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Introduction  

La viande rouge occupe une place importante dans le régime alimentaire algérien. La 

viande bovine est l‟une des viandes les plus consommées en Algérie (Sadoud , 2011 ; Chikhi 

et Bencharif, 2016). Bien que  la viande de dromadaire représente pour les régions 

désertiques une ressource de protéines animales inestimable. 

  Le dromadaire est considéré comme l‟une des espèces domestiques productrices de 

lait, de viande, de cuir, de laine et de fumier. Bien que ne représentant moins de 1% du 

marché des viandes rouges, la viande de chameau fait l‟objet d‟un intérêt grandissant auprès 

des consommateurs des pays arides, tant du point de vue économique  que diététique (Faye et 

al., 2013).   

Durant la décennie (2007-2017), le cheptel camelin algérien est passé de 286 670 têtes 

en 2007 à 3 818 82 têtes en 2017 (Fao, 2018).  

Les viandes possèdent une valeur nutritionnelle très élevée car elles sont constituées 

de protéines digestes, riches en acides aminés indispensables. C‟est aussi une bonne source de 

fer et de vitamines hydrosolubles ( Aouachria  et Maamri , 2017) . 

Cependant, ces  même raisons la rendent un terrain favorable a la  prolifération des 

microorganismes (Cottin et al ., 1985). C‟est donc une matière première fragile qui doit être 

strictement surveillée en raison du danger dû à ces altérations et à la présence éventuelle de 

germes pathogènes (Guiraud, 2003). 

Ceci rend la production industrielle  des viandes envisageable que si elle est associée à 

des méthodes de conservation fiables et de durée convenable (Zhou et al., 2010). 

La conservation est le procédé de traiter et manipuler les nourritures d'une manière 

telle qu‟elle arrêter ou ralentir la croissance des bactéries, champignons et autres 

microorganismes ainsi que de retarder l'oxydation des graisses qui provoque le rancissement 

(Zhou et al., 2010).  

Plusieurs techniques et méthodes peuvent être utilisées pour la conservation de la 

viande dont  l‟objectif   à  maintenir sa qualité microbiologique et  d'allonger sa durée de vie 

(Bourgeois et al., 1991).    

Les méthodes actuelles de conservation de la viande sont classées en trois méthodes 

visant le contrôle de la température, le contrôle de l'activité de l'eau et l'utilisation des produits 

chimiques ou des bio conservateurs (Zhou et al., 2010).  

  La réfrigération est un excellent moyen, qui permet  la conservation les aliments dans 

un état très voisin de leur état initial  (Pierre, 1998 et Boumendjel , 2005).  
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Cette méthode  empêche la putréfaction profonde par inhibition de la multiplication 

des germes anaérobies d‟altération,  elle assure aussi toute la sécurité vis-à-vis des germes 

pathogènes et ralentit la multiplication des germes d‟altération de surface (Echeverry et al., 

2006). 

Elle  permet donc la conservation des aliments périssables à court ou moyen terme, 

elle doit être faite le plus tôt possible après collecte, elle doit être appliquée à des aliments 

initialement sains et être continue tout au long de la filière de distribution (Bornert, 2000).          

  Dans le cas de conservation par réfrigération, la prédominance du genre Pseudomonas 

a été montrée sur la viande réfrigérée et également la présence  des bactéries lactiques et des 

Enterobacteriaceae (Li et al., 2006 ; Olofsson et al., 2007 et Ntzimani et al., 2008).  

Les bactéries psychrotrophes peuvent être des agents de toxi infections (Clostridium 

perfringens, Pseudomonas etc.… avec en plus E coli, et Salmonella …)  ou des agents 

d‟altération des aliments Pseudomonas, Acinetobacters, Leuconostoc et certains 

Staphylocoques …) (Ait Abdelouahab, 2001). 

  Les bactéries lactiques constituent un groupe très hétérogène de micro-organismes, qui  

partageant divers aspects morphologiques, métaboliques et physiologiques, et dont la 

caractéristique fondamentale est la production de l‟acide lactique comme produits principal de 

leur métabolisme fermentaire  (Achemchem, 2014).  

Les bactéries lactiques ont des besoins complexes en facteurs de croissance tels que la 

vitamine B, des acides aminés, des bases azotées, des peptides. Elles sont associées aux 

habitats riches en nutriments, comme le lait et  la viande (Trias, 2008 ; Salminen et al., 2004 

et Carina et Maria, 2010). 

  Parmi ces espèces bactériennes, certaines bactéries lactiques jouent un rôle important 

dans la conservation des produits carnés en inhibant le développement d‟espèces pathogènes 

ou d‟altération. Par la production des différentes molécules antibactériennes les acides 

organiques, le peroxyde d‟hydrogène, le dioxyde de carbone, le diacétyle, l‟acide acétique, les 

acides gras insaturés et les bactériocines ( Zagorec, 2004 et Dotru, 2008).  

L‟objective de notre étude consiste à  l‟isolement et le dénombrement des bactéries 

lactiques  a partir de viande de dromadaire réfrigérée issue de l‟abattoir de Ouargla. 

Pour cela, notre travail s‟articule autour de deux parties. La première consiste en une 

synthèse bibliographique dans laquelle des informations sur la viande cameline, les bactéries 

lactiques et la réfrigération sont collectées. La deuxième partie est consacrée à la 

méthodologie adoptée pour réaliser la partie expérimentale. Et les résultats et la discussion. 

Une conclusion suivie de perspectives viennent achever notre manuscrit. 
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I. Généralités sur la viande 

I.1.Définition de la viande  

 La viande est définie comme « un aliment tiré des muscles des animaux, 

principalement des mammifères. Après abattage de l‟animal, le muscle doit subir une 

maturation pour pouvoir être considéré comme de la viande » (Mokhdar, 2017). 

 On appelle « viande » la chair des animaux dont on a coutume de se nourrir, Elle est 

essentiellement constituée par les muscles striés squelettiques après leur évolution post 

mortem, qui se mangent après cuisson. ( Fosse, 2003 et El Rammouz, 2008 ).  

 Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties 

comestibles d'un animal et considère le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifère ou 

oiseau». Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammifères (ovin, bovin, caprin, 

camelin …etc.) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade.. etc.). Mais la qualité de la viande est 

fonction de l'âge, du sexe, et de la race de l'animal (Fosse, 2003 et Elrammouz, 2005).  

 La composition de la viande dépend de l'espèce, de la race, du sexe, de l'âge, de 

l'alimentation et de l'entretien des animaux (Diarra, 2007). 

 Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont principalement 

constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d‟autres tissus en quantité 

très variable selon les espèces, les races, les âges, les régimes alimentaires et la région 

anatomique concernée. Ce sont surtout les tissus conjonctifs, adipeux parfois les os et la peau 

(Staron, 1982 ; Debiton, 1994 et  Gondret et al., 2004). 

 La viande est un élément qui apporte de nombreux nutriments indispensables à une 

alimentation équilibrée. C'est une source de protéines d'excellentes qualités car ces protéines 

contiennent 40% d'acide aminées essentiels. Cet aliment apporte également des minéraux tels 

que le fer en particulier dans les viandes rouges et le zinc et aussi des vitamines du groupe B. 

La viande peut être une source d'acides gras poly insaturés à chaînes longues (Diarra, 2007).  

I.2.Types des viandes  

 Les viandes sont classées selon la couleur en : viandes rouges et viandes blanches et 

selon la richesse en graisse en: viandes maigres et viandes plus ou moins riches en graisse 

(Staron , 1982).  

I.2.1.Viande rouge  

 La viande rouge correspond à toutes les parties de la carcasse des animaux 

domestiques propres à la consommation humaine tels que les bovins, les ovins, les caprins, les 

équidés (Chougui, 2015).  
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I.2.2.Viande blanche  

 La viande blanche regroupe toutes les parties comestibles des volailles et du lapin. La 

couleur de la chair permet également de les classer : volailles à chair blanche (poules et coqs) 

et volailles à chair rose (lapins d‟élevage) (Chougui , 2015). 

 La viande blanche est une source de protéines animales présentant autant de qualités 

nutritives que la viande rouge ; dans le passé cette viande était qualifiée de viande des pauvres 

; actuellement et compte tenu des avantages qu‟elle présente en matière des lipides, elle est 

conseillée aux patients au titre d‟un régime alimentaire non gras pour la maîtrise du taux de 

cholestérol (Boukhalfa, 2006). 

I.2.3.Viande de poisson   

 Sont des vertébrés au même titre que les animaux producteurs de viande. Les 

principales espèces suivantes : sardines, morues, thons, maquereaux, poissons plats (soles, 

turbots, limandes). La couleur de leur chair varie selon plusieurs paramètres (la saison, le 

sexe, l‟âge, etc.) allant du blanc au rouge (Chougui , 2015)  

I.3. Structure de viande  

 La connaissance de la structure et de la biochimie du muscle est indispensable pour 

comprendre les processus qui suivent l‟abattage afin d‟utiliser au mieux la viande ( Craplet 

,1966). 

  Par viande de boucherie il faut entendre l‟ensemble des tissus qui constituent la 

carcasse d‟un animal ; d‟une façon plus précise, cette désignation s‟applique aux tissus mous, 

qui recouvrent le squelette osseux. Muscle et viande deviennent ainsi synonymes et 

s‟emploient au même titre ( Perez et al., 1999). 

 En effet le muscle est composé d‟un ensemble hétérogène de fibres musculaires 

groupées en faisceaux. Ces derniers sont séparés les uns et les autres par une trame de tissu 

conjonctif (Buscailhon  et Monin , 1994 et Dumont  et Valin , 1982).  

 Le muscle squelettique strié est une structure biologique très complexe et hiérarchisée. 

Ainsi, il est principalement composé de faisceaux de fibres musculaires, qui sont des cellules 

plurinucléés. Chaque fibre musculaire est elle-même constituée de myofibrilles, ultra 

structurées organisées en répétitions de sarcomères. Ces répétitions donnent au muscle ce 

caractère strié (Harper, 1999).  
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І.4.Composition de viande  

 La détermination de la composition biochimique de la viande permettre à fournir un 

certain nombre de paramètres aux consommateurs concernant l'aspect diététique de cet 

aliment (Laurent, 1981). 

 La composition globale des muscles est variable suivant les animaux. Elle est aussi 

variable selon les différents muscles d‟un même animal.  

 On peut tout de même retenir une composition moyenne indiquée dans le tableau I 

(Dumont et al ., 1982 et Coibion, 2008). 

Tableau I: Composition biochimique moyenne la viande rouge (Coibion, 2008). 

Composants Pourcentage 

Eau 75 - 80 % 

Protéines 15- 20 % 

Substances azotées non protéiques 10 % 

Lipides 3 % 

Glycogène 1% 

Sels minéraux 1 % 

Vitamines 1% 

І . 4. 1. Caractéristiques biochimiques.  

І. 4.1.1. Protéines  

 La viande rouge est une source majeure de protéines. La teneur en protéines varie 

entre 16 et 22% du poids totale de la viande (Bourre, 2011). ainsi la viande contribue en 

moyenne à 25% des apports en protéines chez l‟adulte (Hébel , 2007).  

 Les protéines se répartissent en : Protéines intracellulaires représentées par les 

protéines sarcoplasmique (albumine, globuline, hémoglobine et myoglobine), les protéines 

myofibrillaires (actine, myosine, tropomyosine et actinine) et en protéines extracellulaires 

(Collagène, réticuline et élastine) (Lawrie, 1998)  

 La fonction fondamentale de ces protéines est d‟assurer la bonne couverture des 

besoins azotés de l‟organisme, d‟un point de vue quantitatif et qualitatif, comme le 

renouvellement protéique des cellules musculaires par exemple (Bourre, 2011).  

 Selon Darmaun, (2008), la viande apporte tous les acides aminés indispensables à 

l‟homme. 

 La viande de dromadaire est également une source appréciable de protéines, en 

contenant entre 20 et 23% selon certaines sources (Al-Owaimer, 2000 et Kadim et al., 
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2008), et de l‟ordre de 18,01% à 17% selon d‟autres auteurs (Benaissa,2011 et Abdelhadi et 

al., 2012).  

I.4.1.2.Lipides 

 Les lipides de la viande représentent un fraction beaucoup plus variable en quantité et 

en composition (Bauchart et al., 2008).  

 La viande contient  entre 1 à 15% des lipides (Bauchart et Gandemer, 2010). 

  Les lipides de la viande sont présents sous forme de triglycérides et de phospholipides 

(lipides membranaires insaturés) et sont constitués d‟acides gras saturés dont 45 à 55% 

d‟acides gras sont indispensables ( Geay et al., 2002 et Sloan, 2009).  

 Ils sont localisés dans la fibre musculaire ou dans le tissu conjonctif entre les faisceaux 

musculaires (Craplet, 1966 et Janz et al., 2008). 

 Des multiples facteurs contribuent à la variation de la teneur en lipides de la viande 

crue, comme le génotype, l‟espèce, l‟alimentation, l‟âge et les conditions d‟élevage des 

animaux, ou l‟origine anatomique du muscle , les lipides constituent aussi une importante 

source d‟énergie, stockée pour partie dans le tissu adipeux(Bauchart et Thomas, 2010).  

 La viande de dromadaire est relativement maigre; sa teneur en matières grasses est très 

variable en fonction de l‟état d‟engraissement de l‟animal. Elle varié entre 1,4 et 10% ( Al-

Owaimer ,2000 et Kadim et al ., 2006) .  

 Une tendance à l‟augmentation du gras intramusculaire étant observée en fonction de 

l‟âge en même temps que le taux de protéine sa tendance à décroître (Abdelhadi et al., 2011).  

І. 4.1.3. Glucides  

 Le muscle squelettique contient 0.5 à 1% de son poids frais en glycogène (Lawrie et 

Ledward, 2006). La teneur en glucides des viandes devient donc négligeable en raison de la 

transformation du glycogène en acide lactique lors de la maturation. Il est stocké dans les 

fibres musculaires localisées dans le sarcoplasme, où il peut être utilisé rapidement comme 

source d‟énergie pour la contraction musculaire. Les seules réserves effectives de glycogène 

dans l‟organisme post mortem se situent au niveau du foie ( Promeyrat , 2013).   

I.4.1.4.Vitamines  

 Les viandes contiennent des vitamines qui subdivise en deux grandes familles : les 

hydrosolubles (groupe B et C) et les liposolubles et avec un faible poids moléculaire 

(Promeyrat, 2013). 

 Elles permettent l‟utilisation et la transformation des macronutriments pour diverses 

fonctions de l‟organisme et nécessaires au bon fonctionnement du système nerveux et des 

muscles (Mansour, 1996). 
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 La teneur des viandes en vitamines varie selon l‟alimentation (Craplet, 1966 et Bax, 

2012).  

 La teneur de la viande dromadaire en vitamines (Ulmer et al ., 2004) est de 

0,12mg/100 g pour la thiamine (B1), 0,18mg/100 g pour la riboflavine (B2), 0,25mg/100 g 

pour la pyridoxine (B6) et 0,61mg /100 g pour vitamine E.  

І .4. 2. Caractéristiques physico-chimiques 

І .4. 2.1. Teneur en eau  

 Le muscle peut contenir de 60 à 80 % d'eau dont 90 à 95 % sous forme libre et 5 à 

10% sous forme liée ( Coibion, 2008). 

 La teneur en eau varie avec l‟âge en sens inverse, .une viande jeune et /ou maigre 

contient 70 % d‟eau et 10% lipides. Tandis qu‟une viande adulte et /ou grasse contient 60% 

d‟eau et 20 % de lipides (Craplet et al., 1979).  

 La viande de dromadaire a un taux d‟humidité de l‟ordre de 77.3% (Kamoun, 1993).   

 La teneur du muscle en eau est variable selon l‟âge, le type de muscle et surtout la 

teneur en lipides. (Kadim et al., 2008 et Abdelhadi et al., 2012). 

I.4. 2.2. Minéraux 

 Une grande variété de minéraux et d‟oligo-éléments sont présents dans le muscle 

(Bauchart et Gandermer, 2010). Il  peut contenir jusqu'à 2% de matière minérale. 

 La viande est une source de zinc, particulièrement assimilable par l'organisme. La 

teneur moyenne de la viande en zinc est de 4mg/100g de viande. Les viandes sont les aliments 

les plus riches en sélénium. Leur teneur moyenne est d'environ 9μg/100g de viande. C‟est un 

antioxydant qui protège l'organisme  contre les peroxydations lipidiques donc contre le 

vieillissement et les maladies cardiovasculaires (Interbev, 2005). 

 Les viandes rouges sont caractérisées par leur pauvreté en calcium et leur richesse en 

phosphore (Craplet, 1966).  

 D‟un point de vue nutritionnel, la fraction minérale des viandes est connue pour sa 

richesse en fer. Ce dernier, essentiellement sous forme héminique, a la particularité d‟être 

beaucoup plus assimilable par l'organisme humain que la forme non héminique. D‟un point de 

vue quantitatif, des viandes les plus rouges, telles que le boeuf, le taux de fer va jusqu‟à 5 mg 

pour 100 g de viande dont 70% est sous la forme héminique (Bauchart et al., 2008; 

Soucheyre, 2008 et Bauchart et Gandermer, 2010).  
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І .5. Définition de muscle  

 Le muscle (appelé partie noble) représente 50 à 60 % de la masse corporelle (Chougui 

,2015).il représentant ainsi le tissu le plus abondant de la carcasse. Recouvrant le squelette 

osseux, il y est rattaché par le biais des tendons. Il permet ainsi le maintien de la posture et les 

mouvements du corps (Grefte et al., 2007).  

 Le muscle squelettique est un muscle à contraction volontaire qui s‟active grâce à une 

stimulation par le système nerveux (Chougui ,2015).  

 Il est compose de 75 % d‟eau, 20 % de protéines, 3 % de lipides, 1 % de glucides et 1 

% de sels minéraux (Grefte et al ., 2007).  

 Après l‟abattage des animaux de boucherie, les muscles sont le siège de modifications, 

plus ou moins importantes qui contribuent à l‟élaboration et à la définition des qualités 

organoleptiques de la viande (Ouali, 1991). 

I.5.1. Différents types de muscles  

 Le muscle est une structure anatomique faite de cellules spécialisées regroupées en 

faisceaux. En physiologie, il s'agit de loges, capables de contractions et de décontractions et 

génératrices de mouvements (Dumont et al., 1982 et  Zeghilet, 2009).  

 En général Il existe trois types de muscle à savoir :  

1) Le muscle cardiaque, (myocarde) strié, commandé par le système nerveux autonome, leur 

fonctionnement permanence  permet d‟assurer la circulation du sang et l‟apport continu des 

nutriments et de l‟oxygène aux tissus (Beauthier, 2001).  

2) Les muscles lisses, composés de cellules mononuclées, présents dans les artères, les 

veines, l‟utérus les viscères, avec des fonctions diverses, mais axées sur le maintien des 

structures et de l‟élasticité. Ils sont sous le contrôle du système nerveux autonome (Gosling et 

al., 1999). 

3) Les muscles striés squelettiques, qui représentent 30 à 35% du poids du corps d‟un 

animal vivant. Ils assurent le maintien de la posture, ainsi que les mouvements du corps. 

Leurs contractions sont volontaires répondant aux influx nerveux. Le muscle squelettique est 

un tissu très différencié et hautement spécialisé (Serg, 2005).  

 Après l‟abattage de l‟animal. Le muscle subit des modifications contribuant à 

l‟acquisition des qualités organoleptiques de la viande, en particulier à son attendrissement, 

qui est une des qualités les plus importantes et les plus recherchées par les consommateurs. En 

fait, on peut considérer qu‟au cours de sa transformation en viande, le muscle passe 

successivement par trois états : 

 Phase de pantelance.  
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 Phase de rigidité cadavérique. 

 Phase de maturation (Coibion, 2008) (Figure 1). 

I.5.2. Évolution post-mortem du muscle en viande 

І. 5.2. 1. Etat pantelant: phase de pantelance     

C‟est La phase qui  suit directement l‟abattage (20 à 30minutes). Juste après la mort de 

l‟animal, le muscle est encore chaud mais ne reçoit plus d‟information du système nerveux 

(Coibion, 2008). 

Pendant cette phase, le muscle réagit à toute agression extérieure par des réactions 

dues à des excitations nerveuses (Zeghilet, 2009 et Harkati, 2007).  

 Et aussi en observe une  succession de contractions et relaxations musculaires malgré 

l‟entracte du courant sanguin. Le muscle dépense encore ses réserves en glycogène. 

  L‟accumulation d‟acide lactique qui s‟en suit provoque ainsi une baisse du pH qui 

passe selon les muscles, de 7 à environ 5,5. Pendant cette phase, le muscle conserve encore 

une activité métabolique et sa couleur est relativement foncée due au manque d‟oxygénation 

provoquée par la saignée et l'arrêt de la circulation sanguine (Ouali, 1991 ; Maltin et al., 

2003 ;El Rammouz, 2008 et Dudouet, 2010).  

I.5.2. 2.Etat de rigor mortis , phase de la rigidité cadavérique  

 La phase de la rigidité cadavérique est comprise entre les 10 et 48 heures qui suivent la 

saignée. Pendant cette phase de rigidité le muscle connaît un certain nombre de modifications 

aboutissant à sa transformation en viande et devient progressivement raide et inextensible 

(Coibion,2008).  

 L‟installation de la rigidité cadavérique est un phénomène dynamique caractérisé par 

la perte de l‟élasticité du muscle et son acidification (Bax, 2012).   

 La rigidité cadavérique est le résultat de la liaison irréversible entre la myosine et 

l‟actine, avec la diminution de la teneur en ATP car la vitesse de sa production devient 

inférieure à celle de son hydrolyse due au manque d‟oxygène au niveau du muscle provoqué 

par l‟arrêt de la circulation sanguine (Coibion , 2008). 

 In vivo, l‟ATP joue le rôle de plastifiant puisqu‟il permet au muscle de se relaxer. En 

absence de ce dernier, le muscle perd ses propriétés d‟élasticité et ainsi s‟installe la rigidité 

cadavérique (Coibion, 2008 et Promeyrat , 2013). 

 Les protons hydrogène issus de l‟hydrolyse de l‟ATP et l‟acide lactique s‟accumulent 

et entrainent une diminution du pH musculaire, jusqu‟à un pH dit « ultime », qui varie de 5,5 

à 5,7 selon le type de muscle et l‟espèce, lorsque les réserves de glycogène sont épuisées 

(Guillemin et al., 2009 et Promeyrat, 2013). 
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I.5.2. 3. Phase de maturation.  

 Classiquement, il a été admis que la maturation constituait la phase d‟évolution post 

mortem survenant après l‟installation de la rigidité cadavérique, encore que la plupart des 

phénomènes hydrolytiques qui s‟y développent (Ouali, 1991 et  Shackelford et al., 1991).  

 Au cours de laquelle s‟élaborent en grande partie les divers facteurs qui conditionnent 

les qualités organoleptiques de la viande et en particulier la tendreté (Lawrie, 1998 et  Balon 

et Yerneni, 2001). 

 La maturation est un processus très complexe affectant principalement la structure 

myofibrillaire et dépendant de plusieurs facteurs ante et post mortem. C‟est un processus 

essentiellement enzymatique (Ouali, 1992 ; Sentandreu et al., 2002 et Civ, 2004). 

 C'est durant la phase de maturation du muscle, que la viande commence à s'attendrir. 

Elle correspond à l'étape la plus importante. Ce processus de maturation est le résultat de 

mécanismes enzymatiques qui conduisent à la dégradation partielle (protéolyse ménagée) des 

constituants myofibrillaires et donc à leur fragilisation structurale. La dénaturation des 

protéines peut se traduire, entre autres, par des changements de conformation provoquant des 

modifications de propriété de solubilité et une augmentation de la sensibilité aux enzymes 

protéolytiques (Sentandreu et al., 2002 et  Coibion, 2008). 

 Toutefois, le collagène, n‟étant pas ou très peu affecte par la protéolyse, la teneur en 

collagène du muscle va définir une dureté de base qui limite la tendreté maximale de la viande 

crue essentiellement (Guillemin et al., 2009). 

 La vitesse de maturation est fonction de la température, mais également du pH du 

muscle (Promeyrat , 2013). 

  Les enzymes protéolytiques identifiés dans le muscle et impliqués dans la maturation 

de la viande comprennent les cathepsines, les calpaïnes, le protéasome, les métallopeptidases 

et les peptidases à sérine (Ouali et al., 2006). 

 Deux d'entre eux ont été particulièrement étudiés. Il s'agit des calpaïnes et des 

cathepsines (Goll et al., 2003 et Promeyrat , 2013). 
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Figure 2: Les étapes de transformation du muscle en viande (Chougui , 2015). 



 

 

Chapitre II: 

Conservation de la viande par réfrigération 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Chapitre II                                                            Conservation de la viande par réfrigération 

 

02 

II.   Conservation de la viande par réfrigération 

II.1.Généralités 

  La consommation d'aliments frais, est toujours préférable car la conservation diminue 

la valeur nutritive des produits. Autrement dit, les aliments conservés sont moins nutritifs que 

les aliments frais conservés (Van Den Boogaard et Heijnen, 2005).    

Les viandes sont des denrées très périssables, leur production industrielle n‟est 

envisageable que si elle est associée à des méthodes de conservation fiables et de durée 

convenable (Guiraud et al., 2003). 

La viande un milieu très favorable à la plupart des microorganismes, tel que les 

bactéries protéolytiques qui entraînent des modifications néfastes sur l'odeur, la couleur, la 

texture et produisent des substances toxiques. C‟est donc une matière première fragile qui doit 

être strictement surveillée en raison du danger dû à ces altérations et à la présence éventuelle 

de germes pathogènes, c‟est un aliment   difficile à conserver (Guiraud et al., 2003).  

Plusieurs techniques et méthodes peuvent être utilisées pour la conservation de la 

viande dont  l‟objectif   à  maintenir sa qualité microbiologique et  d'allonger sa durée de vie. 

Parmi ces méthodes il y a, le séchage, la salaison, la réfrigération, la congélation, la 

pasteurisation et la stérilisation. Tous ces traitements ont pour objectif d‟arrêter ou d‟inhiber 

la croissance des microorganismes (Bourgeois et al., 1991).    

II.2. Conservation    

La conservation des aliments est l‟ensemble des procédés de traitement dont le but est 

de conserver des aliments, préserver leur comestibilité et leur propriété gustative et nutritive 

et les caractéristiques de texture et de couleur des denrées alimentaires, et d'éviter 

d'éventuelles intoxications alimentaires. Elle implique notamment d'empêcher la croissance de 

microorganismes et de retarder l'oxydation des graisses qui provoque le rancissement ou 

l‟auto-oxydation et l'autolyse (Darinmou, 2000). 

La conservation de la viande consiste à maintenir sa qualité microbiologique et garder 

ses propriétés organoleptiques et nutritionnelles, en ralentissant la vitesse de prolifération des 

microorganismes et en éliminant les mécanismes d‟altération intrinsèques et extrinsèques 

(Multon, 1984 et  Durand et al., 2006).  

La conservation a donc deux principaux objectifs à savoir, la stabilisation de l'aliment, 

assurée par un traitement qui bloque ou freine le développement microbien, s'il s‟agit d'un 

procédé différent de la conservation au froid, on obtient des semi-conserves qui doivent être 

transportées et stockées à basse température. Et la stérilisation de l'aliment qui consiste à 
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détruire les microorganismes et les enzymes de l'aliment. Elle débouche sur des conserves qui 

peuvent être transportées et stockées à température ambiante (Guy, 2007). 

II.2.1. Différentes techniques de conservation 

Il existe plusieurs techniques qui permettent d'augmenter la durée de vie des aliments 

et garder ses propriétés organoleptiques et nutritionnelles (Alexandra, 2001).  

II.2.1.1. Techniques de conservation par la chaleur 

2.1.1.1. Pasteurisation 

La pasteurisation a pour but de détruire les microorganismes pathogènes et 

d'altération. Les températures de pasteurisation sont inférieures à 100°C (70°C à 85°C) 

(Emilie, 2009).   

2.1.1.2. Stérilisation 

La stérilisation est un excellent moyen de conservation des viandes, elle  destinée à 

éliminer tous les micro-organismes pathogènes y compris les formes sporulées et la plus part 

des autres germes susceptibles de contaminer un produit alimentaire ( Emilie, 2009) .  

Pour se faire, on procède par deux techniques, cuire puis stériliser ou cuire et stériliser 

directement dans la conserve.  La viande naturelle se garde longtemps sans perte de saveur 

(Nout, 2003). 

II.2.1. 2. Techniques de conservation par le froid 

Le froid n'est pas un moyen de stérilisation ou de désinfection, mais simplement un 

agent inhibiteur des processus biologiques (Craplet, 1966).  

Le traitement par le froid permet de ralentir, ou arrêter, la prolifération et l'action de 

micro-organismes, et de conserver l'aliment pendant une période plus ou moins longue 

(Murielle , 2009) .  

2.1.2.1. Congélation 

Elle consiste à entreposer les aliments à des températures inférieures au point de 

congélation, généralement -18°C. Elle est utilisée pour la conservation des aliments à long 

terme (4 à 24 mois). Ce procédé provoque la cristallisation en glace de l'eau contenue dans les 

aliments (Boumendjel , 2005) .  

Pendant la congélation, l‟activité métabolique de la plupart des germes pathogènes et 

d‟altération est inhibée. Cependant, les réactions d‟altération chimique ne sont pas arrêtées 

complètement. Les plus importantes de ces réactions sont : l‟oxydation enzymatique des 

lipides, l‟hydrolyse des glucides et la lipolyse (Romain, 2006).   
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2.1.2.2. Réfrigération 

La réfrigération correspond à une conservation par le froid positif pendant une durée 

limitée puisque les produits réfrigérés bénéficient d'une date limite de consommation (DLC) 

(Emilie, 2009). 

  Elle consiste à abaisser la température de la viande à une température légèrement 

supérieure à son point de congélation (Rosset ,2002).  

Généralement, la température de réfrigération se situe entre 0°C et 4°C. L‟intérêt de la 

réfrigération est d‟inhiber le développement des germes mésophiles, dont la plupart des 

micro-organismes pathogènes. Il existe trois règles fondamentales à respecter dans 

l'application de froid: 

-La réfrigération doit s'appliquer à des aliments sains au départ. 

-Le refroidissement doit être fait le plus tôt possible. 

-La réfrigération doit être continue tout au long de la filière de distribution: la chaîne de froid 

ne doit pas être interrompue ( Jean, 2014).  

 II.2.1.3.Principales techniques de réfrigération 

 2.1.3.1. Réfrigération lente  

  La réfrigération lente est une phase fondamentale surtout au début de la chaine de 

fabrication des viandes hachées. Où dans les grandes chambres frigorifiques la vapeur d'eau 

qui se dégage des carcasses chaudes qu'on vient d'introduire va se condenser à la surface de 

ces dernières une fois refroidies, pour cela il faut utiliser des températures de l‟ordre de 0°C 

pendant 48 heures pour atteindre une température de +2°C au cœur des carcasses ou 72 heures 

pour atteindre une température de 0°C au cœur des carcasses (Craplet, 1966).  

2.1.3.2. Réfrigération rapide  

  La réfrigération rapide  a pour but de freiner la prolifération microbienne et de limiter 

la perte de poids par évaporation.  Cette méthode de réfrigération consiste à introduire les 

carcasses encore chaudes directement dans une chambre froide, parcouru par un courant d'air. 

On arrive au bout de quelques heures (3 à 4 heures) à baisser la température superficielle de la 

viande vers 2°C ou 3°C  (Gati, 1988).  

2.1.3.3. Réfrigération ultra-rapide   

Un dispositif de refroidissement par radiation et convection naturelle en faisant passer 

les carcasses entre des refroidisseurs à plaques cela fait passer la température de +41°C à 

+3°C en 18 heures avec très faible perte par évaporation (Craplet, 1966).  

 

 



Chapitre II                                                            Conservation de la viande par réfrigération 

 

05 

2.1.3.4. Réfrigération complexe   

  Au cours la réfrigération lente, pour diminuer les pertes par évaporation, on peut 

augmenter le degré d'humidité de l'air froid, et empêcher le développement des microbes 

psychrophiles par l'un des moyens suivants: l'ozone, le gaz carbonique, le rayon ultra violet et 

l‟utilisation d‟antibiotiques (Djkaoua  et al., 2007).  

II.2.2. Importance de l’utilisation du froid  

2.2. 1.Action du froid  

2.2.1.1 Sur les microorganismes   

La réfrigération est un excellent moyen, qui permet  à conserver les aliments dans un 

état très voisin de leur état initial en ralentissant l'activité cellulaire, les réactions chimiques et 

enzymatiques et en retardant la multiplication des microorganismes (Pierre, 1998 et 

Boumendjel, 2005).  

Elle empêche la putréfaction profonde par inhibition de la multiplication des germes 

anaérobies d‟altération. Il assure aussi toute la sécurité vis-à-vis des germes pathogènes et 

ralentit la multiplication des germes d‟altération de surface (Echeverry et al., 2006).   

Les microorganismes sont très sensibles au degré de température. Selon leur 

température optimum de croissance, on distingue :  

 Les thermophiles qui se développent bien aux températures élevées. 

 Les mésophiles qui se comportent bien à des températures modérées. 

Mais la durée de conservation de viande par réfrigération reste limitée vue la 

prolifération de la microflore psychrophile et psychrotrophe (Echeverry et al., 2006).  

2.2.1.2. Action de réfrigération sur la modification de la viande  

La réfrigération est le mode de conservation le plus courant lorsque la viande ne doit 

pas être gardée plus de 3 ou 4 semaines. Elle   se caractérise par une absence de modifications 

histologiques, biologiques et biochimiques. Cependant, on note l‟existence des modifications 

organoleptiques dues au brunissement enzymatique et des modifications physiques 

essentiellement représentées par la perte de poids (Craplet, 1966). 

 II.2.3. Intérêt de l'utilisation de la réfrigération   

La réfrigération, qui est une conservation au froid des aliments périssables, notamment 

la viande, a pour effet la diminution de l‟activité des bactéries en retardant leur prolifération. 

Ce mode de conservation ne peut en général excéder quelques jours, de l'ordre de deux à trois 

jours pour les viandes fraîches.  La majorité des microorganismes tels que les coliformes 

fécaux et les germes pathogènes responsables d‟intoxications alimentaires ne sont plus 

capables d‟activités métaboliques à des températures inférieures à 5°C. Cet abaissement de la 
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température est aussi indispensable pour contrôler les propriétés organoleptiques post mortem 

de la viande (tendreté, flaveur et couleur) (Van Den Boogaard, et Heijnen, 2005).    

  L‟intérêt de la réfrigération  est d‟augmenter l‟efficacité de la conservation et de 

prolonger sa durée (Vierling, 2008). En évitant d‟induire des modifications organoleptiques 

sur les produits alimentaires, alors que les autres procédés physiques ne donnent pas toujours 

aux denrées un aspect de produits frais (Bornert, 2000).    

La réfrigération permet donc la conservation des aliments périssables à court ou 

moyen terme, elle doit être faite le plus tôt possible après collecte, elle doit s'appliquer à des 

aliments initialement sains et être continue tout au long de la filière de distribution (Bornert, 

2000).  

2.3.1. Modifications microbiologiques  

Les viandes sont souvent contaminées par différents agents de contamination lors de 

leur préparation. Parmi ces contaminations, les polluants chimiques qui inquiètent 

particulièrement le public, mais les contaminations microbiologiques restent encore 

aujourd'hui les plus difficiles à maîtriser  (Gnandji.,2001 ).  

Le rôle de la réfrigération est d‟empêcher l‟apparition de ces modifications en inhibant 

l‟action des germes présents sur les viandes réfrigérées. 

2.3.2. Influence de la microflore, psychrophile et psychrotrophe  

Les viandes sont souvent contaminées par différents germes, la réfrigération peut 

empêcher la multiplication de nombreux  micro organismes, en inhibant leur action sur les 

viandes réfrigérées mais pas celle des germes psychrophiles, capables de croître à basses 

températures (3°C et 5°C) tel que les Pseudomonas et les Achromobacters et les germes 

psychrophiles  qui se développent à 0°C (Ait Abdelouahab, 2001).  

Les bactéries psychrotrophes se développent à des températures inférieures à +7°C 

(proches de 0°C) en une ou deux semaines, se sont des agents de toxi-infections alimentaires 

ou d'altération de la qualité marchande des denrées, elles constituent un facteur limitant de la 

conservation des produits réfrigérés. La maîtrise de ce type de flore passe principalement par 

une amélioration des performances des moyens frigorifiques, permettant de garantir une 

réfrigération des denrées entre 0°C et +2°C  (Leyral, et Vierling, 1997) . 

Dans le cas de conservation au froid positif (réfrigération), la prédominance du genre 

Pseudomonas a été montrée sur la viande réfrigérée et aussi  également la présence  des 

bactéries lactiques et des Enterobacteriaceae dans la viande stockée à basse température (Li 

et al., 2006 ; Olofsson et al., 2007 et Ntzimani et al., 2008).  
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Les bactéries psychrotrophes possèdent une relative capacité de résistance au «stress 

froid», mettant en jeu des mécanismes dont les principaux sont la synthèse d‟enzymes 

adaptées à fonctionner à basse température,  Il est possible de classer les bactéries 

psychrotrophes en deux groupes, en fonction de leurs effets : les agents de toxi infections 

(Clostridium perfringens, Pseudomonas etc.… avec en plus E coli, et Salmonella …)  et les 

agents d‟altération des aliments Pseudomonas, Acinetobacters, Leuconostoc et certains 

Staphylocoques …) (Ait Abdelouahab, 2001).  

De nombreux types d‟altérations des denrées dues à l‟action de bactéries 

psychrotrophes ont été décrits. Ils sont le résultat de l‟activité d‟enzymes microbiennes exo 

cellulaires et affectent, selon les cas, la consistance, la couleur, l‟aspect, l‟odeur et la saveur 

du produit. La protéolyse conduit à la formation d‟acides aminés libres puis de produits de 

leur décarboxylation ou de leur désamination. Les amines volatiles et l‟ammoniac formés sont 

à l‟origine d‟odeurs et de saveurs désagréables et exceptionnellement d‟une toxicité de 

l'aliment. Ce type de métabolisme est rencontré en particulier chez les bactéries des genres 

Pseudomonas, Shewanella, Alcaligenes, Acinetobacter et Flavobacterium, mais aussi chez les 

Lactobacillus, Micrococcus, Bacillus et les entérobactéries  ( Revue Méd. Vét., 2000) . 

L‟existence des bactéries lactiques est bonne pour le produit car si ces dernières sont 

convenablement contrôlées, elles contribuent à la conservation de la viande. Par contre, un 

développement trop important de celles-ci conduit à un goût acide prononcé de la viande. 

(Guiraud et al., 2003 et  Bornert, 2000).  
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III. Bactéries lactiques  

III.1.Définition  

Décrites pour la première fois par Orla-Jensen (1919), les bactéries  lactique 

constituent un groupe hétérogène apparues avant les cyanobactéries, il y a près de trois 

milliards d‟années, sont des procaryotes chimio organotrophes (Pilet et al., 2005 et Badis et 

al., 2005) .  

Principalement, les genres Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus et Streptococcus 

ont été les premiers à être décrits. D‟un point de vue technologique, les genres cités ci-après 

sont considérés comme les principaux genres de bactéries lactiques : Aerococcus, 

Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, 

Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, et Weissella (Axelsson, 2004 

;Guiraud et al., 2003 ; Limsowtin et al., 2004  et Klein et al., 1998). 

Les bactéries lactiques sont fréquemment associées de manière positive à 

l'alimentation humaine, à travers la fermentation d'une grande variété de produits par leur 

capacité à fermenter les hydrates de carbone en acide lactique (Ross et al., 2002 et Dellaglio 

et al., 1994). 

Elles sont présentes en temps que flore technologique dans les produits laitiers 

(yaourts, fromages), les produits carnés, les produits végétaux, les levains de panification et 

les boissons alcoolisées  (Leroy and De Vuyst, 2004). 

III.2. Principales caractéristiques des bactéries lactiques  

Les bactéries lactiques sont  un groupe à différentes formes: sphériques (coques/genre 

Streptococcus et Lactococcus…), en bâtonnets (bacilles/genres Lactobacillus) ou encore 

ovoïdes (Leuconostoc ssp.) (Luquet et Corrieu, 2005 et Galvez et al., 2011).  

Leurs principales caractéristiques sont les suivant : Gram positif, asporulées, 

anaérobies mais aérotolérantes, apigmentées, généralement immobiles,  capables de croître à 

des températures comprises entre 10°C et 45° C et à des pH allant de 4.0 à 4.5. Elles  se 

caractérisent par la production d‟acide lactique comme produit majeur du métabolisme  

(Salminen et al., 2004; König et Fröhlich, 2009 et Pringsulaka et al., 2011). 

En général ces bactéries ne possèdent ni catalase, ni nitrate réductase, ni cytochrome 

oxydase (à l‟exception de quelques souches sous certaines conditions), elles sont 

protéolytiques (Dellaglio et al., 1994 et Salminen et al., 2004).  

En plus de l‟acide lactique et des autres acides organiques qui empêchent le 

développement des microorganismes indésirables par diminution du pH du milieu, les 

bactéries lactiques produisent d‟autres métabolites ayant des propriétés antimicrobiennes tels 
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que le peroxyde d‟hydrogène, le diacétyl, la reutérine, le dioxyde de carbone et les 

bactériocines (Dortu et Thonart, 2009).   

Ces  bactéries  ont des exigences nutritionnelles complexes pour les acides aminés, les 

peptides, les vitamines, les sels, les acides gras et les glucides fermentescibles (Dellaglio et 

al., 1994 et Hogg, 2008).   

III.3.Voies métaboliques des bactéries lactiques     

En se basant sur le produit final de la fermentation, les bactéries lactiques sont divisées 

en deux groupes.  

Homofermentaires  

 Regroupe la voie de la glycolyse.  Les bactéries lactiques dégradent les hexoses 

(glucose) qui subi déférentes étapes de transformation pour donner le pyruvate qui est réduit 

en acide lactique qui est le produit uniques (Mozzi et al., 2010).  

Cette voie  est surtout utilisée par les bactéries appartenant aux genres Streptococcus 

et certaines espèces de Lactobacillus comme Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus casei, 

Lactobacillus caucasicus, Lactobacillus lactis et Lactobacillus. plantarum et par 

Thermobacterium yoghurti (Makhloufi, 2011).  

Hétérofermentaires  

Les bactéries lactiques qui fermentent le glucose en produisant, en plus de l‟acide 

lactique, de l‟éthanol et du CO2 sont dites hétérofermentaires, les groupes principaux de 

bactéries présentant ce type de métabolisme sont les Leuconostoc et certains lactobacillus 

(Hadef, 2012). 

III.4.Habitat et origine des bactéries lactiques 

Les bactéries lactiques sont des microorganismes ubiquitaires. Elles colonisent de 

nombreux produits alimentaires comme les produits laitiers, la viande, les végétaux ou des 

aliments ensemencés par les végétaux et les céréales. Elles se développent avec les levures 

dans le vin, la bière et le pain. Quelques espèces colonisent le tube digestif, la muqueuse 

vaginale de l'homme et des animaux (Hadef, 2012).  

Elles accomplissent de nombreuses fonctions, et créent surtout un environnement 

hostile aux bactéries pathogènes aussi survivent dans un milieu à faible activité d‟eau, et 

résistent à l‟éthanol et au CO2 (Nielsen et al., 2008 et Sachindra et al., 2005).  

III.5.Taxonomie des bactéries lactiques 

III.5.1.Taxonomie des bactéries lactiques selon les familles 

En 1919, Orla-Jensen a classé les bactéries lactiques en deux groupes, le groupe des 

homofermentaires, qui réunit les bactéries formant très peu de métabolites autres que l‟acide 
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lactique , le groupe des  hétérofermentaires, qui réunit les bactéries formant du lactate, en 

proportion moindre, ainsi que des concentrations non négligeables de produits secondaires et 

du CO2 (Dellaglio et al., 1994).  

La classification phénotypique des bactéries lactiques peut se faire  selon des critères 

morphologiques et physiologiques puis phylogénétiques par l‟utilisation des méthodes 

moléculaires. (Vandamme, 1996 ; Stiles et Holzopfel, 1997 et Ho et al., 2007). 

Le mode de fermentation du glucose, la croissance à différentes températures, la 

capacité de croissance à de hautes concentrations de sel (6 ,5% ,18%), la tolérance aux pH 

acides, alcalins et à l‟éthanol (Konig et Frohlich, 2009). 

Selon l‟ édition de Bergey‟s manual of systematic bacteriology (2009), les bactéries 

lactiques sont classées dans le phylum des Firmicutes, la classe des Bacilli et l‟ordre des 

Lactobacillales renfermant trente-cinq genres .Parmi ces genres , seulement treize sont utilisés 

dans la biotechnologie alimentaire, il s‟agit de : Aerococcus , Carnobacterium , Enterococcus 

, Lactobacillus , Lactococcus ,Leuconostoc , Oenococcus , Pediococcus , Streptococcus , 

Vagococcus , Tetragenococcus , Weissella (Drider et Privost , 2009) et Bifidobacterium, ces 

derniers repartis entre six familles qui sont: Lactobacilliaceae,  Aoerococcaceae, 

Carnobacrteriaceae, Enterococcaceae, Leuconostocaceae et Streptcoccaceae classées en se 

basant sur les analyses phylogénétiques des séquences de l‟ARNr16s  (Ludwig et al., 2009).  

En outre, il est à signaler que le nombre d‟espèces lactiques d‟origine alimentaire ne 

cesse d‟augmenter. Très récemment deux nouvelles espèces lactiques ont été isolées de la 

viande, il s‟agit de Lactobacillus versmoldensis et Vagococcus carniphilus (Shewmaker et 

al., 2004). Ces deux espèces ont été respectivement isolées du saucisson cru et de la viande 

hachée. (Mora et al., 2003).  

Récemment les bactéries lactiques sont divisées en trois familles : 

 Famille des Lactobacillaceae comportant les Lactobacillus, Paralactobacillus et 

Pediococcus. 

 Famille des Leuconostocaceae contenant les Leuconostoc, Oenococcus et Weissella. 

 Famille des Streptococcaceae comprenant les Streptococcus, Lactococcus et 

Lactovum. 

Les révisions taxonomiques des bactéries lactiques montrent que ces dernières peuvent 

comprendre environ une quarantaine de genres ( Ludwig et al.,2008). 
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III.5.2 .Classification au niveau de genres  

III.5.2.1.Streptocoques et autres coques lactiques 

Les genres Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus et Vagococcus, étaient 

précédemment inclus dans un seul genre : Streptococcus. Ce sont des coques en paire ou en 

chaîne, Gram +, catalase (-), non sporulés, immobiles et anaérobies facultatifs. métabolisme 

homofermentaire produisant principalement de l‟acide lactique et un contenu en CG% de 35% 

à 46%  (Desar et al., 2008 ; Huys et al., 2006 et Koort et al., 2006 ). 

a. Streptococcus 

Famille VI : Streptococcaceae 

Genre I : Streptococcus 

Les cellules de ce genre sont immobiles, sphériques ou ovoïdes qui ont un diamètre 

inférieur à 2μm avec une disposition en paires ou en chaines longues. La formation de chaîne 

est plus clairement observée dans des cultures liquides, et il est difficile de distinguer ce genre 

des Enterococcus, Leuconostoc et Lactococcus sur une base morphologique (Wijtzes et al., 

1997).  

Le genre Streptococcus  est toujours large et la classification est très mouvementée. Ce 

genre est généralement divisé en trois groupes : pyogène, oral et les autres streptocoques  

(Piraino et al., 2006 et Rossetti et al ., 2005 ) 

 Le groupe pyogènes : comprend 5 espèces α et/ou β hémolytique, pathogènes pour 

l‟Homme et/ou les animaux. 

 Le groupe oralis comprend : Sc. viridans , Sc. mitior , Sc. intermedius , Sc. 

Pneumoniae souvent hémolytiques pathogènes opportunistes. 

 Le groupe des autres streptocoques et en particulier Sc. salivarius subsp. salivarius qui 

est étroitement apparenté à Sc. thermophilus.  

La seule espèce utilisée en technologie alimentaire est Streptococcus thermophilus 

(Hols et al., 2005).  

b. Lactococcus 

Famille VI : Streptococcaceae 

Genre II : Lactococcus 

Les lactocoques sont étroitement associés aux des végétaux et des produits laitiers. La 

morphologie cellulaire commune des lactocoques est ovoïde ou sphérique de diamètre de 0,5-

1,0μm et associées en paires ou en chaînettes. Ce sont des bactéries anaérobies facultatives 

homofermentaires ne produisant que de l‟acide lactique L(+), seul Lactococcus lactis ssp. 

lactis biovar. diacetylactis produit le diacétyle. Elles se développent habituellement dans la 
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gamme de température 10-40°C, bien que certaines espèces puissent se développer à des 

températures aussi basses que 7°C après une incubation prolongée de 10 à 14 jours 

(Bachmann et al., 2012).  

Elles se développent généralement à 4% de NaCl et à un pH proche de la neutralité, 

Leur croissance s‟arrêtant lorsque le pH du milieu atteint 4,5. Ce genre est un habitant typique 

des plantes, des animaux et de leurs produits  (Zhang et Cai, 2014). 

Actuellement, le genre Lactococcus comprend cinq espèces, sont les suivantes : Lc. 

Lactis ssp. cremoris, Lc. Lactis ssp. Lactis et Lc. diacetilactis (Corroler et al., 1998 et  

Dalmasso et al., 2008). Lactococcus lactis est l‟espèce la plus connue avec ses trois sous-

espèces : Lc. lactis ssp. lactis, Lc. lactis ssp. cremoris et Lc. lactis ssp. hordniae (Pot, 2008).  

c. Vagoccoccus 

Famille IV : Enterococcaceae 

Genre II : Vagococcus 

Les espèces du nouveau genre Vagococcus sont facilement confondues avec les 

lactocoques au niveau morphologique, mais ces deux genres sont clairement distincts par leur 

composition en acides gras. Certaines espèces de Vagococcus sont mobiles (Teixeira et al., 

1999).  

Les amorces d‟oligo nucléotides spécifiques à ce genre et ses espèces sont disponibles, 

ce qui rend l‟identification des bactéries de ce genre fiable et réalisable (Ammor et al.,2006). 

d-Enterococcus 

Famille IV : Enterococcaceae 

Genre I : Enterococcus 

Les entérocoques sont des bactéries ubiquistes  présents naturellement dans les eaux 

usées, eau douce, eau de mer, sur les végétaux, le lait et les produits laitiers, les produits 

carnés et les produits de la pêche .Ce sont des commensaux de l‟intestin (Devriese et al., 

2002 et Foulquie et al., 2006).  

Les Enterococcus sont les bactéries lactiques les plus controversées. L‟espèce 

fréquemment rencontrée dans l‟alimentation est essentiellement Enterococcus faecalis (Ho et 

al., 2008).  

Ce genre forme des coques qui se présentant de manière isolé, en paires, en chaînettes 

ou en amas et leur morphologie peut varier selon les conditions de culture (Devriese et al., 

2002). 
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Le genre Enterococcus comprend des bactéries ayant une température de croissance 

optimale de 35°C. Elles sont capables de résister à des conditions hostiles et à un chauffage de 

60°C durant 30 minutes (Foulquié et al., 2006).  

Certaines résistent aux antibiotiques. La résistance aux antibiotiques peut poser un 

problème si elle peut être transmise à des pathogènes chez lesquels la résistance thérapeutique 

pourrait avoir des conséquences néfastes. L‟infection causée par les entérocoques résistants à 

la vancomycine pose un problème clinique grave et par conséquent, l‟utilisation de souches 

d‟Enterococcus  faecalis en tant que probiotiques doit faire l‟objet de travaux extrêmement 

attentifs (Marteau et al., 2004).  

III.5.2.2.Aeorococcus, Pediococcus et Tetragenococcus 

Ce sont des coques formées de cellules groupées en tétrades (Peirson et al., 2003), se  

sont mésophiles , homofermentaires, et le plus souvent incapable d‟utiliser le lactose 

(Gonzalez et al ., 2007  et Gurira et al., 2005 ). 

a-Aerococcus 

Le genre Aerococcus sont des  coques à Gram positif, catalase négative, aéro-

anaérobies, se différenciant des streptocoques par son mode de groupement  (Vela et al., 

2007).  

Le genre Aerococccus qui contient cinq espèces est généralement moins intéressant 

dans l‟agroalimentaire. Cependant, une étude récente a suggéré que ces bactéries pourraient 

être responsables du verdissement des produits carnés cuits (Peirson et al., 2003).  

Les souches d'Aerococcus ssp se présentent sous la forme de coques à Gram positif, 

immobiles, groupés en tétrades ou en amas. Aerococcus viridans est souvent considérée 

comme un simple contaminant de l‟air et cette bactérie est également présente dans divers 

prélèvements : eau douce et eau de mer, sol, sédiments marins, végétaux, produits d‟origine 

animale (Vela et al., 2007).  

b- Pediococcus    

Famille I : Lactococcaceae 

Genre III : Pediococcus 

Ce sont des coques homofermentaires dont la particularité est le regroupement en 

tétrades. Ces bactéries sont mésophiles, le plus souvent incapables d‟utiliser le lactose, et leur 

développement nécessite la présence de divers facteurs de croissance. Certaines espèces se 

distinguent par leur capacité à se développer à des teneurs en sels très élevées comme 

Pediococcus halophilus , renommé Tetragenococcus halophilus et Tetragenococcus 

muriaticus qui tolère jusqu„à 18% de NaCl (Pilet et al., 2005).  
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Selon les espèces, la température optimale de croissance varie de 25°C à 40°C. Ce 

genre possède, généralement, une faible activité protéolytique, et est incapable de coaguler le 

lait (Holzapfel et al., 2009). 

Les caractéristiques principales pour distinguer les espèces sont : la gamme des sucres 

fermentés, l‟hydrolyse de l‟arginine, la croissance à différents pH (de 4,5 à 7,0), et la 

conformation de l‟acide lactique produit. (Benito et al., 2008 et Renouf et al., 2006). 

Sept espèces de Pediococcus sont connues : Pe. acidilactici, Pe. damnosus, 

Pe.dextrinicum, Pe. inopinatus, Pe. parvutus, Pe. pentosaceus et Pe. Urinaeequi (Dobson et 

al., 2002).  

Les pédiocoques sont retrouvés dans la nourriture (comme les produits laitiers  et la 

bière et utilisé dans l‟élaboration de plusieurs produits carnés fermentés naturels. se qui 

conduit à l‟utilisation de nombreuses  souches comme agents antibactériens ou probiotiques 

dans la fabrication de produits carnés) et dans l‟intestin de l‟homme et d‟animaux 

(Bakhouche, 2006).  

c-Tetragenococcus   

 Famille IV : Enterococcaceae 

Genre III : Tetragenococcus 

Seulement deux espèces de Tetragenococcus sont connues : Te. Halophilus 

(précédemment considérées comme Pe. Halophilus) et Te. muriaticus. Les Enterococcus 

solitarius sont phylogénétiquement liés au Tetragenococcus. (Masuda et al., 2008 et 

Tosukhowong et al., 2005).  

Il à été démontré, qu‟en plus de leur tolérance extrême au sel (>18% de NaCl), qui les 

distingue des autres bactéries lactiques ; Tetragenococcus a besoin de sel pour sa croissance, 

généralement 5% de NaCl, c‟est la raison pour laquelle cette espèce s‟est avérée très 

importante dans la fabrication des produits fermentés et surtout ceux contenant une 

concentration élevée en sel (Axelsson, 2004). 

III.5.2 .3.Leuconostoc et Weissella     

Différentes  caractéristiques permettent de différenciées entre les Leuconostoc et 

Weissella. telles que les modes de fermentation des sucres, la formation du dextrane, 

l‟hydrolyse de l‟esculine, les conditions de croissance, la capacité à croître à différents pH et 

températures, l‟assimilation du citrate et/ou malte, permettent la différenciation entre les 

Leuconostoc et Weissella. (Guiraud, 2003). 
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a-Leuconostoc    

Famille V : Leuconostocaceae 

Genre I : Leuconostoc 

Le genre Leuconostoc est physiologiquement assez similaire aux lactobacilles, 

hétérofermentaires, producteurs de CO2, la classification et l‟identification des espèces du 

genre Leuconostoc restent difficiles, une approche génotypique et phénotypique est nécessaire 

(Corrieu et Luquet, 2008).  

Ce sont des coques groupés en paires ou en chaînes, catalase (-), leur température 

optimale de croissance se situe entre 25° C et 30 °C,  leur croissance est toujours lente, le 

développement des Leuconostoc entraîne souvent l‟apparition d‟une viscosité dans le milieu 

(Guiraud, 2003). 

Ce genre comprend de nos jours 14 espèces, le plus ancien étant Leuconostoc 

mesenteroïdes décrit par Tsenkovskii en 1878 (Corrieu et Luquet, 2008).  

Elles sont incapables de dégrader l‟arginine ce qui les distingue des lactobacilles 

hétérofermentaires (Gonzalez et al., 2008).  

On classe habituellement ces bactéries parmi les anaérobies facultatives, mais certains 

les considèrent comme des anaérobies aérotolérantes. Le genre Leuconostoc est fréquemment 

retrouvé dans de nombreux habitats naturels, tels les végétaux frais comme les choux, les 

concombres et les olives, ainsi que dans le lait, les levains et les laits fermentés (Sàde, 2001), 

et sont fréquemment impliqués dans la fabrication d‟aliment composés de végétaux fermentés 

(Tormos, 2010).  

À partir des citrates du lait les Leuconostoc,  plus précisément  les Le. mesenteroides 

ssp.cremoris, peuvent  produire des substances aromatiques  comme le diacétyl et l‟acétoïne , 

ces caractères  permettent  leurs utilisation   dans l‟industrie laitière. Certaines espèces de Le. 

carnosum ont été proposées pour la bioconservation des produits carnés emballés sous vide et 

entreposés au froid, contre les Listeria monocytogenes (Budde et al., 2003). 

Ce genre est également important dans les fermentations naturelles des produits 

d‟origine végétale (Eom et al., 2007).  

b-Weissella 

Les bactéries du genre Weissella sont sous forme de courtes tiges avec des extrémités 

effilées, arrondies ou sous forme ovoïde. Elles se présentent par paires ou en chaînes courtes 

et certaines espèces ont tendance au pléomorphisme cellulaire (Corrieu et Luquet, 2008). 

Gram positif, non sporulés, immobiles, possédant un peptidoglycane du type A3 alpha, 

catalase négative (Walter et al., 2001). 
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Ce sont des bactéries hétérofermentaires. L‟habitat du genre Weissella est variable et 

implique le plus souvent des aliments fermentés, mais les sources d'isolement suggèrent une 

origine environnementale (sol, végétation…).  Les espèces W. viridescens, W. halotolerans et 

W. hellenica ont été associés à la viande et aux produits à base de viande.  (Corrieu et 

Luquet, 2008).  

III.5.2 .4. Lactobacilles et autres bactéries lactiques 

a. Lactobacillus  

Famille I : Lactococcaceae 

Genre I : Lactobacillus 

Le genre Lactobacillus constitue le groupe le plus large de la famille 

Lactobacteriaceae, il contient plus de 100 espèces se développant dans des conditions 

microaérophiles à strictement anaérobies (Coulibaly, 2010).   

Les cellules de ce genre sont soit des bacilles longs parfois incurvées ou des 

coccobacilles courtes isolées, comme elles peuvent former des chaines, Gram +, non sporulés, 

catalase (-)  , micro-aérophiles ou anaérobies, elles sont généralement immobiles à l‟exception 

de quelques espèces qui possèdent des flagelles péritriches. Les souches sont acidophiles et 

peuvent croitre à un pH égal à 5 ou moins avec un optimum de 5.5 à 6.2. La température 

optimale de croissance est de 30°C à 40°C, mais peuvent croitre à un intervalle de 

température allant de 2°C à 53°C. Les thermophiles sont incapables de se développer à moins 

de 15°C (Salminen et al., 2004). 

Les lactobacilles exigent pour leur développement des milieux bien adaptés, riches en 

acides aminés, en vitamines et en acides gras  (Guiraud , 2003).  

Le genre Lactobacillus peut être divisé en trois groupes : homofermentaires stricts, 

hétérofermentaires facultatifs et hétérofermentaires stricts.   

b-Carnobacterium 

Famille III : Carnobacteriaceae 

Genre I : Carnobacterium 

Ce genre est constitué de bâtonnets courts parfois incurvés isolés ou en paires, 

psychrotolérants, sont des bactéries Gram+, polymorphes, asporogènes, non pigmentées, 

immobiles (sauf Lb. agilis), catalase (-) nitrate réductase (-) aéro-anaérobie facultatif, oxydase 

négative à métabolisme fermentatif (production d'acide lactique) , pouvant se développer à pH 

: 9 et incapables de croitre à 8% de NaCl (Salminen et al., 2004).  
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Les Carnobacterium sont des hétérofermentaires souvent trouvés dans les viandes de 

boeuf, de poisson et de volaille emballées sous vide et stockées à basse température (Joffraud 

et al., 2006 ; Bjorkroth et al., 2005 et Jones et al., 2004).  

D‟après l‟étude de Brillet et al. (2005), les Carnobacterium divergens sont des 

bioconservateurs prometteurs contre les Listeria monocytogenes, pour les saumons fumés et 

conservés au froid. La contribution des Ca. piscicola dans la formation de la flaveur des 

sausages fermentées ont été également démontré par (Larrouture et al.,  2003). 

c. Bifidobacterium  

Famille : Bifidobacteriaceae 

Genre : Bifidobacterium 

Les Bifidobacterium (l‟ancien nom étant Lactobacillus bifidus) sont des bacilles. Il 

s‟agit des bacilles arrangés en chaînes ou en groupes. il se caractérisent par leur forme très 

irrégulière, souvent en V ou Y, mais aussi coccoïdes, non-sporulés, immobiles, catalase (-) et 

non-filamenteux (Felis et al ., 2007 et  Shah et al., 2004). Présents dans la flore intestinale 

des nouveaux-nés,  les Bifidobacterium sont phylogéniquement proches des actinomycètes 

alors que les autres bactéries lactiques sont proches des clostridies (Guiraud, 2003).  

Il y a eu de nombreux changements dans la taxonomie des Bifidobacterium et il a été 

développé de nouvelles applications dans la technologie des aliments. A l‟heure actuelle, ils 

sont utilisés dans la fabrication du yaourt et produits laitiers fermentés (probiotiques). 

(Søndergaard, 2005). 

Une application intéressante de ces bactéries est leur utilisation comme agent de 

biocontrôle dans la fermentation de la viande. L‟incorporation des Bifidobacterium dans le 

salami hongrois a été utilisée pour inhiber la croissance des Listeria monocytogenes et d’E. 

coli O111 (Pidcock et al., 2002). 

d-Oenococcus   

Les bactéries du genre Oenococcus adoptent une forme ellipsoïdale à sphérique sont 

immobiles, asporulantes  , avec un arrangement en paires ou en chaines, non hémolytiques et 

généralement non protéolytiques. Elles exigent un milieu riche en acides aminés et en facteurs 

de croissance ,leur pH optimum étant de 6 à 6,8 et la température optimale de 20°C à 30°C. 

(Salminen et al., 2004).  

Le genre Oenococcus est composé de deux espèces, Oenococcus oeni et Oenococcus 

kitaharae. Oenococcus oeni est l'espèce type du genre et appartenait autrefois au genre 

Leuconostoc sous le nom de Leuconostoc oenos, mais a ensuite été recalcifié par (Dicks et al 

., 1995).  
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Oenococcus oeni est bien connue pour être un habitant du vin .Son isolement dans des 

habitats autres que le vin n'a pas été signalé.  

La seconde espèce, Oenococcus kitaharae, n'a été décrite que récemment. Elle a été 

isolée du compost de résidus de Shochu au Japon et décrite par Endo et Okada (2006). Cette 

espèce a également été isolée des eaux usées d'une usine d'amidon au même pays. Son habitat 

préféré est incertain, mais le compost, les boues et les eaux usées sont des niches possibles 

(Maitre, 2012).  

III.6.Intérêt des bactéries lactiques 

  L‟importance technologique et industrielle des bactéries lactiques et probiotiques est 

considérable. Ces micro-organismes sont  très largement utilisés comme auxiliaire 

technologique dans les industries alimentaires, pour transformer des matières premières  

d‟origine animale (lait, viandes, poissons), ou d‟origine végétale (fruits, légumes, céréales), 

et / ou pour l‟augmentation des valeurs nutritionnels des aliments (Béal et al., 2008).Et aussi  

la réduction de la formation de produits toxiques et la propriété de probiotique. En plus de la 

propriété de bioconservation, plusieurs propriétés ont été attribuées aux bactéries productrices 

de bactériocines telles que la diminution des gaz dus à la fermentation ainsi qu‟à 

l‟amélioration du goût et de la qualité du produit fini (Makhloufi, 2011). 

Les bactéries lactiques recouvrent les propriétés suivantes : activité acidifiante, 

propriétés enzymatiques (activité protéolytique, peptidasique et lypolytique), production de 

métabolites d‟intérêt telle que la peroxyde d‟hydrogène, les acides organiques et les 

bactériocines (Belyagoubi, 2014). 

III.6.1.Intérêt thérapeutique 

Les bactéries lactiques apportent des bénéfices à l‟hôte en conférant une balance de la 

microflore intestinale, et en jouant également un rôle important dans la maturation du système 

immunitaire (Yateem et al ., 2008). 

Les bactéries les plus fréquemment utilisées comme probiotiques sont des 

Lactobacillus et des Bifidobacterium (Khan et Ansari, 2007).   

Les bénéfices potentiels des probiotiques vont de la suppression de l‟activité de 

certains pathogènes à l‟amélioration de l‟utilisation du lactose, de la réduction du cholestérol 

sanguin et du niveau de substances carcinogènes, l‟inactivation de composés toxiques le rôle 

préventif sur plusieurs types de diarrhées et la capacité de diminuer les allergies liées aux 

aliments grâce à leur activité protéolytique  (Ninane et al., 2009 ; Mkrtchyan et al., 2010 ; 

El-Ghaish et al., 2011 et Uehara et al., 2006  ). 
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III.6.2.Intérêts  probiotiques, alimentaire et biopréservateur  

De nombreux microorganismes sont considérés comme probiotiques, parmi eux des 

bactéries lactiques des genres Bifidobacterium et Lactobacillus (Makhloufi, 2012 et Fao, 

2001).  

Ces bactéries font partie de l‟alimentation humaine depuis l‟antiquité. Elles participent 

à la fermentation et la bioconservation de différents aliments en utilisant des bactéries 

lactiques inhibitrices ce qui peut contribuer à l‟amélioration de la qualité et de la sécurité 

microbiologique et  constitue une alternative pour la conservation des produits réfrigérés qui 

ont une durée de conservation de plusieurs jours à plusieurs semaines (Hugenholtz et al., 

2002 et Pilet et al., 2009).  

L‟utilisation de ces bactéries  a pour but l‟amélioration des caractéristiques 

organoleptiques des produits fermentés et l‟augmentation de leur durée de conservation sans 

l‟utilisation de conservateurs chimiques grâce aux substances antimicrobiennes qu‟elles 

secrètent (Dortu et Thonart, 2009 et Yateem et al., 2008).  
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IV. Matériels et méthodes  

IV.1. Objectif de l'étude 

L‟objectif de notre travail est l‟évaluation de la qualité bactériologique au cours de la 

réfrigération, de la viande la plus consommée dans la zone d‟étude, la viande cameline issue 

de l‟abattoir d'Ouargla.  

Pour cela nous avons réalisé, l'isolement et le dénombrement de quelques bactéries 

psychotropes lactiques présentant un intérêt  bio conservateur. 

IV.2. Matériels 

IV.2.1. Matériel biologique  

Le matériel biologique utilisé pour notre étude est représenté par la viande de 

dromadaire fraiche et réfrigérée. 

IV.2.2. Méthodologie d’étude  

IV.2.2.1. Échantillonnage et transport  

Les prélèvements de viande sont réalisés juste après l‟abattage, la dépouille et 

l‟éviscération des dromadaires au niveau de l‟abattoir d'Ouargla. Les échantillons sont 

prélevés du même compartiment de la carcasse, la cuisse. Le choix de ce muscle est basé sur 

le fait que c‟est la partie de la carcasse le plus riche en tissu musculaire et le plus demandée 

par les consommateurs.  

Les carcasses sont choisies de façon aléatoire, sans tenir compte ni de l‟âge ni du sexe 

de l‟animal.  

Dans notre étude, 3répétitions de prélèvements de la viande cameline ont été réalisées 

à partir de la même zone anatomique: la cuisse de 6 carcasses différentes. Pour des raisons de 

commodité de travail, de simplicité, et de rapidité, et aussi vue que l‟abattage des animaux de 

boucheries se font très tôt,  les prélèvements sont réalisés le matin à 4:00h. Au niveau de 

l‟abattoir d'Ouargla. 

 Les prélèvements de viande cameline sont réalisés à l‟aide d‟un couteau stérile, après 

lavage des mains et le port des gants pour le personnel. 

Le poids de chaque  échantillon est d‟environ 250g. Les prélèvements sont emballés 

individuellement dans des sachets stériles, la viande fraîche nécessite un transport accompli 

dans un système réfrigérant. En effet les échantillons sont maintenus sous froid dans une 

glacière iso thermique, et transportés rapidement au laboratoire où ils sont traités 

immédiatement. 

Notre étude a été réalisé aux laboratoires du CACQE (Centre Algérien du Contrôle de 

la Qualité et de l‟Emballage) de la wilaya de Ouargla, le laboratoire privé COQ ANALYSES 
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(Laboratoire des analyses et contrôle de qualité et conformité) et les laboratoires 

pédagogiques de la microbiologie de la faculté des sciences de la Nature et de la Vie de 

l‟université Kasdi  Merbah Ouargla. 

IV.2.2.2. Préparation des échantillons destinés aux analyses  

 Arrivée aux laboratoires, les échantillons de viande sont découpés aseptiquement en 

morceaux d‟environ 10g, à l‟aide d‟un ciseau et d‟une pince, stériles. La pesée est réalisée à 

l‟aide d‟une balance analytique. Les manipulations sont réalisées avec un maximum d‟asepsie 

(Bec Bunsen allumée depuis 15mn et paillasse désinfectée à l‟eau de javel).  

Chaque échantillon de 10g est placé individuel dans un sachet stérile de 

STOMACHER, et l‟ensemble est placé dans un réfrigérateur réglé à une température 

comprise entre 0 et +4°C.  

IV.2.2.3. Conservation  

 Dans notre étude le jour même de l‟abattage 10g a partir de 6 carcasses différentes de 

viande de dromadaire sont analysés et le reste des échantillons sont aussitôt placés dans un 

réfrigérateur domestique, dont la température est maintenue entre 0 et +4°C, pour analyses 

bactériologiques ultérieures dans le but de suivre  l‟évolution de la population bactérienne 

lactique psychotrophe au cours de la réfrigération, durant la durée d‟étude (J0+1, J0+2, J0+3, 

J0+4, J0+5, J0+6, J0+7, J0+8, J0+9 et J0+10). 

IV.3.Évaluation de la qualité bactériologique de la viande  cameline au cours de la 

réfrigération 

Pour contrôlé la qualité bactériologique de la viande  cameline au cours de la 

réfrigération en passe par une série des analyses bactériologiques qui  comprend le 

dénombrement de la flore  psychotrophe lactique .plusieurs souches de bactéries lactiques ont 

été isolées à partir de  la viande  de dromadaire. L‟ensemencement  est réalisé sur milieu MRS  

solide et M17 dans des boîtes de Pétri. Les cultures sont incubées  à 4°C  pendant 10 jours  

dans le  réfrigérateur .La purification est effectuée par trois repiquages successifs d‟étalement 

en milieu  M17 et MRS solide.  L‟identification est établie en se basant sur des caractères 

morphologiques et divers caractères biochimiques : forme, catalase,  fermentation de divers 

sucres. 

IV.3. 1. Analyses bactériologiques  

IV.3.1.1. Dénombrement des bactéries lactiques 

IV.3.1.1. 1.Préparation de la solution mère et des dilutions décimales 

Suspension mère est la première dilution préparée à partir d‟un produit solide carné (la 

viande), à l‟aide d‟une lame bistouri découper la viande en petits morceaux. Peser 10 g de 
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chaque échantillon, qui sont placés dans un sachet stérile de STOMACHER additionné 90ml 

d‟eau peptonée stérile (Najjari et al., 2007). 

L‟homogénéisation de l‟ensemble s‟effectue durant 1 à 2min à l'aide d‟un broyeur 

électrique STOMACHER. Le broyat ainsi obtenu constitue la solution mère et c‟est la 

dilution 1/10
-1

(Figure 2)  (Cuq, 2007). 

 Cette solution mère est laissée au repos pendant 4h pour obtenir la revivification des 

bactéries (Figure 3). 

Les différentes dilutions sont réalisées à partir de la solution mère et conformément à 

la norme ISO 6887-2 (ISO, 2004). Les dilutions décimales sont réalisées pour faciliter le 

dénombrement des germes. homogénéisée à l‟aide d‟un vortex, 1 ml de la solution mère est 

prélevé aseptiquement à l‟aide d‟une pipette stérile et introduit dans un tube à essai contenant 

9ml d‟eau physiologique stérile à l‟aide d‟une pipette graduée stérile, on obtient ainsi la 

dilution 10
-2

 et ainsi de suite jusqu‟à 10
-6

 (Figure 3) (Guiraud, 2003).  

Donc, une série de dilutions décimales (jusqu‟à 10
-6

) est réalisée afin de dénombrer et 

fait ensemencement des bactéries lactiques. 

 

               (A)                                                (B)                                      (C) 

Figure 4: Les étapes de la préparation  de la solution mère 

 

                 

 

 

 

 

 

Solution mère (SM) 10
-1

  dilution 10
-2

    dilution 10
-3

    dilution 10
-4

  dilution 10
-5

   dilution 10
-6

 

90ml EPT +                 9ml EPS +         9ml EPS+           9ml EPS +         9ml EPS+            9ml EPS    

10g viands                   1ml (SM)             1ml (10
-2

)          1ml (10
-3

)        1ml (10
-4

)     1ml (10
-5

) 

EPT : Eau peptoné    ,  EPS : Eau physiologie              

Figure 5:Les étapes de la préparation des dilutions décimales 
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IV.3.1.1.2. Milieu de culture 

Le dénombrement des bactéries lactiques est réalisé selon la norme NF EN 15787 

(V18-231) et NF EN 15786 (V 18-230) sur milieu solide MRS. La gélose MRS (De Man, 

Rogosa et Sharpe) est utilisée pour la culture et le dénombrement des Lactobacillus dans les 

produits alimentaires des animaux. Ce milieu permet de cultiver des germes à croissance 

ralentie. Le milieu M17 est employé pour la recherche et dénombrement des lactococcus, 

Streptococcus et Enterococcus dans le domaine alimentaire (Guiraud, 1998).  

IV.3.1.1.3. Ensemencement et incubation  

L‟ensemencement en masse a été réalisé à partir des dilutions décimales : 10
-1

, 10
-2

 et 

10
-3

, 10
-4

, 10
-5

 et 10
-6

. Chaque dilution a été ensemencée sur deux milieux de culture gélosés 

MRS et M17. 

Transférer stérilement 1ml des solutions mères ou de ses dilutions décimales dans des 

boîtes de Pétri stériles numérotées et préparées à cet usage. Couler 15 ml de milieu gélosé 

MRS ou  M17. Homogénéiser parfaitement le contenu, par  des mouvements circulaires et de 

va-et-vient. Laisser solidifier le milieu de culture ensemencé sur une surface fraiche et 

horizontale  Incuber les boites couvercles en bas à une température de 4°C pendant 5 à 10 

jours. 

IV.3.1.1.4. Lecture et expression des résultats  

Les boîtes contenant un nombre de colonies caractéristiques compris entre 15 et 300, 

sont retenues pour le dénombrement des bactéries lactiques. La lecture et l‟expression du 

nombre de bactéries lactiques sont faites suivant la norme ISO.  

Selon ISO 7218 octobre 2007, la norme officialise l‟utilisation d‟une seule boite par 

dilution. Le calcul du nombre d‟UFC par g de produit, consiste à faire la moyenne pondérée 

du nombre de colonies obtenues sur deux dilutions successives dont l'une, au moins, présente 

un minimum de 15 colonies. 

Le nombre de micro organismes par gramme de viande est calculé à partir des 

boites retenues au niveau de deux dilutions successives à l‟aide de l'équation suivante: 

Équation aux grandeurs :  

 

Avec : 

N = nombre d‟UFC par millilitres  

ΣC = la somme des colonies comptées sur les boites des deux dilutions retenues 

V = volume de l‟inoculum appliqué à chaque boite en millilitres 

N = ΣC / (V x 1,1 d) 
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d= dilution correspondant à la première boite retenue  

Le résultat de germes dénombrés par g de produit est noté par un nombre compris 

entre 1 et 9.9 multiplié par 10
n
 où n est la puissance appropriée de 10.  

Les résultats arrondis à deux chiffres significatifs après la virgule. Ils sont donnés en 

logarithme décimal d‟unité format colonies par gramme (UFC/g) (Larpent, 1997 et Rosset, 

2003).  

IV.4. Analyse statistique  

L‟analyse statistique comporte des statistiques descriptives et analytiques Avec le 

logiciel Excel version 2007 (Microsoft) nous a permis de calculer la statistique descriptive 

(moyenne, écart-type) Pour les  flore lactiques et pour tous les échantillons. Les 

représentations graphiques des résultats, en courbes ont été réalisées avec le logiciel. 

IV.5. Caractérisation ou pré identification des microorganismes  

 Après chaque culture, à partir des boîtes servant aux dénombrements, nous classons 

les colonies en catégories selon leur aspect macroscopique. Dans chaque catégorie, nous 

avons sélectionné de façon aléatoire une colonie supposée représentative parmi celles 

observées pour réaliser les premiers tests d‟orientation. 

IV.5.1. Purification des cultures   

 C'est une étape très importante et très délicate, qui demande beaucoup de temps, 

puisqu'il s'agit d'un prélèvement qui abrite des milliers de microorganismes, et c'est de la 

pureté des cultures qui va dépendre le reste de travail taxonomique. Concernant les bactéries 

lactiques, La purification des bactéries isolées est établie par la réalisation des subcultures sur 

bouillon (MRS et M17 liquide) et milieu MRS et M17 solide jusqu'à l‟obtention des colonies 

bien distinctes et homogènes, L‟incubation est réalisée à 4°C. La purification des souches sur 

milieu gélosé se fait par la méthode des stries (Ghozlane, 2012).  

La pureté des souches est révélée par des colonies homogènes ayant le même aspect 

extérieur (couleur, taille et forme) (Guiraud, 2003). 

IV.5.2. Caractérisations phénotypiques des isolats bactériens  

 L‟identification des souches isolées est établie en se basant sur des caractères 

morphologiques, physiologique et divers tests biochimiques pour une caractérisation 

présomptive des isolats. 

IV.5.2.1. Caractérisation macroscopique et microscopique (pré identification)  

Les colonies obtenues sont soumises aux principaux tests d‟identification : examen 

macroscopique et microscopique (coloration de Gram). Cette étude est basée sur l‟observation 

visuelle de la culture des isolats sur milieu MRS et M17 solide ; pour caractériser la taille, la 
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forme et la couleur ainsi que la disposition et la mobilité des cellules bactériennes isolées 

(Badis et al., 2005).  

IV.5.2.1.1. Caractérisation macroscopique  

Il s‟agit d‟une observation visuelle de l‟aspect des colonies sur la surface des milieux 

MRS et M17 solides pour la viande cameline, vise à apprécier et caractériser les éléments 

suivants (Badis et al., 2005).   

- La forme des colonies : circulaires, ponctiforme, ondulée, érodée  

- Le contour : régulier ou irrégulier,  

- L’opacité : opaque, translucide ou transparente,   

- L’élévation : convexes, concaves, plates, à centre élevé 

- La surface : lisse, rugueuse, sèche, dentelée.  

- La taille : grande, moyenne, petite. 

IV.5.2.1.2. Caractérisation microscopique 

5.2.1.2.1. Étude microscopique après coloration de Gram   

L‟examen du frottis coloré au Gram permet de classer les bactéries en deux groupes 

par rapport les propriétés de la paroi bactérienne et leurs affinités tinctoriales, les bactéries 

dites Gram positif se colorent en violet et les bactéries Gram négatif se colorant en rose. Elle 

permet aussi d‟observer la morphologie et l‟arrangement cellulaire. La morphologie des 

cellules bactériennes (forme, taille et mode d‟association) est révélée après coloration par la 

technique de Gram par observation microscopique. 

Technique de la coloration de Gram  

 Sur une lame, déposer une goutte d‟eau physiologique pour réalise la suspension 

bactérienne à partir d‟une culture pure est étalée en couche mince.  

 Après séchage à l‟air libre, le frottis est fixé par passage de la lame sur une flamme du 

bec Bunsen (pour tuer les bactéries, fixer leur structure cytologique, et les faire 

adhérer à la lame). 

 Déposer sur ce frotti quelques gouttes de violet de gentiane et laissez agir pendant 1 

minute, puis rincez à l'eau.  

 Déposer ensuite quelques gouttes de Lugol et laissez agir 30 secondes à 1 minute, puis 

rincez à l'eau.  

 Versez quelques gouttes d‟alcool sur la lame inclinée obliquement, et laissez agir 20 

à30 secondes. Rincez abondamment avec de l'eau.  
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 Mettez quelques gouttes de la fuchsine sur le frotti, et laissez agir de 30 secondes à 1 

minute, puis lavez doucement à l'eau distillée. Séchez la lame sur une platine 

chauffante à 50 °C. 

 Après séchage, on passe à l‟observation microscopique : Observez avec une goutte 

d'huile à immersion objectif 100 (grossissement ×100).  

IV.5.3. Caractérisation biochimique 

IV.5.3.1. Étude des enzymes respiratoires terminales 

 a. Test de la catalase  

 La catalase est une enzyme qui catalyse la dégradation du peroxyde d‟hydrogène (H2O2) 

produit par la souche :                          catalase 

2H 2O2                              2H 2O + O2 

 Le test consiste à mettre des bactéries en quantité suffisante en contact de peroxyde 

d‟hydrogène (H2O2). Si elle possède la catalase, elle dégrade le peroxyde d‟hydrogène en eau 

et dioxygène visible par la formation de bulles. L‟activité catalytique consiste à prélever une 

colonie sur gélose MRS ou M17 et dissociée dans une goutte d‟eau oxygénée (H2O2), 

l‟apparition de bulles est signe d‟une réaction positive (la bactérie est dite catalase positive) 

(Ahmed et Irene, 2007). 

 b. Recherche de l’oxydase 

La recherche de l‟oxydase est une technique d‟identification en bactériologie 

concernant les Gram négatifs, Permet de mettre en évidence la phénylène diamine oxydase 

des bactéries à partir de leur culture en milieu gélosé. Cette enzyme est capable d‟oxyder le N 

diméthyle paraphénylène diamine (Joffin et Leyral, 2006). 

 Sur une boite de Pétri stérile vide, Une colonie bactérienne (culture pure) prélevée sur 

gélose est déposée sur un disque d'oxydase. Après quelques secondes les résultats ont été 

observés a l‟œil nu. L‟apparition d‟une tache violette (réaction d‟oxydation) révèle la 

présence de l‟enzyme et signifie que la bactérie est oxydase positive. 
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V. Résultats et Discussion   

V.1. Isolement et dénombrement de la flore lactique 

Ces résultats ont été obtenus  après un calcule de moyenne arithmétique des unités 

formant colonies sur deux boites de pétri de deux dilutions successives. Le dénombrement 

exprimé en moyenne, moyenne  logarithmique et en écart type.  

L‟analyse bactériologique pour les résultats que nous avons obtenus montré une 

diversité en bactéries lactiques, en nombre et on type sur les différents milieux (MRS et M17), 

pour les échantillons des viandes cameline réfrigérées. 

V.1.1.Dénombrement des bactéries lactiques sur milieu gélosé M17 

Les résultats du dénombrement des bactéries lactiques en fonction du temps sont 

montrés dans le Tableau II. 

Tableau II: Dénombrement des bactéries lactiques sur milieu gélosé M17, de la viande 

cameline réfrigérée 

Temps de 

réfrigération  

(jours) 

Carcasse 

(1) 

Carcasse 

(2) 

Carcasse 

(3) 

Carcasse 

(4) 

Carcasse 

(5) 

Carcasse 

(6) 

Moyenne 

(Ufc/ g ) 

Moyenne 

(logUfc/ g) 

Moyenne 

log ± 

Ecart 

type 

t0 = (1j) 2 ,50×102 7,00×103 3,54×103 4,42×103 6,18×102 1,95×104 5,89×103 
3.77 

3.77± 

7,12 

t1= (2j) 1,50×104 1,26×103 2,80×102 2,50×103 1,55×102 7,64×102 3,33×103 
3.52 

3.52± 

5,80 

t2 = (3j) 1,08×104 3,70×103 1,93×104 3,02×104 1,45×103 1,00×102 1,09×104 
2.04 

2.04± 

1,90 

t3 = (4j) 2,73×105 1,36×105 2,43×106 3,45×106 3,17×105 2,67×105 1,14×106 
6.06 

6.06±1,4

3 

t4 = (5j) 1,26×104 1,52×106 3,09×104 6,81×105 4,09×105 2,68×105 4,86×105 
5.69 

5.69±5,6

4 

t5 = (6j) 1,00×102 5,98×106 2,65×105 1,97×105 2,51×106 Ind 1,79×106 
6.25 

6.25±2,5

6 

t6 = (7j) ind 2,09×107 1,64×107 2,09×107 1,82×107 1,25×107 1,77×107 
7.25 

7.25±3,5

2 

t7= (8j) 9,55×106 2,25×107 1,32×108 9,36×106 8,00×106 2,77×107 3,48×107 
7.54 

7.54±4,8

3 

t8= (9j) 2,15×106 3,09×107 9,00×106 7,09×107 1,25×107 7,82×107 3,39×107 
7.53 

7.53±3,2

9 

Moyenne 

log(ufc/g) 
6,18 6,96 7,25 7,07 6,67 7,17 7,00 7,00  

Ecart type 3,33 1,22 4,32 2,33 6,73 2,74 1,49 1,49  

 

Cette étape nous a permis de mettre en évidence l‟évolution  de flore lactique dans le 

la viande issue des carcasses camelines. Le comptage des colonies sur milieu M17  a montré 
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que le nombre de bactéries lactiques varie de carcasse à une autre respectivement  de 

2 ,50×10
2 

ufc /g  (carasse 1) ,7,00×10
3
ufc/g (carcasse2), 3,54×10

3
 ufc /g (carcasse 3), 

4,42×10
3 

ufc/g (carcasse 4), 6,18×10
2
 ufc g (carcasse 5), et 1,95×10

4
 ufc /g (carcasse 6) , 

pendant le  premier jour (t0 (Tableau II). 

Et pour le deuxième jour (t1)  on remarque que la charge microbienne a diminué   sur 

toutes les carcasses sauf pour  la carcasse (1)  le nombre de ces  bactéries a augmenté pour  

atteindre 1,50×10
4 

ufc g (Tableau II). 

A l‟inverse pour le troisième jour il y a une augmentation de la charge bactérienne 

pour les carcasses (2) , (3) , (4) et (5) pour atteindre une valeur maximale de 
 
3,02×10

4
 ufc/g 

notée sur  la carcasse (4) , et une diminution de cette charge bactérienne est enregistrée pour 

les carcasses (1 ) et (6) (Tableau II). 

Le nombre de bactéries lactiques augmente au cours du temps sur la viande de 

dromadaire réfrigérée, pendant le quatrième jour pour toutes les carcasses pour atteindre une 

valeur maximale de l‟ordre de 3,45×10
6
 ufc /g prélevée sur  la carcasse 4 (Tableau II). 

Pendant  le cinquième et le sixième   jour de réfrigération de cette  viande , le nombre 

des bactéries lactiques a augmente sur  les carcasses 2 , 5 et 6 , et a diminué pour les 

échantillons provenant des carcasses 1et  4 mais pour la carcasse 3 ont remarque  une 

diminution de la charge  pour le cinquième et une augmentation  pour le  sixième   jour 

(Tableau II). 

Le nombre des bactéries lactiques croit  pendant les trois derniers jours de 

réfrigération 7, 8 et 9 
ème 

jours
 
 sachant que la valeur la plus élevée a été enregistrée sur les 

échantillons provenant de la carcasse(3) 1,32×10
8 

ufc/g alors qu‟une diminution de la charge 

bactérienne en cette flore est remarquée  pour les carcasses (4) et (5)   le huitième jour et les 

carcasses (1) et (3) le neuvième jour .  La valeur la plus basse est notée sur les  échantillons  

issus de la carcasse 1 (Tableau II).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre V                                                                                              Résultats et Discussion  

 

31 

V.1.2.Cinétique de croissance des bactéries lactiques de la viande cameline sur M17 

 

Figure 6: Evolution de la contamination de la viande cameline par la flore lactique au cours 

de la réfrigération sur milieu (M17). 

La courbe représente l‟évolution  de la contamination de la viande de dromadaire au 

cours  du temps où nous notons que le moyenne de contamination le premier jour  est au 

voisinage  de 3.77± 7,12
   

logufc/g (Figure 4). Suivi d‟une chute du nombre des germes  

contaminant pendant les deux jours qui suivent l‟abattage pour atteindre une valeur estimée à  

2.04± 1,90
 
 logufc/g. Après 48 heures de réfrigération, la charge bactérienne lactique  croit  

jusqu'a une valeur de  6.06±1,43
 
logufc/g le cinquième jour une légère baisse dans le niveau 

de contamination  de cette viande est enregistrée atteignant une charge de  5.69±5,64 

logufc/g. Au delà de cette durée, les taux de contamination dénombrés  augmentent au cours 

de la réfrigération pour atteindre  leur  valeur maximale de 7.54±4,83
 
logufc/g, le neuvième 

jour  (Figure 4). 

V.1.3.Dénombrement de la flore lactique de la viande  sur milieu gélosé MRS 

Les résultats du dénombrement des bactéries lactiques en fonction du temps sont montrés 

dans le Tableau III. 
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Tableau III: Dénombrement des bactéries lactiques sur milieu gélosé MRS, de la viande 

cameline réfrigérée 

Temps  de 

réfrigérati

on 

(jours) 

 

carcasse 

(1) 

 

carcasse 

(2) 

 

carcasse 

(3) 

 

carcasse 

(4) 

 

carcasse 

(5) 

 

carcasse 

(6) 

 

Moyenne 

(Ufc/g) 

 

Moyenne 

(logUfc/g) 

 

 

Moyenne± 

Ecart type 

 

t0 = (j1) 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1
 1 1±0 

t1 = (j2) 
1,80×10

4 
1,00×10

3 
1,00×10

1 
3,18×10

3 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
3,70 ×10

3 3.57 3.57±7,11 

t2= (j3) 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
1,00×10

1 
3,90×10

2 
1,00×10

1 
1,82×10

2 
1,02×10

2 2.08 2.08±1,57 

t3 = (j4) 
4,08×10

4 
2,80×10

4 
1,240×10

3 
1,00×10

2 
5,55×10

4 
2,71×10

4 
2,54×10

4 4.41 4.41±2,18 

t4 = (j5) 
3,45×10

3 
3,78×10

6 
1,08×10

5 
1,81×10

4 
1,26×10

5 
1,95×10

4 
6,75×10

5 5.82 5.82±1,52 

t5 = (j6) 
4,64×10

5 
2,46×10

4 
5,36×10

4 
2,32×10

5 
2,35×10

6 
1,05×10

4 
3,13×10

6 6.49 6.49±9,12 

t6 = (j7) 
1,27×10

7 
3,18×10

6 
1 ,35×10

7 
1,85×10

7 
3,36×10

6 
3,27×10

7 
8,59×10

6 6.93 6.93±7,28 

t7 = (j8) 
7,00×10

5 
1,00×10

1 
2,15×10

4 
Filament 2,27×10

5 
1,65×10

6 
4,33×10

5 5.64 5.64±6,92 

t8 = (j9) 
3,13×10

6 
3,82×10

6 
2,91×10

7 
1,91×10

7 
5,36×10

6 
2,15×10

7 
9,30×10

6 6.97 6.97±8,59 

Moyenne 

log(ufc/g) 

 

6,28 

 

6,08 

 

6,26 

 

6,67 

 

6,10 

 

6,42 

 

6,39 

6,39  

Ecart type 4,18 1,80 4,47 8,68 1,97 7,10 3,81 3,81  

 

Selon les résultats du dénombrement des bactéries lactiques de la viande issue des 

carcasses camelines, prélevée  à partir de la cuisse, et dont l‟ensemencement est réalisé sur  le 

milieu de culture gélosé MRS, on remarque que la charge en cette flore est identique pour 

toutes les carcasses et dont la moyenne enregistrée est aux alentour de  1,00×10ufc/g ,  le 

premier jour (Tableau III). 
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A partir du deuxième jour une augmentation considérable du nombre de bactéries 

lactiques est enregistrée sur les échantillons1, 2, 4, et  de cette viande conservée par 

réfrigération notant  une valeur maximale de l‟ordre de 1,80×10
4
 ufc/g sur la carcasse 1, et les  

échantillons 3,5,6  leurs charge on bactéries lactiques reste constant(Tableau III). 

Le troisième jour, une chute de la charge en cette flore est enregistrée sur les carcasses 

1,2,3,4 et 5 et une augmentation est notée  sur  les carcasses  6  (Tableau III). 

Dés le quatrième jour  (t3) de conservation de cette viande par réfrigération, on 

enregistre une chute  du nombre de la flore lactique pour  le prélèvement  (4) dont la moyenne 

enregistrée est 1,00×10
2 ufc/g pour les échantillons prévenant de la carcasse1,2,3,5et 6 noté une 

augmentation avec une valeur maximale en ces germes de 5,55×10
4
 ufc/g dénombrés sur les 

échantillons prévenant de la carcasse 5 à t3 (Tableau III). 

Dés le cinquième jour ont noté une augmentation de charge des bactéries pour les 

carcasses 2,3,4 et 5 mais une diminution observé pour les prélèvement 1et6 . 

Pour le sixième jour une diminution de la charge pour les carcasses 2,3 et 6 et une 

augmentation noté pour les prélèvements1, 4 et 5 et la valeur  maximale de l‟ordre 

2,35×10
6
ufc/g enregistré pour le carcasse (5).  

Le septième jour une augmentation remarquable pour tous les échantillons pour 

attendre une valeur maximale de l'ordre 3,27×10
7 

ufc/g
 
noté pour le carcasse (6). 

Le  huitième jour  ( t7_) on note  une diminution progressive du nombre de la flore 

lactique pour tous les prélèvements pour atteindre une valeur minimale en ces germes de 

1,00×10
1
ufc/g dénombrés sur les échantillons prévenant de la carcasse (2) (Tableau III). 

Durant le neuvième jour on  remarque une  augmentation du nombre de bactéries 

lactiques pour tous les échantillons étudiés pour atteindre une valeur maximale de l‟ordre de 

2,91×10
7
ufc/g sur la carcasse (3) (Tableau III). 
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V.1.4.Cinétique de croissance des bactéries lactiques de la viande cameline sur MRS 

 

 

 

Figure 7: Evolution de la contamination de la viande cameline par la flore lactique au cours 

de la réfrigération sur milieu (MRS). 

D‟après la courbe de l‟évolution  de la contamination la viande cameline par la flore 

lactique (lactobacilles) au cours de réfrigération sur leur milieu MRS, on remarque une 

augmentation de la charge en ces bactéries détectée durant le premier jour qui suivant 

l‟abattage ,  le premier jour on note un niveau de contamination de 1,0±0 logufc/g alors que le 

deuxième jour cette charge est de 3.57±7,11
 
logufc/g, le troisième jour en observe une  

diminution du taux de contamination et la valeur notée est de 2.08±1,57 logufc/g. puis à partir 

du quatrième jour on enregistre une augmentation continue et presque régulière du nombre 

des bactéries lactiques pour atteindre un niveau maximal de 6.93±7,28 logufc/g (t7) 

(Figure5). 

Dés le huitième jour on note une  diminution remarquable  du nombre des bactéries 

lactiques  arrivant à un  taux de contamination de 5.64 ±  6,92 logufc/. (Figure2). Au dernier 

jour de conservation (t8) le  nombre des bactéries lactiques croit  rapidement  pour atteindre  

un taux de contamination de 6.97 ±  8,59 logufc/g. (Figure5).  

 V.2. Etude des caractères morphologiques 

 V.2.1.Caractérisation macroscopique des bactéries lactiques 

A partir des échantillons de la viande cameline étudiée, 4 souches de bactéries 

lactiques ont été isolées. Afin de réaliser une caractérisation présomptive au stade genre des 
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bactéries lactiques isolées de leurs milieux MRS et M17 on a appliqué des observations 

macroscopiques et microscopiques avec des tests biochimiques. 

Les différents isolats ont de différents aspects macroscopiques, ils montrent 

divers aspects de colonies. Nous avons remarqué des colonies lenticulaires blanches 

de couleur jaune claire, des colonies rendes parfois bombées de couleur blanchâtre 

ou blanche soit de taille variable de 1 à 2 mm et avec une surface lisse, parmi les 

quelles on trouve des colonies a conteur régulier. (Tableau IV). 

Tableau IV: Caractérisation  macroscopique de quelques colonies des bactéries lactiques 

isolées des échantillons de la viande cameline, cultivées sur milieu MRS et M17 

Isolats 

 

Forme Elévation  Surface et 

consistance 
Opacité Contour Taille Couleur 

S1 Circulaire  

 

Légèrement 

Bombée 

Lisse brillante et 

crémeuse  

Opaque  

 

régulier  

 

Moyenne Blanche 

S1 Circulaire Bombée Lisse brillante et 

crémeuse 

Opaque Régulier Petite Jaune 

S2 Circulaire  Bombée  Lisse brillante et 

crémeuse  

Opaque  Régulier  Petite  Blanchâtre  

S4     
 

Allongée Plate Lisse brillante et 

crémeuse  
 

Opaque   
 

Régulier Petite Blanchâtre 
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                                         Purification de cultures lactiques 

Souche1 

 

 

 

 

 

 

 

Souche2 

 

 

Souche 3 

 

 

Souche 4 

 

 

 

Figure 8: Aspect macroscopique des colonies des bactéries lactiques isolées des échantillons 

de la viande cameline  et purifiées sur milieu MRS et M17. 

V.2.2.Caractérisation microscopique des isolats lactiques  

La caractérisation microscopique est basée sur la coloration de Gram, puis 

l‟observation microscopique des frottis, ce qui a révélé que les souches sont Gram positif, se 

présentant sous deux formes cellulaires : des coques et des bacilles ou bâtonnets. Les coques 

sont arrangées en diplocoques (en paire de cellules) et en chaînettes (Tableau V).  

Selon la caractérisation phénotypique de ces cellules, on peut déduire que les 

premières (formes en coques) sont des bactéries lactiques des genres : Streptococcus, 

Lactococcus, Leuconostoc et Pediococcus et les secondes (formes bâtonnets) sont du genre 

Lactobacillus (Tableau V).  
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Tableau V: Caractérisation microscopique des isolats lactiques 

Souche La forme et Gram de bactérie Observation microscopique au (Gr x100) 

S1 Cellules violettes,  

Forme bacille  

La souche est à Gram positif  

Lactobacillus  

 

 

S2 Cellules violettes,  

Forme cocci en paire et en chainette  

la souche est à Gram positif,  

Lactococcus, Leuconostoc ou 

Pediococcus 

 

S3 Cellules violettes,  

Forme bacille  

La souche est à Gram positif  

Lactobacillus 

 

S4    

 

Cellules violettes,  

Forme cocci en paire et en chainette  

la souche est à Gram positif, 

streptococcus  ,Lactococcus, 

Leuconostoc ou  

 

 

V.3.Caractérisation biochimique des isolats lactiques 

V.3. 1. Le métabolisme respiratoire  

a. Test de catalase  

 Les quatre souches isolées sur les milieux MRS et M17 ne représentent pas 

d‟effervescence (Pas de bulles d‟air) l‟ors de l‟ajout d‟une goutte de H2O2, ce qui s‟explique 
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par le fait que ces bactéries ne possèdent pas l‟activité d‟enzyme catalase. Ce qui laisse 

suggérer que ces bactéries sont des bactéries lactiques (Figure 7). 

 

Figure 9: Résultat du test Catalase  

b. Test oxydase  

Résultat du test de l‟oxydase s‟est révélé négatif pour toutes les souches isolées sur 

MRS et M17, ce qui laisse suggérer aussi que ces bactéries sont des bactéries lactiques 

(Figure 8). 

  

 

Figure 10: résultat du test oxydase  

 Résultat (-) du test oxydase, observée chez les souches dites oxydase (–) 

Tableau VI : Résultat de test catalase, d‟oxydase pour les souches lactiques isolées de la 

viande cameline. 

Isolats Catalase Oxydase  
 

S1 Négatif (-) Négatif (-) 

S2 Négatif (-) Négatif (-) 

S3 Négatif (-) Négatif (-) 

S4 Négatif (-) Négatif (-) 

 

 

 



Chapitre V                                                                                              Résultats et Discussion  

 

37 

V.4 .Discussion 

La qualité hygiénique de la viande constitue l'exigence élémentaire du consommateur. 

Elle peut être le siège de prolifération de microorganismes néfastes et bénéfiques (bio 

conservateurs). 

Cette denrée peut être contaminée à différentes étapes de la chaîne de sa 

transformation, dès l'abattage  et au cours de la conservation ( Coibion, 2008). Pour la 

maitrise de la qualité bactériologique de cette denrée même conservée sous froid, il faut 

procéder par des  contrôles bactériologiques réguliers et aux différents stades de sa 

transformation. 

Ces contrôles consistent à des analyses bactériologiques quantitatives et qualitatives. 

Sachant que la flore bactérienne des viandes réfrigérées est influencée par la présence de 

certaines flores telles que la flore lactique, la flore psychotrophe et la flore présumée 

pathogène.   

Les bactéries lactiques assurent non seulement des caractéristiques particulières 

d‟arômes et de texture mais aussi une bonne sécurité alimentaire. Cette sécurité est favorisée 

grâce à la production d‟acides organiques (acides, lactiques et acétiques) qui font baisser le 

pH dans le milieu et par la synthèse de bactériocines qui renforcent cette conservation 

(Bourel et al ., 2001). 

Les acteurs de la filière viande  ont basé les critères de référence sur les groupes 

bactériens suivants : la flore aérobie mésophile pour évaluer le niveau global de 

contamination microbienne, les entérobactéries en tant qu‟indicateur d‟hygiène et de germes 

d‟altération et la flore lactique dont le développement majoritaire est un indicateur de bonne 

conservation surtout sous vide (Critères Microbiologiques d’Hygiène des Procédés, 2009). 

 En ce qui concerne notre travail, les bactéries lactiques ont été isolées de la viande 

cameline sur deux milieux gélosés : MRS et  M17. Sachant que les  bactéries lactiques ont des 

exigences nutritionnelles complexes pour les acides aminés, les peptides, les vitamines, les 

sels, les acides gras et les glucides fermentescibles (Hogg, 2005). 

D'après nos  résultats de dénombrement de certaines bactéries  de la viande cameline 

réfrigérée, on note  que la charge en flore  lactique est croît au cours de les deux premiers 

jours qui suivant l'abattage. Puis une évolution progressive de la charge en ces  bactéries de 

cette viande au cours de la réfrigération est enregistrée. 

Les résultats obtenus pour la flore lactique,  montrent que leurs taux de contamination  

après une réfrigération de cette viande de 10 jours sont respectivement 7,00±1,49 logufc/g sur 

milieu M17 et 6.39±3,81  log ufc/g sur milieu MRS.  
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Nos résultats sont nettement supérieurs que à ceux notés par Dari et Rahmane , 

(2019), qui ont dénombré après 10 jours de réfrigération pour les deux viandes qui ont étudié 

où les taux de contamination de l‟ordre  de 2,89 ±0,20 log ufc/g sur milieu MRS et 3,38±0,60 

log ufc/g sur milieu M17 et de 3,50±0,655logufc/g sur milieu MRS pour la viande  cameline 

et 3,61±0,44logufc/g sur milieu M17 pour la viande bovine.    

L'augmentation du nombre des bactéries lactiques dés le  premier  jour de conservation 

de la viande  peut être expliqué selon ( Novel, 1993 et Pilet et al., 2005)   par le fait que le 

milieu devient favorable à leur  croissance , suite à la   chute du pH , qui devient acide après 

les réactions de fermentations.  

Mais d‟après Ammor et al., (2006), la  diminution du nombre des bactéries lactiques, 

a été observé après 48h de réfrigération pour le milieu MRS et après 24h qui suivant l'abattage 

pour le milieu M17, est due à un effet des inhibitions par des  inhibiteurs antibactériennes  qui 

peut avoir comme origine :la production des composés antimicrobiens (les acides organiques), 

le peroxyde d‟hydrogène, et/ou les bactériocines. Ces  dernières sont des molécules à activité 

inhibitrice dirigée contre les bactéries proches de la souche productrice et leur spectre d‟action 

est généralement étroit (Ogunbanwo et al., 2003 et Dortu et Thonart, 2009).  

À l‟issu des résultats,  nous avons procédé à un isolement et un pré identification de  

04 souches de bactéries lactiques, à partir  de la  viande  cameline. Ces   souches sont isolées 

et purifiées à partir de la flore lactique par l‟examen microscopique après coloration de Gram 

des isolats qui donne des bacilles et des cocci à Gram positif.  

Selon Mozzi et al., (2010), les bactéries lactiques dégradent  les hexoses (glucose) par 

la glycolyse en produisant, en plus de l‟acide lactique, de l‟éthanol et du CO2 sont dites 

hétérofermentaires 

Les souches isolées selon l‟étude de Dari et Rahmane , (2019), sont des  homo- 

fermentaires , ceci concorde avec nos résultats,  en effet les 04 souches retenues ne produisent 

pas de gaz. Ce qui implique que se sont des bactéries homo- fermentaires.  

 Donc ces quatre  (04) isolats sont des bactéries lactiques  appartenant aux genres : 

Lactobacillus,  Lactococcus et Streptococcus. 

  D‟après Raynaud, (2006), les bactéries lactiques du genre Lactobacillus et 

Lactococcus, sont des homo-fermentaires qui colonisent les produits, laitiers et carnés et elles 

font partie de la flore de fermentations spontanées de plusieurs produits alimentaires .Dortu 

et Thonart,(2009),signalent que les bactéries lactiques sont impliquées dans la fermentation 

et la bio conservation de différents aliments et elles jouent un rôle primordiale dans 

l‟amélioration des caractéristiques organoleptiques des produits fermentés et l‟augmentation 
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de leur durée de conservation sans l‟utilisation de conservateurs chimiques grâce aux 

substances antimicrobiennes qu‟elles secrètent. 
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Conclusion        

La viande est considérée comme le meilleur  substrat pour la prolifération de  flore 

pathogène  grâce à sa richesse en nutriments. En utilisant la  réfrigération  comme méthode de 

conservation, on prolonge la durée de consommation de cette denrée très périssable tout en  

préservant ses  qualités organoleptiques et microbiologique, mais la réfrigération  ne permet 

pas l‟inhibition de la flore  psychrotrophe qui reste toujours un problème majeur pour les 

intervenants dans la filière viande.    

Parmi la flore psychrotrophe on trouve la flore lactique qui présente un important 

potentiel de prolifération dans les procédés de conservation.  

Dans notre travail nous avons procédé à l‟isolement, le dénombrement et le pré 

identification des bactéries lactiques isolées de la viande de dromadaire réfrigérée. Pour 

l‟isolement et le dénombrement de ces bactéries deux milieux gélosés sont utilisés : MRS et 

M17. 

Le comptage des colonies sur milieu M17a montré que le nombre de bactéries 

lactiques varie d‟une carcasse à une autre d‟une manière remarquable, par contre sur le milieu 

MRS, les charges des carcasses en ces bactéries sont très voisines, ceci peut être expliqué par 

la sélectivité que présente chaque milieu et les genres de bactéries lactiques présentent sur 

cette viande dés le premier jour. 

Les bactéries lactiques ne montrent pas la même cinétique de prolifération au cours de 

la réfrigération sur les deux milieux de culture, ce qui peu être expliqué par la charge initiale 

en ces bactéries des carcasses étudiées. 

On note la présence des  bactéries lactique sur les deux milieux MRS et M17 avec la 

remarque que leur  moyenne sur le milieu M17 est supérieure a celle de sur le  milieu MRS. 

Les résultats obtenus pour la flore lactique,  montrent que leurs taux de contamination  

après une réfrigération de cette viande de 10 jours sont respectivement 7,00±1,49 logufc/g sur 

milieu M17 et 6.39±3,81  log ufc/g sur milieu MRS.  

L‟aspect macroscopique des colonies,  montrent l‟existence des colonies lenticulaires 

blanches de couleur jaune claire, des colonies rendes parfois bombées de couleur blanchâtre 

ou blanche soit de taille variable de 1 à 2 mm et avec une surface lisse, parmi les 

quelles on trouve des colonies a conteur régulier. 

Le pré identification des souches lactiques obtenues après purification montre 

l‟existence de 4 souches  des bactéries lactiques qui ont fait l‟objet  de   l‟identification 

phénotypique. Les souches présentent des cellules en coques et en bacilles Gram positives 

appartenant probablement  aux genres; Lactobacillus, Lactococcus et streptococcus. 
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Perspectives 

Ce travail doit être suivi par des études plus approfondies qui s‟étalent sur des durées 

plus logues pour pouvoir sélectionner un nombre important de bactéries lactiques et procéder 

par la suite à la sélection des souches à intérêt industriel de celles sans intérêt.               

Approfondir l‟identification par des tests biochimiques et moléculaires. 

Etudié l‟effet antagoniste des bactéries lactiques contre les flores pathogènes afin  de les 

utilisées  au niveau industriel comme bioconservateur. 
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Annexe 1 
Matériels et méthodes 

 

 Balance analytique OHAUS corp (item PA214). 

 

 

 

 

 

 

                

  

                          Bain-marie Raypa 

 

 

  

 

 

 

 

           

Balance analytique OHAUS corp 

(item PA214) 

Réfrigérateur (Condor). 

Glacière pour le transport des 

échantillons au laboratoire    

Bain Marie  

    Plaque chauffante 

 



 

 

Annexe 2 : Milieux de culture  

 

 

Milieu MRS (de Man Rogosa et Sharpe, 1960) 

Extrait de levure......................................................................................... 5 g 

Extrait de viande......................................................................................... 5 g 

Peptone......................................................................................... 10 g 

Acétate de sodium......................................................................................... 5 g 

Citrate de sodium......................................................................................... 2 g 

Glucose .........................................................................................20 g 

KH2PO4......................................................................................... 2 g 

MgSO4 .........................................................................................0, 1 g 

MnSO4......................................................................................... 0, 05 g 

Agar .........................................................................................20 g 

Tween 80......................................................................................... 1 ml 

Eau distillée......................................................................................... 1000 ml 

pH=5,6 

Autoclavage à 120°C pendant 20 min. 

 

Milieu M17 (Terzaghi et Sandine, 1975) 

Extrait de levure.......................................................................................... 2,5 g 

Extrait de viande.......................................................................................... 5 g 

Peptone de caséine ........................................................................................2,5 g 

Peptone de viande........................................................................................ 2,5 g 

Peptone de soja............................................................................................ 5 g 

Acide ascorbique........................................................................................ 0,5 g 

B-glycérophosphate de sodium.................................................................. 19 g 

Agar............................................................................................................ 20 g 

Sulfate de magnésium ..................................................................................0,25 g 

Eau distillée................................................................................................ 1000 g 

pH= 6,8 

Autoclavage à 120°C pendant 20 min.. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bouillon M17 (pH 7,1 ± 0,2) 

Tryptone ........................................................................................ 2,5 g 

Peptone pepsique de viande ............................................................ 2,5 g 

Peptone papaïnique de soja ............................................................ 5 g 

Extrait autolytique de levure .......................................................... 2,5 g 

Extrait de viande ............................................................................ 5 g 

Lactose .......................................................................................... 5 g 

Glycérophosphate de sodium ......................................................... 19 g 

Sulfate de magnésium .................................................................... 0,25 g 

Acide ascorbique ............................................................................ 0,5 g 

Eau distillée qsp .................................................................................. 1000 mL 

 

Bouillon MRS 

Peptone .......................................................................................... 10 g 

Extrait de viande ............................................................................ 10 g 

Extrait de levure ............................................................................. 5 g 

Glucose .......................................................................................... 20 g 

Tween 80 ....................................................................................... 1 mL 

Phosphate dipotassique .................................................................. 2 g 

Acétate de sodium .......................................................................... 5 g 

Citrate triammonique ..................................................................... 0,2 g 

Sulfate de magnésium .................................................................... 0,05 g 

Saccharose ..................................................................................... 5 g 

Eau distillée qsp ............................................................................. 1000 mL 

 ·  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

·  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Eau physiologique 

 Composant                                                                        Quantité 

Chlorure de sodium ………………………………………….9.0g  

Eau distillée………………………………………………..1000ml 

Eau peptonée 

 Composant                                                                                  Quantité 

Peptone ........................................................................................ 15g 

Chlorure de sodium........................................................................................ 5.0g 

Eau distillée   .........................................................................................1000ml 

pH=7,2 

 



 

 

Annexe 3: Matériel utilisé 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matériel et Verreries  

lames et lamelles…)  

 

 

 

 

 

 

-marie à 74°C pour faire fondre les milieux de culture et les maintenir fondus.  

 

 

 

 

 

e de platine  

 

Produits chimiques et réactifs  

 

 

 



 

 

Annexe 5 : Résultats de dénombrement 

Le nombre des bactéries lactiques à partir de la viande cameline réfrigéré pendant 10 jours de 

conservation 

Jour 1 M17 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 13 11 0 1 1 0 

ECH2 IND IND 36 41 8 1 

ECH3 170 219 12 12 0 0 

ECH4 235 251 2 0 1 / 

ECH5 20 48 5 2 0 0 

ECH6 IND IND 121 47 11 46 

 

  

Jour 1 MRS 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 0 0 0 0 12 6 

ECH2 0 0 0 0 1 0 

ECH3 0 0 0 0 0 0 

ECH4 152 198 0 0 0 0 

ECH5 0 0 0 0 0 0 

ECH6 0 0 0 0 0 0 

    

 



 

 

Jour 2 M17 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 16 13 3 1 0 0 

ECH2 IND 67 23 49 1 0 

ECH3 8 160 13 7 0 0 

ECH4 69 121 69 16 2 1 

ECH5 13 49 3 1 0 0 

ECH6 16 68 11 2 0 2 

 

     

Jour 2 MRS 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 0 0 0 0 12 6 

ECH2 0 0 0 0 1 1 

ECH3 0 0 0 0 0 0 

ECH4 152 198 0 0 0 0 

ECH5 0 0 0 0 0 0 

ECH6 0 0 0 0 0 0 

 

 

 

 



 

 

Jour 3 M17 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 0 0 0 16 83 20 

ECH2 0 0 16 21 4 4 

ECH3 1 1 126 86 12 0 

ECH4 / / 283 IND 29 20 

ECH5 / / 16 / / / 

ECH6 / / / / / / 

  

Jour 3 MRS 
 

 1- 2- 3- 

ECH1 0 0 0 0 0 0 

ECH2 0 0 0 0 0 0 

ECH3 0 0 0 0 0 0 

ECH4 0 43 0 0 0 0 

ECH5 0 0 0 0 0 0 

ECH6 0 12 0 0 0 0 

 

 

 

 

 



 

 

Jour 4 M17 
 

 2- 3- 4- 

ECH1 IND IND IND 213 47 40 

ECH2 IND IND IND / 15 IND 

ECH3 IND IND IND IND 46 221 

ECH4 IND IND IND IND 218 194 

ECH5 IND VIDE 280 69 3 4 

ECH6 IND IND 294 / 11 VIDE 

 

 

Jour 4 MRS 
 

 2- 3- 4- 

ECH1 192 216 22 41 0 0 

ECH2 230 IND 57 31 0 0 

ECH3 IND IND IND IND 8 137 

ECH4 IND IND 40 70 0 1 

ECH5 260 291 59 5 5 1 

ECH6 IND 298 10 9 0 1 

 

 

 

 

 



 

 

JOUR  5      MRS 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  268 X 111 X 14 X   

ECH2  IND X 260 X 156 X   

ECH3  IND  93  26    

ECH4  X  20 X 7 X   

ECH5  IND  124  15    

ECH6  77 89 1 49 1    

 

JOUR  5   M17 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  0 139 0 5 0 0   

ECH2  IND  0 IND 0 167   

ECH3  0 305 35 IND 0 IND   

ECH4  IND IND 260 IND 316 173   

ECH5  IND IND 226 182 26 16   

ECH6  IND  IND IND 295    

 

 

 

 

 

 



 

 

JOUR  6   M17 

 0- 1- 2- 3- 4- 5- 

ECH1  IND IND IND IND IND IND / / 

ECH2  IND IND IND IND 309 289 / / 

ECH3  92 235 105 140 0 47 / / 

ECH4  IND IND IND 166 20 31 / / 

ECH5  IND IND IND IND 276 0 / / 

ECH6  / / IND IND IND IND / / 

 

 

 

JOUR  6      MRS 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND 290 176 15 29 / / 

ECH2  66 144 39 22 5 23 / / 

ECH3  IND IND 20 15 24 0 / / 

ECH4  IND IND 100 111 26 18 / / 

ECH5  IND IND IND IND 207 52 / / 

ECH6  24 25 40 27 0 0 / / 

 

 

 



 

 

JOUR  8     MRS 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND IND IND IND IND 105 35 

ECH2  IND IND IND IND IND IND 35 6 

ECH3  IND IND IND IND IND IND 148 8 

ECH4  IND IND IND IND IND IND 176 27 

ECH5  IND IND IND IND IND IND 37 1 

ECH6  IND IND IND IND 15 21 1 0 

 

JOUR  8        M17 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND IND IND IND IND IND IND 

ECH2  IND IND IND IND IND IND IND 23 

ECH3  IND IND IND IND IND IND 163 17 

ECH4  IND IND IND IND IND IND IND 23 

ECH5  IND IND IND IND IND IND IND 20 

ECH6  IND IND IND IND IND IND 138 1 

 

 

 

 

 



 

 

JOUR 9   M17 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND IND IND IND IND 63 42 

ECH2  IND IND IND IND IND IND 212 36 

ECH3  IND IND IND IND IND IND IND 145 

ECH4  IND IND IND IND IND IND 72 31 

ECH5  IND IND IND IND IND IND 65 23 

ECH6  IND IND IND IND IND IND 284 21 

 

JOUR  9 MRS 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  0 0 0 0 0 0 6 1 

ECH2  0 0 0 0 0 0 0 00 

ECH3  142 95 0 0 IND 0 0 0 

ECH4  FILAMENTS FILAMENTS FILAMENTS FILAMENTS     

ECH5  IND IND IND IND 25 2 0 0 

ECH6  IND IND IND IND 91 90 0 0 

 

 

 

 

 



 

 

JOUR  10     MRS 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND IND IND 155 189 5 0 

ECH2  IND IND IND IND 203 217 8 3 

ECH3  IND IND IND IND IND IND 32 0 

ECH4  FILAMENTS FILAMENTS FILAMENTS FILAMENTS IND IND 211 2 

ECH5  IND IND IND IND IND IND 59 0 

ECH6  IND IND IND IND IND IND 222 15 

 

 

JOUR  10   M17 

 1- 2- 3- 4- 5- 6- 

ECH1  IND IND IND IND IND 204 33 02 

ECH2  IND IND IND IND IND IND IND 34 

ECH3  IND IND IND IND IND IND 78 21 

ECH4  IND IND IND IND IND IND IND 78 

ECH5  IND IND IND IND IND IND 137 02 

ECH6  IND IND IND IND IND IND IND 86 

 

 

 

 

 



 

 

Annexe 6 : définition des normes « ISO 7218 », « NF EN 15787 »  et « NF EN 15786 »  

ISO 7218 : ISO (Organisation internationale de normalisation)  

Est une organisation non gouvernementale qui occupe une position entre le secteur public et 

le secteur privé.  

Elaboré les normes qui sont exigées par  le marché. 

Une norme est une spécification accessible au public établie avec  la coopération des parties 

intéressées fondée sur les résultats conjugués de la science de la technologie et de  

l‟expérience. 

La norme internationale ISO 7218 a été élaborée par la comité technique ISO /TC 34 produits 

agricoles alimentaire sous – comité SC 9, Microbiologie.  

EN 15786 : Aliments pour animaux : Isolement et dénombrement  des souches du 

Pédiococcus  spp 

EN 15787 : Aliments pour  animaux : Isolement et dénombrement  des souches du 

Lactobacillus  spp. 

 

 

 



 

 

 

Isolement et dénombrement des bactéries lactiques de la viande de dromadaire réfrigérée. 

Résumé : Le dromadaire est connu pour sa poly fonctionnalité et notamment comme animal de boucherie où sa viande 

représente plus de 30% de la consommation en viandes rouges dans les régions sahariennes.  L‟objectif de cette étude 

est le suivi de l‟évolution de la contamination par les bactéries lactiques de la viande cameline issue de l‟abattoir 

d’Ouargla,  au cours de la réfrigération pendant une période de 10 jours.  Pour cela l'isolement et le dénombrement de 

cette flore,  sont réalisés. 

Les échantillons sont prélevés aseptiquement des cuisses des carcasses de dromadaires, après l‟abattage, le 

dépouillement et l‟éviscération. La flore lactique est dénombrée simultanément sur les milieux gélosés MRS et M17. 

D'après les résultats on note  la présence  de cette  flore  lactique dés le premier jour après l‟abattage. Les taux de 

contamination  après une conservation de 10 jours sont respectivement 7,00±1,49 log ufc/g sur milieu M17 et 

6.39±3,81 log ufc/g sur milieu MRS. A partir d‟isolats de bactéries lactiques,  04 souches sont pré identifiées Ces 

souches sont isolées et purifiées puis soumises à un ensemble de tests biochimiques après une lecture macroscopique et 

microscopique, afin de les attribuées aux différents genres. Ces quatre  (04) isolats sont des bactéries lactiques 

appartenant probablement  aux genres : Lactobacillus, Lactococcus et streptococcus. 

 

Mots clés: Bactéries lactiques, conservation, réfrigération,  viande dromadaire,  l‟abattoir de Ouargla 

Isolation and enumeration of lactic acid bacteria from refrigerated camel meat 

Summary: The dromedary is known for its poly-functionality and in particular as a slaughter animal where 

its meat represents more than 30% of red meat consumption in the Saharan regions. The objective of this 

study is to monitor the evolution of lactic acid bacteria contamination of camel meat from the Ouargla 

slaughterhouse, during refrigeration for a period of 10 days. For that the isolation and the enumeration of this 

flora, are carried out.  

Samples are taken aseptically from the thighs of dromedary carcasses, after slaughter, skinning and 

evisceration. The lactic flora is counted simultaneously on the MRS and M17 agar media. The results indicate  

the load of this meat in lactic flora is high during the first day after slaughter. The contamination rates after 

storage for 10 days are respectively 7.00 ± 1.49 log ufc / g on M17 medium and 6.39 ± 3.81 log ufc / g on 

MRS medium 

 From lactic acid bacteria isolates, 04 strains are pre-identified. These strains are isolated and purified then 

subjected to a set of biochemical tests after a macroscopic and microscopic reading, in order to assign them to 

the different genera. These four (04) isolates are lactic acid bacteria belonging to the genera: Lactobacillus 

Lactococcus and streptococcus. 

Keywords: Lactic bacteria, preservation, refrigeration, camel meat, Ouargla slaughterhouse 

 
 .عزل وتعذاد بكتيريا حمض انلاكتيك من نحم الإبم انمبرد

٪ يٍ استيلاك انهحٌو 21يشتيش انجًم انعشبي بٌظائفو انًتعذدة ًعهى ًجو انخصٌص كحيٌاٌ ربح حيج تًثم نحٌيو أكثش يٍ  نمهخص :ا

انحًشاء في يناطق انصحشاء. انيذف يٍ ىزه انذساست ىٌ يتابعت تطٌس تهٌث نحى الإبم ببكتشيا حًض انلاكتيك يٍ يسهخ ًسقهت خلال انتبشيذ 

 عزل ىزه انبكتيشيا  ًاحصاؤىا. أياو. نزنك يتى 01نًذة 

سائط  يتم أخذ عينات معقمة من أفخاذ جثث الجمل العربي بعد الذبح والسلخ ونزع الأحشاء. ثم يتم حساب البكتيريا اللبنية في وقت واحد على او

MRS و M17بح. معدلات التلوث بعد التخزين لمدة . من النتائج نلاحظ أن حمولة هذا اللحم للبكتيريا اللبنية مرتفع خلال اليوم الاول بعد الذ

سلالات  14. تم تحديد MRSعلى وسط  log ufc  g/ 90.1 ± 6.91و  M17على وسط   g /log ufc 10.1±  0077أيام على التوالي  11

من عزلات بكتيريا حمض اللاكتيك ، وتم عزل هذه السلالات وتنقيتها ثم إخضاعها لمجموعة من الاختبارات البيوكيميائية بعد القراءة 

تنتمي إلى  ( عبارة عن بكتيريا حمض اللاكتيك التي14المجهرية والميكروسكوبية ، وذلك لنسبها للأجناس المختلفة. هذه العزلات الأربع )

 .Lactobacillus streptococcus. Lactococcus: الأجناس

   بكتيشيا انلاكتيك ، حفع ، تبشيذ ، نحى الإبم ، يسهخ ًسقهت انكهمات انمفتاحية:

 

 


