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Resumé.- L’objectif de cette étude est détecté la quantité de l’amidon dans les produits carnés. L'analyse 

histochimique de ces produits permet d'évaluer le contenu des tissus animaux et peut donner des 

informations sur la qualité de la matière première et les additifs utilisés. Les échantillons des 

saucisses sont prélevés au cours d'une période d'un mois. Ces produits comprenaient de kachir, 

pâté, hot dog, merguez. Ils sont colorés avec des méthodes lugol-Calleja, PAS-Calleja et examinés 

histologiquement. L'évaluation histologique des échantillons des produits à base de viande a 

montré la présence de l’amidon en grande quantité dans le kachir et le pâté, ce qui ne reflète pas 

les renseignements mentionnés dans l’étiquette des produits. L'analyse automatisée des images est 

capable d'évaluer quantitativement le contenu tissulaire des produits à base de viande, mais il est 

recommandé de vérifier les résultats par d’autres méthodes. 
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DETECTION OF POLYSACCHARIDES IN MEAT PRODUCTS BY 

HISTOCHEMICAL TECHNIQUES 

 
Abstract.- The aim of this study is detected the amount of starch in meat products. The histochemical analysis 

of these products makes it possible to evaluate the content of the animal tissues and can give 

information on the quality of the raw material and the additives used. Sausage samples were taken 

within a one-month period. These products included hide, pâté, hot dog, merguez. These products 

were stained with lugol-Calleja methods, PAS-Calleja and examined histologically. The 

histological evaluation of the samples of the meat products demonstrated the presence of starch in 

large quantities in the cachir and pâté.it does not reflect the information on the label of these 

products. In conclusion, automated image analysis is able to quantitatively evaluate the tissue 

content of meat products but it is recommended to check these results by another method. 

 

Key words: meat products, starch, histochemistry. 
 

 

 

Introduction 
 

 Dans la fabrication des produits carnés, L’amidon est très utilisé comme l'un des 

principaux additifs avec des denrées d'origine végétale et d'origine animale. La principale 

raison de son utilisation étendue est son faible prix d'achat, ainsi que son effet sur les 

propriétés technologiques du produit [1]. Les amidons provenant de différentes espèces 

végétales sont utilisés dans les produits à base de viande. Le plus souvent, nous pouvons 

voir l'amidon de pomme de terre, l'amidon de maïs, l'amidon de blé [2]. 

 

Pour la détection de l’amidon, il peut utiliser un certain nombre de méthodes. Parmi 

ces méthodes, les techniques histochimiques qui sont classées parmi les méthodes de 

dépistage les plus efficaces [3]. La méthode histochimique Lugol-Calleja a été sélectionnée 
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pour l'analyse préalable des amidons dans les produits à base de viande. Cette technique 

permet également détecter d'autres ingrédients d'origine végétale ou d'origine animale sur 

la base des connaissances morphologiques. 

 

L'objectif de cette étude est la détection de l’amidon par la méthode de coloration 

histochimique Lugol-Calleja dans les produits à base de viande et l’estimation de l’amidon 

dans ces produits. 

 

1.- Matériels et méthode 

 

Cette étude consiste à permettre d’évaluer la composition des produits carnés à fin 

de détecter l’amidon. Six échantillons de saucisses (kachir, pâté, paté fromage et pâté 

pizza), hot dog, merguez étaient achetés en supermarché. 

 

Les échantillons sont fixés au formol tamponné 10% durant 24 heures, enfoncés 

dans la paraffine, sectionnés en coupes de 4 μm et étalées sur lames puis colorées avec la 

coloration Lugol-Calleja et PAS-Calleja pour la photomicroscopie. 

 

2.- Résultats et discussion 

 

Au cours des dernières décennies, une augmentation significative de la fraude 

alimentaire a été observée, y compris le faux étiquetage et l'utilisation non déclarée des 

additifs alimentaires pour remplacer les muscles squelettiques du produit afin d’obtenir des 

bénéfices économiques [5,6]. 

 

Des études ont révélé la capacité de ces méthodes à détecter la fraude alimentaire et 

spécifiquement les falsifications dans les produits à base de viande [7;8]. Dans notre étude, 

la détection du taux élevé de l’amidon dans le kachir et le rôti de poulet est illustrée sur les 

figures 1 et 2. 

 

La détermination des amidons en utilisant la coloration histochimique est possible a 

l'aide de la solution d'iode de Lugol, ou éventuellement avec d'autres colorants tels que la 

coloration PAS (acide acidifiant Schiffs).  

 

La coloration spéciale (Lugol-Calleja et PAS-Calleja) a indiqué la présence 

d’amidons dans des échantillons de viande qui étaient de couleur marron foncé. 
 

  

 

Figure 1.- Présence de l’amidon dans le kachir, 
 

Figure 2.- Présence de l’amidon dans le rôti de  
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Lugol-Calleja: × 40 poulet, Lugol-Calleja: × 40 

 

Entre autres de techniques histochimiques, la coloration PAS peut également être 

utilisée pour la détection d'amidons. Cependant, dans le cas de la détection d'amidon dans 

les denrées alimentaires précisément, dans les produits à base de viande, la coloration PAS 

réagit également avec d'autres polysaccharides, ce qui ne peut être considéré comme une 

méthode concluante pour les amidons exclusivement (fig. 3) (4).  

 

 

 

Figure 3.- Identification des polysaccharides dans 

le hotdog  (PAS-Calleja, X 100) 
 

Un autre paramètre de l'analyse des amidons est leur morphologie. La forme d'un 

grain d'amidon est typique pour chaque. Les caractéristiques descriptives de la distinction 

entre les amidons sont: la forme, la taille (fig. 4). 
 

Conclusion 
 

Cette étude montre que l'analyse histochimique peut être utilisée pour décrire la 

présence de l’amidon et les autres polysaccharides dans les produits carnés et quantifier le 

contenu tissulaire. L’étude histologique des produits à base de viande n’est actuellement 

pas utilisée en Algérie dans le domaine de la sécurité et du contrôle alimentaire. Elle 

pourrait constituer un apport intéressant, en complément des études physico-chimiques et 

bactériologiques, pour l’identification précise des tissus entrant dans la composition des 

échantillons alimentaires. 
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