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Introduction

Introduction

Si 'on se réfere a la législation européenne en maticre d’information des
consommateurs sur les denrées alimentaires, et donc d’étiquetage, la viande correspond aux
muscles squelettiques des espéces de mammiferes et d’oiseaux qui sont reconnues aptes a la
consommation humaine, avec les tissus qui sont naturellement inclus ou adhérents. Elle
admet, dans des limites fixées, qu’une partie de la maticre grasse, quand elle est adhérente aux
muscles, puisse étre assimilée a de la viande.

Par ailleurs, ’espece dont est issue la viande doit étre systématiquement mentionnée
(Clinquart et al., 2016).

Les viandes ovines et bovines sont les plus consommées en Algérie surtout au Nord er
bien que la place de la viande cameline soit trés négligeable & I'échelle nationale, sa
consommation dans les régions sahariennes est importante puisque les camelins participent
pour 33% de I'ensemble des abattages en viande rouge et la contribution de cette espece est en
progression constante, Ceci est dii a son grand rendement en carcasse (Ould EI Hadj et al.,
2002).

La viande rouge est considérée comme un aliment de choix en raison de sa valeur
nutritive, sa richesse en protéines et la nature de celles-ci en font un aliment indispensable
pour une ration alimentaire équilibrée. Elle est aussi une importante source d’acides aminés
essentiels, de vitamines (incluant la vitamine B12), de minéraux (dont le fer héminique et le
zinc) et d’autres micronutriments (Martin, 2018).

Cependant, en raison méme de ses qualités nutritionnelles, la viande constitue un
terrain trés favorable a la prolifération a la plupart des microorganismes (Oumokhtar et al.,
1998).

Selon Salifou et al., (2013), cette denrée constitue le produit de transformation du
muscle aprés la mort de ’animal. Sa qualité prend en compte quatre composantes : la qualité
technologique, la qualité organoleptique, la qualité nutritionnelle et la qualité hygiénique. La
guatrieme composante est essentiellement liée a la santé publique et constitue un critere
primordial pour la sécurité sanitaire du consommateur. De ce fait, la viande ne doit contenir
aucun résidu toxique, aucun parasite, ni €tre le siege d’un développement bactérien
susceptible de produire des toxines ou des métabolites toxiques.

La qualité hygiénique des viandes dépend, d’une part de la contamination pendant les

opérations d’abattage et de la découpe, et d’autre part du développement et de la croissance
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des flores contaminantes pendant le refroidissement, le stockage et la distribution (Dennai et
al., 2001).

D’aprés Cartier, (2007), durant le processus de transformation de I'animal de
boucherie en viande destinée a la consommation, les carcasses subissent a I'abattoir une forte
contamination superficielle, suite aux différentes étapes de I’abattage comme le dépouillement
et 1’éviscération qui constituent les étapes les plus sensibles pour la contamination
microbienne des carcasses.

Parmi les micro-organismes incriminés dans les intoxications, ce sont des bactéries qui
peuvent toucher la santé du consommateur et celles qui peuvent altérer les caractéres
organoleptiques des viandes. Les principales bactéries pathogénes sont Salmonella sp,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes et Yersinia enterocolitica (Djenidi, 2016).

Les germes saprophytes les plus rencontrés sur les viandes rouges sont les genres ;
Pseudomonas, Acinetobacter, Micrococcus, Flavobacterium, les Enterobacteriaceae
(Escherichia coli, Klebisielle.....) Bacillus, Lactobacillus (Hamad, 2009).

La connaissance de ces contaminations est indispensable pour une bonne maitrise de la
conservation de la viande et pour assurer la sécurité sanitaire des consommateurs.

L’objectif de notre travail est de contribuer a I’appréciation de la qualité bactériologique
des carcasses bovines, camelines et ovines mises sur le marché de la ville de Ouargla au
nivaux de certains boucheries, par 1I’étude quantitative et qualitative de la flore de leur
contamination superficielle d’origine bactérienne.

Pour se faire, notre travail s’articule autour de trois parties. La premiére consiste en une
synthese bibliographique dans laquelle des informations sur la viande rouge ont été
collectées. La deuxieme partie est consacrée a la méthodologie adoptée pour réaliser la
partie expérimentale. Les résultats et discussion sont représentés dans la troisieme partie. Une

conclusion suivie de perspectives viennent achever notre manuscrit.






Chapitre | Généralités sur la viande

Chapitre | : Généralités sur la viande
I. Généralités sur la viande

I.1. Définition de la viande

Les viandes sont les muscles, d’animaux d’élevage, les camelines, les bovines, les
ovines (moutons, agneaux), les caprines (chevreaux), les équidés (cheval), les volailles
(poulet, canard, dinde). Elles sont consommables aprés cuisson brutes ou transformées
(salaisons, conserves...) (Ait Abdelouahab, 2008).

La viande livrée a la consommation provient de divers animaux de boucherie, bovines,
porcines, ovines, caprines et chevaux. Ces animaux sont tues et ils sont découpés en quartiers
dans les abattoirs. Apres la saignés puis le dépouillement et éviscération. La carcasse est
parfois lavée et elle est ensuite découpée en quartier. Ces derniers sont stockés au froid, ce qui
aura une incidence importante sur 1’évolution de la flore microbienne. La viande est
fréqguemment livrée a la consommation conditionnée sous film plastique. Elle est toujours
conservee au froid (Guiraud, 2012).

Généralement la viande consommeée apres cuisson. La couleur rouge de ce type de
viande est attribuable principalement a la présence en concentration élevée de myoglobine,
qui en se liant a ’oxygéne se transforme en oxymyoglobine de couleur rougeatre (Martin,
2018).

1.2. Importance de la viande dans I’alimentation

La viande rouge est un aliment riche en nutriments qui fournit des quantités
importantes de protéines, d’acides aminés essentiels, de vitamines et de minéraux (Klurfeld,
2018).

Les proteines exercent dans le corps humain de nombreuses fonctions spécifiques.
Leur role essentiel réside dans la synthése et le renouvellement des protéines constitutives de
I'organisme (Melodie, 2018).

La viande est riche en fer héminique, ce qui réduira le risque d'anémie ferriprive, une
maladie qui entraine fatigue et faiblesse musculaire, et riche en vitamine By, qui est important
dans la formation des globules rouges (Melodie, 2018).

1.3. Composition de la viande

La viande est composee d'eau, de protéines (dont des enzymes) et d'acides aminés, de
sels minéraux, de graisses et d'acides gras, de vitamines et d'autres composants bioactifs, et de
petites quantités de glucide (Tableau 1) (Makabi, 2011).



Chapitre | Généralités sur la viande

La myoglobine donne a la viande sa couleur rouge caractéristique qui passe au brun
lors de I'oxydation (cuisson, longue conservation) (Makabi, 2011).
Tableau I: Composition de la viande (Ouali A, 1991)

Composants Pourcentage

%

Eau 75

Proteines 15,5
Lipides 3

Substances azotées non protéiques 1.5
Glucides et catabolites 1
Composés minéraux 1

1.4. Qualite de la viande

La qualité de la viande est une notion extrémement variable et évolutive a I’image de
la transformation depuis 1’animal vivant jusqu’a 1’état carcasse, puis la viande. C’est ce qu’on
appelle les critéres d’appréciation de la qualité de la carcasse (Sensen, 2017).

1.4.1. Qualité nutritionnelle

La viande est un aliment hétérogene, selon I’origine de la chair (ruminants, autres
herbivores, oiseaux), selon les muscles considérés qui sont eux-mémes complexes sur le plan
structural et biochimique, et selon les préparations employées pour les transformer en
aliments divers. Les viandes présentent cependant un certain nombre de caractéristiques
nutritionnelles communes (Biesalski, 2005).

La principale est leur richesse en protéines (50 a 80 %). Avec le poisson, ce sont les
aliments frais qui en contiennent le plus. De plus, ces protéines sont particuliérement riches en
acides aminés indispensables avec une répartition proche de celle du besoin de I’Homme, de
I’enfant a I’adulte (Mirand et Rémond, 2008).

Les lipides de la viande représentent une fraction beaucoup plus variable en quantité et
en composition (Mirand et Rémond, 2008)

Il faut néanmoins noter que, dans les viandes rouges, environ un tiers des acides gras
saturés est apporté sous forme d’acide stéarique qui n’a pas d’effet hypercholestérolémiant
contrairement aux autres acides gras satures. (Mirand et Rémond, 2008).

Les trés faibles quantités de glucides de la viande ne paraissent pas avoir de

signification nutritionnelle. Pour ce qui est des minéraux, elle est une source de phosphore
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assimilable non négligeable mais ne contient que peu de calcium et de magnésium (Mirand
et Réemond, 2008).

Les principales vitamines apportées par la viande sont la vitamine B12 (spécifique des
aliments d’origine animale), les vitamines B2, B3 et B6. En revanche, la viande n’apporte pas
certaines vitamines telles que C, Aet D (Mirand et Rémond, 2008).

1.4.2. Qualité organoleptique

La viande est un produit "a forte dimension sensorielle". C’est dans le cadre de cette
évolution de la consommation qu’est apparue la notion de terroir et de race, puis finalement
de lien entre "la race et le godt de la viande". La vue et les perceptions en bouche sont
particulierement importantes pour le produit viande. Les principales caractéristiques
sensorielles sont la couleur, la tendreté, la jutosité et la flaveur (Cassignol, 2018).

Chez les viandes rouges, ces caractéristiques varient selon le type génétique, I’age (a
ne considérer que pour des différences d’dge importantes et en absence de toute
influenced’autres facteurs), le sexe des animaux, la conduite de la production (niveau
énergétique et protéique de la ration, vitesse de croissance, utilisation du paturage, apports en
vitamine E) (Clinquart et al., 2000).
1.4.2.1. Couleur

La couleur premiere caractéristique percue par les consommateurs, c’est souvent la
seule qui oriente le choix au moment de 1’achat, en particulier dans les Grandes et Moyennes
Surfaces.Le fait que la couleur de la viande soit la premiére caractéristique influencant la
décision d’achat, conduit les consommateurs mal informés a utiliser la décoloration comme
un indicateur de dégradation du produit.De nombreux facteurs (biologiques, zootechniques et
technologiques), ont une influence sur la dégradation de la couleur de la viande. Il est
aujourd’hui possible d’agir sur ces derniers, notamment grice au conditionnement sSous

atmospheére contr6lée (Cassignol, 2018).
1.4.2.2. Tendreté

La tendreté peut étre définie comme "la facilité avec laquelle une viande se laisse
trancher et mastiquer". C’est la qualité sensorielle la plus déterminante pour un consommateur
amateur de viande. Pour 72% des consommateurs, le prix est important certes, mais il n’est ni
le seul ni le premier critére de choix. En effet, la qualité sensorielle de la viande, et la
tendreté en particulier, apparaissent aujourd’hui importantes a leurs yeux. De nombreux
facteurs influencent la tendreté de la viande. C’est donc une des qualités les moins prévisibles.

Deux facteurs majeurs sont : la quantité et la nature du tissu conjonctif déterminent la dureté



Chapitre | Généralités sur la viande

de base. Plus un muscle est riche en collagene, moins sa viande est tendre. Et aussi la
contraction puis la dégradation au cours de la maturation de la structure myofibrillaire du

muscle. (Cassignol, 2018).
1.4.2.3. Jutosité

La jutosité est définie par le caractere plus ou moins sec de la viande lors de la
dégustation. Il est possible de distinguer :
la jutosité initiale percue au premier coup de dent. Elle est essentiellement liée a la quantité
d’eau présente dans le produit, qui est libérée lors de la mastication ;
la jutosité secondaire, en relation avec la teneur en lipides de la viande. Ces lipides induisent
une salivation plus ou moins importante en stimulant les papilles ; les consommateurs
ressentent alors la sensation de jutosité de la viande. Une viande riche en lipides est moins
séche en bouche qu’une viande maigre (Cassignol, 2018).
1.4.2.4. Flaveur

La flaveur correspond aux sensations des consommateurs lors de la libération des
arbmes de la viande pendant la dégustation. Elle résulte de la sollicitation du goQt et de
I’odorat, soit une perception olfacto-gustative de la viande. Ces sensations proviennent de
I’irritation provoquée par des stimuli chimiques de la cavité buccale, du nez ou de la gorge.La
viande crue a une flaveur peu prononcée, a I’exception du golit de sang, et contient peu de
composés aromatiques. L’ensemble complexe des sensations est déterminé par la composition
chimique de la viande ainsi que par les changements provoqués pendant la cuisson. Les
précurseurs d’arome sont formés pendant la maturation et permettent le développement de la
flaveur caractéristique des différentes viandes (Cassignol, 2018).

La tendreté et la flaveur sont des qualités de la viande, intimement liées a la quantité et
la qualité de lipides présents dans les muscles (Cassignol, 2018).

1.4.3. Qualité technologique

La qualité technologique de la viande correspond & son aptitude a subir une
transformation en produit cuits ou crus, entiers ou divisés. Pour la transformation en produits
cuits, la qualité technologique est liée au pouvoir de rétention en eau de la viande ; c'est-a-dire
sa capacité a retenir I’eau intrinseque. Le pouvoir de retention en eau est fortement influencé
par la vitesse et I’amplitude de chute de pH post-mortem.

Une chute trop rapide est combinée a une température élevée, qui provoque la
dénaturation des protéines musculaires, une réduction du pouvoir de rétention en eau et la

production des viandes exsudatives. La mesure du pH a un temps précis dans 1’heure suivant
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I’abattage, puis aprés plusieurs heures ou le lendemain pour estimer sa vitesse et son
amplitude de chute, ainsi que la détermination de la couleur et des pertes en eau pendant la
maturation constituent les principaux indicateurs de qualité technologique de viande ( Lebret
et Picard, 2015).

I.5. Production de viande en Algérie

La production animale prend appui sur un cheptel en évolution progressive mais qui
ne couvre que 25 a 35% des besoins alimentaires de la population dont 80% pour la viande
rouge (FAO, 2005).

D’aprés la FAO (2005), la production algérienne totale en viande est de 601 mille
tonnes en 2004 avec un indice de croissance de production annuel de 2% au cours de la
période 2003-2004-2005.Ces disponibilités situent la consommation des viandes rouges en
Algérie a environ 10kg /an habitant (Tableau Il) (ONS, 2003).

Tableau Il : Evolution de la production de viande en Algérie (En millier, équivalent

carcasse).

Année 1967 | 1998 | 1999 | 2000 2001 2002 | 2003 |2004 |2005

Total 502 527 527 550 595 503 595 601 609

Ovine 179 179 175 176 177 192 200 213 215

Volaille | 210 223 224 230 231 244 247 250 252

Autres 112 115 128 144 187 67 112 138 142

Estimation Source : FAO, 2005. Note totale calculée sur des données non Arrondi.

1.6. Consommation de viande en Algérie

La consommation de viande rouge en Algérie a augmenté au cours des 20 dernieres
années. Ce niveau de consommation, estimé aujourd'hui a 11 kg par habitant et par an, est
comparativement trés éloigné de celui des pays développés en raison du codt élevé de la
viande rouge fraiche en Algérie. En Algérie, les besoins de consommation de viande rouge
sont estimés a plus de 370 000 tonnes par an, avec plus de 330 000 bovins produits
localement et le solde de 50 000 tonnes provenant de sources extérieures (Kardjadj et Pam

Dachung, 2006).
1.7. Transformation du muscle en viande

1.7.1. Définition de muscle
Selon Serg, le terme tissu musculaire recouvre 1’ensemble des cellules douées de

propriété contractile et groupées au sein de structures organisées qui sont les muscles. lls sont
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faits d’ensembles de fibres musculaires réunies en faisceaux par du tissu conjonctif et
attachées au squelette par des tendons (Sherwood, 2006).
1.7.2. Différents types de muscle

Il existe trois types de muscle : squelettique, cardiaque et lisse. .Ces types de muscle
différent par la structure de leurs cellules (appelées myocytes), par leur localisation dans le
corps et par la facon dont leurs contractions se declenchent (Elaine et Marieb, 2000).
1.7.2.1. Muscle lisse : ne sont pas striés et ils sont involontaires. Ils se trouvent dans les
parois des organes viscéraux creux tels que 1’estomac, la vessie et la voie respiratoire leur
fonction consiste a propulser des substances dans certaines voies de 1’organisme (Figure 1)

(Elaine et Marieb, 2000).

Fibre nerveuse

Synapse « en passant = Noyau

Lame basale Fibre musculaire lisse Jonction gap

Figure 1 : Schéma général du muscle lisse (Dominique, 2014)

1.7.2.2. Muscle squelettique : est aussi muscle strié et un muscle volontaire. Par ailleurs
il faut savoir que les muscles squelettiques peuvent également étre activés par des réflexes.Le
tissu squelettique peut se contracter rapidement et avec une grande force, mais il se fatigue
aussi rapidement et doit prendre du repos aprés de courtes périodes d’activité (Figure 2)
(Elaine et Marieb, 2000).
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Structure d'un muscle strié squelettique
1 Os — 2 Périmysium — 3 Vaisseau sanguin — 4 Fibre - S Faisconu —
6 Endomysium - 7 Epimysium - 8 Tendon

Figure 2: organisation du muscle strié squelettique (L) (Martani, 2017)
1.7.2.3. Muscle cardiaque : se trouve a un seul endroit dans ’organisme : le cceur. Il est

strié et involontaire.Le muscle cardiague se contracte a un rythme relativement constant
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déterminé par le centre rythmogeéne (centre de régulation intrinseque situé dans la paroi de
cceur) (Figure 3) (Elaine et Marieb, 2000).
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Figure 3: Schéma de I’organisation ultra structurale du muscle cardiaque (Gilles, 2018)
1.7.3. Evolution de viande aprés I’abattage

Apres 1’abattage, le muscle est souple et est immédiatement le siege de plusieurs
réactions biochimiques. On considere généralement que 1’évolution de la viande se fait en 3
phases successives : 1’état pantelant, la phase de rigidité cadavérique et la phase de maturation
(Sensen, 2017).
1.7.3.1. Etat pantelent

Suit directement I’abattage, malgré 1’interruption du courant sanguin, on observe une
succession de contractions et relaxations musculaires. En effet, le muscle continue de vivre. Il
y a donc un épuisement des réserves énergétiques, puis une mise en place de la
glycogénolyse anaérobie. L’accumulation d’acide lactique qui s’en suit provoque ainsi une
baisse du pH qui passe de 7 a 5,5 (Depose, 2012).
1.7.3.2. Etat rigide

L’installation de la rigidité cadavérique (ou rigor mortis) est directement perceptible
sur la carcasse : la musculature devient progressivement raide et inextensible dans les heures
qui suivent la mort de I’animal. Ce phénomene résulte de 1I’épuisement du composé qui
permet au muscle vivant de conserver son ¢lasticité et qui par ailleurs fournit I’énergie
nécessaire au travail musculaire, 1’adénosine triphosphate (ATP) (Coibion, 2008).
1.7.3.2.1. Acidification du tissu musculaire

Aprés D’abattage et la saigné, en I’absence d’oxygene, divers mécanismes de
resynthése s’oppose a la dégradation de I’ATP. Le premier est constitué¢ par la réaction
catalysée par la créatine kinase :

Créatine kinase + ADP*— créatine + ATP"+ H*

Intervient également la myokinase : 2 ADP*— ATP* + AMP*
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Mais la réaction la plus importante, car elle conditionne 1’évolution du pH et des
caractéristiques physicochimiques pendant I’établissement de la rigidité, est la lyse du
glycogene :

(Glucose), +3 ADP*+3 Pi*H+ — (glucose) n.1+3 ATP*+2 lactate +H20

L’acidification est due au turn-over de I’ATP. Ainsi I’acidification sera fonction de la
vitesse du turn-over. Apres la mort, le turn-over de I’ATP sera assuré tant que les réserves de
phosphocréatine et de glycogéne le permettront et que la baisse du pH n’inhibera pas la voie
glycolytique. L amplitude de la baisse du pH sera donc fonction des réserves énergétiques
(Figure 4) (Coibion, 2008).

Evolution du pH
post-mortem

&5 4§

w ‘l.

85 4§

Figure 4 : Evolution du pH post-mortem (Renerre, 1997)

1.7.3.3. Etat mature

La viande sera progressivement compensée par la maturation. Celle-ci est une phase
d’évolution favorable de la tendreté qui devient perceptible apres 1’apparition de la rigor-
mortis bien que la plupart des réactions d’hydrolyse de certaines protéines myofibrillaires qui
y sont associées. Elle contribue a la transformation du muscle en viande. C’est également au
cours de cette phase que se forment les précurseurs des ardmes et de la saveur de la viande qui

reste en tout cas un aliment essentiel (Sensen, 2017).
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Chapitre 11 : Microbiologie de la viande
I1. Microbiologie de la viande

I1.1. Contamination de viande

La viande est un substrat favorable au développement des microorganismes,
essentiellement des microorganismes protéolytiques qui entrainent des modifications néfastes sur
I’odeur, la couleur, la texture et produisent des substances toxiques. Il s’agit donc d’un produit
perissable, qui en raison du danger présenté par les altérations et la présence éventuelle de germes
pathogénes doit étre strictement surveillé. Le développement microbien est cependant géné par la
structure compacte, la présence de téguments, et surtout par le stockage au froid. La viande évolue
en dehors de toute action microbienne. Aprés la mort de I’animale, on observe des modifications
physico-chimiques et enzymatiques (Guiraud, 2012).
11.2. Origine de la contamination superficielle des carcasses

Les sources de contamination microbienne de la viande sont diverses et d’importance
inégale. Différents facteurs sont a I’origine de cette contamination. Selon I’origine de la
contamination, les microorganismes peuvent étre endogénes ou exogénes (Goudiaby, 2005).

La contamination superficielle a une origine exclusivement exogene. Les germes sont
apportés au cours de 1’abattage (contamination agonique) ou au cours de la préparation des
carcasses (contamination post mortem). Son origine exogéne montre l'importance des régles
d'hygiéne (Goudiaby, 2005).

11.2.1. Origines endogénes

Les microorganismes contaminants proviennent de I’animal a partir duquel ’aliment est
produit. Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un réservoir a
microorganismes. Ces éléments constituent les principales sources de contamination des carcasses
(Cartier, 2004).

a. Flore du tube digestif

La plupart des germes de contaminations d’origine endogene sont d’origine intestinale. Ce
sont des bactéries anaérobies (Clostridium, Bactériodes), aéro-anaérobie (Entérobactéries: E. coli,
Salmonella, Shigella, Proteus...) ou des microorganismes aerophiles (Entérocoques). Ces germes
contaminent le muscle lors de 1’éviscération et de la découpe de la carcasse (Leyral, et Vierling,
2007).

Le tube digestif des animaux est aussi un réservoir de moisissures telles que : Aspergillus
sp, Penicillium sp (Hadlock et Schipper, 1974) et de levures telles que : Rhodoturulla, Candida et
Saccharomyces (Aboukheir et Kilbertus, 1974).

11



Chapitre 11 Microbiologie de la viande

b. Floredu cuir

Le cuir est un vecteur de la contamination pour la carcasse elle-méme, par contact ou par
I’intermédiaire du matériel de travail pour les autres carcasses et pour 1’air ambiant (Newton et al.,
1977).

Les cuirs sont porteurs de nombreux germes tels qu’Escherichia coli et Coliformes
(Aerobacter, Enterobacter, Serratia, Klebisiella). La contamination des cuirs provient en grande
partie des feces (Newton et al., 1977).

c. Flore des voies respiratoires
Parmi les sources de contamination superficielle, le systeme respiratoire, (cavité

nasopharyngée) renferme essentiellement des Staphylocoques (Morisetti, 1971).
11.2.2. Origine exogéne

11.2.2.1. Contamination a partir du personnel

L’abattage est un processus ou I’intervention humaine est trés importante. Le personnel
est susceptible de contaminer les carcasses avec ses propres germes (contamination passive) par
ses mains sales, ses vétements mal entretenus (contamination active). Sur la chaine d’abattage, les
postes ou le risque de contamination est éleve, sont ceux ou le personnel peut étre amené a étre
simultanément en contact avec la carcasse et les matiéres contaminantes notamment, lors de
I’habillage et 1’éviscération (Gérard, 2018).

La peau, les appareils respiratoire et digestif de I’homme sont des réservoirs de
microorganismes variés. Les régions de la bouche, du nez et de la gorge contiennent des
staphylocoques. Les personnes souffrant d’infections de 1’appareil respiratoire (rhumes...)
contaminent les aliments et les surfaces avec lesquels ils sont en contact en toussant et en se
mouchant a leur voisinage (Blood, 1969).

Le tube digestif de ’homme renferme de nombreux microorganismes qui sont excrétés
avec les feces. Des individus, apparemment sains, peuvent ainsi rejeter des microorganismes
pathogénes a 1’origine des contaminations : Salmonelles (S. thyphi, S. enteridis, S. newport). Bien
évidemment les personnes souffrant des maladies graves (tuberculose, brucellose, salmonellose...)
sont trés susceptibles de contaminer la viande et doivent étre écartées (Luc, 2012).
11.2.2.2. Infrastructures et équipements

Les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds), équipements (treuil de soulévement,
Crochets, arrache cuir.) ainsi que le matériel (couteaux, haches, bacs, seaux ...), s’ils sont mal
congus, peuvent étre une source de contamination. Les outils et les surfaces de travail mal

nettoyées constituent une source certaine de contamination (Cartier, 2007).
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11.2.2.3. Milieux

a. Eau

L’eau est abondamment utilisée dans les abattoirs mais son utilisation n’est pas sans effet
néfaste car elle peut constituer une source de multiplication de germes, surtout dans les endroits
humides, non nettoyés régulierement (Andjongo, 2006).
b. L’air

L’air peut se charger des microorganismes responsables d’altérations voire des maladies.
En effet, les poussieres et les particules véhiculées par I’air sont susceptibles de contaminer les
surfaces de travail ainsi que les carcasses. Elles peuvent provenir du sol, des tenues du personnel et
des murs (Andjongo, 2006).
11.2.3. Facteurs intervenant dans la croissance des microorganismes de la viande

La viande, étant un milieu nutritif riche, et excellent pour la croissance de la majorité des
microorganismes.
11.2.3.1. Température

La température détermine le devenir des germes de la viande. Chaque espéce bactérienne
a une température optimale de développement. La température de conservation des carcasses
modifie le temps d’apparition des altérations pour une contamination bactérienne initiale identique.
Ainsi, selon GRAND, pour une contamination initiale de 10° germes par cm?, le limon apparait en
3 jours quand les carcasses sont conservées a 20°C, en 8 jours a 4,4°C. Donc les basses

températures inhibent le développement des microorganismes (Luc, 2012).
11.2.3.2. Activité de I’eau (A,)

L’activité de I’eau mesure la disponibilité en eau du milieu dans lequel se trouve la
microflore. D’une manicre générale, plus ’aw du milieu est élevée, c'est-a-dire proche de 1, plus le
développement de la microflore est intense. L’aw de la viande fraiche est de 1'ordre de 0.993; elle
est donc favorable a la multiplication de toutes les especes microbiennes. Si la profondeur de la
viande conserve un aw élevé, il n’en est pas de méme a la surface. Les microorganismes peuvent se
trouver dans 1’eau, soit sous forme libre dans les couches superficielles de la carcasse, soit dans
I’atmospheére environnante. Une faible humidité relative provoque une forte évaporation qui ne
sera plus compensée par le passage de 1’eau des tissus profonds. L’activité de 1’eau diminue et rend
le milieu défavorable a la croissance des bactéries comme Pseudomonas, Acinetobacter,
Moraxella. Inversement, une forte humidité relative limite 1’évaporation de 1’eau et facilite le

développement des bactéries psychotrophes. L'activité de I’eau des produits a base de viande peut
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étre réduite par le séchage, l'adjonction de sucre ou de sel, I'ajout de matieres grasses ou par
congélation (Salifou et al., 2013).
11.2.3.3. Potentiel d’oxydoréduction (rH)

Aprés la mort, le muscle ayant des réserves en oxygene, présente un potentiel
d’oxydoréduction (rH) profond, élevé et positif (+250 mv) ; ce qui est favorable a la multiplication
des germes aérobies. Ensuite, les réserves en oxygéne n’étant plus renouvelées par le sang, le rH
profond diminue trés rapidement, devient négatif et en 8 a 10 h atteint la valeur de -150mv. Les
conditions réductrices ainsi créées dans la profondeur de la viande sont propices au développement
des germes anaérobies de la putréfaction. Dans le cas de viande «normales», le pH acide (5,7)
s’oppose a leur multiplication, mais il n’en est pas de méme pour les viandes DFD (viandes
sombres, collantes et séches) ou le pH reste éleve (6,3- 6,7) (Salifou et al., 2013).
11.2.3.4. Potentiel d’hydrogeéne (pH)

Le pH est un parameétre tres important dans la conservation de la viande, car a des valeurs
données, certaines bactéries peuvent voir leur croissance trés ralentie voir méme inhibée. La
diminution du pH ralentit la multiplication d’une grande partie de la flore de contamination de la
viande (Beaubois, 2001).

Si le pH est supérieur a 6, ’aptitude a la conservation par réfrigération devient impossible,
car le pH élevé favorise la dégradation de protéines par les microorganismes.

Les levures et moisissures sont beaucoup plus tolérantes que les bactéries a des pH bas.
Leur croissance optimale se situe entre 5 et 6. Cependant, certaines d’entre elles peuvent se
multiplier a pH 3 et d’autre a pH 8 (Luc, 2012).
11.2.3.5. Humidité

L’eau, soit sous forme libre dans les couches superficielles de la carcasse, soit dans
I’atmospheére environnante. Une faible humidité relative provoque une forte évaporation qui ne
sera plus compensée par le passage de 1’eau des tissus profonds (Salifou et al., 2013).

Selon Craplet, (1966), la valeur optimale de I’activité de 1’eau pour la croissance de la
plupart des microbes est comprise entre 0,990 et 0,995. Cependant on peut réduire ’humidité par
dessiccation de la carcasse pour ralentir la multiplication des germes. Mais certaines moisissures
peuvent pousser avec une activité eau tres basse de 0,75. En effet pour que la viande puisse étre
stockée pendant longtemps sans risque de pollution fongique, il faut la dessécher pour atteindre
0,70 2 0,65.
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11.2.4. Normes microbiologiques de la viande

L’objet des normes microbiologies des viandes ou tout autre aliment est de protéger la
santé des consommateurs et de moraliser les transactions commerciales. Les critéres
microbiologiques applicables a la viande crue existent dans différents pays, mais varient beaucoup.
Il n’en existe pas une qui est admise universellement. La Commission Internationale de Normes
microbiologiques relatives aux Denrées Alimentaires (C.ILN.D.A) et la C.E.E, ancienne
composante de I’actuelle Union Européenne (U.E), se penchent sur ce probléme afin de trouver les
méthodes les mieux adaptées a I’usage universel.

En ce qui concerne la contamination superficielle des carcasses, a la fin de 1’habillage les
carcasses de bovins portent en général :
- 10% & 10* bactéries aérobies par cm?
-10 bactéries psychrotrophes
-environ 10" & 10? coliformes par cm? (Luc, 2012).
11.2.5. Nature des germes de viande de boucherie

La qualité¢ hygiénique des viandes dépend, d’une part de la contamination pendant les
opérations d’abattage et de la découpe, et d’autre part du développement et de la croissance des
flores contaminants pendant le refroidissement, le stockage et la distribution. En effet, I’abattoir
constitue 1’'un des points critiques majeurs de 1’hygiene des viandes et I’abattage est considéré
comme |’étape ou les plus grandes opportunités de contamination existent. Parmi ces micro-
organismes on peut citer les bactéries qui peuvent toucher la santé du consommateur en causant
des toxi-infections d’origine alimentaire et celles qui peuvent altérer les caractéres organoleptiques
des carcasses. Parmi les bactéries pathogénes il y a Salmonella ssp, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica.la viande peut étre le siege d’une contamination et
d’une prolifération microbienne car elle constitue un excellent milieu de croissance pour un grand
nombre d’espéces bactériennes. Ces contaminations sont inapparentes et indécelables lors de la
simple inspection sanitaire ante et post mortem (Dennai et al., 2001).

11.2.5.1. Germes saprophytes et Germes tests d’hygiéne

11.2.5.1.1. Flore aérobie mesophile
La flore aérobie mésophile regroupe des microorganismes formant des colonies
dénombrables aprés leur multiplication dans des conditions de laboratoire définies (Bonnefoy et
al., 2002).
11 s’agit des germes aérobies pouvant se multiplier dans des conditions ambiantes a 30°C

et ne constituant pas une famille bactérienne particuliére. Cette flore  regroupe  des
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Enterobacteriaceae, de Bacillus, de staphylocoques, de Pseudomonas, des bactéries lactiques ou
d’autres agents éventuellement pathogenes. Leur présence au-dela des limites définies peut
signifier un défaut d’hygiéne des procédés de fabrication (Ghafir et Daube, 2007).

11.2.5.1.2 Pseudomonas

Le genre Pseudomonas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou légerement
incurvés, ayant une taille de 0,5 a 1,0 um de diametre sur 1,5 a 50 um de longueur, aérobies
stricts, oxydase positifs, non sporulés et généralement mobiles grace a une ciliature polaire. Certains
produisent des pigments hydrosolubles fluorescents, de couleur jaune-vert qui ont un réle de
sidérophores (Figure 5). La plupart des espéces sont psychrotrophes. Leur croissance est
possible entre 4°C (voire moins) et 43°C (Euzéby, 2007).

Les Pseudomonas sont ubiquistes et peuvent vivre dans des niches écologiques trés
diverses. Peu virulentes, plusieurs souches sont des pathogénes opportunistes pour ’homme et
des agents d’altération des especes les plus fréquemment rencontrées chez 1’homme sont
Pseudomonas aeruginosa, P.fluorescens, P.putida et P.stutzeri (Euzéby, 2007).

Leur présence au niveau des chaines d’abattage et en particulier dans les chambres
froides constitue une source permanente de contamination des viandes. Pseudomonas est

principalement utilisé comme indicateur d’altération des viandes fraiches (Bailly et al., 2012).

Figure 5: Pseudomonas (Winsor et al., 2011)
11.2.5.1.3 Acinetobacter
Sont des bacilles a Gram négative, aérobies strictes non sporulées, parfois capsules,
immobiles, catalase positive et oxydase négative. Cultivant facilement sur les milieux ordinaires,
elles sont présentes en grand nombre dans la flore des aliments altérés soufrais comme les carcasses

de volaille et les viandes des animaux de boucherie (Guiraud, 2012).

11.2.5.2. Principaux germes pathogenes de la viande
. 11.2.5.2.1. Escherichia coli

Escherichia coli fait partie de la famille des Enterobacteriaceae. 1l s’agit de courts

batonnets mobiles au moyen de flagelles péritriches, Gram négatifs, anaérobies facultatifs, non
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sporulés, oxydase négative, mesurant de 2 a 4 um de long et d’un diamétre d’environ 0,6 um (Figure
6). lls sont capables de fermenter plusieurs sucres, mais leur fermentation du lactose avec
production de gaz est caractéristique. La multiplication a 44°C (optimum 40°C et extréme a 45,5 °C),
la production d’indole et la présence d’une activit¢é B-glucuronidase, sont également
caractéristiques. Les especes de E. coli sont sérotypées en se basant sur leurs 173 antigénes
somatiques (O), 56 antigénes flagellaires (H) et 80 antigénes capsulaires (K) (Feng, 2001 et Eslava
et al., 2003).

Figure 6 : Escherichia coli (Salifou et al, 2012)
11.2.5.2.2. Clostridium botulinum
Clostridium botulinum est un bacille Gram positif de 4 a 6 pm de longueur, aux
extrémités arrondies, mobile (ciliature péritriche), anaérobie strict et sporulé (Figure 7). Les
souches de C. botulinum sont tres hétérogéenes d'apres leurs caractéres culturaux, biochimiques et
génétiques et elles sont divisées en quatre groupes (I a IV). C’est une bactérie mésophile pouvant

se multiplier significativement a 15°C (Fernandes, 2009).

Figure 7:Clostridium botulinum (Burne, 2012)
11.2.5.2.3. Staphylococcus
Staphylococcus sont des coques a Gram positif d’un diameétre d’environ un micron

groupés en amas a I’examen microscopique. Ils sont immobiles, non sporulés et non capsulés

(Guiraud et Rosec, 2004).
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Ce genre comprend plus d’une trentaine d’espéces et sa taxonomie est en évolution
constante, certaines especes sont des hotes de ’homme, d’autre des animaux, d’autres sont
rencontrées a la fois chez I’homme et I’animal. Chez 1’homme, les espéces les plus
couramment isolées sont : Staphylococcus aureus (« Staphylocoque dore »), le plus pathogéne
(Guiraud et Rosec, 2004).

Staphylococcus aureus cultive facilement sur milieux ordinaires, en aérobiose comme
en anaérobiose ; sur milieu solide, il forme des colonies bombées, lisses, luisantes et plus ou
moins pigmentées en jaune or d’ou I’appellation de Staphylocoque « doré » (aureus)
(Guiraud et Rosec, 2004).

Staphylococcus aureuspossede différentes enzymes qui permettent de le caractériser :
coagulase, désoxyribonucléase, phosphatase, hyaluronidase, fibrinolysine, lipase......
(Guiraud et Rosec, 2004).
11.2.5.2.4. Clostridium perfringens

Clostridium sont de gros bacilles a Gram positive, anaérobies stricts, sporulés.

Au sein de ce groupe, Clostridium perfringens est I’espéce la plus fréquemment mise en cause
dans des intoxications alimentaires. Son aptitude a sporuler lui confere une grande
thermorésistance (Figure 8). Sa température optimale de croissance est de 45°C, ce qui peut
expliquer sa persistance au sein d’un morceau de viande apres la cuisson et sa capacité a s’y
multiplier dans la zone profonde (le refroidissement y est plus lent) dans les heures qui
suivent la cuisson.Il tolére jusqu’a 5% d’oxygéne. La présence de sang protége C. perfringens
de I’action toxique de 1’oxygéne, probablement du fait de 1’activité de la catalase sanguine qui
détruit les peroxydes responsables de cette action toxique. C’est pourquoi, ses capacités de
multiplications dans un produit carné sont supérieures a celles constatées pour d’autres
aliments (Leyral et Vierling, 2007).

Clostridium perfringens est une bactérie ubiquiaire, présente dans le sol mais aussi
dans la flore intestinale de I’homme et des animaux. Les contaminations des aliments sont
donc fréquentes. Des formes végétatives peuvent aussi se trouver dans la viande a la suite

d’une bactériémie avant I’abattage (Leyral et Vierling, 2007).
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Figure 8: Clostridium perfringens (Kunkel, 2008)
11.2.5.2.5. Salmonella

Les Salmonelles sont constituées de bacilles droits Gram négatifs, non sporulés, d’une
taille de 0,7 a 1,5 pm de large et de 2,0 a 5 um de long, anaérobies facultatifs (Ghafir et
Daube, 2007).

Les Salmonella appartenant a la famille des Entérobacteriaceae. Elles fermentent le
glucose, réduisent les nitrates en nitrites et d’etre dépourvues d’oxydase. Leur identification
différentielle repose essentiellement sur leur capacité a produire du sulfure d’hydrogéne H,S.
Le genre Salmonella comprend une seule espece : Salmonelle enterica. Plus de 2200 sérovars
ont été, a ce jour, isolés, ils se différecient par leur antigenes de paroi (antigéne O) et leur
antigene flagellaires (antigénes H) (Leyral et Vierling, 2007).
11.2.5.2.6. Shigella

Les shigelles sont des entérobactéries lactose’, a faible pouvoir métabolique, toujours
immobiles. Elles sont génotypiquement trés voisines des Escherichia coli. Elles sont toujours
pathogenes, leur principal réservoir est I’homme, elles ne font pas partie de la flore
intestinale normale, on ne les trouve que chez les malades, les convalescents et les porteurs
(Guiraud et Rosec, 2004).
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Chapitre 111 : Matériel et méthodes

I11.1. Objectif

Afin de contribuer a I’appréciation de la qualité bactériologique des viandes mises sur le
marché de la ville de Ouargla, notre étude a porté sur la flore bactérienne de contamination
superficielle des carcasses camelines, bovines et ovines. Nous avons réalisé une étude
bactériologique quantitative et qualitative des d’échantillons provenant de ces carcasses
déposeées aux niveaux de différentes boucheries.

L’analyse bactériologique a été réalisée aux laboratoirespédagogiques de I'université de
KasdiMerbah- Ouargla.

I11.2. Site d'etude et Matériel biologique

L’échantillonnage est réalisé au niveau de 5 boucheries d’Ouargla a partir de la
surface des carcasses bovine, camelines et ovines dans différentes sites (cuisse, flanc et
épaule).

Les échantillons sont prélevés a partir des endroits les plus charnus, les plus riches en
tissu musculaire et les plus recherchées par le consommateur. Nous avons opté pour 15
prélevements pour chaque site (la cuisse, le Flanc et I’épaule). En total 45 prélevements.

Pour le prélévement, on a utilisé la technique non destructive a 1’aide des écouvillons
contenant I’eau peptonée. Sur une surface de 100cm? délimitée sur chaque zone des carcasses.

Les échantillons sont transportés au laboratoire dans une glaciere. Les écouvillons sont
correctement identifiés par des numéros sur les quels on décrit le site de prélevement et la
date de prélevement et le numéro de prélevement et de boucherie et I’espece animale.

111.3. Méthode d’échantillonnage

Elle consiste en un balayage de la surface de la partie de la carcasse prélevée par un
écouvillon imbibé dans une quantité d’eau peptonée stérile. La surface écouvillonnée est de
100cm? sur la cuisse, 1’épaule et le flanc. En toute la surface prélevée pour chaque carcasse
est de 3x10x10 cm?, donc 300cm?.

Chaque écouvillon est mis dans un tube stérile. Les échantillons sont transportés aux
laboratoires pédagogiques de 1’université, sous froid dans une glaciére selon la norme 1SO
17604 : 2003 (F) (Méthode d'écouvillonnage).

Sachant que les écouvillons sont correctement identifiés par des numéros sur lesquels

on décrit I’éspece et le site de 1’échantillonnage et la date du prélévement.
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Tableau I11: Planning des prélevements

Visite Origine Nombre des Flores dénombrées
des prélevements préléevements ou recherchées

1-dimanche 01 carcasse bovine 03 prélévements
2-lundi 01 carcasse cameline 03 prélévements -Flore aérobie
3-dimanche 01 carcasse ovine 03 prélévements mesophile totale
4-lundi 01 carcasse bovine 03 prélévements -Entérobactéries,
5-dimanche 01 carcasse de bovine 03 prélévements -Coliformes totaux
6-lundi 01 carcasse cameline 03 prélévements -Coliformes fécaux
7-dimanche 01 carcasse ovine 03 prélévements -Bacteries
8-lundi 01 carcasse ovine 03 prélévements psychrotrophes
9-dimanche 01 carcasse camelin 04 prélévements -Staphylocoques
10-lundi 01 carcasse bovine 03 prélévements -Salmonelles
11-dimanche 01 carcasse cameline 03 prélévements -Escherichia coli
12-lundi 01 carcasse ovine 03 prélevements
13-dimanche 01 carcasse bovine 03 prélevements
14-lundi Olcarcasse cameline 03 prélévements
15-dimanche Olcarcasse ovine 03 prélevements

Nombre total

15 carcasses

45 prélevements

*Zones frottées 100 cm?

L’épaule —

10cmx10cm —100cm?

Le flanc —

La cuisse —

111.4. Analyses bactériologiques

10cmx10cm —100 cm?300 ¢cm? / carcasse

10cmx10cm  — 100 cm?

~—

111.4.1. Préparation des solutions méres et des dilutions décimales

Chaque écouvillon est recueilli individuellement dans un flacon stérile contenant un

volume de 25 ml d’eau peptonée pour revivifier les bactéries prélevées, constitue la solution

mére. 25ml de suspension mére correspondent alors & 100cm?, donc 1ml de suspension mére
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correspond & 4cm?. Le nombre final d”UFC/ml trouvé doit donc étre divisé par 4 pour obtenir
un nombre d’UFC/cm?.
111.4.2. Préparation des dilutions décimales

Les dilutions décimales successives sont préparées a partir de la suspension mere de la
facon suivante : Apres homogénéisation de la solution mére par agitation par mouvement
circulaire pendant 10 secondes environ ou a I’aide d’un vortex, et aprés flambage de
I’ouverture du flacon, Iml de la solution meére est transféré a I’aide d’une pipette stérile dans
un tube contenant 9ml d’eau physiologique stérile ¢’est la dilution 1/10 (10™). En mélangeant
le contenu du tube soigneusement on effectue la méme opération pour obtenir les dilutions
1/100 (107%) et 1/1000 (10°®).

& . & -4

Iml Iml

Dans une
zone stérnle

C OO
C QO

vl

3 . , ;
Solunon nere 9 ml eau physiologie 107 9 ml ean physiologie 107 9 ml ean physiologie 10

25 ml EP

Figure 9 : Schéma de la préparation de la solution mére et des dilutions decimales (EP :
eau péptonée)
111.4.3. Analyses bactériologiques

Pour les analyses bactériologiques a pour but d’apprécier le degré de contaminnation
superficielle des carcasses (ovines, bovines et camelines) provenant des boucheries de
Ouargla en utilisant la méthode d’écouvillonnage, la recherche et le dénombrement des
bactéries indicatrices de défauts d’hygiéne et de certains germes pathogeénes comme les
staphylocoques.

D’apreés la norme 1SO 7218 : 1996, nous avons utilisé le milieu PCA pour les Flores
aérobies mésophile totale et les bactéries psychrotrophes, le milieu VRBL pour les coliformes
fécaux et coliformes totaux, le milieu CHAPMAN pour les staphylocoques, le milieu VRBG
pour les entérobacteries et le milieu RVS pour I’enrichissement des salmonelles et le milieu

Hecktoen pour leur isolement.
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Les milieux de culture ont été au préalable stérilisés a I’autoclave a 121°C pendant 15

minutes sauf pour le milieu Hecktoen qui est juste porté a ébullition.
111.4.4. Isolement et dénombrement

Le but des techniques de numeération (ou dénombrement) est de déterminer la

concentration en bactéries contenus dans une préparation initiale.

111.4.4.1. Recherche et dénombrement de la flore aérobie mésophile totale
(FAMT)

La recherche et dénombrement des FAMT sont effectuées selon la Norme 1SO 4833
(1SO, 2003). Le comptage de ces flore sont isolées et dénombrées sur milieu solide PCA (Plat
Count Agar), aprés ensemencement de dilutions décimales par porter aseptiquement 1ml des
dilutions décimales allant de 10, 102 et 10° dans des boites de Pétri stériles et vides
préparées et numérotées a cet usage. Puis, on complete ensuite avec environ 15ml de gélose
PCA fondus puis refroidie sur paillasse. On homogeéneise le contenu par des mouvements
circulaires en forme de «8» pour permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose. Les boites
sont incubées couvercles en bas a 30°C pendant 72h.
111.4.4.2. Recherche et dénombrement des coliformes totaux

Le dénombrement des coliformes totaux par comptage des colonies obtenues a 37°C,
selon la Norme NF V 08-017, relative au dénombrement des coliformes totaux. Les
coliformes totaux sont isolés et dénombrées sur un milieu gélosé sélectif le VRBL. On porte
aseptiquement 1 ml dela solution mere et des dilutions décimales dans des boites de Pétri
vides préparées et numérotées a cet usage. On compléte ensuite avec environ15 ml de gélose
VRBL fondue puisrefroidie sur la paillasse.

On homogénéise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «va-et-
vient» en formes de «8» sur une surface fraiche et horizontale pour permettre a I’inoculum de
se mélanger a la gélose.Ces boites sont incubées couvercles en bas.
111.4.4.3. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux

Le dénombrement des coliformes thermo-tolérants (coliformes fécaux) par comptage
des colonies obtenues & 44°C, est réalisée selon la Norme NF V 08-017. Les coliformes
fécaux sont isolés et dénombrées sur un milieu gélosé sélectif (VRBL). Les prélevements
sontdilués jusqu'a 10°. On porte aseptiquement 1 ml de la solution mére et des dilutions
décimales dans des boites de Pétri vides préparées et numérotées a cet usage. On complete

ensuite avec environl5 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie sur la paillasse.
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On homogeénéise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «va-et-
vient» en forme de « 8 » sur une surface fraiche et horizontale pour permettre a I’inoculum de
semelanger a la gélose.Ces boites sont incubées couvercles en bas.
111.4.4.4. Recherche et dénombrement des entérobacteries

Les entérobactéries sont isolées et dénombrées selon la Norme 1SO 21528-2 sur un
milieu gélose sélectif le VRBG. Les entérobactéries sont dénombrées apres incubation a37°C
pendant 24h. On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant de 10?107, 107
dans des boites de Pétri vides préparées et numérotées a cet usage. Oncomplete ensuite avec
environ15ml de gélose VRBG fondue puis refroidie sur la paillasse. On homogeéneise le
contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «vaet-vient» et en formes de «8» sur
une surface fraiche et horizontale pour permettre al’inoculum de se mélanger a la gélose.Ces
boites sont incubées couvercles en bas.
111.4.4.5. Recherche et dénombrement des bactéries psychrotrophes

Le dénombrement des bactéries psychrotrophes est réalisé sur milieu solide PCA apreés
ensemencement de dilutions décimales par porter aseptiquement 1ml des dilutions décimales
allant de 10 & 107 dans des boites de Pétri stériles et vides préparées et numérotées a cet
usage, on compléte ensuite avec environ 15ml de gélose PCA fondus puis refroidie sur
paillasse.

On homogénéise le contenu par des mouvements circulaires en forme de « 8 » pour
permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose. Les boites sont incubées couvercles en bas
a 5°C pendant 5 a 10 jours.
111.4.4.6. Recherche et dénombrement des staphylocoques

La recherche et le dénombrement des staphylocoques, est réaliséselon la Norme 1SO
6888-2 (1SO, 1999). Le dénombrement des staphylocoques est réalisé par un ensemencement
en surface sur le milieu sélectif ; Chapman. A partir de la solution mere, on porte
aseptiquement 0,Iml a I’aide d’une pipette pasteur dans les boites de Pétri contenant
préalablement le milieu solide, étaler I’inoculum a la surface du milieu de culture a I’aide
d’un étaloir.

L’incubation est faite a 37°C pendant 48 heures.Apres I’incubation, les colonies de
Staphylococcus aureus apparaissent grandes d’environ 1 mm de diamétre, rondes, bombees,
lisses, brillants et de couleur jaune.

a. Test coagulase : 5 colonies sont repiquées sur des tubes de bouillon nutritif aprés

incubation a 37°C pendant 18 heures, 0,5 ml de culture sont ajoutés a 0,5 ml de
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plasma humaine. L’ensemble est bien agité, puis incubé a 37°C. Les tubes sont

examineés apres une heure, 4 heures puis apres 24 heures.

La formation d’un caillot est considérée comme une réaction de coagulase positive.

b. Test catalase : la catalase est un produit métabolique toxique pour les bactéries. Pour
se faire, on ajoute une goutte de peroxyde d’hydrogene 30% (H,O,) a la colonie placée
sur une lame de microscope. On remarque une production de bulle (libération de gaz)
lorsque la réaction est positive.

111.4.4.7. Recherche des salmonelles

La recherche des salmonelles est réalisée selon la norme Frangaise NF VV08-052.

a. Pré-enrichissement

Apres D’incubation de la solution mére a 37°C pendant 16 a 20 heures. 1ml de
I’inoculum estporté dans un tube contenant 9ml d’eau peptonée tamponnée.

b. Enrichissement

Porter aseptiguement 0,1 ml de la solution de pré-enrichissement dans des
tubescontenant 10ml de milieu RVS (Rapport Vassiliadis de soja). Aprés homogénéisation,
lestubes sont incubés a37°C pendant 18 a 24 heures.

c. Isolement

L’isolement est réalisé par ensemencement en surface du milieu sélectif solide :
Hecktoen a partir du bouillon d’enrichissement. Les boites sont incubées & 37°C pendant 18 a
24 heures et parfois méme pendant 48 heures.

Le changement de couleur initiale de bouillon fraichement préparé indique une
réaction positive. Apres incubations, sur milieu Hecktoen, les colonies caractéristiques de
Salmonella sont lisses et de couleur vertes a centre noir.
111.4.4.8. Recherche d’Escherichia coli

A partir des colonies des coliformes fécaux, on réalise 1’identification d’E.Colipar
lestests biochimiques.

1. Tests sur galerie biochimique
L’identification d’E.Coli nécessite 1’utilisation d’une galerie biochimique. Cette

derniére est résumée a 5 tests dont :

1. TSI

2. Citrate de Simmons
3. Production de Gaz
4

Mannitol-mobilité
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5. Formation d’H,S
Tableau IV: Caracteres de I’identification d’E.colisur galeriebiochimique (CUQ, 2009).

Les caractéres d’identification Escherichia coli
Fermentation de glucose +
Fermentation de lactose +

Production de gaz +

Formation d’H2S -

Citrate de Simmons -

Mannitol +

(+) caractére positif, (-) caractére négatif.
a. Recherche de la fermentation de glucose et de lactose et la production de

gaz sur le milieu TSI
A partir d’une colonie suspecte prélevée sur un milieu d’isolement sélectif, ensemencer le
culot par piqdre centrale et la surface inclinée par des stries serrées.
Incuber a 37°C pendant 24 heures (capsules desserrées) de maniére a favoriser les échanges
gazeux.
Lecture : L’utilisation de I'un des sucres contenus dans le milieu se traduit par une
acidification (virage au jaune du rouge de phénol).
*La gélose TSI fournit quatre renseignements principaux :
-Fermentation de glucose : culot jaune.
-Fermentation de lactose : pente inclinée jaune.
-Production de gaz : apparition de gaz dans le culot.
-Formation d’H,S : formation d’une coloration noire entre le culot et la pente ou le long de la
pigdre.
b. Recherche d’une production d’indole sur le milieu Urée — Indole
Cette réaction est révélée par 1’inoculation d’une colonie de coliformes fécaux dans un

tube contenant le réactif Urée-Indole de couleur orange qui en présence d’une uréase vire au
rose-violet au bout de 24h a 37°C témoignant de la réduction de ['urée.
111.4.5. Lecture et interprétation des résultats

Apres I’incubation, toutes les boites contenant un nombre de colonies supérieur a 300
et moins de 30 colonies sont écartées.

La formule mathématique suivante utilisée pour le dénombrement des boites contenant

un nombre de colonies de 30 a 300 et le résultat obtenu est rendu en UFC/ml.
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X4
1,1.V.D

>'C : Somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues.

N =

D : taux de dilution de la premiére dilution.
V : volume de I’inoculum.
111.4.6. Estimation des résultats en UFC/centimétre carré de surface

Apres avoir calculé le nombre d’UFC par millilitre de suspension, on rapporte le
résultat en unité de surface, et on obtient N, le nombre d’UFC par centimétre de surface de
carcasse (ISO, 2004). Le nombre final d’UFC/ml trouvé doit donc étre divisé par 4 pour

obtenir un nombre d’UFC/cm?.
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Chapitre 1V : Résultats et discussions

IV.1. Résultats

IV.1. Contamination bactérienne de chaque type de carcasse par les germes
recherchés

IV.1.1. Contamination bactérienne des carcasses bovines par les germes

recherchés
4 m Bovine
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Figure 10 : Taux de contamination des carcasses bovines par les flores recherchées

D’aprées les résultats des taux de contamination de la viande bovine par les germes
dénombrés, on note que la flore aérobie mésophile totale est prédominante avec un taux de
contamination de I’ordre de 2,87 log UFC/cm?. Les germes psychrotrophes présentent un
niveau de contamination de cette viande de 2,56 log UFC/cm?. Alors que les entérobactéries
présentent une charge de I'ordre de 2,37 log UFC/cm?. Pour les coliformes totaux et fécaux,
leur taux de contamination est de 2,2 log UFC/cm?. Les staphylocoques sont le moins
représentés avec un taux de contamination de 1,91 log UFC/cm?. - L’absence des Salmonelles

dans tous les échantillons préleveés de cette viande est notée (Figure 10).
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IV.1.2. Contamination bactérienne des carcasses camelines par les germes

recherchés
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Figure 11 : Taux de contamination des carcasses camelines par les flores recherchées

Le dénombrement des certaines flores bactériennes sur la viande cameline a permis de
constater une variation dans les taux de contamination par ces différents germes. En effet, on
remarque que la flore aérobie mésophile totale représente le taux de contamination le plus
élevé (2,6 log UFC/cm?), suivi respectivement par les entérobactéries (2,55 log UFC/cm?), les
coliformes totaux (2,4 log UFC/cm?), la flore psychrotrophe (2,29 log UFC/cm?), puis
viennent les staphylocoques dont le niveau de contamination est de 2,15 log UFC/cm? Les
coliformes fécaux présentent le taux de contamination le plus faible avec 1,73 log

UFC/cm?.’absence totale des salmonelles est enregistrée sur la cameline (Figure 11).

IV.1.3. Contamination bactérienne des carcasses ovines par les germes

recherchés
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Figure 12 : Taux de contamination des carcasses ovines par les flores recherchées
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A I’issu des résultats de dénombrement de certaines flores bactériennes sur la viande
ovine, on constate que ses charges en ces germes varient d’une flore a une autre. .En effet, il
la flore aérobie meésophile totale représente le taux de contamination le plus élevé (2,21 log
UFC/cm?), alors que les salmonella ne sont pas présentes dans ce type de viande (0 log
UFC/cm2). Les taux de contamination par les autres flores étudiées : les coliformes fécaux,
les coliformes totaux, les entérobactéries, les psychrotrophes et les staphylocoques, sont de
’ordre de 2,11 log UFC/cm?, 1,98 log UFC/cm?, 2,08 log UFC/cm?, 2,11 log UFC/cm? et 1,9
log UFC/cm? respectivement (Figure 12).

IV.2. Contamination des carcasses, bovines, camelines et ovines, selon les 03
sites (Cuisses, Flancset Epaules)

IV.2.1. Contamination des carcasses, bovines, camelines et ovines, selon les
03 sites par la FAMT
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Figure 13 : Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par la
flore aérobie mésophile totale

D’apres les résultats obtenus pour la contamination des 3 types de viandes étudiées et
selon les 03 sites de carcasses prélevees (cuisse, flanc et épaule), on remarque que : la flore
aerobie mésophile totale représente le taux de contamination le plus élevé (3,36 log
UFC/cm?) sur la cuisse bovine alors qu’elle est moins représentée sur le flanc des carcasses
ovines, avec une moyenne de 1,9 log UFC/cm? (Figure 13).

Pour ce qui est des taux de contamination des selon les sites, les cuisses sont les plus
contaminés par cette flore pour les carcasses bovines et ovines avec 3,36 log UFC/cm? et

2,53 log UFC/cm? respectivement, suivi par 1’épaule et vient en dernier le flanc pour les deux
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especes sus citées. Alors que la zone la plus contaminée par cette flore pour les carcasses
cameline, est I’épaule suivie de la cuisse et ensuite le flanc avec 2.69, 2.60 et 2.53 log
UFC/cm? respectivement (Figure 13).

Les carcasses bovines montrent des taux de contamination les plus élevés pour la
cuisse et 1I’épaule que ceux enregistrés sur ces mémes sites pour les carcasses camelines et
ovines (Figure 13).

Les 3 zones prélevées des carcasses ovines sont les moins chargées par cette flore
montrent avec 2.53 et 2.22 log UFC/cm? pour la cuisse et I’épaule respectivement, avec le
taux le plus faible (1.90 log UFC/cm?) enregistré pour le flanc de ces carcasses (Figure 13).

Cette différence de charge bactérienne de ces sites des carcasses peut étre expliquée
par la méthode d’abattage utilisée pour chaque espece animale ainsi que la technique de

dépouillement et d’evisceration spécifiques.

1VV.2.2. Contamination des carcasses bovines, camelines et ovines selon les

03 sites par les coliformes fécaux
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Figure 14: Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
coliformes fécaux

A Tissu des résultats obtenus pour la contamination de 3 différentes carcasses
animales étudiées et selon les 03 sites prélevés (cuisse, flanc et épaule) par les coliformes
fécaux, on note la moyenne la plus élevée en ces germes est enregistrée sur les carcasses
bovines au niveau de 1’épaule (2,46 log UFC/cmZ) et la plus faible sur 1’épaule des carcasses
camelines (1,07 log UFC/cm?) (Figure 14).

Les carcasses camelines montrent de faibles niveaux de contamination par les

coliformes fécaux selon les sites, pour le flanc (1,89 log UFC/cm?) et 1’épaule (1,07 log
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UFC/cm? ), alors que la cuisse cameline est plus chargée en ces germes (2,23 log UFC/cm?)
que celle bovine (1,79 log UFC/cm? ) est moins chargée que la cuisse ovine (2,39 log
UFC/cm?) (Figure 14).

Une nette différence dans les taux de contamination par les coliformes fécaux est
notée selon le type de carcasse et selon les zones du méme type de carcasse ainsi que pour le
méme site des carcasses des différentes especes animales étudiées (Figure 14).

1VV.2.3. Contamination des carcasses Bovines, Camelines et Ovines selon les

03 sites par les coliformes totaux
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Figure 15: Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
coliformes totaux

A partir des résultats obtenus pour la contamination de 3 différentes carcasses
animales étudiees et selon les 03 sites prelevés (cuisse, flanc et épaule) par les coliformes
totaux, on note la moyenne la plus élevée en ces germes est représentée sur les carcasses
camelines au niveau de la cuisse (2,99 log UFC/cm?) et la plus faible sur flanc des carcasses
ovines (1,34 log UFC/cm?) (Figure 15).

Les carcasses camelines représentent un faibles niveaux de contamination par les
coliformes totaux selon les sites, pour le flanc ( 1,95 log UFC/cm?) et I’épaule (2,36 log
UFC/cm?), alors que la cuisse cameline est plus chargée en ces germes (2,99 log UFC/cm?)
que celle la cuisse bovine (1,63 log UFC/cm?) est moins chargée que le cuisse ovine (2,66 log
UFC/cm?) (Figure 15).

Une faible différence dans les taux de contamination par les coliformes totaux est
notée selon le type de carcasse et selon les zones de la méme carcasse ainsi que pour le méme

site pour les carcasses des différentes especes animales étudiées (Figure 15).
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IV.2.4. Contamination des carcasses bovines, camelines et ovines selon les

03 sites par les Entérobacteries
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Figure 16 : Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par
les Entérobactéries

D’apres les résultats obtenus pour la contamination de différentes viandes étudiées et
selon les 03 sites prélevés (cuisse, flanc et épaule) on remarque que : les entérobactéries
représentent le taux de contamination le plus élevé (3,43 log UFC/cm?) sur la viande cameline
au niveau de la cuisse, alors qu’elle est moins représentée chez la viande ovine et exactement
sur le flanc avec un moyenne de 1,56 log UFC/cm?(Figure 16).

Les taux de contamination selon les sites, les cuisses des carcasses camelines et ovines
sont les plus chargées par cette flore avec 3,43 log UFC/cm® et 2,69 log UFC/cm?
respectivement et plus faible sur la cuisse bovine (1,7 log UFC/cm?) (Figue 16).

Les carcasses bovines montrent des taux de contamination les plus élevés sur le flanc
(2,43 log UFC/cm?) et I’épaule (3 log UFC/cm?) par rapport aux deux autres carcasses

(cameline et bovine) pour ces mémes sites (Figure 16).
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IV.2.5. Contamination des carcasses bovines, camelines et ovines selon les

03 sites par les psychrotrophes
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Figure 17 : Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par
les psychrotrophes

D’apres les résultats obtenus pour la contamination des différentes viandes étudiées et
selon les 03 sites des carcasses (cuisse, flanc et épaule) on remarque que : les psychrotrophes
représentent le taux de contamination le plus élevé chez la viande bovine au niveau de
I’épaule (3,11 log UFC/cm®), alors que elle est moins représentée chez la viande ovine sur
cette méme zone de carcasse dont la moyenne est de moyenne 1,71log UFC/cm? (Figurel7).

On remarque que les carcasses camelines et ovines présentent de faibles niveaux de
contamination par les psychrotrophes au niveau de 1’épaule avec 1,88 log UFC/cm? et 1,71
log UFC/cm? respectivement, alors que les cuisses des carcasses camelines et ovines sont les
plus chargées par ces germes avec 2,76 log UFC/cm? et 2,64 log UFC/cm? respectivement,

comparées a la cuisse des carcasses bovines (1,95 log UFC/cm?) (Figure 17).
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1VV.2.6. Contamination des carcasses, bovine, cameline et ovine selon les 03

sites par les Staphylocoques
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Figure 18 : Contamination des trois sites des carcasses, bovine, cameline et ovine par
les staphylocoques

D’aprés les résultats obtenus en ce qui concerne la contamination des 3 types de
viandes étudiées et selon les 03 sites de carcasses, préleves (cuisse, flanc et épaule), par les
staphylocoques, on remarque que : ces germes présentent le taux de contamination le plus
élevé (2.43 log UFC/cm?) sur la cuisse des carcasses ovines, alors que sur I’épaule des
carcasses ovines ils montrent la charge la plus faible avec une moyenne de 1,60 log UFC/cm?
(Figure 18).

Les carcasses ovines montrent de faibles niveaux de contamination par les
staphylocoques selon les sites, pour le flanc (1,68 log UFC/cm?) et 1’épaule (1,6 log
UFC/cm?), alors que la cuisse des ovins est plus chargée en ces germes (2,43log UFC/cm?)
que celles, des bovins (1,65 log UFC/cm?) et des camelins (2,42 log UFC/cm?) (Figure 18).

Une nette différence dans les taux de contamination par les staphylocoques est notée
selon le type de carcasse et selon les zones de la méme carcasse ainsi que pour le méme site

des carcasses des différentes especes animales étudiées (Figure 18).
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IV.3. Contamination globale des carcasses bovines, camelines et ovines

IV.3.1. Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par

la FAMT
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Figure 19 : Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par la FAMT
D’aprés les résultats obtenus pour la contamination globale des carcasses bovines,

camelines et ovines par la flore aérobie mésophile totale, on note que les carcasses bovines

sont les plus contaminées par ces germes (2,87 log UFC/cm?), suivi des carcasses camelines

(2.60 log UFC/cm?), alors que les carcasses ovines montrent le taux de charge en cette flore le

moins faible (2.21 log UFC/cm?) (Figure 19).

IVV.3.2. Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par

les coliformes fécaux
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Figure 20 : Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
coliformes fécaux
D’apres les résultats obtenus pour la contamination globale des carcasses des animaux

des 3 différentes espéces étudiées par les coliformes fécaux,on remarque que ces germes
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montrent le taux de contamination le plus élevé (2,20 log UFC/cm?) sur les carcasses bovines
alors qu’ils sont le moins représentés sur les carcasses camelines dont le taux de
contamination moyenne est de & Iordre de 1,73 log UFC/cm?, pour les carcasses ovines la
charge en cette flore est de 2.11 log UFC/cm? (Figure 20).

IV.3.3. Contamination des carcasses, bovine, cameline et ovine par les

coliformes totaux
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Figure 21 : Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
coliformes totaux
D’apres les résultats obtenus pour la contamination globale des carcasses des animaux
des 3 espéces étudiées par les coliformes totaux,on remarque que ces germes montrent le taux
de contamination le plus élevé de I’ordre de 2,4 log UFC/cm? sur les carcasses camelines,
alors que les carcasses bovines sont moins chargées en ces bactéries avec un taux de
contamination moyenne de a 1’ordre de 2,2 log UFC/cm?. Les carcasses ovines sont les moins

contaminées par ces bactéries, leur charge moyenne est de 1,98 log UFC/cm? (Figure 21).
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IV.3.4. Contamination des carcasses, bovine, cameline et ovine par les

entérobactéries
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Figure 22 : Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
entérobacteries

D’apres les résultats obtenus pour la contamination globale des carcasses des animaux
des 3 différentes espéces étudiées par les entérobactéries,on remarque que ces germes
montrent le taux de contamination le plus élevé de 2,55 log UFC/cm? sur les carcasses
camelines alors qu’ils sont moins représentés sur les carcasses bovines dont le taux de
contamination moyenne est de a 1’ordre de 2,37 log UFC/cm?, la plus faible charge en ces
germes est notée pour les carcasses ovines , de 2,08 log UFC/cm? (Figure 22).

IVV.3.5. Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par

les psychrotrophes
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Figure 23: Contamination globale des carcasses, Bovine, Cameline et Ovine par les

psychrotrophes

38



Chapitre IV Résultats et discussion

Selon les taux de contamination globale des carcasses des bovins, camelins et ovins
échantillonnées, par les bactéries psychrotrophes,on remarque que ces germes montrent le
taux de contamination le plus élevé (2,56log UFC/cm?) sur les carcasses bovines alors qu’ils
sont moins representés sur les carcasses camelines dont le taux de contamination moyenne
est de & I’ordre de 2,29 log UFC/cm?, pour les carcasses ovines, elles sont les moins chargées

par ces bactéries, leur taux moyen en cette flore est de 2.11 log UFC/cm? (Figure 23).

IV.3.6. Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par

les staphylocoques
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Figure 24: Contamination globale des carcasses, bovine, cameline et ovine par les
staphylocoques
D’apres les résultats obtenus pour la contamination globale des carcasses des animaux
des 3 espéces étudiées par les staphylocoques, on remarque que ces germes montrent le taux
de contamination le plus élevé de 2,15 log UFC/cm? chez les carcasses camelines alors qu’ils
sont le moins représentés sur les carcasses bovines et ovines avec des taux de contamination
trés proches de a I’ordre de 1.91 et 1,90 log UFC/cm? respectivement(Figure 24).
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IV.4 Contamination bactérienne globale de différentes carcasses de viande
rouge par les germes rechercheés
Tableau V: Taux de contamination globale de différentes carcasses de

viandes rouges

Carcasses Bovine Cameline Ovine
Taux de 2,35 2,29 2,07
contamination
globale (log
ufc/cm?)
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Figure 25 : Taux de contamination globale des carcasses des viandes rouges étudiées par
I’ensemble des germes recherchées

D’aprés les résultats obtenus pour la contamination globale des 3 types de viandes
rouges étudiées on remarque que la viande bovine la plus contaminé par 1I’ensemble des
germes recherchés avec une charge moyenne totale de 2,35 log UFC/cm?, suivi par la viande
cameline avec un taux de contamination globale de 2,29 log UFC/cm?, alors que les
carcasses ovines sont les mois chargées en ces germes avec une moyenne totale de 1’ordre de
2,07log UFC/cm? (Figure 25).

Ceci peut étre expliqué par la taille des carcasses, les carcasses des ovins sont plus
petites donc plus facile et plus rapide a manipuler et par conséquence éviter de les plus

chargées en germes quelque soit leur origine.
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IV.5 Contamination globale de différents sites par I’ensemble des germes

recherchés
Tableau VI : Taux de contamination globale des 03 sites des 03 types de carcasses.
Carcasses Bovine Cameline Ovine
Site Cuiss | Flan | Epaul | Cuiss | Flan | Epaul | Cuiss | Flan | Epaul
anatomique € c € € c e e c €
Taux de 2,75 2,41 1,91 2,74 2,12 2,03 2,56 1,74 191
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Figure 26 : Taux de contamination globale des sites anatomiques des carcasses des 03
espéces animales de boucheries étudiées.

A D’issu des résultats obtenus pour la contamination globale des 3 zones anatomiques
des carcasses des 3 especes animales de boucherie étudiées, on remarque qu’il ya une
différence entre les charges globales des différents sites de la méme carcasse et entre le méme
site anatomique d’une carcasse d’une espeéce animale a une autre.

Les cuisses ont présentés les zones les plus contaminées pour les 3 especes animales
de boucherie et sources des viandes rouges, les taux globales en germes sont de 2.75 log
UFC/cm?, 2.74 log UFC/cm?et 2.56 log UFC/cm? pour les bovins, les camelins et les ovins
respectivement (Figure 26).

Aussi, la cuisse et le flanc des bovins sont plus chargés que ces mémes sites

anatomiques pour les deux autres especes, alors que pour la troisiéme zone de carcasse
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étudiée 1’ épaule, celle des camelins est la plus contaminées par les germes dénombrés (2.03
log UFC/cm? contre 1.91 log UFC/cm? pour les bovins et les ovins) ( Figure 26).

IV.6. Contamination des carcasses bovines, camelines et ovines par

I’Escherichia coli :

E. coli a été identifié a partir des colonies des coliformes fécaux pour les trois viandes
étudiées, en utilisant des tests biochimiques sur milieu TSI et la determination de la mobilité.
Tableau VII: Résultats de I’identification de I’ E coli par les tests biochimiques a partir

des carcasses bovines.

Caracteres identification Escherichia coli Germe probable; du genre
Proteus

Fermentation de saccharose - +
Fermentation de glucose + +
Fermentation de lactose + +
Production de gaz + +
Citrate de Simmons - +
Mannitol + -

Tableau VII11: Résultats de I’identification de I’ E coli par les tests biochimiques a partir

des carcasses camelines.

Caracteéres identification Escherichia coli Germe probable;

du genre Proteus

Fermentation de saccharose - +
Fermentation de glucose + +
Fermentation de lactose + +

Production de gaz + +

Citrate de Simmons - -

Mannitol + +
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Tableau IX: Résultats de I’identification de I’ E coli par les tests biochimiques a partir

des carcasses ovines.
Caracteéres identification Escherichia coli Germe probable;
du genre Proteus

Fermentation de saccharose - +
Fermentation de glucose + +
Fermentation de lactose + +

Production de gaz + +

Citrate de Simmons - -

Mannitol + +

D’apreés les tableaux VII, VI et IX, des résultats d’identification d’E coli a partir les
colonies des coliformes fécaux, sur les carcasses : bovines, camelines et ovine, on note que les
bactéries ayant fait I’objet des tests disponibles peuvent étre des bactéries de I’espéce E.coli

sur les viandes ovine et cameline, alors que pour la viande bovine ces bactéries peuvent étre

des bactéries du genre Proteus.
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Photo 01 : Production de gaz Photo 02 : Test citrate de simmons positive
et négative
IV.7. Test d’identification de staphylocoques

D’apreés les résultats obtenus pour :
a. Test coagulase : Une coagulation du plasma humaine est enregistrée. Sachant que le

plasma humain est utilisé pour remplacer le plasma de lapin (Test positive ou

coagulase positive).
b. Test catalase : Une production de bulles d’air qui signifie une libération de gaz, due

a réaction positive ou catalase positive.
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Ceci nous permet de suggérer que les colonies des staphylocoques isolés a partir des
carcasses des animaux de boucheries étudiées sont des bactéries du genre Staphylococcus de

I’espece S.aureus.

Photo 03 : Teste catalase positive Photo 04 : Test coagulase positive

IV. 8. Discussion

La microflore initiale de la viande regroupe les germes provenant de 1’animal vivant
jusqu’a l’obtention de la carcasse, c’est-a-dire jusqu’a 1’habillage, mais avant le lavage
(Fernandes, 2009). Ces germes ont diverses origines : les animaux eux-mémes par contact
direct via le cuir, les pattes, les sabots ou le tractus digestif ; I’cau utilisée, les hommes, la
méthode de travail, le milieu ou encore le matériel utilisé par contact indirect (Corry, 2007 ;
Fernandes, 2009).

Pour la contamination superficielle des carcasses, les germes recherchés sont la flore
aérobie meésophile totale, les entérobactéries et les salmonelles qui sont d’aprés la
Commission Européenne, (2005), les trois flores de germes indicateurs de 1’hygiéne des
procédés d’abattage.

Selon Cartier, (1990), les coliformes totaux, les coliformes fécaux et par la suite
Escherichia coli et les germes psychrotrophes, renseignent sur les conditions de 1’abattage.
Ainsi que, le dénombrement des staphylocoques qui est une flore indicatrice de contamination
d’origine humaine.

Selon Ghafir et Daube, (2007), la recherche de ces flores constitue une démarche
primordiale dans I’évaluation du degré de contamination des viandes, car ces flores
bactériennes sont principalement utilisées comme indicatrices du respect des bonnes pratiques
d’hygiene dans cette filiere.

La flore aérobie mésophile totale constitue la flore de contamination prédominante

pour les trois types de viandes étudiées. Ce ci concorde avec les travaux de Benaissa et al.,
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(2012), sur les viandes ovine et cameline issues de 1’abattoir de Ouargla, qui annoncent que
concernant I’importance de contamination de cesdeux viandes par les différentes flores
recherchées, la principale flore de contamination était la flore aérobie mésophile, suivie parles
levures puis les entérobactéries et en dernier les coliformes fécaux, dont les moyennes des
taux de contamination quotidienne, sont de 3.02 log UFC/g pour la viande cameline et de 2,
92 log UFC/g pour celle ovine Hamad, (2009), aussi signale la prédominance de cette flore
avec un taux de contamination de 1, 79log UFC/cm? dans une étude sur la contamination des
carcasses camelines issues de 1’abattoir d’El Oued. Ainsi que plusieurs auteurs ont annoncé
cette prédominance mais avec des taux qui different d’une étude a une autre, selon
Nouichi et al., (2009), ce taux est de 4,48 log UFC/cm?, alors que Elhaddef et al., (2005),
enregistrent un taux de 5,34 log UFC/cm? et Hammoudi et al., (2013) une charge de 3,17
log UFC/cm? sur des carcasses bovines aux abattoirs d’ El-Harrach, de Constantine et d’Alger
respectivement. Cette différence peut s’expliquer par des abattages de bovins plus importants
dans certains abattoirs, induisant un moindre respect des normes d’hygiéne et par
conséquence une viande plus chargée en ces germes.

Cette prédominance a été observée aussi bien au niveau de la carcasse globale que sur
chacun des trois sites échantillonnés par une étude de Benaissa et al., (2014), réalisée sur les
carcasses camelines issues de I’abattoir de Ouargla,dont la valeur moyenne de contamination
globale des carcasses a été de 2,8 + 0,27 log UFC/cm?, attestant des conditions d’hygiéne
défectueuses dans 1’abattoir d’Ouargla.

Le niveau de contamination par les coliformes fécaux enregistré au cours de notre
étude en utilisant la méthode d’écouvillonnage est de 2,2 log UFC/cm? pour la viande bovine,
1,73 log UFC/cm? pour la viande cameline, et 2.11 log UFC/cm? pour la viande ovine. On
note que la viande cameline est la moins chargée en cette flore comparée aux deux viandes
qui présentent des taux de contamination tres rapprochés.

Le niveau de contamination par les coliformes totaux, enregistré au cours de notre
étude est de 2.2 log UFC/cm? pour la viande bovine, il est supérieur & celui enregistré au
niveau de I’abattoir de Tiaret en utilisant la méthode d’écouvillonnage (2,15 log UFC/cm?),
(Hammoudi et al.,2013) et inférieure a celle enregistrée a Alger (2,92 log UFC /cm?) avec la
technique d’excision par Nouichi et Hamdi, (2009), alors que Dennai et al., (2001)
enregistrent un taux de 3, 85 log UFC/cm? sur des carcasses bovines. Ces résultats peuvent
étre expliqués d’une part par la différence entre les deux méthodes de prélévement utilisées :

I’écouvillonnage et I’excision. D’autre part, Anderson et al. (1987) et Lasta et Fornoug
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(1988), rapportent que la méthode d’excision donne des valeurs de contamination plus élevées
pour un méme site, par rapport au prélévement par écouvillonnage, ce qui serait aussi du au
lavage ou au contact direct des carcasses entre elles et 2,4 log UFC/cm? pour la viande
camelines,Une autre étude réalisée par Hammoudi et Riad, (2013) sur carcasse camelines au
niveau de I’abattoir de Ouargla par la technique d’écouvillonnage a montré que le niveau
moyen de contamination est de 2,17 log UFC/cm?. Cette valeur est inférieure & nos résultats,
et peut étre ’expliquée par de mauvaises conditions d'hygiéne au nivaux des boucheries,
particulierement celles indicatrices de contaminations fécales ou par des défauts survenus
lors de I'éviscération ou de comportements non hygiéniques des manipulateurslors de
I’abattage, du transport et du stockage de ces carcasses.

Le niveau de contamination par les coliformes totaux enregistré au cours de notre
étude est 1.98 log UFC/cm? pour la viande ovine, est supérieur acelui enregistré par
Goudiaby, (2005) (0.88 log UFC/cm?) ainsi Djenidi,(2016) (1.47 log UFC/cm?), sur des
carcasses ovines ceci peut étre du d'une partau non respect des conditions d’hygiéne par les
bouchers de la région d’étude ou au niveau de 1’abattoir de Ouargla lui-méme source de ces
carcasses que se soit pour le matériel utilisé ou les locaux ou méme le personnel de cette
infrastructure.

Les taux de contamination élevés par les entérobactéries des surfaces des carcasses
bovines ( 2,37 log UFC/cm2), des carcasses camelines ( 2,55 log UFC/cm?) et des carcasses
ovines (2,08 log UFC/cm?) , confirment la présence d’une contamination fécale, une
insuffisance des procédés de traitement, un défaut d’hygiene du matériel et de 1’équipement
utilisés . Selon Ghafir et Daube, (2007), ceci signifie un défaut d’hygiéne lors des processus
de fabrication. Ces résultats sont supérieursa ceux obtenus par Benaissa, (2011), qui rapporte
une moyenne de 2.27 log UFC/g de viande cameline, Hamad, (2009), qui n’a dénombré que
0,84 log UFC/cm 2 sur des carcasses camelines a I’abattoir d’El-Oued.

Des valeurs inferieures aux notres ont été dénombrées aussi sur la viande bovine
provenant de I’abattoir de Calvados par Collobert et al., (2007). De méme, Vallotton, (2004)
rapporte une charge comprise entre 1,5 et 4 log UFC/cm2,

Selon nos reésultats, on suspecte la présence de bactéries de genre Proteus sur les
carcasses bovine et d’Escherichia coli sur les carcasses camelines et ovines. Ceci selon
Feng, (2001) ; Ray, (2001) et Eslava et al., (2003), signifie une contamination d’origine
fécale et donc la possibilité d’une présence des micro-organismes pathogenes.

Sachant que la principale source de contamination des viandes par E.coli est le tractus

intestinal des animaux. Leur présence correspond a un défaut de la technique d’abattage, ou
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une contamination croisée, mais peut également étre due a une contamination par les
personnes manipulant ces viandes (Ghafir et Daube, 2007).

Le taux de contamination par les psychrotrophes est plus élevé dans tous les types de
viandes mais beaucoup plus éleve dans la viande bovine avec une moyenne de 2,56 log
UFC/cm?, suivie par la viande cameline (2,29 log UFC/cm?) et dernier lieu vient la viande
ovine dont la charge moyenne est de 2,11 log UFC/cm?, cette contamination montre la charge
initiale de ces viandes en germes totaux élevée, car la réfrigération ralentie la croissance
bactérienne sans les détruire totalement.

Le taux de contamination par les staphylocoques, est plus élevé pour la viande
cameline (2,15log UFC/cm?) par rapport aux viandes bovine (1,91 log UFC/cm?) et ovine (1,9
log UFC/cm?). Une charge inferieure en staphylocoques de 1’ordre de 0,66 germes/g a été
observée a I’abattoir de Dakar par Agossa, (2010). Une autre étude sur des carcasses ovines,
montre une moyenne de 2,22 log UFC/cm 2 (Djenidi, 2016), qui est supérieur & nos résultats
sur la viande ovine.

Sachant que la présence des staphylocoques est lié a une contamination a partir de la
téte de 1’animal lui-méme (oreilles, amyglades, gorge) ou résultant de la manipulation des
carcasses par un personnel atteint de rhinopharyngites a staphylocoques d’angines ou des
Iésions cutanés infectés aux mains.

Selon Nkolo, (2007), les staphylocoques peuvent étre considérés comme indicateur s
de la contamination humaine.

Notre analyse microbiologique a montré une absence totale des salmonelles dans tous
les échantillons de viande, prélevés, alors que dans des autres études de Hammoudi et al.,
(2013) et Nouichi et Hamdi, (2009) rapportent des valeurs de 21% et 10% respectivement,
sur des carcasses bovines. Kwaga et al., (1990), ont détecté un taux de 78% sur des carcasses
ovines. Benaissa (2014) a rapporté la présence des salmonelles sur les carcasses camelines
dont le pourcentage de contamination des échantillons est de I’ordre de100%.

Toutefois, les carcasses bovines sont les plus contaminées par des différentes flores
bactériennes déenombrées, surtout au niveau de la cuisse qui montre des chargesles plus
élevées dans tous les types de viandes par rapport aux deux autres sites étudiés, notamment
I’épaule qui montre un taux de contamination le plus bas, contrairement aux résultats obtenus
par Hamad, (2009) et El Hadef et al, (2003, 2005), qui montrent que 1’épaule contient des
charges microbiennes plus élevées que le flanc. Il est donc éevident que plusieurs facteurs
influencent la répartition de la microflore a la surface des carcasses étudiées comme le degré

de I’hygi¢éne au niveau de D’abattoir, les outils et les précautions prises au moment de
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I’éviscération. Ces derniéres ont un effet sur la nature et le nombre de micro-organisme
présent au niveau des carcasses (Dennai et al, 2001).
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Conclusion

La viande peut étre le siége d’une contamination et d’une prolifératon microbienne car
elle constitue un excellent milieu de croissance pour un grand nombre d’espéces
bactériennes. Ces contaminations sont inapparentes et indécelables lors de la simple
inspection sanitaire ante et post mortem. Des procédures de contrdle plus fines sont donc
nécessaires.

Notre travail réalisé sur des carcasses d’animaux de boucherie sources des trois
viandes rouges les plus consommeées dans la ville de Ouargla, a savoir les carcasses, bovines,
camelines et ovines. Ce travail a pour objectif : la contribution a 1’appréciation de la qualité
bactériologique des viandes mises a la vente aux nivaux des boucheries de la ville lieu de
notre étude.

Notre étude a porté sur la flore bactérienne de contamination superficielle des
carcasses. On a réalisé des analyses bactériologiques selon les normes utilisées dans le
domaine de la microbiologie alimentaire, en recherchant des germes aérobies mesophiles
totaux, les coliformes fécaux, les coliformes totaux, les entérobactéries, les germes
psychrotrophes, les staphylocoques et les salmonelles, avec un essai d’identification d 'Ecol.

Les échantillons sont prélevés a partir des surfaces des carcasses : bovines, camelines
et ovineset plus exactement a partir des trois zones les plus utilisées dans 1’évaluation des
contaminations des carcasses d’animaux de boucheries: la cuisse, le flanc et 1’épaule. Les
prélevements sont réalisés au niveau de certaines boucheries localisées dans la zone lieu de
notre étude, la commune d’Ouagrla.

Les résultats d’analyses bactériologiques des différents échantillons montrent la
présence de tous les germes dénombrés ou recherchés sur les trois types de viandes analysées
et que le niveau de contamination par la majorité de ces flores est élevé avec la détection de
certains germes présumes pathogenes comme les staphylocoques et Escherichia coli, a
I’exception des salmonelles qui sont fort heureusement absentes.

A partir de nos résultats, on note que la flore prédominante sur les carcasses des trois
types d’especes animales étudiées est la flore aérobie mésophile totale, suivi par les
entérobactéries,en troisieme lieu viennent les psychrotrophes suivis par les coliformes totaux
puis les coliformes fécaux et en dernier lieu viennent les staphylocoques. Alors que les
salmonelles sont absentent dans tous les types de viandes.

Les taux de contamination ¢levés de ces viandes n’est pas surprenant car les viandes

qui ne sont pas préparées dans des conditions d’hygiéne correctes, qui sont transportées et
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manipulées dans une ambiance humide et chaude puis conservées trop longtemps a la
température ambiante, vont représenter des milieux prédestinés a la multiplication
bactérienne.

La multiplication de ces germes est a I’origine d’altération conduisant a la
putréfaction, ou aux intoxications alimentaires. Les consommateurs qui ne sont pas bien
avertis sont donc exposes.

Pour remédier le probléme de contamination des viandes dés 1’abattage jusqu'a leur
arrivées aux consommateurs, il faut prendre certaines mesures a savoir :

Le strict respect des bonnes pratiques d’hygiéne dans 1’abattoir et les boucheries est donc
essentiel dans la prévention de la contamination microbienne des carcasses en vue de
préserver au mieux la qualité des viandes, et par consequence la protection de la santé du
consommateur. Parmi les mesures qui doivent étre prises sur le plan hygiénique:

-’hygiéne des locaux et du matériel utilis€¢ pour 1’abattage des animaux (a 1’abattoir), et la
découpe et le stockage des carcasses (aux boucheries) sans négliger les moyens de transport
utilisés entre I’abattoir et les boucheries (chambres frigorifiques).

-’hygiéne corporel et santé du personnel.

Perspectives

Cette étude merite d’étre compléter par une étude plus approfondie sur d’autres germes
d’altérations et pathogenes.

Identification biochimiques ou méme moléculaires des bactéries contaminants de ces viandes.
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Annexes

Annexe 1 :

» Contamination des carcasses bovines par les germes recherchées

Cuisse Flanc Epaule Carcasses
FAMT (log UFC/cm?) 3.36+0.43 2.53+1.26 2.72+1.15 2.87+0.94
—>
C. Fécaux(log UFC/cm®) 2.46+0.36 2.37+1.03 1.79+0.71 2.2040.7
C. Totaux(log UFC/cm?) 2.36+0.51 2.62+1.05 1.63+0.56 2.20+0.70
entérobactérie (log UFC/cm?) 3+0.65 2.43+0.89 1.70+0.54 2.37+0.69
psycrotrophe(log UFC/cm?) 3.11+0.58 2.63+£1.04 1.95+0.69 2.56+0.77
staphylocoques(log UFC/cm?) | 2.22+0.28 1.86+0.85 1.65+0.68 1.91+0.60
salmonella(log UFC/cm?) Absence Absence Absence “Absence

» Contamination des carcasses camelines par les germes recherchées

Cuisse Flanc Epaule Carcasse
FAMT (log UFC/cm?) 2.60+0.08 2.53+1.46 2.69+1.30 2.60+0.94
C.Fécaux(log UFC/cm?) 2.23+0.59 1.89+0.65 1.07+0.26 1.73+0.5
C.Totaux(log UFC/cm?) 2.99+0.52 1.95+0.96 2.36+0.96 2.4+0.81
Entérobactérie(log UFC/cm?) 3.43+0.77 2+0.78 2.22+0.83 2.5520.79
Psychrotophe(log UFC/cm?) 2.76+0.44 2.24+0.95 1.88+0.73 2.29+0.70
Staphylocoque(log UFC/cm?) 2.42+0.24 2.12+1.03 1.93+0.84 2.15+0.70
Salmonella (log UFC/cm?) Absence Absence Absence Absence
» Contamination des carcasses ovines par les germes recherchées
Cuisse Flanc Epaule Carcasse
FAMT (log UFC/cm?) 2.53+0.31 1.90+1.02 2.22+0.96 22078
C.Fécaux(log UFC/cm?) 2.39+0.23 1.95+1.00 1.99+0.88 2.11+0.70
C.Totaux(log UFC/cm?) 2.66+0.66 1.34+0.64 1.95+0.74 1.98+0.68
Entérobactérie(log UFC/cm?) 2.69+0.57 1.56+1.73 2.01+0.78 2.08+1.02
Psychrotophe(log UFC/cm?) 2.6420.47 1.98+0.80 1.71+0.63 2.11+0.63
Staphylocoque(log UFC/cm?) 2.43+0.46 1.68+0.68 1.60+0.60 1.90£0.58
Salmonella (log UFC/cm?) Absence Absence Absence Absence
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Annexe 2 : Résultats des colonies

Coliformes totaux

Entérobactéries Psychrotrophes

Staphylocoques Coliformes fécaux

Salmonelle
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Annexe 3 : Milieux de cultures

PCA VRBG

VRBL CHAPMAN

Eau peptonée tamponée Eau physiologique
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Hektoen Eau peptonée

RVS Mannitol

Citrate de simmons TSI
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TSI + Citrate de simmons

Les dilutionsn décimales
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Appareillage

Boite de pétri

Pipettes pasteurs stériles

Bain mari dont la T° est ajusté a 45C°
Bec Bunsen

Flacon pour milieux de cultures
Balanc

Erlen mayer

Four Pasteur

Etuve 37C° Etuve 44C°
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Prélévement d’échantillon
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Annexe 4 : Composition des milieux de cultures
PCA : Plate Count Agar

En g par litre d’eau distillée

Tryptone. .. oo i Sg
Extrait autolytique de levure..................cooooiiin.. 2,5¢g
GIUCOSE. .ot g
AGAr QAT ... i 15g

GéloseVRBL :

En g par litre d’eau distillée

Extraitde levure...........coooiiiiiiiiiiiii 3,0g
Peptone.......coviiii 7,0g
Chlorure de sodium...........coooviiiiiiiiiiii. 5, 0g
Sels biliaire n°3.......coooiiiiiii 1,5g
Lactose. ....ueeee e 10,0g
Rougeneutre..........oooiiiiiiiiiii e, 0,03g
Cristal violet.........coooiiiiiii 0,002¢g
AT s 12,0g

La gelose Hektoen

En g par litre d’eau distillé

Prot€ose peptone. .......covuuiiiiii i 12¢g
Extrait de levure..........oooiiiiiii i 3g
Chlorure de sodium..........c.ooeiiiiiiiii i S5g
Thiosulfate de sodium...............cooiiiiiiiiiiii e, S5g
Sels BIAITe. ...t 9¢
Citrate de fer IIl et d’ammonium................ccooeiiiiiiinann... 1,5¢
SaAlICING. .. .e i 2g
LaCtOSE. .ottt 12¢g
SaCChArOSe. ... vttt 12¢g

Fuschine acide............ccooiiiiiiii e, 0,1g



Annexes

Bleu de bromothymol.................oooiiii 0,065¢g
AT l4g
Eaudistillée. ... ..o 1L

La gélose CHAPMAN

Composition pour la preparation d’un litre de milieu

Peptone......oovviiii 10,0g
Extrait de viande de beeuf....................ol 1,0g
Chlorure de sodium..............ccooviiiiiiiiiiiiin, 75,0g
Mannitol.........cooviriiniii e 10,0g
Rougedephénol............oooo 0,025¢
AGAr-agar. .......ovuiii i 15,0g
Eaudistillée............ooooiiii 1 litre

Eau peptonée tamponnée

En g par litre d’eau distillée

Peptone.......cooiiiiii 10, Og
Chlorure de sodium...........ccooviiiiiiiiiiiii 5,0g
Phosphate disodique anhydre...................c..cooo 3,5g
Dihydrogénophosphate de potassium....................... 1,5¢

La gélose chapman

Composition pour la préparation d’un litre de milieu

PEPIONE. ... 10,09
Extrait de viande de beeuf....................l 1,0g
Chlorure de sodium.............ccooiiiiiiiiiiiiiia, 75, 0g
Mannitol...........oooiiii 10,0g
Rouge de phénol..............c.ooiiiii 0, 025¢
AGar QAT ...t 15,0g

Eau distillée.....ooovviiiiiii e 1 Litre
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Milieu RVS : Bouillon Rappaport-Vassiliadis Soja (RVS)

Pour 1 litre de milieu

Peptone papainique de soja..........c.cevvvviiiiiiininnnn. 4,50g
Chlorure de sodium...........c.coviiiiiiiiiiiiiiiinnn, 7,20g
Phosphate monopotassique...........c.coeevvieiiiannnnn.. 1,26g
Phosphate dipotassique..........cccovviiiiiiiiiiinnnnn. 0,18¢g
Chlorure de magnésium anhydre......................... 13, 40g

Vert malachite (oxalate)................ooeiiiiininn.n 36,0mg



Appréciation de la qualité bactériologique des viandes rouges les plus consommeées localement, aux niveaux des boucheries
(Contamination superficielles des carcasses des animaux)

Résumé
L’objectif de notre travail est de contribuer & I’appréciation de la qualité bactériologique des carcasses bovines, camelines et ovines au
nivaux de certains boucheries de Ouargla, par I’é¢tude quantitative et qualitative de la flore de leur contamination superficielle d’origine
bactérienne.
Les taux de contamination varient en fonction des différents sites anatomiques de la méme carcasse, des carcasses de la méme espéce
animale et des carcasses des différentes espéces. Tous les échantillons prélevés quelque soit leur origine, sont contaminés par
I’ensemble des germes dénombrés a I’exception des salmonelles. Avec la présence probable d’E. coli sur les carcasses camelines et
ovines et Proteus sur les carcasses bovines.
La viande bovine s’est montré la plus contaminée par I’ensemble des germes recherchés et les cuisses ont présentés les zones les plus
contaminées pour les 3 espéces animales de boucherie.
La flore prédominante est la flore aérobie mésophile totale, dont les taux sont de 2,87 log ufc/cm?, 2,6 log ufc/em?, 2,21 log ufc/cm?
pour les bovins, les camelins et les ovins respectivement. Suivi par les entérobactéries, dont les taux sont de 2,37 log ufc/cm?, 2,55 log
ufc/em?, 2,08 log ufc/cm? Puis les psychrotrophes avec des taux : 2,56 log ufc/cm?, 2,29 log ufc/cm?, 2,11 log ufc/cm? | ensuite
viennent les coliformes totaux, dont les taux sont : 2,2 log ufc/cm?, 2,4 log ufc/cm?, 1,98 log ufc/cm? | suivis par les coliformes fécaux,
dont les taux sont de 2,2 log ufc/cm?, 1,73 log ufc/cm?, 2,11 log ufc/cm? et les staphylocoques sont les moins représentés , avec des les
taux de 1,91 log ufc/cm?, 2,15 log ufc/cm?, 1,90 log ufc/cm?, pour les bovins, les camelins et les ovins respectivement.
Il ressort de notre étude que la connaissance de ces contaminations est indispensable pour une bonne maitrise de la bonne hygiéne des
viandes et pour assurer la sécurité sanitaire des consommateurs.

Mots clés : Boucherie, bovine, cameline, carcasse, ovine, contamination bactérienne superficielle.

Appreciation of the bacteriological quality of the red meats most consumed locally, one the levels of butcheries (Contamination
surfaces of the carcasses of the animals)

Summary

The objectifies of our work is to contribute to the appreciation of the bacteriological quality of the carcasses bovine, dodders and

ovine with nival of certain butcheries of Ouargla, by the quantitative and qualitative study of the Flora of to their surface contamination

of bacterial origin.

The spleens of contamination vary according to the various anatomical sites of the same carcass, of the carcasses of the same animal

species and the carcasses of the various species. All the taken samples some is to their origin, are contaminated by the whole of the

germs counted except for the salmonellas. With the probable presence of E. C oli one the carcasses dodders and ovine and Proteus

one the bovine carcasses.

The beef and veal were shown the most contaminated by the whole of the required germs and the thighs presented the zones most

contaminated for the 3 animal species of butchery.

The prevalent Flora is the aerobic Flora mésophile total, whose spleens are 2,87 log ufc/cm 226 log ufc/cm 2221 log ufc/cm 2 for

the bovine, dodders and the sheep respectively. Followed by the enterobacteries, whose spleens are 2,37 log ufc/cm 2, 2,55 log ufc/cm

22,08 log ufc/cm 2. Then psychrotrophes with spleens: 2,56 log ufc/cm 2, 2,29 log ufc/em 2, 2,11 log ufc/cm 2, then come the total

coliformes, whose spleens are: 2,2 log ufc/cm 2, 2,4 log ufc/cm 2, 1,98 log ufc/cm 2, followed by the fecal coliformes, whose spleens

are 2,2 log ufc/cm 2, 1,73 log ufc/cm 2, 2,11 log ufc/em 2 and the staphilococca are represented, with spleens of 1,91 log ufc/cm 2,

2,15 log ufc/cm 2, 1,90 log ufc/cm 2, for the bovine, dodders and sheep respectively.

It comes out from our study that the knowledge of these contaminations is essential for has good control of the good hygiene of the

meats and to medical ensure the safety of the consumers.

Key words: Butchery, bovine, dodder, carcass, ovine, surface bacterial contamination.
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