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Introduction

Les bactéries contaminent de nombreux produits alimentaires et peuvent constituer un
grave danger pour leurs qualités et leur conservation[1]. La conservation des denrées

alimentaires par I’emploi de la technique de réfrigération connait un important essor.

L’intérét de la réfrigération est de ne pas induire de modifications organoleptiques des
produits alimentaires, alors que les autres procédés physiques ne conservent pas toujours aux

denrées un aspect de produits frais [2].

Le groupe des Psychrotrophes est caractéris€ par une croissance permettant la
production de colonies sur gélose a 7 c® en 10 jours, exemples : Pseudomonas fluorescens,
Pseudomonas fragi, Listeria, et une grande partie des especes de moisissures et quelques

Levures...etc [3].

La viande constitue une denrée de premiere nécessité dans le monde, sachant qu’elle
est une source importante de nutriments. Par ailleurs, la filiere viande représente un chiffre
d’affaire important dans l’industrie agro-alimentaire [4] .La différence en teneurs de ces
éléments permet d’étudier deux types des viandes (volaille et sardine). Ces éléments
favorisent la croissance des microorganismes capables de contaminer cet aliment, et cette
contamination provoque chez I’homme des problemes sanitaires des fois mortels.

Chez les poissons vivants dans les eaux tempérées, La microflore est dominée par des
bacilles psychrotrophes a Gram négatif telles que Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter,
Shewanella, Flavobacterium, Vibrio et Aeromonas. Des proportions variables de bactéries a
Gram positif telles que Bacillus, Micrococcus, Clostridium, Lactobacillus et
Corynebacteriumpeuvent aussi €tre retrouvées [5] .L'influence de 'aquaculture sur la flore
des organismes vivants a aussi été mise en évidence, par exemple on observe des taux
variables d'entérobactéries et de Vibriosur des crevettes issues de différentes fermes [6,7].

Le terme d’infection d’origine alimentaire a progressivement supplanté celui de toxi-

infection alimentaire, classiquement limité aux gastro-entérites.

La présence des microorganismes peut €tre mise en évidence par des analyses
microbiologique servant a limiter les risques et les intoxications alimentaires, donc le but de
notre travail est de comparer les caractéristiques microbiologiques a travers les flores
Psychrotrophe dans deux types de viande (volaille et sardine) et la caractérisation et

I'identification de ces bactéries.
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I- Généralités sur la viande

1- Définition de la viande :

La viande est le produit de transformation du muscle apres la mort de I’animal [9].Elle
est indispensable pour ’homme .Elle est essentiellement constituée par les muscles striés
apres leur évolution post mortem, qui se mangent apres cuisson [8,10, 11].

La viande étant une denrée périssable, elle été traditionnellement considérée comme le
véhicule de nombreuses maladies d’origine alimentaire chez I’homme [13]. Sa composition
en eau et en protéines de haute valeur biologique fait qu’elle est une niche tres favorable au
développement des microorganismes[14].

La viande est une cause importante d’épidémie et des cas rapportés sont en
augmentation et non en diminution comme pourraient le faire croire les efforts d’hygiene des
industriels.

Selon Staron ; on appelle « viandes » la chaire des animaux dont on a coutume de se
nourrir. Dans ce vocabulaire on inclut la chaire des mammiferes, des oiseaux etquelque fois
des poissons.

Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont principalement
constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d'autre tissus (Tissu
Conjonctif, tissu adipeux ; parfois des os et de la peau) en quantité tres variables selon les
especes, les races, les régimes alimentaires et la région anatomique concernée.

Les viandes possedent une valeur nutritionnelle elle tres élevée car elles sont constituées
de protéines digestes, bien équilibrées et tres riches en acides aminés indispensables. C'est

aussi une bonne source de fer et de vitamines hydrosolubles [15].
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2- La production mondiale de viande de volailles :

La volaille est la premiere viande commercialisée dans le Monde :

D’apres la FAO, les échanges internationaux de volailles (hors échanges intra-
communautaires) ont atteint 13 MT en 2013, en croissance moyenne de 7 % par an sur 20 ans.

Le commerce mondial est tres concentré, les Etats-Unis et le Brésil sont au coude a
coude pour la place de premier exportateur mondial en volume, avec respectivement 30 % et
32 % des échanges internationaux en 2013. En valeur, le Brésil est le leader incontesté avec
8.6 milliards USD en 2013, contre 5.5 milliards USD pour les Etats-Unis. Les ventes de
I’Union européenne atteignent juste 2 milliards USD. La place de I’Union européenne dans le
commerce international de volailles est en nette diminution depuis 15 ans, passant de 20 %
des volumes exportés en 1994 (date de la signature des accords de Marrakech) a 10 % en
2013. Les importateurs de volaille sont plus atomisés. Les principaux sont la Chine (2 MT), le
Proche et Moyen-Orient avec I’ Afrique du Nord (environ 2 MT) en forte croissance, le Japon,
la Fédération de Russie et I’Union européenne.

Si I’Union européenne est exportatrice nette en volume (1.2 MT exportées en 2013 pour
750 000 T importées), elle est cependant déficitaire en valeur depuis le début des années 2000
(déficit de 500 M€ en 2013). Les raisons du recul de I’Union européenne sur la sceéne
mondiale relevent de deux raisons majeures :

-un déficit de compétitivité par rapport a ses compétiteurs mondiaux et la libéralisation
des échanges internationaux dans le cadre de 1I’Organisation Mondiale du Commerce depuis la

signature des accords de Marrakech en 1994 [16].

La production mondiale de viande de volaille a augmenté de 2,3 % en 2014 par rapport
a 2013 (contre 0,5 % entre 2012 et 2013). Voir figure 1.

L’année 2014 marque une année contrastée pour les filieres avicoles mondiales.
Globalement I’ensemble de la filicre a pu bénéficier d’un contexte macroéconomique
favorable a la production, caractérisé par un recul du cours des matieres premieres destinées a
I’alimentation animale et une demande soutenue de viandes de volaille, notamment de la part
de pays touchés par la Diarrhée Epidémique Porcine. De plus, certaines régions ont aussi été
fragilisées par des événements sanitaires et géopolitiques.

- La persistance d’épizooties d’influenza aviaire en Chine a continué d’impacter la
production locale ; des cas de maladies de Newcastle ont limité la croissance de la production
en Thailande ; I’apparition de cas d’influenza aviaire hautement pathogeéne en Europe

(Allemagne, Pays-Bas, Royaume-Uni et Italie) et dans le Nord-Ouest des USA (apres avoir
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touché la Corée du Sud et le Japon) a entrainé la mise en place de mesures de restrictions a
I’importation de produits provenant des zones touchées.

- La mise en place en aout 2014 de I’embargo russe sur les produits provenant de I’'UE
et des USA a fortement fragilisé le pouvoir commercial des 2 zones au profit des autres

grands pays producteurs que sont le Brésil, I’ Argentine ou la Thailande [17].

v I

t +2,3%
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Figure 1 :Marché mondial de la viande de volaille 2014. [17].

Selon I’Ubabef, la production brésilienne de volaille a reculé de 2,1 % en 2012 des
prévisions de +3% en 2013 dues a la hausse des revenus des classes moyennes et des prix
compétitifs de la volaille par rapport autres viandes; La demande en Chine, au Brésil et en
Inde continue de soutenir la production mondiale de viande de volaille et une demande moins
forte en matiere d’importation avec un ralentissement de la croissance des échanges
mondiaux.

Thailande : abondance de 1’offre (production +15 % en 2012) et flambée des cofits de

I’aliment _ production prévue en baisse de 6 % en2013. Voir figure 2 [18].
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Broiler Meat Production, Selected Countries in "000 metric tons
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Figure 2 : Production mondiale de viande de poulet [18].

En 2014, la production mondiale de viande de volailles est estimée a 110,5 MT, soit une

augmentation de 3,9 % par rapport a 2013. Les perspectives agricoles de la FAO montrent que

I’on peut s’attendre a une progression de la production de volailles de 1,8 % par an de 2015 a

2024, tandis que la production toutes viandes confondues augmenterait seulement de 1,3 %

par an. La filiere volaille deviendrait alors, d’ici 2020, la premiere production de viandes dans

le monde (134,5 MT en alimentaires)[19].
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[19].
Production 2014 Evolution Prévisions de
en MT 2014/2013 production 2015
en MT

Etats unis 20,3 +1,5 % 20,7

Chine 18,5 +0,5 % 18,5

UE a 27 14,1 +2,6 % 13,5

Brésil 13,3 +2,9 % 13,6

Russie 3,7 +3,9 % 3,8

Inde 2,5 +1,9 % 2,6

Monde 110,5 +3.,9 % 112,1

3- Production de viande en Algérie :
D’apres la FAO(2005) la production Algérienne totale en viande est de 601 mille tonnes

en 2004 avec un indice de croissance de production annuel de 2% au cours de la période

2003-2004-2005.

Tableau 2 : Evolution de la production de viande en Algérie. (En milliers, detonnes) [20].

Année

2000

2001

2002

2003

2004

2005

Volaille

230

231

244

247

250

252

4- La production mondiale de sardine :

reconnus par I’ONU en 2011, seuls 24 pays produisent plus de 1 million de tonnes par
an (captures et aquaculture). 12 de ces pays sont asiatiques, 6 du continent américain, 4 pays

européens (dont un de I’'UE) et 2 du continent africain. Dans trois pays (Chine, Vietnam,

Egypte) la production aquacole est supérieure a celle des captures.
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Tableau 3 : Principaux producteurs mondiaux en 2009(tonnes) [21].
Pays producteurs Captures aquaculture total

1 Chine 14.919.596 34.779.870 49.699.466
2 Inde 4.053.241 3.791.920 7.845.161
3 Pérou 6.914.452 44.317 6.958.769
4 Indonésie 5.099.355 1.733.434 6.832.789
5 Vietnam 2.243.100 2.556.200 4.799.300
6 Etats-Unis 4.222.052 480.073 4.702.125
7 Japon 3.847.017 786.910 4.633.927
8 Chili 3.453.786 792.891 4.246.677
9 Russie 3.826.129 116.571 3.942.700
10 Myanmar 2.766.940 778.096 3.545.036
11 Norvege 2.524.437 961.840 3.486.277
12 Philippines 2.602.454 737.397 3.339.851
13 Thailande 1.741.662 1.396.020 3.137.682
14 Bangladesh 1.821.579 1.064.285 2.885.864
15 Corée du Sud 1.856.615 473.060 2.329.675
16 Mexique 1.611.106 156.957 1.768.063
17 Malaisie 1.395.589 333.445 1.729.034
18 Brésil 825.412 415.636 1.241.048
19 Espagne 904.959 266.476 1.171.435
20 Maroc 1.161.980 1.477 1.163.457
21 Islande 1.141.869 5.165 1.147.034
22 Canada 939.078 154.169 1.093.247
23 Egypte 374.000 705.500 1.079.500
24 Taiwan 769.907 286.473 1.056.380

Total des 24 71.016.315 52.818.182 123.834.497

%des 24 sur total 80% 95% 86%
mondial
Autres 169 pays 17.901.725 2.862.556 20.764.281
Total mondial 88.918.040 55.680.738 144.598.778

Comme ces 24 pays regroupent 66% de la population mondiale, nous retrouvons

naturellement la plupart d’entre eux entre les pays qui consomment plus de 1 million de
tonnes par an de produits de la péche et de 1’aquaculture. Seuls 7 pays grands producteurs,
mais de population relativement réduite, ne sont pas également grands consommateurs :
Pérou, Chili, Norvege, Maroc, Islande, Canada, Taiwan.

Par contre, entre les pays grands consommateurs, nous retrouvons 5 pays qui produisent
eux-mémes moins de 1 million de tonnes par an : le Nigéria et les 4 pays les plus peuplés de

I’Union européenne : Allemagne, France, Royaume uni, Italie.
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5- La production de sardine en Algérie :
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Figure 3 :Evolution de la productivité annuelle moyenne par unité de péche (tonnes/Unité)

(2000-2013) [22].

L’observation de 1’évolution de la productivité annuelle moyenne par unité de péche de
2000 a 2013 indique clairement la baisse réguliere des rendements de péche mesurés a 1’unité.

Cette décroissance est réduite a pres de la moitié, soit 75,69 tonnes en 2000 a 38,96
tonnes par unité de péche en 2013.

Cette baisse semble s’expliquer par le taux d’inactivité des unités de péche observé
officiellement et I’augmentation sensible du colit de production et de sortie de péche di au
renchérissement des équipements, des pieces et engins de péche et de la main d’ceuvre
embarqués. Sans oublier la non performance du systeme d’information statistique pour
récolter I’information fiable des captures, 1’absence de la tenue du journal de capture par les
patrons de péche, malgré la réglementation et les difficultés des collecteurs d’information

devant la non coopération de certains pécheurs.
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6- Structure et composition des viandes :

6-1-Structure de la viande de volailles :

Toutes les viandes, qu’elles proviennent d’animaux d’élevage, de gibier a plume ou a
poil, ont la méme structure. Elles sont composées, pour 1’essentiel, de fibres musculaires, de
tissu adipeux (gras) et de tissu conjonctif (collagene). La proportion de ces diverses

composantes, leur couleur et leur texture peuvent cependant varier [23].

e En effet le muscle est composé d’un ensemble hétérogene de fibres musculaires
groupées en faisceaux. Ces derniers sont séparés les uns et les autres par une trame de

tissu conjonctif [24].

Les muscles contiennent les fibres blanches dépourvues de myoglobine présentes dans

les muscles responsables des mouvements brusques et rapides [25].
6-2- Composition de la viande de volailles :

La viande est un aliment de grande valeur nutritionnelle par sa richesse en protéines, et

elle apporte également des acides aminés essentiels.

La viande de poulet sont apport protéique élevée (20 a 23g/100), et faible apport
lipidique, et aucun apport glucidique [11]. (voir tableau 4)

Tableau 4 : Composition globale de la viande [11].

Composition Viande de poulet
Protéines 22.2
Eau(g) 72.9
Lipides(g) 4
Glucides(g) 0
Cholestérol (mg) 75
Phosphore (mg) 191
Potassium (mg) 300
Fer (mg) 1
Vitamine B12 (ug) 0.4
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7- Description des opérations d’abattage pour les volailles :
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8- Qualités de la viande :

8-1 Définition de la qualité :

La notion de qualité peut se définir selon la norme ISO 8402 Comme « I’ensemble des
propriétés et caractéristiques d’un produit ou service qui lui conferent 1’aptitude a satisfaire

des besoins exprimés ou implicites » [26,27].
En d’autres termes, la qualité est la satisfaction du client ou de I’utilisateur.

C’est ainsi que la qualité définire par les uns ne correspond pas nécessairement a la
qualité définie par les autres, les appréciations de la qualité apparaissent parfois méme
contradictoires et selon les normes AFNOR, la qualité est I’aptitude d’un produit ou d’un

service a satisfaire les besoins des utilisateurs.

La notion de qualité intrinséque des viandes est une notion relative qui dépond comme
nous le verrons d’éléments plus ou moins objectifs : qualité nutritionnelle, sanitaire et

organoleptique [26].
Cette qualité regroupe plusieurs critéres qui sont :
A- Qualités organoleptiques :

I1 s'agit des caractéristiques percues par les sens du consommateur (on parle aussi de
propriétés sensorielles). Elles recouvrent 1'aspect et la couleur, le gout et la saveur, 1'odeur et
la flaveur, ainsi que la consistance et la texture d'un aliment. Elles jouent un role fondamental
dans la détermination des préférences alimentaires.

La prolifération de microorganismes dans un produit alimentaire se traduit par des
modifications des qualités organoleptiques généralement détectables quand le nombre de
germes dépasse les 10° par g de produit. Les modifications d’aspect (couleur, limon), de
texture ou de flaveur (odeur et saveur) sont souvent défavorables : Pseudomonas,
Acinetobacter, Moraxella, Alcaligenes, Aspergillus, Rhizopus, Flavobacterium,
Clostridium[28].

Le développement de microorganismes dans un produit est d’abord détecté par des
modifications d’odeurs en raison de la sensibilit¢ de notre systeme olfactif. Le seuil de
détection de composés organiques volatiles se situe en moyenne a 10°-10° g (102 pour des
dérivés de la pirazine)[28].

Pseudomonas : odeur de tilleul (milieux pauvres en matieres organiques)
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Achromobater ou Flavobacterium : odeur de pomme ou de navet (bicre)

Bacillus subtilis : odeur de melon pourri

Streptomyces : odeur de moisi.

viandes : un développement microbien en surface se traduit par une odeur de relent a
partir de 10" germes/g quand I’entreposage est réalisé 4 10°C et d’une odeur ammoniacale et
d’H,S quand I’entreposage est réalisé a température ambiante : on parle alors de putréfaction
qui est un phénomene parfois recherché (faisandage).
poissons : la putréfaction génere des odeurs ammoniacales (formation de triméthylamine, de
mercaptan, de diméthysulfure, H,S etc...). Chez le maquereau il existe par exemple 2 phases :
la premiere correspond a la production d’acide lactique (aigre) et la deuxieme a la genese des

odeurs ammoniacales [28].

II- Microbiologie de la viande

® Module de la contamination du poulet

Dans cette section est détaillé le module de contamination du poulet de chair, aliment
type primordial retenu dans ce rapport.

La figure 5 retrace les différents sous-modules qu’il a paru important de distinguer pour

prendre en compte les étapes principales de cette sous-chaine.

1- Sources de contamination des viandes :

Les carcasses des animaux et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les
feces des animaux ou les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement des
viandes. Les facteurs de contamination de la viande par les germes pathogenes et les
bactéries saprophytes sont surtout la mauvaise hygiene du personnel et des manipulations, les

contaminations croisées[29].
1-1 Contamination a partir du personnel :

La contamination de ce type se fait par les personnes qui travaillent dans 1’industrie, soit
avant ou apres l’abattage. Parmi les germes existants sont surtout Staphylococcus,

Streptococcus, Salmonelle, et d’autres germes qui interviennent a partir des voies respiratoires

[30].

1-2 Contamination post mortem :

La contamination post mortem résulte généralement du contact avec des mains, des

vétements, des matériels ou des installations sales [31].
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1-3 Contamination au cours du stockage et de la commercialisation :
Toute variation dans les conditions de stockage et de commercialisation va entrainer la
prolifération des microorganismes contaminants. Lors de la commercialisation, des

contaminations par ’air, les surfaces, les vendeurs et le personnel de service sont encore

possibles [32].
1-4 Contamination au cours du transport :

Le transport implique des changements d’ambiance, sources éventuelles de variation
dans les températures et dans I’humidité relative [33].

1-5 Milieu d’abattage :

La contamination microbienne atmosphérique est surtout constituée de bactéries, des
moisissures, rarement des levures et des germes pathogenes. Les grosses picces de viande
sont moins exposées aux contaminations atmosphériques que les tranches. L’air est riche en
spores de moisissures [34].

L’atmosphere des abattoirs est polluée par le mouvement de déplacement des animaux,

du personnel et la manutention du cuir lors de la dépouille et les visceres maintenus dans le
hall d’abattage[35,36].
1-6 Contamination lors de la découpe :

Les erreurs d’hygiene graves dans les conditions de travail telles que la température trop
élevée dans les salles de découpe, le nettoyage insuffisant du matériel et des tenues
vestimentaires des travailleurs favorisent la prolifération des bactéries [8]. D’apres
FOURNAUD, le bois est a proscrire dans les ateliers de découpe, car il sert de réservoir aux

bactéries [37].
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Chaque rectangle correspond a un module de second niveau. Tous devraient comme le

module « magasin » étre itérés sur les éléments d’un ensemble a définir : c’est la signification

des pluriels mis entre parentheses « (s) » (Cf. 1égende de la Figure). Chaque module est piloté

par un ensemble de covariables ; une méme covariable peut influencer plusieurs d’entre eux.
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2- La microflore des poissons et crustacés :

La microflore du poisson a I'état vivant dépend largement de 1'environnement.
Les microorganismes isolés des branchies, des intestins, et de la peau, appartiennent
principalement aux genres : -Pseudomonas
60%

- Acinetobacter

-Corynebacterium
-Flavobacterium 20%

-Micrococcus

Les genres Alcalines; Bacillus, Proteus, Serratiasont également rencontrés.
Les crustacés présentent sensiblement la méme flore, avec toutefois une proportion plus

forte de Corynebactéries. [15]

3- Flore bactérienne des viandes :
Il s’agit principalement des bactéries et rarement des champignons ou des levures.
3-1 Les bactéries :

Deux groupes peuvent étre dégagés de bactéries présentes au niveau de la viande,

compte tenu de leurs effets au niveau du produit ou du consommateur on distingue :
-La flore bactérienne saprophyte
-La flore bactérienne pathogene[38].

3-1-1 Les bactéries saprophytes :

Cette flore banale est la plus fréquente. Elle n’engendre pas de maladies ou
d’intoxications alimentaires. Mais elle peut, par sa présence massive, provoquer 1’altération

de la viande [38].
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A- Pseudomonas :

C’est une bactérie Psychrotrophe qui possede la capacité de développement au froid.
[39].Leur croissance est possible entre 4 °C (voire moins) et 43 °C [40].

Elle se développe dans les aliments, a activité de I’eau (AW) élevée [39].

Le genre Pseudomonas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou 1égerement
incurvés, ayant une taille de 0,5 a 1,0 pum de diametre sur 1,5 a2 5,0 pm de longueur ,aérobies
stricts, oxydase positifs, non sporulés et généralement mobiles par un ou des flagelles
polaires. (Figure6)[40].

Les Pseudomonas sont ubiquistes et peuvent vivre dans des niches écologiques tres
diverses.

Peu virulentes, plusieurs souches sont des pathogenes opportunistes pour I’homme et
des agents d’altération des viandes, poissons et produits laitiers. Les especes les plus
fréquemment rencontrées chez ’homme sont Pseudomonas aeruginosa, P. fluorescens, P.
putida et P. stutzeri [40].

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

Pseudomonas est principalement utilis€é comme indicateur d’altération des viandes

fraiches et du lait [41].

Figure6 : Pseudomonas aeruginosa [42].

B-Acinetobacter :

Sont des bacilles a Gram négatif, aérobies strictes non sporulées, parfois capsulées,
immobiles, catalase positive et oxydase négative. Cultivant facilement sur les milieux
ordinaires, elles sont présentes en grand nombre dans la flore des aliments altérés ou frais

comme les carcasses de volaille et les viandes des animaux de boucherie. [1].
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3-1-2 Les bactéries pathogenes :

A- Escherichia coli :

Escherichia coli fait partie de la famille des Enterobacteriaceae. 11 s’agit de courts
batonnets mobiles au moyen de flagelles péritriches, Gram négatifs, anaérobies

facultatifs, non sporulés, oxydase négative, mesurant de 2 a 4 pum de long et d’un
diametre d’environ 0,6 pum(Figure 7) [43,44].

La présence d’E. coli dans les aliments et I’eau est considérée comme une indication de

contamination fécale [45].

Figure 7:E. coli [46].

B- Staphylococcus aureus :

Staphylococcus aureus est un germe de la famille des Micrococcaceae. 11 s’ agit de cocci
a coloration de Gram positive, mesurant 0,5 a 1 um de diametre souvent disposés en grappe,
non sporulés, coagulasse positive (Figure 8) [47,41].capable de produire une toxine. Ce
germe est présent en faible nombre, sur I’animal vivant .Mais par la suite, il est disséminé sur
I’ensemble de la carcasse, notamment lors de 1’habillage [49].

Autotal, non sporulés, immobiles catalase positif, oxydase positif et ont un
métabolisme respiratoire fermentatif [49].

Cette espece fait partie des bactéries aéro-anaérobies facultatives, mais préférant le
métabolisme aérobie. C’est un germe mésophile, capable de se multiplier entre 4 °C et 46 °C,
de maniere optimale a 37 °C, pour un pH allant de 5 a 9, avec un optimum de 7,2 a 7,6 et

uneaw de 0,86 en aérobiose et 0,90 en anaérobiose [47,41].
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Figure8 :Staphylococcus aureus [50].
C- Salmonella :

Les bactéries du genre Salmonella appartiennent a la famille desEnterobacteriaceae.
Genre regroupant de petits bacilles, Gram négatif habituellementmobiles par des cils
péritriches (Figure 9), mais des mutants immobiles peuvent exister etS. Gallinarumest
toujours immobile.

Cesbactéries mesurent 0,7 a 1,5 um de diametre, pour 2 a2 5 um de longueur et sont
aéro-anaérobiesfacultatives, oxydase négatives etnitrate réductase positives. Elles
sontmésophiles, capables de se développer a des températures comprises entre 5,2 °C et 47
°Cet de maniere optimale entre 35 et 37 °C, a despH compris entre 4,5 et 9 et unaw
supérieurea 0,93 [47].

Les caractéristiques spécifiques sont :

L’absence de fermentation de lactose et de saccharose.

L’absence d’uréase et de tryptophane désaminase.

L’absence de production d’indole et d’acétoine [51].

Les salmonelles peuvent €tre d’origine animale notamment dans les volailles le cheval
ou d’origine humaine. Elles proliferent dans le tube digestif des animaux ou des sujets

atteints et sont éliminées dans les matieres fécales [52].

Figure 9 :Salmonella [53].
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D- Yersinia :
Elle se multiplie a des températures allant de 0 a 42°C. Le bétail est porteur digestif

sain, mais apres 1’abattage, le germe est retrouvé dans la viande réfrigérée [38].

Yersinia enterocolitica :

Le genre Yersinia comprend 11 especes appartenant aux Enterobacteriaceae.

Il s’agit de bacilles Gram négatifs, non sporulés, anaérobies facultatifs qui fermentent
le glucose. Plus petites que la plupart des autres entérobactéries, elles apparaissentsouvent
comme des coccobacilles (Figure 10).

lorsqu’elles se multiplient a 37 °C. Il comprend 4 especes pathogenes bien
caractérisées: Yersinia pestis responsable des pestes bubonique et pulmonaire,

Y. pseudotuberculosis pathogene des rongeurs et occasionnellement de I’homme,

Y. ruckeri provoquant des maladies chez les poissons d’eau douce et Y. enterocolitica,
un pathogene intestinal. Y. pseudotuberculosis et Y.enterocolitica sont les 2 agents pathogenes
d’origine alimentaire [54,55].

Y. enterocolitica est psychrotrophe,c’est-a-dire capable de se multiplier a des
températures inférieures a 4 °C. Sa température optimale de multiplication est cependant de

28-30 °C [54,55].

Figure 10:Yersina Enteroitica [46].
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E- Campylobacter :

Le genre Campylobacter est constitué de fins bacilles Gram négatifs incurvés en
spirale, non sporulés, parfois en forme de S (doté d’un flagelle polaire, non entouré d’une
gaine, situé a I’'une des extrémités ou aux deux extrémités, lui conférant cette forme effilée),
d’une taille de 0,2 a 0,9 pm de diametre et de 0,5 a 5 um de long (Figurel1) [56].

Campylobacter a un métabolisme de type respiratoire et est micro-aérophile. Certaines
souches peuvent occasionnellement se multiplier dans des conditions d’aérobiose ou
d’anaérobiose. Ils sont incapables d’oxyder ou de fermenter les sucres et sont positifs au test
de I’oxydase[57] .Toutes les especes de Campylobacter se multiplient a 37 °C, mais les
Campylobacter thermophiles(C. jejuni, C. coli et C. lari) ont une meilleure croissance a 42
°C et ne se multiplient pas a une température inférieure a 25 °C [58].

La dose infectieuse varie de 500 a 900 bactéries [S6] .Campylobacter est fréquemment

présent dans le tractus intestinal des volailles, porcs et bovins, mais en raison des techniques

d’abattage de cette espece, la viande de volaille est la principale source de contamination de

I’ homme[59] .

F- Listeria monocytogenes :
C’est une bactérie gram-positif non sporulée, proche de la famille des lactobacillaceae.
C’est une bactérie upiquiste de I’environnement capable de se développer a des températures
allant de -4 °C a 47 °C.1II peut se développer sur des viandes mémes a I’état congelé du fait de

sa grande permissivité thermique [38]. voir figure 12 .

Figure 12:Listeriamonocytogenes[34].
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G- Aeromonas :

Les Aeromonas sont des germes psychrophiles aquatiques. On peut les rencontrer
également dans 'intestin de I’homme et des animaux. L’espéceAeromonassalmonicida est
parasite des poissons. Ils peuvent contaminer divers produits (viandes, poissons, volailles...)
[1].

H- Clostridium perfringens :

Clostridium perfringens appartient au groupe II du genre Clostridium et a la famille
DesBacillaceae. 11 s’agit d’un bacille Gram positif sporulé, tellurique, anaérobie strict,
sulfito-réducteurs, immobiles. Il est capable de se multiplier a des températures variants entres
15 °C et50 °C.produisent I’entérotoxine qui est responsable des intoxications alimentaires
[45,47].

I-Flavobacterium :

Les représentants du genre Flavobacteriumsont des bacilles a Gram négatif, non
sporulés. Le diametre des cellules est généralement compris entre 0,2 et 0,6 um et leur
longueur est généralement comprise entre 1 et 10 um. Certaines especes peuvent
éventuellement former des cellules filamenteuses et/ou donner des formes coccoides dans les
vieilles cultures.

Les colonies de bacilles du genre Flavobacteriumsont colorées en jaune pale, vif ou
orangé [61].

Toutes les souches sont dépourvues de flagelle, cependant une mobilité par glissement

[61 ,66] est observée pour les souches de la plupart des especes.

Toutes les especes du genre Flavobacteriumprésentent une croissance en conditions

aérobies et la plupart peuvent étre considérés comme mésophiles avec une température

optimale de croissance habituellement comprise entre 23 et 35 °C.
3-2Autres micro-organismes :
3-2-1 Champignons microscopiques :
A- Levure :

Leur présence dans les aliments est relativement limitée , mais certaines d’entre elles

ont été signalées dans la viande. Il s’agit de : Saccharomyces,CandidaTrichospora[38].
B- Moisissures :
Les champignons filamenteux (ou moisissures) sont des hétérotrophes, sont aérobies, en

générale acidophiles .Les genres Aspergillus, Penicillium sont plus fréquemment rencontrés
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dans la viande. Au total, la viande étant un substrat favorable au développement des germes, il

peut découler de leur multiplication des conséquences hygiéniques graves [1].
III- Les bactéries Psychrotrophes :

Les bactéries psychrotrophes sont définies sur la base de leurs caractéristiques
spécifiques en matiere de thermo-sensibilité.

1- Définition des bactéries Psychrotrophes :

Les bactéries psychrotrophessont définies par leur aptitude a se développera des
températures inférieures a +7°C et caractérisées par une croissance permettant la production
de colonies sur gélose a 7°C en 10 jours [3]. 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 maitrise 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, ainsi que par une validation de la durée de vie des
produits alimentaires sur la base d'études scientifiques adaptées [2].

Tableau 5 :Bactéries et température de croissance [62].

Groupe Température Température Température
minimale Optimale Maximale
Psychrotrophes 0as°C 25 a35°C 37°C

2- Influence de la microflore psychrotrophesur la viande réfrigérée :

La réfrigération empéche la multiplication de nombreux germes mais pas celle des
germes psychrophiles, capables de croitre a basses températures (3°C et 5°C) tel que les
Pseudomonas.

Les psychrotrophes sont capables de s’adapter et de se développer aux températures
proches de 0°C. Ce sont des germes limitant de la conservation alimentaire par réfrigération.
2-1-Principales bactéries Psychrotrophes :

Il est possible de classer les bactéries psychrotrophes groupes, en fonction de leurs
effets : les agents de toxi-infections alimentaires et les agents d’altérations des aliments.

a) Agents de toxi-infections alimentaires :
En se basant sur les statistiques actuellement disponibles concernant la fréquence de la

contamination des produits alimentaires et compte-tenu de 1'actualité récente , il faut retenir
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la place prépondérante de Listeria monocytogenes en tant que bactérie
psychrotrophepathogene pour I’homme.

Les especes Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus et Clostridium botulinumde type E.
Clostridium perfringens, Pseudomonas...etc. avec en plus certaines souches deSalmonella et
de Escherichia coli [63].

b) Agents d’altérations des aliments :

Les bactéries psychrotrophesagents d’altérations des aliments sont beaucoup plus

nombreuses et variées, mais la famille des Pseudomonadaceae est souvent la plus représentée,

Alteromonas et Flavobacteriums.Acinetobacter et certaines Staphylocoques...) [63].

IV-Conservation des viandes :
1- La Réfrigération :

La réfrigération consiste a entreposer les aliments a des températures basses proches du
point de congélation de I’eau mais toujours positives. En général, cette température se situe
aux alentours de 0°C a 4°C [64].

C’est le refroidissement par une moyenne artificielle, d’un produit alimentaire, sans que
soit atteint son point de congélation. Elle tend a conserver les aliments dans un état trés voisin
de leur état initial en ralentissant les réactions chimiques et enzymatiques et en retardant la
multiplication des microorganismes. Elle retarde la prolifération microbienne, mais ne détruit
qu’un nombre limité de germes [65].

L'abaissement de la température de la viande est nécessaire pour éviter la putréfaction
qui se développe trés rapidement (en moins d'un jour) sur des carcasses fraichement abattues
et conservées a température ambiante. Cet abaissement assure aussi une sécurité vis-vis des
germes pathogenes responsables d'intoxications alimentaires. De plus, la température controle
les propriétés organoleptiques post mortem de la viande (tendreté, flaveur. couleur). Mais
l'utilisation de la réfrigération reste trés limitée pour deux raisons :

- On constate une perte de poids qui résulte de I'évaporation de 1'eau contenue dans les
couches superficielles. Pendant 12 heures de ressuyage, elle est en moyenne de 1% du poids
constaté immédiatement apres 1'abattage. Pour des séjours de 3 semaines en chambre froide,
elle peut atteindre 8 a 10%.

- La durée de conversation est fonction de la température a laquelle la viande est
entreposée , de 'humidité qui regne dans 1'environnement et de 1'état de propreté de la

viande.
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La réfrigération reste un moyen de conservation pour des périodes relativement courtes

(1 a 3 semaines pour le veau et 1 a 2 semaines pour le mouton) [15].

2- Conservation des poissons :

Quel que soit le procédé de conservation utilisé, il importe de limiter la contamination
bactérienne en appliquant de bonnes pratiques d'hygiene notamment, aux cours des
nombreuses manipulations auxquelles est soumis le poisson tant a bord des navires qu'au
cours de son déchargement, de son transport, de sa transformation et de sa distribution.[15].

2-1- Réfrigération du poisson :

Les transformations sont ralenties mais non arrétées par un abaissement de
latempérature. Les Pseudomonas ne cessent de proliférer qu'a environ - 5°C et plusieurs
enzymes, les lipases notamment demeurent actives méme dans le poissoncongelé.

On comprend que dans ces conditions la simple réfrigération ne puisse pas permettre
de conserver longtemps du poisson dans un état satisfaisant. Le meilleur procede, lorsqu'il est
réalisable, consiste a saigner et éviscérer le poisson des la capture puis a le refroidir
rapidement dans l'eau de mer a -1°C ou -2°C. La durée de conservation qui varie d'une
espece a l'autre peut atteindre une a deux semaines, alors qu'a la température ordinaire le

poisson se détériore en 24 a 48 H [15].

25



Chapitre 2

Materiels et Methodes




Chapitre 2 Matériel et Méthodes

1- Site d’étude :
Notre travail a été€ réalisé au laboratoire de microbiologie de la faculté des Sciences De
La Nature et de La Vie (Université Constantine 1) durant une période de deux mois
(6 mars au 13 mai 2016) dans lequel nous avons réalis€ un ensemble d’analyses
microbiologiques et biochimiques des souches isolées a partir de la viande de volaille et de

sardine.

2- Echantillonnage :

Dans notre étude, les échantillons sont représentés par la viande de poulet et la sardine.
Les prélevements ont été faits directement apres I’achat des morceaux de viande (quatre
cuisses de volaille et quatre échantillons de sardine) au niveau d’un marché de la ville de
Constantine. Nos échantillons sont emballés dans des barquettes, recouverts par un papier
aluminium stérile, puis conservés a 4C° au réfrigérateur. Pour éviter une hausse de

température pendant le transport, les échantillons ont été mis dans une glaciere.
2-1 Préparation des échantillons :

La viande (volaille et sardine) a été découpée aseptiquement, a 1’aide d’une pince et de
cutteur stériles, en de tres petits morceaux, déposée dans une feuille de papier aluminium

stérile, sur le plateau de la balance.

Dix gramme de viande ont été pesés et introduits stérilement dans un erlenmeyer de 250
ml contenant 90 ml de Tryptone- selstérile pour le dénombrement de la FTAM et des

bactéries Psychrotrophes.

Un broyage a été effectué pendant une a deux minutes, a I’aide d’un broyeur de type
ultra turax. Apres, une filtration par entonnoir et papier filtre a été réalisée. La solution

obtenue est appelée la solution mere.
2-2 Préparation des dilutions :

Une série de dilutions (jusqu’a la dilution 10™) a été effectuée a partir de la solution

mere que 1’on homogénéise par agitation dans un homogénéisateur de type vortex.

A l’aide d’une pipette graduée stérile, 1ml de la solution mere a été introduit dans un
tube contenant 9ml de diluant de Tryptone-sel. Une agitation de cinq a dix secondes a été faite

grice a un vortex. Cette opération a été répétée jusqu’a I’obtention de la dilution 10,
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3- Analyses bactériologiques :

Les flores recherchées sont :
-Les bactéries Psychrotrophes.

Dénombrement : La Flore Totale Aérobie Mésophile (FTAM).
3-1 Dénombrement de la FTAM :

La recherche de la FTAM a été faite sur gélose nutritive (GN). A I’aide d’une
micropipette, 0,Iml a été prélevé 2 partir des deux dernidres dilutions (10° et 107™%).

L’ensemencement a été effectué en surface en utilisant un rateau. L’incubation a été réalisée a

30C° pendant 72 heures.

Apres I’incubation, toutes les colonies sont dénombrées sur les boites qui contiennent de
30 a 300 colonies et les résultats par dilution dénombrée sont reportés la formule suivante

permet le calcul des microorganismes par gram :

> C
N= 1/d
V. (n+0,1 .ny)

-Y'C : somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues.
-n;: nombre de boites retenues a la premiere dilution.
-np: nombre de boites retenues a la deuxieme dilution.

.d: taux de dilution de la premiere dilution.

3-2 Recherche des Psychrotrophes :

Les mémes étapes ont été répétées, mise a part I'incubation qui a été effectuée a 4C°
pendant 10 jours.

4- Purification des isolats :

Dans des conditions aseptiques, les colonies a purifier ont été ensemencées dans 9ml de
bouillon nutritif puis incubées pendant 18 heures. La purification a été réalisée sur milieu GN

jusqu’a I’apparition de colonies pures. La conservation a été effectuée a 4C°.
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5- L’identification des microorganismes :
L’identification des souches isolées a porté sur une série de tests préliminaires

(Examen macroscopique et microscopique), tests biochimiques. (Voir figure 14).

Sur un milieu de
culture (GN).

Prélevement Isolement

A partir d’un ¢

échantillon : o
viande volaille ; Purification
poisson (sardine).
Echantillon an #
condition stérile.

Identification

v

Caractere phénotypique

Observation Observation Tests Caractere
macroscopique microscopique biochimiques physiologique
Aspect de Coloration de Pour définis de Température

colonie :LLa forme
des colonies, la
taille.
contour,surface,

couleur.

Gram : forme,
Gram.
L’état frait :

mobilité, forme

typage d’isolats :

catalase, oxydase.

optimal pour La
croissance :psych
rotrophe
7°C.(Type

respiratoire).ferm

Figurel3 :Les étapes d’une méthode d’identification des bactéries
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5-1 Etude macroscopique :

L’observation de 1’aspect macroscopique des colonies isolées permet d’effectuer une
premiere caractérisation, avec une orientation possible des résultats au cours de

I’identification.
Les éléments d’identification macroscopique sont :
-La forme des colonies : rondes, contours réguliers ou irréguliers ...etc.
-La taille des colonies par la mesure du diametre.
-Le chromogene : couleur de la colonie.
-L’élévation : convexe, concave, plate.
-L’opacité : opaque, translucide ou transparente.

-La surface : lisse, rugueuse, seche...etc.
5-2 Etude microscopique :

5-2-1 Observation des bactéries a I’état frais :

Il permet d’apprécier les caracteres morphologiques des bactéries forme ainsi que leur

mobilité.

La suspension bactérienne a été prélevée avec une anse de platine stérile, mise sur la
zone centrale de la lame et recouverte d’une lamelle en évitant les bulles d’air. L’observation

a été effectuée rapidement en faible luminosité et sans 1’huile (observer a 1’objectif x40).
5-2-2 Observation des bactéries apres coloration de Gram :

L’examen du frottis coloré au Gram permet d’observer les éventuelles bactéries
présentes, les différencier en Gram + et Gram — selon leurs morphologies et leurs affinités
tinctoriale(s) et d’apprécier aussi leur abondance, leur regroupement, leur homogénéités ou

hétérogénéités morphologique.

Une goutte de la suspension bactérienne a été étalée en couche mince et réguliere sur la
lame. Apres fixation du frottis, la coloration de Gram a été réalisée. L’observation nous a

permis de déterminer le Gram des bactéries.
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6- Identification par les tests biochimiques :

6-1 Test d’oxydase :

La recherche de 1’oxydase est un des criteres les plus discriminatifs et les plus employés
pour I’identification des bactéries, surtout celle des bacilles a Gram négatif. Cette recherche
consiste a mettre en évidence la capacité de la bactérie testée a oxyder la forme réduite
incolore de dérivés méthyles du para méthylene diamine, en leur forme oxydée semi-

quinonique rose violacée.

Un disque oxydase a été saisi avec une pince stérile. A I’aide d’une pipette Pasteur, une
petite partie d’une colonie pure a été prélevée a partir de la gélose nutritive et déposée sur le

disque. L’observation du résultat a été immédiate.

Le test de I’oxydase est fondé€ sur la production bactérienne d’une enzyme oxydase
intracellulaire. En présence d’oxygene atmosphérique et de cytochrome C, cette enzyme

oxyde le réactif pour former un composé coloré en violet « I’indophénol ».

6-2Recherche de catalase :

Le catalase est une enzyme présente chez la plupart des bactéries aérobies strictes et
anaérobies facultatives. Elle décompose 1’eau oxygénée formée , en eau et en oxygene qui se

dégage selon la réaction suivante :

H202 T » 1502+ H20

Catalase
Le dégagement de bulles de gaz indique la présence de la catalase : test catalase +.

Sur une lame propre et seche, une goutte d’eau oxygénée a 10 volumes a été déposée a
I’aide d’une pipette Pasteur et I'inoculum bactérien a été ajouté. L’observation a été

immédiate [48].

Figure 14 : test de la catalase.
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6-3Le test de mobilité:

La Gélose mobilité, a été ensemencée par piqlire centrale. Les germes immobiles ne
poussent qu’au niveau de la piqire central alors que les germes mobiles diffusent dans la

gélose.
6-4Type de respiratoire :

Le milieu viande foie permet de déterminer le type respiratoire d’une bactérie, c’est-a-

dire définir son comportement vis-a-vis du dioxygene.

Technique d’ensemencement :

= Régénérer pendant 20 minutes au bain d’eau bouillant

= ¢élimination des gaz dissous pour la création d’un gradient partiel en O2

= Ensemencer, a I’aide d’une pipette Pasteur fermée et chargée en remontant en spirale
dans la gélose. Le tube doit étre en surfusion (45°C).

= Solidifier, puis mettre a I’étuve 24h a 37 °C.

s Lecture

Apres 24 heures d’incubation a 37°C, on observe a quel niveau du tube il y a eu culture.
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7- Schéma d’identification des bactéries Psychrotrophes :

Culture isolée

Mopbile Immobile
Y
Formes bacilles
C Teste Ogydase
Pas de pigment Jaune-orange

Acinétobacter Flavobacter

Odase(+) Oxyde(—)
|

Fermentative en VF A!cide + gaz

V

Enterobacteries Oxydatif

Viande fois

Inerte Alcalin Fermentatif Acide avec production de gaz

Pseudomonas Pseudomonas Aéromonas

Figure 15 :Schéma d’identification de Shewan et al,(1960).
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I- Résultats :
1- Dénombrement de la FTAM et les bactéries Psychrotrophes :

Tableau 6:Dénombrement de la FTAM et les bactéries Psychrotrophes (UFC/g).

Les échantillons FTAM Psychrotrophe
Viande de volaille | 1.5.10’ 4.455.10°
Sardine 1.2.107 5.45.10°

2- Identification des souches isolées :

2-1 Identification macroscopique :

Les caracteres macroscopiques des 12 souches isolées. Sont étudiés sur milieu GN. Le
tableau 6 résume 1’aspect macroscopique des souche : la diametre ;la forme, la contour, la

surface, la couleur.
2-1-1 Les Psychrotrophes :

Tableau 7 : Aspect macroscopique de quelques colonies isolées des échantillons de la viande

de volaille et de sardine.

Isolats | Lataille | Forme Contour Surface Couleur

S1 Grande | Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Translucide a
centre Marron

S2 | Grande | Bombée | Ronde régulicre | Brillante lisse | Beige

S3 | Petite Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Marron

S4 | Grande | Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Jaune

S5 | Petite Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Beige

S6 | Grande | Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Orange

S7 | Petite Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Translucide

S8 | Grande | Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Beige(translucide
a centre beige)

S9 | Grande | Bombée | Ronde réguliere | seche Beige

S10 | Petite Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Transparente

S11 | Grande | Bombée | Ronde réguliere | Brillante lisse | Translucide a
centre Marron

S12 | Grande | Bombée | Ronde régulicre | Brillante lisse | Beige
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S10 S11 S12

Figure 16 :Aspecte des colonies des Psychrotrophes sur milieu GN.



Chapitre 3 Résultats et Discussion

Le dénombrement a été effectué selon la formule suivante :

> C
N= 1/d
V.(m+0,1 .ny)

-Y'C : somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues.
-n;: nombre de boites retenues a la premiere dilution.
_ny: nombre de boites retenues a la deuxieme dilution.

-d: taux de dilution de la premiere dilution.
2-2 Etude de I’aspect microscopique apres coloration de Gram :

Tableau 8: Aspect microscopique de quelques colonies isolées des échantillons de la viande

de volaille et de sardine.

Les L’état La forme et | Aspect microscopique obtenu Gx100
Souches frais Gram

S1 Mobile Bacille,Gram-

S2 Immobile | Bacille, Gram-
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S3 Mobile Bacille,Gram -
S4 Immobile | Bacille,Gram-
S5 Mobile | Bacille ,Gram-
S6 Immobile Bacille, Gram-
S7 Immobile Bacille,Gram-
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S8 Immobile. | Cocci,Gram+

S9 Immobile | -Bacille,Gram-
S10 Immobile -Bacille,Gram-
S11 Mobile -Bacille,Gram-
S12 Mobile | Bacille ,Gram-
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1-3 Identification Biochimiques :

Le milieu Manitole mobilité confirme la mobilité de nos souches isolées a partir des

deux types de viande (volaille et sardine)

Tableau 9:Résultats d’identification des isolats non identifiés:

Les Catalase Oxydase Mannitol V.F
souches mobilités

S1 - + Mobile Aérobie
S2 + - Immobile Aérobie
S3 - + Mobile Aérobie
S4 + - Immobile Aérobie
S5 - + Mobile Aérobie
S6 + - Immobile Aérobie. Anaérobie
S7 + - Immobile Aérobie
S8 + - Immobile Aérobie
S9 + - Immobile Aérobie
S10 + - Immobile Aérobie
S11 - + Mobile Aérobie
S12 - + Mobile Aérobie

Figurel7 : test de la catalase
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uanl 2 ,ﬂw"

Figure 18 : Résultat de Viande foie.

Figure 19 : résultat de mannitol mobilités.
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Tableau 10 : récapitulatif des résultats

Résultats et Discussion

Les L’aspect Mannitol
souches macroscopique Gram | Forme mobilité | OX Catalase V.F Genre
Gr, Bo, 1, bl Pseudom
S1 ,2translucide a - Bacille + + - Aérobie onas
centre marron.
Gr, Bo, 1T, bl, Acinetob
S2 beige - Bacille - - + Aérobie acter
Pe ,Bo, 1, bl, Pseudom
S3 marron. - Bacille + + - Aérobie onas
Gr, Bo, 1T, bl, Flavobac
S4 jaune - Bacille - - + Aérobie ter
Pe, Bo, 1, bl, Pseudom
S5 beige - Bacille + + - Aérobie onas
Gr, Bo, 1T, bl, aérobie- | Flavobac
S6 orange - Bacille - - + anaérobi ter
e
Pe, Bo, rr,brillant Acinetob
S7 lisse , translucide - Bacille - - + Aérobie acter
Gr, Bo, 1t ,bl , Staphylo
S8 beige(translucide + Cocci - + + Aérobie coccus
a centre beige )
Gre, Bo, séche, Acinetob
S9 beige - Bacille - - + Aérobie acter
Pe, Bo, 11 ,bl, Acinetob
S10 transparent - Bacille - - + Aérobie acter
Gr, Bo,rr ,bl, Pseudom
S11 translucide a - Bacille + + - Aérobie onas
centre marron
Gr, Bo, 11, bl, Pseudom
S12 beige . - Bacille + + - Aérobie onas

Gr :grande , Pe :petite, Bo :bombée,rr : ronde réguliér,bl :brillante lisse,Mobile :+,

Immobile :- .
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Tableau 11 : les nombre des souches dans la volaille et sardine.

Les Les nombre des souches dans | Les nombre des souches dans
souches la Sardine la Volaille

S1 54 70

S2 32 19

S3 9 41

S4 24 38

Ss 35 27

Sé6 2 7

S7 37 81

S8 11 2

S9 6 0

S10 18 42

S11 55 20

S12 66 43
Champ 4 6

Les nombre des souches dans la
Volaille

E5]1 M52 W53 m54 W55 W50 M57 M58

1%
3% 11%
5%
0%
0%
2%

59 ®m 510 m 511 m512 w Champ

Figure 20: Les nombres des souches dans la Volaille
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Les nombre des souches dans la
Sardine

HS51 m52 m53 W54 B55 W56 W57 H58 W59 W 510 m511

1%

512 = Champ

Figure 21:Les nombres des souches dans la Sardine

Tableau 12 : Composition des Flores psychrotrophesde la viande poulet et sardine.

Les flores bactériennes Sardine Volaille
Pseudomonas 62% 46%
Flavobacter 6% 12%
Acinetobacter 29% 37%
Staphylococcus 3% 5%
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II-DISCUSSION :

Les résultats obtenus de la flore Psychrotrophe montrent que leurs nombres apres une
conservation de 10 jours pour les deux cas a largement dépassé le seuil de 10° germe/g. avec
un changement d’odeur (une odeur désagréable, qui montre la putréfaction bactérienne.

-La flore totale FTAM renseigne sur la caractere hygiénique des manipulations. Ce sont
des indicateurs de 1’application des bonnes pratiques d’hygienes.

Les résultats obtenus de la FTAM montrent que leurs nombres apreés une conservation
de 24 h est indénombrable. Pour les deux cas (viande volaille, sardine) celui-ci a largement
dépassé le seuil de 107 germe/g.

Dans ce travail nous avons procédé a un isolement et une caractérisation, des bactéries
Psychrotrophes a partir de type de viande (volaille et sardine) .et comparé les qualités
microbiologiques de deux types de viande (volaille et sardine).

-De ce fait, 3 échantillons de viande de volailles et 3 échantillons desardine .

Le milieu d’isolement utilisé dans cette recherche est GN, ainsi 12 souches bactérienne
(Psychrotrophes) sont été isolées et purifiées.

- L’étude de la qualité bactériologique de la viande (volaille et sardine) a permis
d’obtenir les résultats suivants :

® pour Les Psychrotrophesdont la valeur dépasse 10° germe/g, avec une odeur
désagréable. montre que nos échantillons sont ont une qualit¢ microbiologique
insatisfaisantes.

-L’examen microscopique des isolats donne des bacilles a Gram négatif et des cocci a
Gram positif.

-L’ensemencement sur milieu GN a donné 12 souche différentes, soit 41.66% de
Pseudomonas, 16.66% Flavobacterium, de33.33% Acinétobacteret de 8.33%
Staphylococcus.

L’examen microscopique apres coloration de Gram montre qu’environ91.66 % des
souches appartiennent au Gram négatif et8.33 % au Gram positif.
Ces résultat sont en parfait accord avec ceux des auteurs cités

précédemment[1,4,5,15,40,49,61,66].
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Conclusion

Conclusion :

L’utilisation de la réfrigération pour assurer la conservation des denrées alimentaires et
préserver les qualités organoleptiques des produits favorise 1’émergence de flores
microbiennes psychrotrophes malgré cela qui continue a coloniser toujours le substrat.

Les bactéries psychrotrophessont les agents de nombreux types d’altérations des
denrées réfrigérées. Certaines, en particulier Listeria monocytogenes constituent des menaces
pour la santé publique.

Ce constat ne remet pas fondamentalement en cause le recours a la réfrigération, mais
motive une utilisation raisonnée de ce procédé.

Une parfaite maitrise de la chaine du froid, garantissant une température inférieure a
+2°C, est indispensable et constitue une étape majeure pour la mise en place de plans
d'assurance de la sécurité dans les entreprises agro-alimentaires.

Une attitude responsable est aussi nécessaire de la part de tous les intervenants des
filieres de production et de distribution, afin que la durée de vie des produits alimentaires soit
fixée sur la base d'études scientifiques sérieuses plutdt qu'en fonctiond'arguments
commerciaux.

Le processus de transformation des animaux vivants en viande, entraine inévitablement
une contamination microbienne de surface des carcasses. La plupart des micro-organismes
transférés aux carcasses pendant le processus d'abattage sontdes agents pathogeénes. Au
nombre de ceux-ci, on peut citer : Escherichia coli; staphylocoque ... etc. Ces agents
pathogenes de la viande font 1’actualité sur le plan de la sécurité alimentaire dans presque tous
les pays du monde. Les risques associés a leur consommation sont cependant différents en
raison des différences culturelles dans la consommation alimentaire et dans les habitudes des
conditions de traitement. Le véritable probleme qui restera toujours posé est celui de la

présence des bactéries Psychrotrophes.
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e Gélose nutritive

Extrait de viande.........
Extrait de levure..........
Peptone....................
Chlorure de sodium......

Glucose......covvveeeen...

¢ Bouillon Nutritif

Extrait de viande.........
Extrait de levure..........
Peptone....................
Glucose........cevuveenn..

Chlorure de sodium......

e Tryptone Sel

Annexe 1 :

Milieux de culture

......................................... 1.0¢g
......................................... 20¢g
......................................... 50¢g
......................................... 50¢g
......................................... 1.0g

......................................... 1.0g
......................................... 20¢g
......................................... 50¢g
......................................... 1.0g
......................................... 50¢g
......................................... 1000 ml

On mettre 9.5 g de tryptone sel des hydrates dans 1000 ml d’eau distillée.

pH=6.8



Annexe 2 :

Coloration de Gram

+ Une goutte de la suspension bactérienne a été étalée en couche mince et réguliere sur la
lame. Apres fixation du frottis a la chaleur.

+ Verser le Violes de Gentiane sur la lame, laisser en contact 01 minute.

+ Jeter le colorant et rincer a I’eau.

+ Verser la solution de Lugol ; laisser agir environ 01 min.

+ Jeter le Lugol et rincer a I’eau.

+ Faire couler de I’alcool-acétone sur la préparation environ 15 secondes puis rincer
immédiatement a 1’eau.

+ Recouvrir la préparation de Fuschine, laisser agir de 30 secondes a 1 min.
Laver abondamment a I’eau.

4 Sécher délicatement avec du papier buvarde (la lame doit étre totalement séche).
# Observer a I’immersion en pleine lumiére : mettre une goutte d’huile 2 immersion sur la

lame. Observer a I’ objectif x100.



Résumé

L’évolution et la composition de la flore bactérienne au cours d’un stockage réfrigéré a 4°C a
10 jours des viandes (poulet) et sardine ont été étudiées par dénombrement bactérien.Le
nombre de la flore totale (FTAM) de la viande de volaille est de 1.5107 germe/g,celui de la
flore psychrotrophe est de 4,4510° germe/g par contre la sardine donne des valeurs de 1,2 10’
germe/g pour la flore totale (FTAM) et de 5,4510° germe/g. Nous avons étudié également la
composition de la florepsychrotrophe existante dans la cuisse de poulet et celle de la
sardine, et compar leurs niveaux de contamination .Les résultats obtenus montrent que cette
flore est constituée respectivement de 46%pseudomonas, 12%flavobactérium
37%acinétobacter, S%staphylococcus pour le poulet et 62%pseudomonas 6%
flavobactérium, 29% acinétobacter, 3% staphylococcuspour la sardine. La composition des
deux flores de la sardine et poulet sont légerement différentes .Cependant elle reste identique
dans sa composition dans tous les produits carnés a cette température de réfrigération. Notre
étude a montré que la qualité microbiologique est inacceptable au-dela de 10 jours de

conservation, donc ces viandes ne peuvent tre consommées apres 10 jours.

Mots clés :viande de volaille, sardine, qualité microbiologique, conservation, les bactéries

Psychrotrophes.



Abstract

The evolution and composition of the bacterial flora in a refrigerated storage at 4 ° C to 10
days meat (chicken) and sardines were investigated by counting the total number of
bactérien.Le flora (FTAM) meat poultry is 1.5107 g / g, that of psychrotrophic flora is
4.45106 g / gr per against the spike provides values of 1.2 107 g/ g for the total flora (FTAM)
and 5.45106 g / gr. We also studied the composition of the existing florapsychrotrophe in
chicken leg and the sardine, and compared their levels of contamination .The results show that
this flora is made up of 46% Pseudomonas, 12% Flavobacterium,37%Acinetobacter ,5 %
Staphylococcus for chicken and 62% pseudomonas,6% Flavobacterium,29%Acinetobacter,
3%staphylococcuspour sardines. The composition of both flora of sardines and chicken are
slightly different .However it is identical in composition in all meat products to the
refrigeration temperature. Our study showed that the microbiological quality is unacceptable

beyond storage for 10 days, so the meat can not be eaten after 10 days.

Key words: poultry, sardines, microbiological quality, conservation, psychrotrophic bacteria.
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