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Introduction 

La viande de boucherie est un élément précieux de l'alimentation humaine parce que ; C'est le 

plus concentré et le plus facilement assimilable des aliments azotés, et c'est une bonne source de  

protéines de première classe, c'est- à- dire, elle contient les acides aminés essentiels à la vie 

humaine. La viande  stimule le métabolisme en raison de sa teneur élevée en protéines, c'est- à- dire. 

elle aide le corps à produire de la chaleur et de l'énergie. elle est satisfaisante, car la présence de gras 

dans régime retarde la vidange de l'estomac (viande contient de la graisse et reste donc dans 

l’estomac pendant quelques heures et apaise la faim). 

 Après un traitement approprié, qui comprend les processus de maturation et de cuisson, la 

viande acquiert une saveur agréable au goût, agit comme un stimulant de la sécrétion gastrique et est 

facilement digérée (Graceyi et al, 1999).  

Il est reconnu que la viande est une source importante de nutriments essentiels  composée  de  

protéines constitués, de tous les acides aminés essentiels, minéraux et vitamines de bonne  

biodisponibilité (Fer, Zinc, Sélénium, Vitamine B12…).  

Cependant, la viande, surtout la viande rouge, est de nos jours fréquemment critiquée pour ses 

aspects négatifs sur la santé : richesse en graisse ; richesse en acides gras saturés et très récemment 

pour son lien avec le cancer. Dans ce contexte, il est donc indispensable d’avoir des valeurs 

nutritionnelles fiables et représentatives des viandes que nous consommons habituellement. Ces 

valeurs nutritionnelles reposent sur les compositions chimiques des aliments (Sadaka, 2011) 

La viande livrée à la consommation provient de divers animaux de boucherie, bovins, porcins, 

ovins ,caprines  et chevaux .Ces animaux sont tués et ils sont décomposés en quartiers dans les 

Abattoirs À l’abattoir à lieu une inspection sanitaire, très rapidement, les quartiers sont stockés au 

froid, ce qui aura une incidence importante sur l’évolution de la flore microbienne (Guiraud, 2012). 

la viande fraîche, très fraîche, n’est pas appréciée ; elle est en effet peu sapide, séché et dure, 

elle n’a pas encore acquis ses qualités organoleptiques optimale (couleur, flaveur, tendreté). 

(Bourgeois et Zucca, 1996). 

Du point de vue nutritif ,la viande est une substance riche en eau ,en protéines de haute valeur 

et en graisses, mais elle contient très peu de glucides (glycogène).la viande est un substrat favorable 

de développement des microorganismes protéolytiques qui entraînent des modifications néfastes sur 

l’odeur, la couleur, la texture et produisent des substances toxiques .il s’agit donc d’un produit 

fragile, en raison du danger présenté par les altération et la présence éventuelle de germes 

pathogènes.(Guiraud, 2010). 
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La filière viande est la succession d’étapes au cours des quelles s'effectue le passage 

progressif des animaux de boucherie à la viande et aux produits carnés (Girard et valin, 1988). 

Le terme de préparations des viandes regroupe les opérations qui sont effectuées entre la 

découpe des carcasses et l’obtention d’une viande commerciale au détaille .Théoriquement plus ces 

opérations sont réalisées en aval et plus le délai qui s’écoulement entre la préparation et la 

consommation est court, et moins il y a des risques de prolifération microbienne (centre national 

de la recherche scientifique 1982) 

Les préparations à base de viandes sont des produits obtenus à partir de viandes fraîches ou 

congelées qui ont conservé à cœur leurs caractéristiques de viandes fraîches mais qui ont été 

préparées par addition de condiment de denrées alimentaires en d’additifs et /ou ont  été soumises à 

un traitement autre que ceux définis pour les produits à base de viande .Sont donc considérées 

comme préparations de viandes les brochettes de viandes de boucherie, de volailles ou d’abats 

lorsqu’elles comptent, dans leur composition, des denrées alimentaires autres que la viande 

(poinrons, tomates, oignon…..) (Joffin  et Joffin, .2010) 

Cependant la consommateurs  ont de plus en plus du  mal a apprécier  la qualité des produits 

alimentaires d’origine animal qu’ils achètent dans les marchès.La contamination microbienne des 

aliments constitue une obsession permanente dans les pays en développent. Les bacilles ou les 

bactéries comme salmonella, Escherichia,  clostridium botulinium et staphylococcus sont les causes 

les plus fréquents des maladies transmises par les aliments, ils sont généralement à l’origine des  

intoxications alimentaires, associées a des méthodes inappropriée de préparation ou á une 

réfrigération inadéquate. 

La viande, en particulier, peut être une source d’infection ou d’intoxication alimentaires par 

suite de deux éléments principaux ;d’abord la présence d’infections transmissible de l’animal à 

l’homme par la consommation de viande ; les zoonoses et d’autres part, la contamination de la 

carcasse ou la viande par des agents extérieurs qui peuvent être physiques, chimiques ou 

microbiologiques (Pinillos et al, 2007). 

Les risques sanitaires en rapport avec la sécurité alimentaire peuvent appartenir à 2 grandes 

catégories; les risques microbiologiques liés à des bactéries, des virus, des moisissures ,des parasites 

et risques liés à des substances chimiques comprenant ; les produits chimiques de l’environnement, 

les résidus de médicament…au cours de l’élevage ou des opérations de transformation qui suivent, 

Les produits alimentaires sont rarement stériles, il sont souvent contaminés de plusieurs façons.  

Les analyses microbiologiques sont indispensables pour vérifier la conformité des produits par 

rapport à la réglementation en vigueur, elles doivent évaluer les flores pathogènes incriminés dans 
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les toxi-infections alimentaires ou encore responsables de l’altération de la  qualité marchande et 

hygiénique de la  viande (Boukhatem, 2019). 

Le contrôle  microbiologique constitue un des moyens mis en œuvre pour établir dans les 

industries agroalimentaires, les procédures garantissant la sécurité des produits, Les analyses ont 

généralement pour but de contrôler l’efficacité d’un contrôle de désinfection (joffin et Guy Leyal, 

2006) 

L’objectif de ce travail est d’évaluer la qualité hygiénique de la viande hachée fraiche et 

congelée commercialisés à Tiaret .Ceci par la recherche etle dénombrement des bactéries 

pathogènes notamment staphylococcus aureus, E Coli et les coliformes totaux et fécaux. 

Notre travail s’articule en trois parties : 

Première partie : matériel et méthodes 

Deuxième partie : résultats et discussion 

Et en fin conclusion et recommandations. 
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 L'objectif du travail 

   Dans le but d’évalué la qualité bactériologique  de quelques prélèvements de  viandes 

hachées fraiches et congelées prélevées à différents lieux dans la région de Tiaret ; nous avons  fait 

une recherche et un dénombrements de certains germes de contaminations, comme citer dans le 

journal officiel n°39, à citer :staplylococcus aureus , les germes aérobie mésophile totale (FMAT) , 

coliformes totaux et fécaux et E coli . 

 Ces Analyses ont  été effectué au niveau du laboratoire de Microbiologie du département des 

science  Biologique, faculté des sciences de  la nature et de vie ;du 05/02/2023 au 26/02/2023. 

 Lieu de prélèvements  

Les prélèvements ont  étaient effectués dans la ville de Tiaret et la Daira de mechraasafa, à 

raison de  07 prélèvement par semaine  et cela vers 09:30 du matin. 

 Echantillonnage  

Après l’achat de la viande  hachée à partir des différents points de ventes, elles a était 

transporter dans des conditions d’asepsies et de froid jusqu’au laboratoire de microbiologie de la 

faculté SNV. 
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I . Matériel et méthode 

I.1.Matériel de laboratoire et milieux de culture utilisés 

 

Tableaux 01: 

Verreriesetappareillages Produitsetmilieuxdeculture 

Verreries Appareillages Milieuxdeculture Produits 

-Bécher -Autoclave 

de121°C 

-Etuvede30, 

37 

et44°

C 

-Bain marie 

de40°C 

-Balance 

-

Agitateurmag

nétiques 

-Microscope 

-Réfrigérateur 

- BairdParker. 

- GéloseADNase. 

- GéloseVRBL. 

- TSE. 

-GélosePCA. 

-Eaudistillée 

-Eprouvette -NACL 

-Boitesdepétri -HCldilué 

-PipettesPasteur -HCL37% 

-Pipettesgraduées -HCL100% 

-Flacons 

-Tubesàessais 

-Verredemontre 

-Micropipette 

-Pincee-Anse 

d’ensemencement 

-les lames 

-Violetdegentiane 

-Lugol 

-Alcool 

-Fushine 

-Huiled’émersion 

-papierabsorbant. 

-Réactifkovacs. 

-flaconsstériles. 

-Portoir pour tubes 

àessai. 

-Spatule 

-uréeindole. 

-TSI. 

-L’eaujavel 
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I.2. Analyses bactériologiques: 

Les manipulations doivent s'effectuer dans des conditions d'asepsie c'est à dire dans une zone 

"stérile "cette zone est crée à laide d'un bec bunsen qui fournit une zone stérile de 20cm(Guiraud, 

2012). 

I.3. La préparation de la suspension mère et les dilutions décimales : 

 La solution Mère est préparé a partir 25 gd'un produit solide(viande) stérilement prélevé et mis 

dans un flacon de diluant TSE de 225 ml(Tryptone Sel  Eau), après homogénéisations soigneuse de 

la solution mère. 

 Pour la solution 10
-1

, Onprend 1 ml qu’on met dans un  premier tube contenant 9 ml de liquide 

diluant sans  qu’il soit de contact  entre la pipette et  les parois des tubes ou avec les liquides 

diluants. on prépare la dilutions10
-2

, de la même manière. (J.P Larpent1997). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre I  Matériel et Méthodes  
 

- 9 - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Echantillons de viande 20 

Figure N°01 : Protocole expérimentale  
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I.4. Recherche et dénombrement des  différents germes  

I.4.1Recherche et dénombrement de la flore  aérobies Mésophiles totale 

Les germes aérobies  Mésophiles totaux ne constituent par une famille bactérienne 

particulière, il s’agit  de microorganisme des colonies dénombrables après leur  multiplication dans 

des conditions de laboratoire définies, le milieu de culture généralement choisi est le Plate Count 

Agas PCA.les germes aérobies totaux sont des agents indicateurs qui donnent peu information 

(GhafiretDoub,2007 ). 

A-Ensemencement et incubation  

 Introduire à l'aide d'une Micro pipette 1mLde la solution mère et de chacune des dilutions 

correspondantes dans des boites de pétri stériles .on verse 10 à15 ml de milieu de culture PCA 

refroidi à 45 C°. 

L’inoculum est soigneusement mélangé au milieu de culture par des mouvements circulaires 

et en formes « 8 » sur une surface horizontale. Après solidification, les boîtes de pétries ainsi 

préparés sont incubées dans une étuve réglée à 30C° pendant 48h (StéphanRamseier,2016) . 

B- Lecture  

La lecture  ce fait après48hà 72 h par la techniques de comptage des colonies blanches à 30 C°  

I.4.4Recherche et dénombrement des coliformes totaux  

Les coliformes totaux sont des bactéries aérobies ou anaérobies facultatifs, à Gram négatifs, 

non sporulé, en forme de bâtonnets, mobiles ou non. Ces germes sont définis comme des 

Entérobactéries fermentant rapidement le lactose avec production de gaz à 37°C, le dénombrement  

de coliformes  a longtemps été considéré comme un bon indice de Contamination fécale ( Guiraud 

1998 ). 

A- Ensemencement et incubation: 

 On ensemence à partir de dilutions 10-¹, 10² de chaque dilution est  injecté dans des boîtes de 

pétrie stériles à l'aide de pipette stériles. Puis 15ml  de milieu (VRBL) refroidi à 45°C. 

L’inoculum est soigneusement mélangé au milieu de culture  par des mouvements circulaires 

et on forme de « 8 » sur une surface horizontale une température  de 37°C pendant 48h 

(Guiraud1998 ). 

B- Lecture : 

La lecture aura lieu après de 24 à 48 heures  à une température  de 37°C, la lecture aura lieu 

par le comptage des colonies rouge ou roses violacées d’un diamètre de 0.5 mm. 
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I.4.3Recherche et dénombrement des Coliformes Fécaux  

C’est tenter de compter les Microorganisme, afin d’apprécier la pollution microbienne  du 

produit. Ce dénombrement dépend des conditions de Température et d'oxygénation 

A- Ensemencement et incubation  

Le dénombrement des coliforme thermo tolérants (fécaux) s'effectue sur le milieu solide 

(VRBL) à une température de 44°C On ensemence in partir des dilutions 10-¹ 10², 1ml de chaque 

dilution est injecté dans des boîtes de pétri stériles à l'aide de pipettes stériles, puis 15 ml de milieu 

(VRRL) refroidi à 45°C est déposer. L'inoculum et délicatement mélangé dans le milieu de culture 

par des mouvements circulaires en forme de "8" (Guiraud 2012). 

B. Lecture 

 La lecture aura lieu après48h d'incubation à 44°C par la technique de comptage des colonies 

rouge ou rose violacées d'un diamètre 0.5( Ghafir, Daube G2) . 

1. Identification de la souche E. coli 

 La bactérie Escherichia coli (E. coli) est un bâtonnet à Gram négatif  a sporulé. Elle est 

aérobie ou anaérobie facultatifs. Sa température optimale de croissante avoisine les 37°C et aussi à 

une température 44° C. Elle est capable de fermenter le lactose avec production de gaz (Centre 

d’expertise en analyse environnementale du Québec 2013). 

1.1L'examen Microscopique  

L'examen Microscopique constitue une étude préliminaire souvent précieuse. il est parfois 

utilisé  pour des applications particulières ainsi que dans le cadre de certaines analyse quantitatives, 

Cet examen peut s'effectuer à l'état frais ou sur un frottis fixé ou sur les deux. 

Technique : 

- parfois examen à l'état frais. 

- toujours une coloration simple et coloration différentielle  de Gram.  

A-Etat frais: 

Cette préparation consiste à  examiner  le micro-organisme Vivant en  milieu liquide entre 

lame et lamelle. Une goutte de suspension microbienne est déposée au centre de la lame. Cette 

goutte doit être de  petite taille pour éviter les débondements (Guiraud 2003). 

B-Coloration de Gramme: 

 La coloration de Gram est la coloration bactériologique de base. C'est l'une des bases de la 
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classification des bactéries (Senousi, Abdelouahid 2010). 

Technique : Les réactifs utilises sont 

-  Violet de gentiane phénique.  

- Solution iodo-iodurée de lugol,  

- Alcool a 95°  

- Fuchsine phénique de Zicl. 

C'est étapes sont les suivantes: 

-Verser quelques gouttes de violet de gentiane sur le frottis. 

-Laisser agir 1minute. 

-Rincer doucement la lame inclinée avec l'eau sans insister. 

-Plonger la lame 1mimute dans le légol.  

-Rincer abondamment à l'eau.  

-Rincer à l'Ethanol. 

- Rincer doucement la lame inclinée avec l’eau. 

-Recouvrir la lame avec la fuchsine pendant 1à20 second. 

- Rincer doucement la lame inclinée avec l'eau. 

- Sécher la lame à la flamme. 

Lecture 

-Les bactéries" Gram positif", qui  gardent leur coloration  Violette après décoloration par 

l'alcool.  

-Les bactéries "Gram  négatif », qui décolorées par l'alcool sont teintées par  la fuchsine et 

apparaissent rose ou rouge. 

1.2 Détermination des caractères biochimiques: 

a-Test catalase 

 La catalase est basé sur la décomposition du peroxyde d'hydrogène par l'enzyme catalase 

(Clemson et al 1967). 

2H2O   2H2O + O2 (gaz ) 

 
Catalas

e 
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Protocol 

A l'aide d'une anse de platine en prélever une colonie de l'isolat sur une lame et l’immerger 

dans la solution de peroxyde d'hydrogène. Observer le dégagement de bulles de gaz (Bulles 

d'oxygènes) (Sagar Aryal, 2022). 

b-L ’urée indole  

Le milieu urée-tryptophane (urée indole) est un milieu synthétique fournissent un ensemble de 

résultats utiles à l’identification des Escherichia coli et autres bactéries. On effectue ce test pour 

avoir la production d’indole par l’hydrolyse du tryptophane avec la tryptophanase et de l’urée par 

une uréase.L’ensemencement se fait par l’ajout de souche bactérienne dans la suspensiond’urée, et 

après une incubation à 37°C pendant 24h on fait la lecture desrésultats. Par la suite, on ajoute 

quelques gouttes de réactif de kovacs . Si on observe une Anneau rouge c’est que l’indole est 

positif, et s’il n’y a pasd’anneau, on dit que l’indole est négatif.(J.N.Joffin ,G Leyral,2006) 

c-Test TSI 

Objectif: pour vérifier la capacité des organismes à fermenter les sucre (lactose, saccharose, 

glucose), et leur capacité à produire du gaz H2 S (Larpent ,1997). 

Principe : 

Triple, Sucre iron c'est un milieu solide incliné, il contient  trois sucres (glucose, saccharose, 

lactose)  le rouge de phénol  comme indicateur de pH. Pendant préparation, les tubes contenant de la 

gélose en fusion sont inclinés. Cette inclination permet d'avoir un métabolisme aérobie dans la pente 

et anaérobie dans le culot (Larpent, 1997). 

Le test décrit  trois caractéristiques  

 Si le gaz est produit ou non lors de la consommation de glucose, elle  se  manifeste par un 

décollement de la gélose au fond du tube. 

 L'utilisation, ou non du  lactose qui est indiqué par un Jaunissement de la pente. Si non, la 

pente reste rouge. 

 la production d'H2S. ou non qui se traduit par un noircissement  du milieu. Un 

ensemencement  s'est fait par stries puis piqûre central sur la pente(Guiraud ,1998). 

B. Lecture 

La lecture aura lieu après 24h à 48h par le comptage des colonies noires de 2 à 5 mm  de 

diamètre et observation d’une  zone claire  autour des colonies dans les 5 min qui suivent. 

 



Chapitre I  Matériel et Méthodes  
 

- 14 - 

 

I.4.4 Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus est un germe de la famille Micrococcaceae. Il s’agit de Cocci à 

coloration de Gram positive, non sporulé, immobile, coagulas positive (Bourgeois  et al ,1996). 

Les Staphylococcus aureus : sont des germes pouvons se multiplier entre 10° à45°avec un 

optimum à 37°, à un pH comprise entre 5 et 9. Ils se distinguent des Microcoques, par leur type 

respiratoire aérobie- anaérobie facultatif) et par leur actions sur le mannitol qu’ils  font fermenter 

.(François M. Luquet ,1968) 

A-Ensemencement et incubation 

La recherche et  dénombrement des Staphylococcusaureus est réalisé grâce à des Milieux 

sélectifs de choix en microbiologie alimentaire qui est le Baird Parker.  

Un Volume précis de  solution mère et de dilution de 0,1 ml est étalé sur Baird-

Parker.(Guiraud, 1998) 

B-Lecture  

 Apres une incubation effectuée à37°durant 24h à 48hsur milieux Baird Parker, les 

Staphylococcus aureus apparaissent  sous forme  de colonies noires, Aspects brillant, de tailles  0.5 

à 2 mm. (C.JoffinJ.Joffin,2010) 

La présence de Staphylococcus aureusconfirmée par les tests de catalase et de 

désoxyribonucléase(DNase). 

D’autre méthode a été utilisée pour le dénombrement des Staphylococcus l’émulsion de jaune 

d’œuf avec la Tellurite de potassium sont mélangés avec la gélose Baird-Parker puis versés dans des 

boites de pétri. Les colonies présentent une tache noire entourée d’une zone brillante et glacée due à 

l’interaction entre cette cellule et les enzymes de jaune d’œuf. 

A l’intérieure des halos, il peut apparaitre une zone opaque due à l’action d’unelécithinase. 

(Guiraud, 1998) 

Préparation de l’émulsion du jaune d’œuf  

Laver les œufs frais de poule dans un détergent liquide,rincer a l’eau courante, immerger dans 

de l’éthanol à 70%(v/v) et égoutter .En opérant aseptiquement, casser chaque œuf dans une boite de 

pétrie et séparer le Mettre les jaunes dans une éprouvette graduée stérile avec quatre fois leur 

volume d’eau stérile et mélanger soigneusement .Chauffer le mélange dans le bain d’eau réglé a 

45°C+0.5°C  

Pendant 2h et laisser pendant 18 à 24h à une température de 0°C à +5°C pour permettre la 
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formation d’un précipité .Recueillir l’émulsion surnageant aseptiquement. L’émulsion peut être 

conservée à une température de 0° à+5°C pendant au maximum 72h. (C.Joffin.J.N Joffin,2010) 

a-1-Test catalase 

La catalase est un produit métabolique toxique pour les bactéries. Pour se faire, onajoute une 

goutte de peroxyde d'hydrogène 30% (H2O2) à la colonie placée sur unelame de microscope. On 

remarque une production de bulle (libération de gaz) lorsquela réaction est positive. (C.Joffin.J.N 

Joffin,2010) 

a-2-Test de la désoxyribonucléase (DNase) 

DNase est un enzyme qui hydrolyse  l'ADN, c'est à dire une enzyme qui résiste à l'ébullition 

durant 15 min. Elle est relativement spécifique de Staphylococcus  aureus.(Christiane Jean, 2010) 

Les deux Réactifs utilisés pour révéler l’action d’une DNase sont : 

-L’acide chlorhydrique HCl à 1mol .dm-³ qui précipite les molécules d'ADN combinées à des 

protéines.  

-Le bleu de toluidine qui prend une teinte rose en présence des composés d’hydrolyse de 

l'ADN. La DNase  recherchée n’est pas active sur le propre ADN des bactéries 

sécrétrices.(J,N.Joffin et al ,2006) 

A. Technique 

Cette enzyme est recherchée par culture des souches à tester sur des boites contenant le milieu 

à ADN. 

La présence de cette enzyme se traduit par la présence d’une zone claire tout autour de la strie 

après 24h d'incubation à 37 C°, et ceci après inondation  de la surface du milieu par le HCL, à 1 N. 

B. Lecture 

La lecture aura lieu après 24h à 48h par le comptage des colonies noires de 2 à 5 mm  de 

diamètre et observation d’une  zone claire  autour des colonies dans les 5 min qui suivent. 

Expression des résultats 

Pourfaciliter le comptage descoloniesendivisélaboite de Pétrienquatre. On calcule le nombre 

de colonies dans un quart ; puis on multiple le nombre obtenu foisquatre. (Guiraud,1988) 

Mode de calcul:(NormeISO7218) 

La formule suivent indiquer les calcules de nombre de micro-organismes. 
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OÙ :  

∑c : Somme totale des colonies comptées. 

n1 : Nombre de boites comptées dans la première dilution. 

n2 : Nombre de boites comptées dans la seconde dilution. 

d : Facteur de dilution à partir duquel les premiers comptages ont été Obtenus. 

V : volume de l’inoculum appliqué à chaque boite en ml. 
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Résultat des analyses 

 Nous avons comparées nos résultats avec les normes du journal officiel de la république 

algérienne Nº 39 du 02 juillet 2017, représentés dans le tableau (n°04) suivant ; qui dicte la nature 

des germes à recherchés dans la viande hachée et leur limites bactériologiques (UFC/ml). Pour un 

manque de milieux de culture, nous n’avions pas pus faire la recherche des salmonelles. 

 Tableau 02 : le journal officiel de larépublique algérienne Nº 39. 

Catégories des 

denrées alimentaires 

Micro-organismes / 

métabolites 

Limites microbiologiques (UFC/g) 

m M 

Viande hachée Germes aérobies à 

30ºC 
5.10

5
 5.10

6
 

Escherichia coli 50 5.10
2
 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
10

2
 10

3
 

Salmonella Absence dans 25 g 

 

I – Résultats de la contamination de la viande hachée fraiche par les différents germes  

I-1-1- Résultats de contamination par la flore  aérobiesmésophiles totale  (FMAT) 

L’histogramme n°01 représente les résultats de contamination de prélèvements des différents 

points de vente par les germes aérobies.  



Chapitre II   Résultats et Discussions  
 

- 20 - 

 

 
 

 

 

Figure N°02: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par Les FMAT dans les 

différents points de vente 

D’après l’histogramme nº 01, On remarque que le taux de contamination par les germes 

aérobies de l’échantillon de Tefah est le plus élevé avec un taux 53.7×10² UFC/ml du 07/02/2023 

suivi successivement par l’échantillon de les abbasides(01) avec 22.7 ×10² UFC/ml Terrain avec 

19.2×10² UFC/ml , Trigbayda avec 5.44×10² UFC/ml, l’académie 1.94×10² UFC/ml ,Fida 1.88 ×10² 

UFC/ml, les abbasides(02) 1.1×10² 07/02/2023 ,700log 0.24 10²UFC/ml. 

Selon le norme JORA N°39,applicable sur le nombre de germe aérobie dans la viande hachée 

le taux de contamination doit être inferieur à 5×10⁵ UFC/ml .la charge bactérienne de ces germes 

dans les différents points de ventes était au-dessous de cette valeur ; donc on peut dire que cette 

viande est de qualité hygiénique satisfaisante.  

Les carcasses des animaux et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les 

fécèsdes animaux ou les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement des viandes. 

Les facteurs de contamination de la viande hachée par les germes pathogènes sont surtout la 

mauvaise hygiène du personnel et des manipulations, les contaminations croisées .(HEREDIA et 

al,2001) 

 

 

Points de vente  
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I-1-2- Résultat de la contamination par les coliformes totaux :  

L’histogramme n°02 représente les résultats de contamination de prélèvementsdes différents 

points de vente par les coliformes totaux  

 

Figure N°03: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par Les Coliformes 

totaux dans les différents points de vente  

D’après l’histogramme n°02, On remarque que le taux de contamination par les coliformes 

totaux, était plus élevé dans le points de vente Terrain avec 3.14 ×10² UFC/ml ,par rapport au point 

de vente de les abbasides (B1) avec 2.71 ×10² UFC/ml ,suivi par Tefah avec 2.36 ×10² UFC/ml, 

puis les abbasides (B2) avec 2.21 ×10² UFC/ml à la date 07/02/2023,Fida avec 1.33 

×10²UFC/ml,Trig baida 1.24 ×10² UFC/ml ,EPLF 0.61 ×10² UFC/ml ,700 log à présenter un taux de 

contamination de 0.43 ×10²UFC/ml ,alors que l’échantillon le moins contaminée était celui du point 

de vente de l’académie avec un taux de 0.32 ×10² UFC/ml. 
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I-1-3-Résultat de la contamination par Escherichia coli :  

L’histogramme n°03 représente les résultats de contamination des prélèvementsdes différents 

points de vente par les Escherichia coli 

 

Figure N°04: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par Les  E.coli dans les 

différents points de vente 

D’après l’histogramme n°03. Le taux de contamination par E. Coli, le point de vente de 

Terrain le plus contaminé avec une moyenne de 2.54 ×10²UFC/ml , suivi par l’échantillon prélevé 

du point de vente de les abbasides était de 1.24×10² UFC/ml , puis l’académie avec 0.62 ×10² 

UFC/ml, alors que l’échantillon le moins contaminée était celui du point de vente de EPLF et Tefah 

avec 0.13 ×10
²
 UFC/ml . 

Selon les normes du journal officiel de la république algérienne Nº 39 du 02 juillet 

2017(JORA n° 39) pour la charge bactérienne de ce germe ; la viande fraiche hachée vendus dans 

les points de vente de Terrain et les abbasides, l’académie,sont de qualité non satisfaisante et non 

conforme aux norme vue qu’il dépassent la norme dictée par le JORA (2.54 ×10² UFC/ml ,1.24 

×10² UFC/ml , 0.62 ×10² UFC/ml )et représente un risque sur la santé du consommateur.  
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I-1-4- Résultats du Taux de contamination par les Staphylococcus aureus 

 

Figure N°05: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par les Staphylococcus 

aureus dans les différents points de vente 

L’histogramme n°04 représente les résultats de contamination des prélèvements des différents 

points de vente par les Staphylococcus aureus :  

D’après l’histogramme n º04. On remarque que le taux de contamination par les 

staphylococcus aureus de l’échantillon de Trigbaida et le plus important avec un taux de 12.1×10² 

UFC/ml , par rapport à l’échantillon de Terrain avec11.6 ×10² UFC/ml . 

Selon les normes de JORA Nº 39, la charge bactérienne des staphylococcus aureus de la 

viande hachée doit être inférieure à 10.3 UFC/g, donc selon cette charge la viande hachée vendus 

dans ces deux points de vente est non conforme aux normes et cette viande est de qualité hygiénique 

non satisfaisante. 

Constate que les erreurs d’hygiène 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.(SYLLA P.,1994)  
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I-2- Résultat du taux de contamination par la FMAT dans le point de vente de la région 

Machraa sfa : 

L’histogramme n°05 représente les résultats de contamination des prélèvements des différents 

points de vente par les FMAT dans ma région de Ms :  
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Figure N°06: Taux de contamination de la viande hachéé fraiche par Les FMAT a 

Mechraa sfa 

D’après l’histogramme n º 05. On remarque que le taux de contamination par les FMAT de 

l’échantillon de Machraa sfa B1 le plus contaminé avec une moyenne de 22.7 ×10² UFC/ml par 

rapport à l’échantillon de Machraa sfa B2 avec 0.7 ×10² UFC/ml . 

Selon la norme JORA N°39,applicable sur le nombre de germe aérobie dans la viande hachée 

le taux de contamination doit être inferieur à 5×10⁵ UFC/ml .la charge bactérienne de ces germes 

dans les différents points de ventes était au-dessous de cette valeur ; donc on peut dire que cette 

viande est de qualité hygiénique satisfaisante. 
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I-3- Résultat du taux de contamination par les coliformes totaux dans le point de vente 

de la région Machraa sfa :  

L’histogramme n°06 représente les résultats de contamination des points de vente de 

prélèvement par les coliformes totaux dans la région de Mechraa sfa  

 

Figure N°07: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par Les Coliformes 

totaux a Mechraa sfa 

D’après l’histogramme n°06. On remarque que le taux de contamination par les coliformes 

totaux, était plus élevé dans les points de vente Mchraa sfa 2 avec une moyenne de 0.75 

×10²UFC/ml par rapport à l’échantillon de Mchraa sfa 1 avec 0.53 ×10²UFC/ml . 

Selon les normes du journal officiel de la république algérienne Nº 39 du 02 juillet 

2017(JORA n° 39) pour la charge bactérienne de ce germe ; la viande fraiche hachée vendus dans 

les points de vente de Mchraa sfa B1 et Mchraa sfa B2,sont de qualité non satisfaisante et non 

conforme aux norme vue qu’il dépassent la norme dictée par le JORA . 
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I-4- Résultat du taux de la contamination par E.coli dans le point de vente de la région 

Mchraa sfa:  

L’histogramme n°07 représente les résultats de contamination  des prélèvements des points de 

vente de par les Escherichia coli dans la région de Mechraa sfa:  

 

Figure N°08: Taux de contamination de la viande hachée fraiche par Les E.coli à 

Mechraa sfa 

D’après l’histogramme n°07. Le taux de contamination par E. Coli, du  point de vente de 

Machraa sfa B2, est  plus élevé avec une moyenne de 0.81 ×10² UFC/ml , par rapport  au point de  

Mechraa sfa B1 avec 0.2×10²UFC/ml . 

Selon les normes du journal officiel de la république algérienne Nº 39 du 02 juillet 

2017(JORA n° 39) pour la charge bactérienne de ce germe ; la viande fraiche hachée vendus dans 

les points de vente de Mchraa sfa B1 et B2 sont de qualité non satisfaisante et non conforme aux 

norme vue qu’il dépassent la norme dictée par le JORA (0.81×10²UFC /ml ,0.2×10² UFC/ml ) et 

représente un risque sur la santé du consommateur.  

La transmission de la contamination est essentiellement due à la bactériémie d’abattage qui est 

largement influencée par la fatigue et le stress observés durant le transport. Les cuirs sont également 

une importante source de contamination microbienne des carcasses. L’éviscération doit être précoce 

pour empêcher les germes de traverser la paroi intestinale . 
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Un tiers des carcasses est pollué par Escherichia coli provenant de l’intestin. Selon 

FOURNAUD  une partie non négligeable des germes peut provenir de l’eau utilisée pour le travail 

des carcasses.  

I-5 Résultat de la contamination par staphylococcus sp dans le point de vente de la région 

Mechraa sfa : 

L’histogramme n °08 repesent les résultats de la contamination des prélèvementsdes points de 

vente par les staphylococcus sp dans la région Mechraa sfa 

 

 

Figure 09 :Tauxde contamination de la viande hachée fraiche par les staphylococcus sp 

D’après L’histogramme n °08.On remarque  la présence de staphylococcusaureus et présence 

de staphylococcussp alors que le taux de contamination de la viande hachée fraiche dans les points 

de vente Mechraa sfa était égal, la valeur 4.4×10² UFC/ml. 

Selon les normes de JORA N°39.le taux de contamination par les staphylococcus sp doit être 

inferieur à 103×10² UFC/ml donc la charge bactérienne de ce germe la viande hachée fraiche 

vendus dans ces points de vente est non conforme aux normes et ce viande est de qualité hygiénique 

non satisfaisante. 

 

 

 



Chapitre II   Résultats et Discussions  
 

- 28 - 

 

II-1Résultats de la contamination de la viande congelée hachée par les germes  

II-1-Résultats du Taux de contamination par les germes aérobies FMAT :  

L’histogramme n°09 représente les résultats de contamination des différents points de vente 

de prélèvements par les germes aérobies :  

 

 

Figure N°10:Taux de contamination de la viande hachée congelée par  Les FMAT dans 

les différents points de vente 

D’après l’histogramme nº 09, On remarque que le taux de contamination par les germes 

aérobies de l’échantillon de la cité et le plus élevé avec un taux 5.39×10² UFC/ml  par rapport à 

l’échantillon de Frigo avec5.11×10², suivi Routière avec 3.55×10²UFC/ml à la date 12/02/2023 

alors que celui de Routière était de 2.59×10² UFC/ml à la date du 13/02/2023, puis Trigbaida 1.49 

×10²UFC/ml suivi par l’échantillon Loberge  avec 1.22 ×10²UFC /ml ,alors que l’échantillon le 

moins contaminée était celui des points de vente Trigbaida à la date 13/02/2023 et l’académie avec 

0.27 ×10² UFC/ml .  

Selon le norme JORA N°39 applicable sur le nombre de germe aérobie dans la viande hachée 

le taux de contamination doit être inferieur à 5×10⁵ UFC/ml .la charge bactérienne de ces germes 

dans les différents points de ventes était au-dessous de cette valeur ; donc on peut dire que cette 

viande est de qualité hygiénique satisfaisante.  
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II-2- Résultat du Taux de contamination par les coliformes Totaux  

L’histogramme n°10 représente les résultats de contamination des différents points de vente 

de prélèvements par les coliformes totaux.  

 

 

Figure N°11:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les Coliformes 

totaux dans les différents points de vente 

D’après l’histogramme nº 10. On remarque que le taux de contamination par les coliformes 

totaux, était plus important dans le point de vente l’académie avec 2.74 ×10²  UFC/ml ,par rapport 

au point de vente de la cité avec 1.81 ×10²- UFC/ml et elle était 1.8 ×10² UFC/ml à la date du 

13/02/2022 , pour Loberge ,on a constater un taux de1.77 ×10² UFC/ml pour Frigo, et Routière avec 

1.71 ×10²UFC/ml, alors que l’échantillon le moins contaminée était celui du point de vente de 

Routière avec 1.21 ×10² UFC/ml à la date 13/02/2023 et un taux de 1.16 ×10² UFC/mlpour 

Trigbaida .  

la décongélation lente favorise la multiplication de la flore d’altération de surface. Après 

décongélation, le stockage de la viande de 2 à 5°C favorise la multiplication rapide des germes 

mésophiles en particulier les germes pathogènes.(SYLLA P., 1994) 
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II-3 Résultats du Taux de contamination par Escherichia coli 

L’histogramme n°11 représente les résultats de contamination des différents points devente de 

prélèvements par les Escherichia coli :  

 

 

Figure N°12:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les E.coli dans les 

différents points de vente 

D’après l’histogramme n°11, Le taux de contamination par E. coli des différents points de 

vente de loberg sont plus élevées par rapport à l’échantillon du point de vente de lacademie  

0.22x10
-2 

UFC/ml. 

Selon les normes du journal officiel de la république algérienne Nº 39 du 02 juillet 

2017(JORA n° 39) pour la charge bactérienne de ce germe ; la viande congelée hachée vendus dans 

les points de vente, sont de qualité non satisfaisante et non conforme aux normes vue qu’ils 

dépassent la norme dictée par le JORA. 
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 II-4 Résultats du Taux de contamination par les staphylococcus aureus 

L’histogramme n°12 représente les résultats de contamination des prélèvements des différents 

points de vente par les staphylococcus aureus 

 

 

Figure N°13:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les Staphylococcus 

aureus dans les différents points de vente 

D’après l’histogramme n º 12, on remarque que le taux de contamination par les 

staphylococcus aureus de l’échantillon de la cité et le plus élevé avec un taux de11.1 ×10² UFC/ml. 

par rapport à l’échantillon de Trigbaida avec 8.9×10² UFC/ml ,suivi par Frigo avec 4.4.14×10² 

UFC/ml , et celui de Loberge avec un taux de 1.7 ×10² UFC/ml. 

Selon les normes de JORA Nº 39, le taux de contamination par les staphylococcus aureus de 

la viande hachée doit être inférieur à 10.3 UFC/ml, donc selon la charge bactérienne de ce germe la 

viande congelée hachée vendus dans ces points de vente sont  non conformes aux normes et cette 

viande est de qualité hygiénique non satisfaisante et représentent un risque sur la santé.  
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II-2- Résultat du Taux de contamination de la viande congelée hachée par les différents  

germes  

II -2-1  Résultats du Taux de contamination par les germes aérobies  

L’histogramme n°13 représente les résultats de contamination des prélèvements dans la région 

de Mechraa sfa par les germes aérobies FMAT  

 

Figure N°14:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les FMAT à 

Mechraa sfa 

D’après l’histogramme nº 13, On remarque que le taux de contamination par les germes 

aérobies de l’échantillon de Mchraa sfa B1 et le plus élevé avec un taux 1.97 ×10²UFC/ml par 

rapport à l’échantillon de Mechraa sfa B2 qui était une valeur nul.  

Selon le norme JORA Selon Nº 39, applicable sur le nombre de germe aérobie dans la viande 

hachée le taux de contamination doit être inférieur à 5x105 UFC/ml, donc la valeur de germe 

aérobie dans le point de vente était au-dessous de cette valeur, donc par rapport à la charge 

bactérienne ce germe, on peut dire que cette viande est de qualité hygiénique satisfaisante.  
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II - 2-2-Résultats du Taux de contamination par les coliformes Totaux  

L’histogramme n°14 représente les résultats de contamination des différents points de vente 

de prélèvements par les coliformes totaux :  

 

 

Figure N°15:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les Coliformes 

totaux à Mechraa sfa 

D’après l’histogramme nº 14, On remarque que le taux de contamination par les coliformes 

totaux, était plus important dans le point de vente Mchraasfa B1 avec 3.92 ×10²UFC/ml  par rapport 

au point de vente de Mechraasfa B2 qui étaitune valeur nul. 

SelonBOURGOIS,MESCLE et ZUCCA toute variation dans les conditions de stockage et 

de commercialisation va entraîner la prolifération des microorganismes contaminants. Lors de la 

commercialisation, des contaminations par l’air, les surfaces, les vendeurs et le personnel de service 

sont encore possibles. 

 

 

 

 

 

 



Chapitre II   Résultats et Discussions  
 

- 34 - 

 

II -2-3- Résultats du Taux de contamination par Escherichia coli 

L’histogramme n°15 représente les résultats de contamination des prélèvements des différents 

points de vente par les Escherichia coli :  

 

Figure N°16:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les E.coli à 

Mechraa sfa 

D’après l’histogramme n°15, Le taux de contamination par E. Coli des deux échantillons du 

point de vente de Mechraa sfaB1, sont plus élevées par rapport à l’échantillon du point de vente de 

Mechraa sfaB2 qui était une valeur nul. 

Selon les normes du journal officiel de la république algérienne Nº 39 du 02 juillet 

2017(JORA n° 39) pour la charge bactérienne de ce germe ; la viande congelée hachée vendus dans 

les points de vente, sont de qualités non satisfaisante et non conforme aux normes vue qu’ils 

dépassent la norme dictée par le JORA.  
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II -2-4- Résultats du Taux de contamination par les staphylococcus aureus 

 L’histogramme n°16 représente les résultats de contamination des différents points de Vente 

dans la région de Mechraasfa de prélèvements par les staphylococcus aureus 

 

Figure N°17:Taux de contamination de la viande hachée congelée par Les Staphylococcus 

aureus à Mechraa sfa  

D’après l’histogramme nº16, on remarque que le taux de contamination par les staphylococcus 

aureus de l’échantillon de Mchraasfa B1 et  le plus élevé avec un taux de 2.5 ×10² UFC/ml, par 

rapport à l’échantillon de Mechraa sfaB2 .  

Selon les normes de JORA Nº 39, le taux de contamination par les staphylococcus aureus de 

la viande hachée doit être inférieur à 103 ×10² UFC/ml donc selon la charge bactérienne de ce 

germe la viande congelée hachée vendus dans ces points de vente est non conforme aux normes et 

cette viande est de qualité hygiénique non satisfaisante et représentent un risque sur la santé de 

consommateur. 
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  III- Moyenne de contamination de la viande hachée congelée et fraiche par les 

différents germes par quartier 

 III-1-Moyenne de contamination par la FMAT dans les différents points de vente : 

 

Figure N°18:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les 

FMAT dans les différents points de vente 

La moyenne de contamination des points de vente était de 10.75×10²UFC/ml pour  la viande 

hachée fraiche et  de 2.49×10² UFC/ml  pour la viande congelée, qui est inferieur à celle  citer par 

Boukhatem et al (2022) avec un taux de 3.94×10²UFC/ml et nettement supérieur à celle constaté 

parArrousi et al (2021) avec un taux de 2.12×10²UFC/ml et nettement supérieur à celles constat é 

par Maamir(2017) au Maroc avec un taux de 5×10⁶UFC/ml et à celle constater par Hadjer (2016) 

au Maroc avec un taux de 3.06×10⁶ UFC/ml 
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III-2-Moyenne de contamination des coliformes totauxdans les différents points de 

vente  : 

 

 

Figure N°19:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les 

coliformes totaux dans les différents point de vente 

Nos résultats pour la moyenne de contamination globale des points de ventes par les 

coliformes totaux étaient de 1.72×10² UFC/ml pour la viande hachée fraiche et pour la viande 

hachée congelée elle  étaient de 2.01×10² UFC/ml; qui est inferieur à celle signaler par 

Boukhatemet al,(2022) avec 4.05×10² UFC/ml et à celle signaler par Arrousietal(2021)  avec  

2.64×10² UFC/ml et àcelle signaler par Souni (2017),qui était de 1.76×10 ² UFC/ml ,mais se 

rapprochant de celle apporter par Maamir(2017)avec un taux de4.05×10² UFC/ml . 

III-3-Moyenne de contamination des Escherichia colidans les différents points de vente    

 

Figure N°20:Moyenne de contamination da la viande hachée fraiche et congelée par  E.coli 

dans les différents point de vente 
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Un taux de contamination par E.coli  de 0.97×10² pour la viande hachée fraiche et de 0.23×10² 

UFC/ml pour la viande hachée congelée à étaient  constater dans notre étude, quiest inferieur à celui 

constaté par Arrousi et al (2021)avec un taux de 2.12 ×10²UFC/ml ,tandis qu’il est inferieur à celui 

constatés par Dahmani et al(2009) avec un taux de 4.93*102,et nettement inferieur à celui de 

Souni(2017)avec un taux de 13.33×10² UFC/ml. 

III-4- Moyenne de contamination des staphylococcus aureus : 

 

 

Figure N°21:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les 

staphylococcus aureus dans les différents points de vente 

Une Taux de contamination globale de 11.85×10² UFC/ml de la viande hachée fraiche et 

6.52×10² UFC/ml  pour la viande hachée congelée, ont  étaient constater dans cette étude, qui est 

légèrement supérieur aux taux obtenus par Boukhatem et al (2022) avec 5.09×10² UFC/ml et à 

celui de Arrousi et al (2021) avec 3.67×10² UFC/ml et à celui de Hadjer(2016) au Maroc avec un 

taux de 7.86×10³ UFC/ml . 
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IV-1-1 Résultats des moyennes de contamination de la viande hachée fraiche par les 

staphylococcus sp : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure N°22:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les 

staphylococcus aureus et staphylococcus sp  

Le taux de contamination de la viande hachée fraiche par staphylococcus sp était que 

54%,alors que celui de staphylococcus aureus était de 46% 

IV-1-2-Résultats des moyennes de contamination de la viande hachée congelée par les 

staphylococcus aureus : 

 

 

Figure N°23:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les 

staphylococcus aureus et staphylococcus sp 

68% de prélèvements de la viande hachée congelée ont étaient contaminés par staphylococcus 

aureus,alors que 32% des prélèvementsl’ont  étaient par staphylococcus sp. 



Chapitre II   Résultats et Discussions  
 

- 40 - 

 

IV-2-1-Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche à Tiaret : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure N°24:moyenne de contamination de la viande hachée fraiche à Tiaret  

D’après l’histogramme N°23 ,les germes staphylococcus aureus sont les germes le plus 

contaminant avec 11.85 x10
2
 UFC/ml ,alors que les Eschérichia coli( 0.97 x10

2
 UFC/ml) ont étaient 

les moins présent par rapport les coliformes totaux (1.35 x10
-2

 UFC/ml) et FMAT(2.35 x10
2
 

UFC/ml). 

IV-2-2-Moyenne de contamination de la viande hachée congelée à Tiaret : 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Figure N° 25 : Moyenne de contamination de la viande hachée congelée à Tiaret 
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D’après l’histogramme N°24, les germes staphylococcus aureus sont les germes le plus 

contaminant avec 6.25x10
2
 UFC/ml, alors que les Eschérichia coli (0.23x10

2
 UFC/ml) les moins 

présent par rapport les coliformes totaux (2.01 x10
2
 UFC/ ml) et la FMAT(2.49x10

2
 UFC/ml). 

IV-3-1- Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche à Mechraa sfa : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure N°26:Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche à Mechraa sfa 

D’après nos résultats, nous avons constatés que la viande hachée fraiche de la point de vente 

de Mechraa sfa  est plus contaminé par la FMAT avec 11.7 x10
2
 UFC/ml qui est supérieur à Tiaret  

par contre aux les coliformes totaux (0.64 x10
2
 UFC/ml) et Eschérichia coli (0.5 x10

2
 UFC/ml) 

étaient inferieur. Tandis que les staphylococcus sp étaient présent avec 4.4 x10
2
 UFC/ml.  
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IV-3-2- Moyenne de contamination de la viande hachée congelée à Mechraa sfa : 

 

Figure N°27:Moyenne de la contamination de la viande hachée congelée à Mechraa sfa 

D’après nos résultats, nous avons constatés que la viande hachée congelée de la point de vente 

de Mechraa sfa est plus contaminé par les coliformes totaux avec3.92x10
2
 UFC/ml étaient supérieur 

à Tiaret et légèrement Escherichia coli par (0.25x10
2
 UFC/ml) et FMAT(1.97x10

2
 UFC/ml) tandis 

que les staphylococcus sp étaient présent aussi avec 2.5x10
2
 UFC/ml.  

IV-4 - Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par les germes 

 

Figure N°28:moyenne de contamination de la viande hachée fraiche et congelée par 

germes  
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D’après l’histogramme n°27,staphylococcus aureus sont les germes le plus contaminant de 

ces viandes prélevées ,alors que les Escherichia coli ont étaient les moins présent. 

D’après nos résultats ,nous avons constaté que la viande hachée fraiche est le plus contaminé 

par les germes aérobie ,les staphylococcus aureus ,E.coli avec les moyennes successivespour la 

viande hachée fraiche était (10.75×10² UFC/ml ,11.85×10² UFC/ml ,0.97×10² UFC/ml) alors que la 

viande hachée congelée est la plus contaminé par les coliformes totaux. Nous pouvons dirent que la 

viande hachée congelée est plus au moins propre par rapport à la viande hachée fraiche. 

IV- 5-1-  Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche par germes dans la 

région de Tiaret  

 

Figure N°29 : Moyenne de contamination de la viande hachée fraiche par germes 

 

 

D’après nos résultats, nous n’avons constatés que le taux contamination globale par les 

germes : les coliformes totaux, les aérobies, staphylococcus aureus avec les moyennes successives 

(0.99 x10
2
 UFC/ml ,7.02 x10

2
 UFC/ml , 5.92 x10

2
 UFC/ml)sont inferieur aux moyennes (4.05 x10

2
 

UFC/ml , 4.05 x10
2
 UFC/ml , 4.81 x10

2
 UFC/ml ) obtenus par Boukhatem et al (2022) par contre 

les Eschérichia coli avec un   moyenne de (7.02 x10
2
 UFC/ml)était supérieur à moyenne (3.8 x10

2
 

UFC/ml) obtenue par Boukhatem et al (2022) 
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IV- 5-2-  Moyenne de contamination de la viande hachée congelée par germes dans la 

région de Tiaret  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure N°30 : Moyenne de contamination de la viande hachée congelée par germes 

 

D’après nos résultats, nous n’avons constatés que le taux contamination globale par les 

germes : les coliformes totaux , Escherichia coli ,les aérobies et  staphylococcus aureus avec les 

moyennes successives (2.69 x10
2
 UFC/ml, 0.24 x10

2
 UFC/ml ,2.23 x10

2
 UFC/ml, 4.51 x10

2
 

UFC/ml) sont inferieur aux moyennes(4.93 x10
2
 UFC/ml  4.03 x10

2
 UFC/ml , 3.94 x10

2
 UFC/ml  

5.09 x10
2
 UFC/ml ) obtenus  par Boukhatem et al (2022) 
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Conclusion 

Dans le but d’étudié la qualité bactériologique de la viande hachée fraiche et congelée vendus 

dans la région de Tiaret, treize  points de ventes ont étaient choisi pour cette investigation à citer : 

Terrain Boumédienne, Tefah, Les Abassides, Fida, Eplf, L’académie, Trigbaida, 700log , Loberge, 

La cité Bouhenni, Routière, Frigo, Mechraa sfa. 

Tous les échantillons se sont révélés non conformes aux normes du journal n°39 dont les 

moyennes de contaminations des différents germes étaient comme Suits : 

Le taux de contamination par la flore mésophile aérobies totale de la viande hachée fraiche 

était de 10.75×10² UFC/ml par rapport à la viande congelée qui était 2.49×10² UFC/ml. 

Pour les coliformes totaux le taux contamination de la viande hachée fraiche, était 1.72×10² 

UFC/ml, pour la viande hachée congelée qui était 2.01×10² UFC/ml . 

Pour le taux de contamination par Les Escherichia coli de la viande hachée fraiche, il était de 

0.9×10² UFC/ml , tandis que pour la viande hachée congelée il était de 0.23×10² UFC/ml . 

Et finalement pour Les staphylococcus aureus le taux de contamination par ce germe de la 

viande hachée fraiche était de 11.85×10² UFC/ml, et pour la viande hachée congelée il était de 

6.52×10² UFC/ml. 

D’après nos résultats, nous avons constatés que la viande hachée congelée est plus contaminé 

par les coliformes totaux et FMAT, alors que la viande hachée fraiche est plus contaminé par les 

staphylococcus aureus et les Escherichia coli .Nous pouvons dirent que la viande hachée fraiche est 

plus  au moins propre par rapport à la viande congelée. 

A la lumière de ces résultats ; nous pouvons  dire que La présence de ces germes est un 

témoin d’une mauvaise qualité hygiénique  de cette viande hachée, qui présente un danger sur la 

santé de consommateur, cette dernière  qui doit subir des contrôle régulier et rigoureux . 
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 Pour s’assuré de la qualité de la viande hachée ont doit  mettre en place des règles  d’hygiène 

organisé de maniéré à éviter la contamination qui commence par l’abattoir. 

- la viande doit être  fraiche,sous film,sous atmosphère protectrice 

- elle doit être stockée au froid entre 0 et 2°C 

-Eviter sa contamination par le matériel 

-La désinfection des mains,les comptoirs et les planches de travail 

-Placer la viande dans un sac isotherme le temps de transport 

-Respecter les date limites de consommation DLC 

-Respecter la température du réfrigérateur 4°C et celle du congélateur-18°C 
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Annexe 01 

Les milieux utilisés 

1- Liquide de dilution TSE 

Tryptone………………………1g 

NaCl…………………………...8.5g 

Eau……………………………1dm3 

PH : 7 

Préparation 

On fait dissoudre les deux composants dans l’eau distillée ensuite distribuée dans des tubes à 

essais en raison de 9 ml par tubes et dans des flacons avant de subir une stérilisation à 

l’autoclave120°C pendant 20 mn. 

 

2- Milieu VRBL :( gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre) 

Composition 

Peptone…………………………………...07 g 

Lactose……………………………………10g 

Désoxycholate……………………… ..…0.5g 

chlorure de sodium………………………...5g 

Citrate de sodium………………………...…2g 

Agar agar……………………………...........15g 

Rouge neutre……………………...............0.03g  

Eau distillée………………………….…1000ml 

 

Préparation 

Verser 41,5 g de poudre dans un litre d’eau distillée. Porter à ébullition jusqu’àdissolution 

complète. Refroidir le milieu en le maintenant dans un bain d’eau à 45 C. 

Ne pas autoclave. Bien mélanger et répartir. 
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3- Gélose de Plate Count Agar 

Composition 

Ingrédients en Grammes pour un litre d'eau distillée ou déminéralisée. 

Peptone de caséine…………………………………………………. 5g 

Extrait de levure…………………………………………………... 2,5g 

Glucose…………………………………………………………….. 1g 

Agar……………………………………………………………… 15,g 

 

Préparation 

Mettre en suspension 23 Grammes dans 1 litre d’eau pure. Porter le milieu à ébullition sous 

agitation constante pendant au moins 1minute, Répartir entubes ou flacons, Autoclave à 121°C 

pendant 15 minutes. 

4- Gélose de DNase  

Composition 

Hydrolysat trypsique de caséine…………………………………… 20g 

Acide désoxyribonucléique ………………………………………….2g 

Chlorure de sodium …………………………………………………..5g 

Agar…………………………………………....…………………….. 12g 

Ph final………………………………………........................………7.3 

Préparation: 

Homogénéiser la poudre contenue dans le flacon. Mettre 39 Grammes de milieudéshydraté 

dans1 litre d’eau distillée stérile, bien mélanger jusqu’à obtention d’une suspension homogène. 

Chauffer lentement, en agitant fréquemment, puis porter àébullition jusqu’à dissolution complète. 

Stériliser à l’autoclave à 121°C pendant 15 minutes. Répartir en boîtes de Pétri ou en flacons. 

5- Gélose de Baird Parker 

Composition 

Peptone pancréatique de caséine……………………………… 10g 

Extrait de levure…………………………. …………..…………1g 
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Extrait de viande……………………………………………...… 5g 

Pyruvate de sodium…………………………………………..…10g 

Chlorure de lithium……………………………………………….5g 

Glycine…………………………………………………………. 12g 

Gélose………………………………………………………..… 20g 

Eau………………………………..……1000ml 

5-1-Solution de tellurite de potassium 

Tellurite de potassium………………………………….…………1g 

Eau………………………………………….…….…..…….…..100ml 

5-2-Emulsion de jaune d’œuf 

- Nettoyer les œufs avec une brosse à l’aide d’un détergent liquide. 

- Les rincer à l’eau courante puis désinfecter les coquilles, en les pulvérisant d’alcoolsuivi de 

flambage. 

- En opérant de façon aseptique, casser chaque œuf et séparer le jaune du blanc. 

- Placer les jaunes dans un flacon stérile et ajouter quatre fois leur volume d’eau stérile. 

- Mélanger vigoureusement. 

- Chauffer le mélange dans le bain d’eau (4.4) réglé à 47° C pendant 2 h . 

- Entreposer le mélange à +3° C ± 2° C pendant 24 pour  

Laisser se former un précipité. 

- Recueillir aseptiquement le liquide surnageant dans un flacon récemment stérilisépour 

l’utilisation. 
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Annexes 02 :( photos originaux) 

 

 

 

 

 

 

 

Figure N°28 : la Viande hachée congelée 

Figure N°31 : la Viande hachée fraiche 

Figure N°34 : Agitation de VRBL 

Figure N°32 :Les solutions mères  

Figure N°33 : Agitation de PCA 
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Figure N°37 : Réaction de milieu d’urée indole  

Figure N°35 :Test ADnase Figure N°36: Aspect Macroscopique des colonies 

caractéristique des coliformes totaux 

Figure N°38: Teste TSI 
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Annexe 03 : le journal officiel  de la république algérienne N°39 du 2 juillet 2017 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Résumé 



  Résumé  
 

 

 

Dans le but d’étudié la qualité bactériologique de la viande hachée fraiche et congelée vendus 

dans la ville de Tiaret ,treize points de ventes ont étés choisi pour cette investigation à citer : Terrain 

Boumediene , Tefah, Les Abassides, Fida, Eplf, L’académie, Trigbaida, 700log , Loberge,La 

citéBouhenni, Routiére, Frigo, Mechraa sfa. 

Ce travail nous a permis de révéler les résultats suivants : les moyennes générales de 

contamination étaient comme suits : pour la flore FMATde la viande hachée fraiche ,elle était de 

2.35 x10
2
 UFC/ml par rapport à la viande hachée congelée qui était  de 2.49x10

2
UFC/ml,le taux de 

contamination par les coliformes totaux de la viande hachée fraiche était de 1.35x10
2
UFC/ml, alors 

que pour la viande hachée congelée il était 2.01×10².on a constatés un taux de 0.97×10² pour la 

contamination par  les Escherichia coli de la viande hachée fraiche,tandis que pour la viande hachée 

congelée elle était de 0.23×10². et en fin pour le taux de contamination par les staphylococcus 

aureusde la viande hachée fraiche, il était de 11.85×10², alors que  pour la viande hachée congelée il 

était de 6.25×10² 

nous avons  déduits, d’après cesrésultats que la viande hachée congelée est plus contaminé par 

les germes aérobies et les coliformes totaux, alors que la viande hachée fraiche est  plus contaminé 

par les Escherichia coli et staphylococcus aureus.  

Mots clés : viande hachée, fraiche, congelée, qualité, contamination,Tiaret. 

 يهخص:

عشز  تيٍ أخم دراست اندىدة انبكخزٌىنىخٍت نهحىو انًفزويت انطاسخت وانًدًذة انًباعت فً يذٌُت حٍارث ، حى اخخٍار ثلاث  

، Terrain Boumediene ،Tefah ،Les Abassides ،Fida ،Eplf،   Trig baidaَقطت بٍع نهذا انخحقٍق عهى سبٍم انًثال: 

L'académie  ,700log ،Loberge ،La cité Bouhenni ،Routière  Frigo ،Mechraa sfa. 

 FMATسًح نُا هذا انعًم بانكشف عٍ انُخائح انخانٍت: كاَج انًعذلاث انعايت نهخهىد عهى انُحى انخانً: بانُسبت نُباحاث 

/ يم  UFC 10نىغ  2.49/ يم يقارَت بانهحى انًفزوو انًدًذ انذي كاٌ  10UFCنىؼارٌخى  2.35ًفزوو انطاسج ، كاَج نهحىو ان

بانُسبت نهحىو  10²×  2.01فائق انخىهح / يهم ، بًٍُا بهػ  10نىغ  1.35، إخًانً انخهىد بانقىنىٌ بهػ يعذل انهحى انًفزوو انطاسج 

نهخهىد بالإشزٌكٍت انقىنىٍَت نهحى انًفزوو انطاسج ، بًٍُا حهىثج انهحىو انًفزويت  10²×  0.97انًفزويت انًدًذة.وخذث َسبت 

×  11.85. وأخٍزًا بانُسبت نًعذل انخهىد بانًكىراث انعُقىدٌت انذهبٍت نهحى انًفزوو انطاسج ، فقذ كاٌ 10²×  0.23اٌ انًدًذة. ك

 بانُسبت نهحىو انًفزويت انًدًذة 10²×  6.25، بًٍُا بهػ  10²

بكخٍزٌا انقىنىٍَت انكهٍت ، فً حٍٍ أٌ اسخُخدُا يٍ هذِ انُخائح أٌ انهحىو انًفزويت انًدًذة أكثز حهىثاً باندزاثٍى انهىائٍت وان

 انهحى انًفزوو انطاسج أكثز حهىثاً بالإشزٌكٍت انقىنىٍَت وانًكىراث انعُقىدٌت انذهبٍت.

 : نحى يفزوو ، طاسج ، يدًذ ، خىدة ، يهىد ، حٍارث.انًفخاحٍت انكهًاث 

 


