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INTRODUCTION



Introduction :

De part sa valeur nutritive, la viande bovine ciastl'un des aliments de choix pour
I’'homme, sa richesse en protéines de haute valdtitive, fait d’elle un aliment
indispensable pour une ration alimentaire équiibo&pendant les qualités nutritionnelles
de la viande constituent un terrain tres favierala plupart des contaminations

microbiennes.

La viande voyage entre les lieux de productioreicentres de consommation, il est
probable gu'une meilleure préparation de cette@rpermet de livrer une viande saine,

propre a la consommation humaine, et sans dangeigsanté publique.

En plus, plus une viande est présentée en un ataoheé de découpage, plus elle risque
d’'étre

Contaminée; c’est le cas lors du hachage des dande

La viande hachée est un produit qui occupe unephaportante parmi les denrées

rapidement altérables; elle est souvent sourceidfants alimentaires collectifs.

Les changements socio —économiques et les chantedenhabitudes alimentaires et
culinaires du citoyen algérien ainsi que la dispoité des viandes hachée issues de la viande
congelée a des prix accessibles a sa petite bamsit que cette préparation de viande a

gagné une place importante dans son repas.



Dans la région concernée par la présente étuddasmmmune d’El-Harrach, la viande
hachée est consommée d’'une facon quotidienne. ¥hakejue des équipements dans les
établissements d’abattage, le manque d’hygiereraghque de formation des
manipulateurs de viandes, le risque d’'une contamim®actérienne élevée est certain. C’est
dans ce sens que cette étude trouve son imponaoceontribuer en partie a I'étude de

I’évaluation des risques représentés par cetteddenr
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. Généralités:

Dans ce premier chapitre nous développeronisjge® définitions utiles puis quelques

généralités concernant les viandes.

1.1 Définitions :

* Les animaux de boucherie :

Ce sont les animaux des espéeces bovines,\aprines, porcines, ainsi que les
solipédes domestiques (CLINQUART, 2002).

. les viandes :

Toute les parties d un animal qui sont destirgéla consommation humaine ou ont été
jugees saines et propretgedin (CAC/RCP 58-2005)

* Viandes fraiches :

Viande ayant pas étre réfrigérée mais qui n a swigitin traitement de conservation autre
gue le conditionnement au fin de protection etaquiserve ses caractéristiques naturelles
(reglement (CE) no 853/2004).

* Viandes hachées :

Les viandes désosseés qui ont été soumises a uraiopé&e hachage en fragment et
contenant moins de 1/100 de @élglement (CE) no 1760/2000)



|.2 Structure de la viande :

Le muscle squelettique strié est constituélites musculaires, de tissu conjonctif, de
vaisseaux sanguins, de fibres nerveuses et d’agtgmt’ensemble du muscle est recouvert
d’'une gaine de tissu conjonctif riche en collagd@eommeé I'épimysium. A l'intérieur de
cette couche, les fibres musculaires sont dispatéa@sinies en faisceaux délimités par le

périmysium.
Cette enveloppe de tissu conjonctif contient lasseaux sanguins nécessaires a l'irrigation
du muscle. A l'intérieur du faisceau, les fibresstuiaires sont individuellement entourées

d’'une gaine conjonctive lache appelée endomysium.

I.3 Composition et valeur nutritionnelle de la viarde :

Le muscle est en majorité composé d’eau (75%¢ @rotéines (19 a 25%). Les teneurs en
lipides (3 a 6%) et en glucides (1%) sont pluslésb

La viande est une source importante de prai@iche en acides aminés indispensables.
Les protéines de la viande se caractérisent parameeir €levee en lysine (9,1 g pour 100 g
de protéines) et faible en acides aminés soufrBa\§Y 2002). La viande des ruminants, en
particulier celle des bovins, est également unecsode fer héminique quatre fois plus
importante que la viande de poulet. Le fer hémiaigst 5 a 6 fois mieux absorbé que le fer
non héminique des végétaux. Le zinc est égalenbemdant dans la viande bovine (CIV,
1996).

La viande des ruminants est trés riche enmittas du groupe B (BB, Bg, Bio, et
Niacine), en particulier de vitamineg 8t By, qui sont virtuellement absentes des produits

végeétaux mais synthétisées par les micro-organisie®suminants (Favier et al 1995).



Tableau N°1 :teneur pour 100g de steak haché de beeuf a 15maiiere grasse

(FEINBERG et al ; 1991).

Désignations Quantités
Energie Kcal 204
Eau () 65
Calcium (mg) 10
Magnésium (mg) 20
Fer (mg) 2.3
Protéine (g) 18
Lipide (g) 14.7
Cholestérol (mg) 63
Sodium (mg) 62
Vitamine E (mg) 0.7
Thiamine (mg) 0.08
Riboflavine (mg) 0.2
Vitamine B6 (mQ) 0.38
Niacine (mQ) 4
Vitamine B12 (mg) 2
Folacine (mg) 10
Acide pantothénique (mg) 0.45




Il. Préparation de la viande hachée :

1.1 Le hachage :

Le peu d'intérét que portait les consommateorg les morceaux a « cuisson longue »,
morceaux de et 3™ catégorie, a obligé les industriels de la vianti®aver de nouvelles
formes de valorisation des morceaux, I'une destieols a été la fabrication de la viande
hachée.

C’est donc une opération qui a pour but I'obtentiam produit stable dans lequel les tissus
adipeux et conjonctifs, ajoutés aux tissus musadasont stabilisés sous forme d’'une pate

par I'action des protéines musculaires.

Il est essentiel que le hachage soit accompdga rupture des cellules musculaires afin
de libérer des protéines dans la phase liquide (GAER, 1984).

11.1.1 Les mesures d’hygieéne

Afin d’assurer une viande hachée de bonnatqudlest nécessaire de s’assurer de

I'application de différentes mesures d’hygiene gdesquelles nous citerons :

» Hygiene corporelle et vestimentaire du personnel.

» Propreté du matériel (table, étal, couteaux...)

» Stérilisation du hachoir (étuvage 20° a 120 °C).

» Travaliller dans une ambiance fraiche (+8 °C).

» Hacher la viande au maximum 2h avant la consommatio

> Stocker la viande entre 0°C et 2 °C.



» Ne jamais garder les restes.

» Ne jamais la congeler ou la recongeler

[I.2 Viande hachée artisanale « a la demande »Arrété francgais du 15 mai 1974).

» Les viandes destinées au hachage doivent étrgpeaées dans des chambres froides
jusqu’au moment de leur préparation, et doiverg ptéparées sur le champ, a la
demande et a la vue de I'acheteur.

> les viandes en cours de préparation et destinéeacnage doivent etre utilisées
jusgu’au terme de la fabrication, sans arrét deatra

» |l est interdit d'utiliser les déchets de paragelque soit I'importance pour la préparation
des viandes hachées a la demande.

> Il est aussi interdit d’'incorporer dans la viatdehée le jus de viande qui a pu
s’écouler lors de la préparation de cette denrée.

» De méme, gu'il est interdit de découper a I'avamecemorceaux, des piéces de viande
destinées a étre hachées

» Le hachoir, les moules et tous les ustensiles parafls necessaires a la préparation des
viandes hachées doivent étre en matériaux confoanteeseglementation en vigueur,
faciles a démonter et & nettoyer, ils sont mairgemmuparfait état de propreté et
d’entretien, démontés, nettoyés, désinfectés ajmague demi-journée de travail et
protégés d’'une maniére efficace contre les polhstiextérieures

» Toute personne pratiquant le hachage des viandevente des viandes hachées a la
demande est tenue d'observer sur sa personnestsdanétements les régles d’'une
rigoureuse propreté. Toutes les mesures doivempéiges pour éviter la souillure des
viandes; elles doivent étre manipulées a I'aidesifuments réservés strictement a cet

usage.



1.3 Précautions a prendre lors de la manipulationdes viandes hachées :

En 2004, les statistiques mondiales ont maqiee20% des toxi-infections alimentaires
étaient liés a la patisserie contaminée, 15% atsxdadérives, et 14% aux viandes blanches
et rouges (MOUFOK et IDA 2004).

Les qualités nutritionnelles de la viande constituen terrain tres favorable pour le
développement des micro-organismes. Ces derniésnampact sur la qualité
organoleptique et hygiénique de la viande pouvamtqruer des toxi-infections

alimentaires.

Pour identifier les sources de contamination dasdes lors des opérations de préparations,
on utilise la technique dite des 5M : Matiere preraj Matériel, Milieu, Méthode, Main
d’ceuvre en recherchant pour chaque point, les éltsnggii peuvent étre a 'origine d’'un
apport de germes ou d’une contamination (MOCHO5200

* Matiere premiére :

Les viandes hachées doivent étre gardées aeuibins, et si elles sont congelées a -
6°C, il faut éviter la zone de danger compriseentt°C et +60°C, et éliminer
soigneusement les liquides provenant des vianddska de méme que leur trace, on doit
jamais utiliser ces liquides a d’autres préparst(€EYRAL et VIERLING, 1997).

* Méthodes de travail :

De mauvaises méthodes de travail peuvarhanter le risque de contamination:

» |l faut toujours contréler la température de comaeon de la viande pour éviter les

altérations et les contaminations.



» Le hache-viande doit étre nettoyé tous les jourames chaque fois que le manipulateur

passe d’'une espece animale a une autre.

Le lavage et I'assainissement doivent se fairensiel® méthodes prescrites sur I'étiquette
du fabricant (mode d’utilisation, temps de contaa;age... etc.), les deux étapes
doivent étre accomplies séparément pour étre edigzanéme si I'on utilise un produit a
multiples usages (exemple : nettoyeur, dégraiss@ginfectantfLEYRAL et

VIERLING, 1997).

Main d’ceuvre :

La main d’ceuvre est représentée par les peesgmeésentes sursée et impliquées

directement ou indirectement dans la préparatienvaades hachées.

La contamination des viandes hachées peut sesfaiirde maniere passive; a travers les
mains sales des manipulateurs et des manipulgtdoebien de maniéere active ; par les
manipulateurs et manipulatrices malades ou gu@tesnuement, toux, nauseées, diarrhée
et vomissements), ils doivent alors se laver lesmisnet les avant-bras avec du savon

liquide et prendre des mesures nécessaires pdar dei contaminer les aliments.

Matériel :

Les surfaces des équipements, des ustensiles ebntenants qui entrent en contact avec les

aliments doivent étre propres, non toxiques, duexempts d’aspérités ou de fissur@s plus,

chacun des éléments doit étre congu de fagon defteerte lavage et I'assainissemeghEYRAL et
VIERLING, 1997)

Milieu-Environnement :

Dans ce domaine, plusieurs conditions sontiairéfin d’assurer une bonne préparation des

viandes hachées et pour éviter aussi leurs consimis, par exemple I'utilisation d’eau potable.
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lll. Les contaminants bactériens des viandes hachées :

I11.1 Contamination de la viande hachée :

La viande constitue un terrain tres favoralerpge développement des germes, sa qualité
hygiénique dépend d’une part de la contaminatiordaet les opérations d’abattage et de la
découpe, et d’autre part du développement et delasance des flores de contamination

pendant le refroidissement, le stockage et laidigion (DENNAI et a1, 2001).

I11.2 Origine de la contamination :

La contamination des viandes est variée, @id ptre d’origine endogene ou exogene. Les
parties situées prés de la fente d’éviscératiatuellier sont les plus souillées, puis
viennent ensuite la face postérieure de la cuisselle de I'épaule (JOUVE, 1996).

La section des fibres musculaires et le hachagepemétrer les germes en profondeur, par
ailleurs les cellules musculaires ouvertes ne glust protégées, elles ont tendance en plus a
exsuder (JOUVE, 1990).

111.3 Les principaux contaminants:

L’examen bactériologique des viandes hachdasda d’'indicateurs bactériens est simple,
fiable et fournit des informations sur les failtas procédé de fabrication, sur la
contamination post-procéde, sur la contaminatiohetwironnement, sur le niveau
d’hygiéne généralement et sur la fraich@duproduit(FAUCHERE et AVRIL, 2002).
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111.3.1 La flore Aérobie Mésophile Totale (FAMT) a + 30°C :

La flore aérobie mésophile totale ne consiitag un groupe taxonomique particulier.
C’est un groupe hétérogene comprenant aussi besdan positif que des Gram négatif,

ainsi que des levures et moisissures (GHAFIR, 2007)

Cet ensemble englobe les bactéries pathogéened lpomime d’une part, et divers
microorganismes d’altération, d’autre part. Il feamtefois noter que la pratique générale de
la conservation des aliments a basse températimé réur importance sur le plan de
I'altération au profit des bactéries psychrotropti@®UVE, 1996).

Ce sont des micro-organismes formant des color@eerdbrables apres leur multiplication
dans des milieux de culture comme la gélose ptasetcAgar (PCA) (GHAFIR, 2007).

Il est normal de trouver dans aliment cru une faible quantité de germes, il $’dgs
entérobactéries, des Staphylocoques, des Pseudsna@sabactéries lactiques ou bien
d’autres agents éventuellement pathogebesiénombrement de la FMAT a +30 C indique
une déficience sur le plan de | application damles pratique de fabrication et peut ainsi
étre associé a des risques microbiologiques patlesgéelu produit fini.ainsi, dans le cas ou
des bactéries pathogenes sont présentes dansligtpmaginal ,un dénombrement de la
FMAT a + 30 C élevé peut signifier que les comalii ont été respectées pour que ces
bactéries pathogénes mésophiles puissent se dpeelofROZIER. et al ,1985).

I11.3.2 Coliformes totaux, coliformes thérmotolérans (fécaux) :

Les coliformes totaux sont des entérobact@issédant I'enzym@-galactosidase permettant
I'hydrolyse du lactose & 30 ° C. Les principauxrgernnclus dans ce groupe sofllitrobacter,
EnterobacterEscherichiaKlebsiellg etSerratia(CEAEQ, 2000). La plupart des espéces de ce

groupe se trouvent naturellement dans l'intestifildenme et des animaux, le sol et la

Végétation (EDBERG et al, 2000). Par ailleurs,riesgue totalité des espéces de ce groupe sont non
pathogénes et ne représentent pas un risque adimeimportant (EDBERG et al, 2000;
11



OMS, 2000), a I'exception de certaines soualiEscherichia coli Les coliformes totaux ne
sont donc pasauf exception, de bons indicateurs de la prés#agents pathogenes, ils
sont cependant tres utiles comme indicatieurefficacité du traitement de

nettoyage/désinfection (Robertson, 1995).

Les coliformes thérmolérants (fécaux), sont un gposipe des coliformes totaux, ils sont
capables de fermenter le lactose a une tempémeutd.5°C. L'espece la plus abondante et

la plus frequemment associée a ce groupEsdterichia col(Newton et al, 1977)
Leur présence traduirait de mauvaises conditiorsoats de I'opération d’abattage ; leur

présence dans un produit cuit indique une contaimméors de manipulations d’apres

cuisson.

111.3.3 Staphylocoques :

Au sein des bactéries a Gram positif, on retroevgeinreStaphylococcugui comprend
plusieurs espéecek'espéce type esttaphylococcus aurewgii est une bactérie pathogéne
pouvant étre présente sur le cuir de I'animal, dessnamelles, et dans le tractus digestif et
génital de I'animal vivant. Ce germest présent aussi bien chez le personnel maladatat
d’affections cutanées purulentes (plaie infectéegs, panaris, furoncle), de maux de gorge,
d’angines ou de rhinites, que chez le personnel(saevelure, peau saine).

Cette bactérie est toujours dénombreée en faiblatgéaet sa présence a des taux

microbiologiques supérieurs aux criteres propaséigue que les regles d’hygiéne n’ont pas

été respectées a I'abattoir ou au cours des matiqos.

En bactériologie alimentairegtte bactérie est isolée sur le milieu Baird Paakene
température de 37° C pendant 48®@UVE, 2002).

12



111.3.4 Les salmonelles :

Les salmonelles sont des bactéries a Gram héaapiartenant a la famille des
entérobactéries et cultivant asséen sur milieux ordinaireglles fermentent le glucose
réduisent les nitrates en nitrites et sont dépas\doxydaseLeur identification repose

essentiellement sur leur capacité a produire dureuti’hydrogene (GLEDEL, 1996).

La plupart des animaux peuvent héberger des salles au nivaux de leurs intestins
Certains sont sujets a un simple portage intestasgimptomatique tels le porc et les
volailles; d’autrecomme les bovins font une entérite. Le résultat @ghination des

salmonelles dans le milieu naturel (ROZIER et 885).
La contamination des aliments est directemenhdwectement liee a un contact avec les
excréments d’animaux ouud milieu souillé par ces matieres; la contamimapeut étre

aussi le fait de porteurs sains humains

111.3.5 Germes anaérobies sulfito-réducteurs

Ce sont des germes qui se multiplient en I'absediair, et leur résistancela cuisson est
remarquableExemple de genre anaérobie sulfito — réducteucjter’espéceClostridium
perfringens

Certaines souches @dostridium perfringengroduisent une entérotoxine a l'origine

d’intoxications alimentaires

Un syndrome diarrhéique ne peut étre relié@iba pathogene délostridium
perfringens
que s’il est démontré que celui-ci appartient guet) et qu'’il est sécréteur d une
enterotoxine
Clostridium perfringensreprésente a égalité avetaphylocoques aurelstroisieme cause
de TIAC dans le monde apr8almonellaet Campylobacte{LEYRAL et VIERLING, 1997)
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1.4 Les « marqueurs » ou bactéries témoins de coamination :

De nombreuses bactéries sont dénombrées eguiamdex ou indicateur. Leur présence
en un certain nombre dans les aliments indiquedagmce probable d’agents pathogénes
ayant des caractéristiqgues semblables, on parig dliadex, exemple Staphylococcus aureus
témoin de contamination cutanéo-muqueuse. Le grdep coliformes fécaux est le témoin
d’'une contamination fécale (ROZIER et JETAL, 1985).

D’autre part certains groupes bactériens témaigmkeune contamination au cours du
processus et plus particulierement d’'une contamanapres traitement thermique, tel est le
cas du groupe des coliformes totaux incluant mamesnent des especes communes dans les

feces humaines ou animales.

Le dénombrement de certaines flores permepdémoer de facon plus globale la qualité
microbiologique d’un aliment. Ainsi, le dénombrerhde la flore aérobie mésophile a +30°
C reflete pour un produit transformé I'effet d’'us@mme de conditions telle que:

» La charge microbiologique des matieres premiéeres.
* La maitrise des parametres et conditions de fdimicat ou de traitement.
* L’hygiene générale, et les conditions de stockagk elistribution.

Ce dénombrement ne doit pas étre interprétér@mdonnant une indication sur la salubrité

du produit ; des valeurs élevées n’indiquent pagssairement la présence des germes

pathogenes ou surtout des valeurs encore bassesnp@ccompagner la présence de

pathogéenes a des niveaux dangereux (ROZIER. £985).
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Notre étude expérimentale se compose de difféseparties :

Matériels et méthodes.

Résultats.

Discussion.

Recommandations.

Conclusion.
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MARTIE EXRERENTAR



L’ objet de notre travail est I'étude des niveaexadntaminations bactériennes initiales d’'un
seul type de viande hachée, a savoir la viandedegotéparée a la demande.

Le but recherché est I'appréciation de la qual#étériologique initiale de ce type de viande
hachée, et I'impact éventuel qu’elle pourrait ertyensur la santé publique.

|. Matériels et méthodes :

.1 Matériels :

I.1.1 Matériels, milieux et réactifs :

Nous avons utilisé le matériel

Tubes a essai stériles.

» Pipettes graduées de 1ml, 2ml, 10ml.
« Conteneur pour pipettes.

» Stérilisateur.

e Bain marie.

* Incubateurs a 30° C, 37° C, 44° C.

* Boite de Pétri

e Pipettes pasteur.
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* \Vortex.
e Bec bunsen.
» Balance électronique.

* Broyeur homogénéisateur.

Les milieux et réactifs spécifiques utilisés paurdcherche et/ou dénombrement des

différentes phases sont cités en annexe A.

1.1.2 Echantillonnage :

I.1.2.1 Origine des échantillons :

Notre échantillonnage a été effectué aléata@rdrau niveau de la commune d’EL-

HARRACH a partir des différentes boucheries et@amose de 30 échantillons différents.

1.1.2.2 Composition des échantillons :

Chaque échantillon est composé de 25g.

1.1.2.3 Transport des échantillons :

Tous les échantillons sont prélevés aseptiqnedens des sacs stomaclstgriles et
transportés jusqu’au laboratoire dans un délangujamais dépassé deux heures.
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[.2 .Méthodes :
Toutes les méthodes d’analyses bactériologigtiEstes sont décrites en annexe A

1.2.1.1. Préparation de I'échantillon pour la prised’'essai:

Les analyses sont effectuées selon les méthodealybes bactériologiques utilisées par le
centre algérien de controle de qualité et d'emgal@ACQE) correspondant aux normes

algériennes et normes de I'agence francaise deafisation (NFV 04-501-1990).

.2.1.1La pesée :

Lorsque le prélévement est terminé. 25g de la wahdchée sont pesés et introduits
stérilement dans un sachet stérile de type stomachmetenant 225ml d'eau peptonée
tamponnée pour obtenir

la suspension mére aprés broyage, puis les dikitiénimales (1/10) sont réalisées {1®-)

a partir de cette suspension mere (NFV 04-501-1990)

I.2.1.1Le broyage :

Pour homogénéiser le mélange viande hachée — g@#onge précédent, un broyage est

effectué grace au broyeur.

L'opération est conduite a c6té de la flamme debumsen. Le mélange homogene est alors
laissé au repos pendant 30mn, le temps de revidd® bactéries, la solution mere ainsi
obtenue est diluée au 1/10 (norme NF EN ISO 688&ildtive a suspension mere et dilution

décimale).
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1.2.1.1.3 .La dilution:

Norme NFV-0572 relative au préparation des dilgi@m vue d'examen microbiologique ;
Les dilutions décimales (10-103) sont pratiquées a partir de la solution mére,| @'sau
peptonée sont déposés dans une série de 2 tubsaialanl de la solution mere est ajouté au
tube N° 01, de maniére & obtenir une dilution 400/(10%).

Apres homogénéisation par mouvements circulaimes et prélevé stérilement de ce tube N°
01 et porté dans le tube N°02.

La dilution est donc réalisée en progression géoquet de raison de 10, les pipettes sont

changées d'une dilution a l'autre dans le sen®id&ent pour éviter un transfert de la charge

bactérienne d'un tube a l'autre.

|.2.2 .Technigues de dénombrement des germes :

Norme X P V 08-102 relative aux régles générglear le comptage des colonies et
I'expression des résultats en microbiologie alimieat il est plus important de rechercher
I'absence on la présence des germes, ainsi, quadewbre, que de déterminer I'espéce ou la
variante comme en bactériologie clinique il s'alginc, dans ce travail de mettre en évidence
I'absence ou la présence des germes, et d'étrswrende dire si le produit est conforme ou
non aux normes de la consommation humaine. Cetisid#ration nous a conduit a une
simple recherche des groupes des bactéries, ldmigees en matiere d'expertise
bactériologique sont nombreuses, nous avons retdouecelles qui sont utilisée
habituellement par le laboratoire d'H .1.D.A.QAIEe.N .S. V d'Harrach, ces techniques sont
relativement simples et précises, La lecture désires se fait dans un délai de 2 a 3 jours
Les divers milieux de culture et méthodes qui entdans ces techniques sont mentionnées

en annexe A.
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1.2.3 .Flores recherchées:

Selon la réglementation algérienne en viguesavair I'arréter du 23 Juillet 1994 modifié
et complété par I'arrété du 24 Janvier 1998, lef suivantes sont a rechercher pour les

viandes hachées:
1 -Flore mésophile aérobie totale (FAMT) a + 30° C.
2 -Coliformes fécaux.

3 -Coliformes totaux.

N

—Staphylococcus aureus.

5 -Germes anaérobies sulfitoréducteurs a + 46° C.

6 -Les Salmonelles.

1.2.4. Dénombrement Des Microorganismes :

1.2.4.1 .FAMT (flore aérobie mésophile totale):

Norme NFV 08-051 relatives au dénombrement desramiorganismes (méthode par

comptage des colonies obtenus a 30°C).

Les 2 tubes de dilutions sont disposés sur ummpa@ricoté du bec Bunsen

A l'aide d’une pipette, et en commencant par lattbh 10-3, 1ml de solution est préleve et
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déposé dans une boite de Pétri (une pour chagaeg tub

Ensuite, 15ml de gélose PCA a température de 481E coulés dessus, une fois celle-ci
solidifiée, une deuxieme couche de gélose est eodéins les mémes conditions que la
premiére. Le réle de cette derniére est d’empélgsesouillures de surface. Les boites sont

alors incubées a I'étuve a 30°C, en position retéer

La lecture se fait en profondeur, entre le fondadeoite et la deuxieme couche, au terme des

72 heures d'incubation, les colonies sont alorodérées.

Le résultat est exprimé en nombre de germes parrgeade viande hachée.

|.2.4.2 .Coliformes totaux: norme NFV 08-017

Le dénombrement des coliforme totaux se faikad®méme maniere de celle des coliformes
fécaux seulement la température d’incubation gfiedidonc elle est de 30°C, les colonies

obtenus sont ronges.

1.2.4.3 .Coliformes fécaux norme NFV 08-017

Il s’agit des entérobactéries fermentent le lsetactose T) aux températures éleveées. Leur
dénombrement est effectué sur gélose au VRBL 1mthadgue dilution est prélevé, puis

déposé dans une boite de Pétri (une pour chaquieodi.

Ensuite, 1,5ml de VRBL sont coulés dans les bo#pres solidification, une deuxieme

couche est mise en place.
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Les boites sont étuvées en position retournée@ géndant 24 a 48 heurs.

Les coliformes fécaux apparaissent comme de gsassdenies rouges, d’'un diametre de 0,5

a2 mm.

1.2.4.4. Staphylococcus aureushorme NF ISO 3888-1

Le milieu de Baird Parker est préalablement ceméoite de pétri, o, 1ml chaque dilution

est préleve puis étalé.
L’incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures
les colonies de staphylococcies apparaissent nairdlantes, bombées et entourées d’un halo

clair.

1.2.4.5 .Anaérobies sulfito-réducteurs:

Les sulfito réducteurs sont considérés comme gigmes témoins d’'une contamination

environnementale.
La recherche des sulfito réducteurs peut d'effactpar le dénombrement des formes
sporulées, qui forment en anaérobiose des coldiMéshode extraite du journal officiel

francais du 15-3-1960 circulaires 21-1-1960).

-Mode opératoire:

On introduit avec une pipette graduée 1ml la smhuneéere dans un tube stérile, qu’on traite
thermiqguement & 80°C, pendant 5 a 10 minutes pgisdfroidir a I'eau du robinet, et dans
lesquels on verse les 4 tubes du milieu viandefémidu (15ml), additionnés d’1ml de sulfite

de sodium et 4 gouttes d’alun de fer.
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Incuber le tube & 37°C pendant 24 heures et 48&&euour la recherche des anaérobies

sulfito-réducteurs, les colonies apparaissent soire

1.2.4.6. Les Salmonellesnorme NF V 01-052

C’est une recherche longue et fastideuse, eltdrsis étapes principles:

* Préenrichissement

Un flacon contenant la solution mere est incuB&<&€ pendant 24 heures.

* Enrichissement :

0,1 ml de la solution mére ainsi préenrichie estt§s dans un tube contenant 10ml de

bouillon au rappaport vassiliadis. Le tube estl@a son tour a 37°C pendant 24 heures
* Isolement
Apres 24 heures d’enrichissement, une goutteodédldn au rapapport est prélevée et étalée
en stries sur une boite de pétri contenant un mdiesolement sélectif (Hectoen) Celle-ci est
incubée a 37°C pendant 24 heures.

Les colonies parent bleu-vert avec ou sans cenire.n

|.2.5 Méthode d’interprétation des résultats:

L’interprétation des résultats de recherche etad®uohbrement est réalisée selon les modalités
fixées par l'arrété du 27 mai 1998, lesquels nopemnis de classer mos résultats en deux
catégories déférentes.
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-1 catégorie conforme au critére M.

-2éme catégories nom conforme au critere M :

Selon les normes Algériennes :

m = seuil au dessous duquel le produit est considémme étant de qualité conforme a la

norme et propre a la consommation

M = 10 m (dénombrement effectué en milieu solide).

Selon l'arréter du 27 mai 1998.

m=5.10 —,  Germes aérobies a 30°C.

=10 . Coliformes fécaux.
- Coliformes tota
=1G ) staphylococcus aureus.

= 30 »  Clostridium sulfito- réducteurs

= Abs ____, Salmonella

-Tout prélévement présentant un taux supérieuritare M dans I'une des catégories

de germes étudiés est considéré dans notre étotmeétant non-conforme.

-De méme qu’un échantillon conforme ne présentecaradépassement de critere M

dans les difféerentes flores étudiées.
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Il. Résultats :

II.1.FAMT a30°C:

Les résultats sont indiqués dans le tableaudB$érvation de ces derniers montre que :

* 100% des échantillons ont présenté une contamimptiola FAMT.

« 20 de nos échantillons ont des contaminations comee au crittre M (5 x £0

germes par gramme) ce qui représente un taux akd’ade 66,67 %.

10 de nos échantillons ont des contaminations sypés au critetre M ce qui

représente un taux de I'ordre de33, 33 %.

Tableau 2:Résultat de dénombrement de la FAMT a 30°C.

Nombre de germe par gramme

Nombre d’échantillons

%

10°-5x 10 05 16,67 %
5x 10 -5,6 x 10 08 26,67 %
5,6 x 10 -5 x10 07 23,33 %
> 5% 10 10 33,33%
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FAMT

Figure n°1: Taux de présence de la Flore Aérobie Mésophilal&at 30°C.

A : Pourcentage des échantillons conforme au crikére
B : Pourcentage des échantillons supérieur au critére

I1.2. Coliformes totaux :

Selon le tableau (3) :

* 100% des échantillons ont présenté une contamimptioles coliformes totaux.

22 de nos échantillons ont des contaminations cores au crittre M (fayermes par
gramme) ce qui représente un taux de I'ordre d@4?3.

e 08 de nos échantillons ont des contaminations muyréau critere M ce qui représente
un taux de l'ordre de 26.66 %.
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Tableau 3: Résultat de dénombrement des coliformes totaux.

Nombre de germe par gramme Nombre d’échantillons %
2,3x106-6,2x 16 22 73,34 %
> 10° 08 26,66 %

Coliformes Totaux

Figure n° 2: Taux de présence des Coliformes totaux.

A : Pourcentage des échantillons conforme au crikdre
B : Pourcentage des échantillons supérieur au critére

Il. 3 .Coliformes fécaux :

Pour ce groupe de germe le tableau (4) montre que

* 100% des échantillons ont présenté une contammptoce genre de germe.

« 50% des échantillons présentent une contaminatinforme au critetre M, ( £0
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germe par gramme), ce qui est I'équivalent de hauétillons

* 50% des échantillons ont en revanche des contaomsatupérieures au critere M ou

contient une quantité de germes supérieurs a lamena’acceptabilité de viande

hachée (1bgermes par grammes).

Tableau 4: Résultat de dénombrement des coliformes fécaux

Nombre de germe par gramme Nombre d’échantillons %
1,5x 106 - 10° 15 50 %
> 10° 15 50 %
Coliformes Fécaux
B
50%

Figure n° 3: Taux de présence des Coliformes fécaux

A : Pourcentage des échantillons conforme au crikére

B : Pourcentage des échantillons supérieur au critére
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Il. 4. Staphylococcus aureus

Ce germe n’a été isolé que sur 12 échantillonguceeprésente un taux de I'ordre de 40%,
parmi ces 12 échantillons positifSéaphylococcus aureué dépassent le critére M ¢)0

Par contre 18 échantillons non pas été contaman&e germe ce qui représente un taux de
I'ordre de 60%.

Tableau 5: Résultat de dénombrement d&taphylococcus aureus

Nombre de germe par gramme Nombre d’échantillons %
1,9 x 16 -5,8 x 10 08 26,67 %

0 18 60 %

>10° 04 13,33 %

Staphylococcus aureus

Figure n° 4: Taux de présence d8saphylococcus aureus
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A : Pourcentage des échantillons conforme au crikére

B : Pourcentage des échantillons supérieur au critére

Il. 5. Anaérobies sulfito réducteurs :

Ces germes responsables de toxi — infection n‘astpé isolé dans les échantillons.

11.6. Salmonelles:

Aucune souche de salmonella n’a été isolée sucBandillons analyseés.

* En résumé, selon notre mode d’interprétation, E33feéchantillons testés

n'étaient pas conformes aux normé6%) et donc impropres a la

consommation; tandis que 12 restaient conforntes dnémes normes

(40%) et ont été reconnus propres a la consommation

Tableau 6: tableau recapitulatif des résultats trowé

Resultants Nombre %
Conforme aux normes 18 60%
Supérieur aux normes 12 40%
Total 30 100%
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Figure n° 5: Taux des échantillons propre a la consommatiam@topre a la consommation.

A : Pourcentage des échantillons non consommable.

B : Pourcentage des échantillons consommable.
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I1l.Discussion:

I11.1 Microorganismes Aérobies a 30° C :

Ces germes regroupent des bactéries saprophgtepathogenes la FAMT a 30°c est
présente dans tous les échantillons. De viandeéeaahalysée NEVOT a été le premier a
s’intéresser a la rechercher de la flore totalesdas denrées alimentaires d’origine animale,
compte tenu de la rareté des intoxications alimexgtalues a des germes responsables de

maladies contagieuses.

« 66,67 % des échantillons présentent un nombre deegeompris entre foet 16
c'est-a-dire conformes aux normes Algériennes ajoes 33,33 % des échantillons
sont des contaminations supérieures au critereetlexces de FAMT a + 30° est le
témoin d’'une contamination due aux mauvaises comditd’hygiene lors de la
préparation des matieres premieres ou de mauveasehtions de conservation de la
viande telles que la température élever et / oguea durées de conservation donc

33,33 % des échantillons sont impropres a la consation.

[l .2.Coliformes totaux :

Se sont des bactéries qui se trouvent naturefierdans l'intestin de 'homme et des
animaux, le sol et la végétation, mais la presguaite des espéeces de ce groupe sont non

pathogeéne et ne représentent pas un risque alimeeimgoortant.

» donc selon nos résultats les coliformes totaux po¥gent dans toutes les échantillons
avec un pourcentage de 26,66 % des échantillonseqent une contamination
supérieur au critere M, cela peut étre due au nespect des régles d’hygiéne lors

d’abattage et des manipulations de la viande lorfsathage.
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I11.3. Coliformes fécaux

Les coliformes fécaux sont aussi présents dars las échantillons analysés avec un taux

maximum de dénombrement de 5,4 % §6rmes / gramme.

+ des coliformes fécaux sont habituellement consglé@@mme des témoins d’une

contamination fécale car prévenant directemenirdestins humains aux animaux.

* 50% des échantillons ont des contaminations supéseau critere M, ce taux éleve

des coliformes fécaux est le témoin d’'une contationdécale lors des manipulations

* multiples et le mon respect des normes pratiqueggiEne lors des opérations de
transformation et de préparation de la viande ha@iési qu'’au nom respect de la
chaine de froid.

e Par contre 50% des échantillons présentant undaiprésence conforme au critere M cela
est probablement du a la bonne qualité bactériglegiinitiale de la viande fraiche et au

nombre limité des manipulations lors de la prépamade la viande hachée.

I11.4. Staphylococcus aureurs

» Est absente dans 18 échantillons analysés, daégshastillons ou il est présent 4 échantillons
seulement sont considérer comme des contaminaig®ieure au critere M.

« Donc ce genre de flore est retrouvé dans 40 % deanéllons, ce taux de présence des
staphylococcus aureurs est due surtout a la congion des matiéres premieres a cause des
mauvaises pratiques d’hygiene des manipulateussdes opérations de préparation, puisque
cette bactérie pathogene pouvant étre présenesuuil de I'animal vivant, ainsi que chez le
personnel malade, atteint d’affection cutanée.
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I11.5. Germes Anaérobies Sulfito Réducteur:

Ces germes telluriques et hotes de I'intestisl @himaux n ont pas été isolés dans tous les

échantillons.

Les germes anaérobies sulfito réducteurs sosept@énéralement a la surface de la viande,
et pour qu’elles puissent se développer elles abig@ge dans un milieu favorable tel que, le
manque d’oxygéne temps et température de congervde la viande hachée, alors que ce

n'est pas la cas pour le type de viande hachégsaral

I11.6. Salmonelles :

* Les salmonelles sont considérées comme I'ennenfilNfe I'hygrémiste pour qu’une

viande soit consommabile, il faut I'absence de sakties dans 25 g de produit

» l'absence des salmonelles peut s’expliquer saityme présence en nombre mon
décelable, ou des milieux de culture utiliséet gair le nombre peu élever des
échantillons, ou enfin par I'absence effective.

* nous avons effectué une comparaison de nos ré&stritaivés pour le type de viande

hachée analysée avec ceux trouvés par d’autresraut

« la flore FAMT a 30°C est présente dans tous leaddlons testes, un taux d'implication
dans la classification de la catégorie « non-canéolau critere M. » égale a 33,33 %, ces

résultats sont inférieures a ceux trouvée par Njaweyal ; 1997, qui enregistre un taux

d’'implication dans la catégorie non conforme atarme de 40 % des échantillons.
» concernant les coliformes fécaux, notre étude éleéwn taux de présence de 100% et un taux

d’implication ou dans la classification dans laégatrie nom conforme au critere M de 50 %

des échantillons, ces résultats sont similaire=u& trouvée par
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Niamy, vetal, 1997.

Heredia netal et al, 2001 notent que sur 88 édlardianalysés, les coliformes fécaux

étaient présents dans la plupart des échantillermgicconcorde avec nos résultats.

Emswiler, B, setal, 1976 ont avancé un taux degm@sde 8190 inférieures au notre.

Concernant Staphylococcus aureurs nous avons ndsux de présence égale a 40 M
certains auteurs avancent des taux de présena@iméa notre résultat notamment
Heredia netal, 2001 qui note que 2,34% des écladil contiennent des

staphylococcus aureurs ; ainsi que Kaloianov,tjale 987, ont obtenu 3,65%.

D’autres auteurs ont noté des résultats supérieuremtre comme Emswiler, B, S et al, 1976
et Bernard f et al, 1975 qui avaient des taux @symé respectifs de 100 % et 85 % Abdel

Aziz T 1996 a noté que staphylococcus aureuisprtEsent avec des pourcentages varies.

Au cours de notre étude nous n'avons pas isoléssaeonelles dans tous les échantillons
testés, d’'autres auteurs aussi n'ont pas isolé dessalmonelles ; il s’agit de Kaloianov j e et
a 11987, qui ont testés 137 échantillons et deefdmiz T, 1996 qui a analysé 60 échantillons
cependant différents auteurs ayant analysé beauyaospd’échantillons que nous, ont noté
leur présence dans les viandes hachés. Ainsi Evetal ; 2004 ont détecté les salmonelles
dans 14,4 % des échantillons analysée N y eléd 2008 ont notés un taux de présence de
7,99 M molla, B et al, 1999, ainsi que tegegne, tM&henafi, 1998 ont rapport un taux de
42 % et stocke 2, k et stolle, A, 2001, ont regiskes salmonelles dans 6,3 % des échantillons

examinés.

Lonova, je et al, 1981. Ont noté un taux de contation par les salmonelles de 1,81 % sur

14188 échantillons, ils supposent que les soureesdtaminent sont les porteurs sains.
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CONCLUSION



Notre étude a porté sur |'étude de niveau de cangdion de la viande hachée préparée a la

demande issu de viande bovine fraiche vendue damglion d "Al Harrach, wilaya d Alger.

Pour parvenir a cette objectif nous avons¢de au prélevement de 30 échantillons de

viande hachée.

Nous avons réalisé les analyses microbiolagqui ont concerné le dénombrement des

flores suivantes :

La flore aérobie mésophile totale (FAMT) a +30deiformes totaux, les
coliformes fécaux, les staplyloccocus aureus etdherche des salmonelles (selon les critéres

microbiologiques fixé par la réglementation Algéne).

Les résultats obtenus ont montré que :

60% des échantillons étaient classé dans la caégan-conforme au critere M.

40% des échantillons étaient classe dans la caégon conforme au critére M.

Nous avons noté |'absence des geamadrobies suffito-reducteurs et les
solmonelles dans tous les échantillons, et la peesdes staplyloccocus aureus dans 12
échantillons, parmi ces 12 échantillons positite germe 4 de passe le critere M.
et la présence des meésophiles totales, et coliototaux et coliforme fécaux dans tous les

échantillons avec les taux suivant :

FAMT :
-66,67% des échantillons ont des contaminationfocoes au critere M.

-33,33% des échantillons ont des contaminationérgyres au critere M.

Coliformes totaux :
-26,66% des échantillons ont des contaminaton$ormes au critere M.

-73,34% des échantillons ont des contaminasopgrieures au critere M.



Coliformes fécaux :
-50% des échantillons pressentent une contaminatioforme au critére M.

-50% des échantillons pressentent une contaminatioforme au critére M.

Ces resultats indiquent que les regles élémrest d hygiéne des conditions a tous les

stades de |'abattage et aussi dans les bouchenkalsentes.
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RECOMMANDATIONS

» A propos de I'état sanitaire des animaux vivants ede leur bien étre :

» Respect des mesures de prophylaxie et de poligaisamotamment en matiére de

maladies réputées légalement contagieuses.
* Le transport des animaux doit se faire par espidaes de bonnes conditions tout en
respectant I'hygiéne des camions qui doivent édteogés et désinfectés. La propreté

des animaux est une exigence dans la préventiamaditrise des risques sanitaires

* . Le manque de propreté des animaux n’étant pas lgam avec la contamination

bactérienne des carcasses.

* Les lieux de stabulations doivent étre propred|gess. lls doivent assurer le bien étre

des animaux.

» Le repos et la diete hydrique doivent étre appbgo@ur tous les animaux acheminés a
I'abattoir.

» Respect des bonnes pratiques d’hygiéne lors des ogtions d’abattage habillage :

» Respecter les mesures hygiénigues pendant lestiopérd’abattage

» Maitriser I'hygiéne de I'habillage en favorisanteudépouille verticale afin d’éviter les

contaminations croisées (mains du personnel, con&ion entre carcasses et /ou

matériel/ carcasses).



* Maitriser les opérations d’éviscération en ligatirke rectum et I'cesophage ce qui
diminuera les risques de contamination afin detémia dissémination des germes a

toute la carcasse.

» Former les opérateurs et abatteurs aux bonnes|peatd’hygiene.

* Nettoyer et désinfecter les instruments aprés ahagération et sécher de maniere a
détruire les foyers de micro-organismes sur leufasa et éviter de contaminer les

carcasses.

Précautions a prendre aprés I'abattage :

» Les abattoirs sont obligés de réfrigérer la viaadssi vite que possible apres abattage,

jusqu’une température a cceur maximale de +7°C.

« |l faut respecter la chaine de froid durant I'enb@rdes stades ultérieurs (stockage,

transport, transformation).

» |l faut bien nettoyer le matériel du hachage awtuaigue utilisation.

Précaution a prendre lors de la manipulation des @ndes hachées :

Il faut une adaptation de bonnes méthodes de trnaoar éviter les contaminations.
» Les viandes hachées fraiches doivent étre gardé2%¥Zou moins.
* Ne pas mélanger les viandes hachées fraiches &uéoed viandes hachées.

* Reéduire le plus possible le temps qui s’écoulereent préparation et la
consommation.

» |l faut respecter la chaine de froid.



* Eduquer le consommateur pour qu’il maintient lamégdu froid jusqu’au moment de
I'utilisation et que la viande hachée ne demeuseyree demi journée dans une cuisine

sur chauffer.
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Annexe « A»

Références des méthodes utilisées pour le dénombiem

eS

Germes a Référence de Titre de la méthode Conditions des modes opératoires
recherché la norme Milieu de Temps Température Lecture
culture d’incubation d’incubation
utilisé
Germe aérobic 12-95-52 ou Dénombrement des PCA 72 heures 30°C Comptage de tout
Mésophile total ISO 4833 micro-organisme les colonies
méthode par comptage des développées
colonies a 30°C
Staphylocoques 12-97-73 ou Directive générale pour le Baird 24 a 48 heures 37°C Colonies noires|
aureus ISO 6888 dénombrement des Parker brillantes
staphylocoques aureus. Diamétre 1 a 5 mm
Méthode par comptage des
colonies.
Germe anaérobie Codex Méthode de dénombrement des 24 a 48 heures 44 C Grosses coloni
sulfitoreducteur alimentaire anaérobies suplitodéducateur milieu noires
viande fois
Coliformes fécaux 12-95-54 ou Directives générales pourle| VRBL 24 heures 44°C Colonies rouge aveq
NFVO08-017 | dénombrement des coliformes halo rouge atre
fécaux Diamétre 1 & 2 mm
Coliformes totaux 12-95-54 ou Directives généralagr le VRBL 24 heures 30°C Colonies rouges




NFVO8-017 dénombrement des coliformes
totaux
salmonelles 12-97-73 ou| Directive générales concernant
ISO6579 la méthode de recherche de

salmonelle.
-pré-enrichissement eau
peptonnée, tamponnée.
- enrichissement :
Rappaport
- isolement

Hektoen

8 a 20 heures

24 heures

24 heures

37°C

Colonies bleu vert
avec ou sans centre

noire

A
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Notre étude a pour but I'évaluation de la qualaétBriologique de la viande hachée préparée a
la demande issue de la viande bovine fraiche. Befait, nous avons procede a des analyses
microbiologiques de 30 échantillons, prélevés daifférentes boucheries dans la région d’EL
HARRACH , wilaya d’Alger .L’étude est divisée enuwkeparties :

La premiére a été consacre aux analyses microlipleg La deuxiéme partie a concerne
I'interprétation des résultats trouvees.

Les résultats ont montre que 60 pour cent des éttbas étaient de bonne qualité
bactériologique alors que 40 pour cent étaient devaise qualité bactériologique.

Nous avons note I'absence des salmonelles et gemagsobies sulfito-réducteurs dans tous les
échantillons et la présence dgaphylococcus aurewans 12 échantillons et la présence de la
FAMT a +30°C, les coliformes totaux, les colifornfésaux avec un taux d’ordre de 100 pour
cent.

Mots clé : Viande hachée bovine, qualité bactégiojoe.

=ADSTrACE & —-m o

The purpose of our study is bacteriological quadikgessment of chepped meat at request
resulting from fresh beed. We’ve done microbioladj@nalyses of 30 samples taken from
butchers in EL HARRACH (Algiers).The study was died into two parts concerned the first
part we have done microbiological analyses of samjhe second part we have interprated the
resultants.The recorded results showed that 6@peot samples had good bacteriological
quality and 40 percent of samples had bad bactgicdl quality.

We noted the absence of Salmonella and sulphitngamaerobes in all tested samples.
Staphylococcus aureus was in 12 samples, for the a430°C, total coliforms were also in all
tested samples.

Key words :chopped bovine meat, bacteriologicaliua
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