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Introduction 

 

Depuis l’antiquité, l’homme est à la recherche de sa nourriture et s’en est remis à la 

providence pour se nourrir, particulièrement lorsqu’il s’agissait de la viande puisqu’elle fut 

la seule nourriture disponible toutes les saisons. 

La viande, première source de protéines animales, se situe grâce à sa richesse en 

acides aminés indispensables parmi les protéines nobles, elle constitue une denrée 

alimentaire de première nécessité dans le monde dont les besoins sont croissants grâce à un 

développement démographique galopant. Suivant qu’elle est une source importante de 

nutriments et par suite de son tonus émotif, elle est l’aliment par excellence dont la 

consommation est freinée seulement par le prix. 

La viande et ses dérivés occupent une place de choix dans notre alimentation tant 

pour des raisons nutritionnelles que pour des raisons socioculturelles.  

Parmi les qualités recherchées, viennent de plus proche la qualité organoleptique 

qui intervient largement dans cette filière, s’apprécie essentiellement à travers les différents 

critères qui sont la couleur, la flaveur, la jutosité et la tendreté (Debiton, 1994 ; Hocquette      

et al., 2012). 

La viande est un aliment périssable qui se dégrade si on ne lui applique pas de 

traitement de conservation, à une vitesse qui dépend de divers facteurs : acidité du produit, 

taux d'humidité ambiant, présence d'agents pathogènes, température. 

Le contrôle microbiologique des viandes et leurs dérivés est très important car cette 

matière représente un véhicule de nombreuses maladies dangereuses pour la santé 

publique, effectivement l’Algérie enregistre chaque année 6500 cas d’intoxications 

alimentaires dont 29% de ces accidents sont provoqués par les viandes et 24% par les 

produits carnés (publication par Samira Belabed Journal électronique : Sud Horizons 

publication 21Juin 2018). 

Une grande partie des germes contamine les carcasses suite aux différentes étapes 

de l’abattage (dépouillement et éviscération), elle est saprophyte. Il s’agit de bactéries, de 

levures et de moisissures. Ce sont des germes d’altération qui provoquent la putréfaction 

de la viande. 

Par ailleurs, la présence de germes pathogènes responsables des toxi-infections 

alimentaires est possible. Elle est souvent liée à des défauts d’hygiène. Ces intoxications 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Aliment
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souvent causées par: Salmonella sp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium 

perfringens, Bacillus cereus etc…) peuvent être assez graves (COTTIN et al., 1985). 

L’objectif de notre investigation est d’apprécier la qualité microbiologique et 

physicochimique de la viande rouge hachée et la viande blanche de poulet commercialisé 

dans la région de Tiaret et d’en évaluer les conditions de la vente par l’étude quantitative et 

qualitative de la flore de la contamination superficielle d’origine bactérienne. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre I                                                                          Généralités 

 

3 
 

1. Notion sur la viande 

Entre autres définition de la viande, le dictionnaire Larousse stipule que cette dernière 

est définie comme étant l’aliment tiré des muscles des animaux, principalement des 

mammifères et des oiseaux. Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammifères (Ovin, 

bovin, caprin, camelin …..) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade …). 

La viande est le résultat de l’évolution post mortem du tissu musculaire squelettique 

(ou strié) et du tissu adipeux. Ainsi, elle est le produit de transformation du muscle après la 

mort de l’animal (Salifou et al., 2013). Elle est traditionnellement considérée comme le 

véhicule de nombreuses maladies d’origine alimentaire chez l'homme à cause des défauts 

d’hygiène. (Dennaï et al., 2001, fosse et al., 2006). 

 

2. Types de viandes  

Il existe différents types de viandes ; il convient de distinguer : 

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

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

équidés et les porcins (pour la communauté non musulmane). Traditionnellement, ces viandes 

sont classées par rapport à la couleur de leur chair : 

 viandes blanches (veau, agneau de lait, chevreau et volailles) 

 viandes roses (porc) 

 viandes rouges (bœuf, mouton) 

 viandes dites noires (cheval), (Chougui n, 2015) 

 La viande de volaille qui regroupe toutes les parties comestibles des volailles et du 

lapin. La couleur de la chair permet également de les classer :  

• volailles à chair blanche (poules et coqs, chapons, dindes) 

• volailles à chair brune (canards, oies, pintades, pigeons, cailles) 

• volailles à chair rose (lapins d’élevage) 

• gibiers dit à chair noire (venaison, lièvre, gibiers à plumes)  

           • Poissons : la couleur de leur chair varie selon plusieurs paramètres (la saison, le sexe, 

l’âge, etc.) allant du blanc au rouge. (Chougui n, 2015) 

3. La composition chimique et biologique de la viande  

La détermination de la composition chimique de la viande vise à fournir un certain 

nombre de paramètres aux consommateurs concernant l'aspect diététique de la viande rouge. 

Le muscle constitue la partie la plus nourrissante de la viande rouge. Il a une teneur en eau 
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comprise entre 55% et 75%, et contient également 15% à 22% de protéines, 1% à 15% de 

lipides, 1% à 2% de glucides, 0,5% à 1% de sels minéraux et des vitamines du groupe B 

(Cheftel et al. 1985 ; Laurent, 1981). 

 La viande possède un pH compris entre 5,5 et 5,9. 

Tableau 1: Variation de la composition chimique des viandes entre certaines espèces 

(Rabot, 1998). 

Ingrédients (/100g) Poulet Bœuf 

Eau (g) 74,2 66,4 

Protéines(g) 18,4 19,6 

Lipides (g) 4,5 13 

Cholestérol (mg) 91 65 

Fer (mg) 1 2,5 

Vitamine E (mg) 0,22 0,3 

Vitamine B6 (mg)  0,45 0,3 

Sodium (mg)  76 70 

 

4.  La qualité  

4.1. Qualité organoleptique  

La qualité organoleptique de la viande dépend de nombreux facteurs liés non 

seulement à l’animal et au mode d’élevage, mais aussi à la cuisson de viande et sa  

transformation (Renand et al., 1997, Dransfield, 2006 ) . Elle regroupe la couleur, la flaveur, 

la jutosité et la tendreté. (Monin, 1991)  

 

4.1.1. Couleur  

La couleur est chronologiquement, le premier critère d’appréciation de la viande par le 

consommateur. La couleur rouge vive est la plus recherchée. 

Selon (Renerre et Labas, 1987 ; Renerre 1990), la couleur de la viande est liée à :  

-sa teneur en myoglobine. 

-l’ultra structure de la viande, elle-même influencée  par le pH. 
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4.1.2. Tendreté 

C’est la facilité avec laquelle, une viande se laisse couper. Elle dépend essentiellement 

de deux composants structurels protéiques qui sont le collagène et les protéines 

myofibrillaires (Ouali, 1991 ; Labret et al., 1991). 

   

4.1.3. La jutosité   

La jutosité influence la perception de la texture de la viande par les consommateurs, 

elle présente d’après (Larwi, 1991), deux composants organoleptiques qui sont : 

-L’impression d’humidité durant les premières mastications. 

-La jutosité soutenue liée à l’effet stimulant de la graisse sur la salivation. 

 

4.1.4. La flaveur  

La flaveur typique de la viande, toutes espèces confondues, est liée à des composants 

hydrosolubles alors que les différences observées espèces proviennent de la fraction lipidique. 

De nombreux composants aromatiques volatils sont produis lors de la cuisson par dégradation 

ou oxydation des lipides, dégradation thermique et interaction entre protéines, peptides, acides 

aminés, sucre et ribonucléotides (Monin, 1991 ; Pearson et al., 1994 ;Macleod, 1994). 

 

4.2.   Qualité technologique 

D’après Wavreille et al (2001). Les caractéristiques  physiques tels que le pH, 

biochimiques tels que les protéines des muscles changent rapidement après l’abattage et 

influencent la qualité de la viande d’un point de vue technologique c’est-à-dire aptitude de la 

viande à la conservation et à la transformation.  

 

4.3.   Qualité nutritionnelle  

Selon Lebret et Mourot (1998), la qualité nutritionnelle correspond à son aptitude à 

apporter au consommateur certains nutriments dont il a besoin : protéines (acide aminés), 

lipides (les acides gras), vitamines et minéraux, tout en préservant, voir en améliorant sa 

santé. 

 

4.4.    Qualité hygiénique et sanitaire  

Selon Dennai et al (2001), la qualité hygiénique des viandes dépend, d’une part de la 

contamination pendant les opérations d’abattage et de la découpe, et d’autre part du 
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développement de la croissance des flores contaminants pendant le refroidissement, le 

stockage et la distribution.  

La qualité hygiénique de la viande constitue l’exigence élémentaire du consommateur. 

Elle peut être altérée par la prolifération des microorganismes néfastes et /ou la présence de 

composés toxiques (Roux, 2006). 

 

5.   Valeur nutritionnelle de la viande  

La valeur nutritive de la viande peut être résumée dans les points essentiels suivants : 

 Tout d’abord la viande est une source d’azote de grande valeur biologique. Cet 

azote est présent sous forme de protéines, (Belhadj, 2008). Ces protéines sont 

composées essentiellement de myosine, myoalbumine et de collagène. Il s’agit, 

pour la myosine et la myoalbumine, de protéines d’excellente qualité 

comportants tous les acides aminés indispensables, ce qui confère aux viandes 

un très bon coefficient d’efficacité protidique. (Anonyme 1, 2007) 

 Elle est également une source d’énergie. Son potentiel calorique dépend 

énormément de sa teneur en matières grasses. La teneur en glucide est 

négligeable car il n’y a pratiquement plus de glycogène dans la viande au stade 

de sa commercialisation. 

 Elle est aussi une bonne source de minéraux. Les viandes sont riches en 

phosphore et représentent la meilleure source alimentaire de fer héminique 

mieux absorbé que le fer ferrique des végétaux, (Belhadj, 2008). 

 Les viandes sont dépourvues de vitamines liposolubles. Elles sont plutôt riches 

en vitamines du groupe B. 

 

6. Propriétés thermo-physiques de la viande  

Les propriétés thermo-physiques (chaleur spécifique, conductivité thermique, masse 

volumique) des produits alimentaires sont essentielles pour la compréhension et la 

modélisation des phénomènes de transferts de la chaleur et de matières dans les procédés 

thermiques en général et le séchage en particulier. Plusieurs travaux ont été menés sur la 

détermination des propriétés thermo-physiques de la viande (Zhang et al., 2004 ; Farag et al., 

2008 ; Marcotte et al., 2008 ; Hassan et Ramaswamy, 2011). Il se dégage de ces études que la 

conductivité thermique est hautement dépendante de la température, avec un impact plus 

significatif pour les températures supérieures à 50°C (Marcotte et al., 2008; Karunakar et 
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al.,1998). Il a été également démontré que la conductivité thermique et la chaleur spécifique 

augmentent avec la teneur en eau (Shmalko et al., 1996).  Selon Unklesbay et al., (1999)  

L’impact de la teneur en eau est plus significatif sur la chaleur spécifique comparé aux autres 

propriétés thermo-physique. 
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1. contamination de la viande :     

La microflore initiale de la viande regroupe les germes provenants de l’animal vivant 

jusqu’à l’obtention de la carcasse, mais avant le lavage de celle-ci. (Fernandes, 2009)   

Une fois contaminée, la viande peut être le siège d’une prolifération microbienne car 

elle constitue un excellent milieu de croissance pour un grand nombre d’espèces bactériennes. 

(Benaissa, 2016) 

La contamination de la viande débute dès l’abattoir, et se poursuit pendant les 

opérations de désossage et de la préparation de la viande au niveau des boucheries. 

(Oumokhtar et al., 2008) 

L'abattage est la principale phase de contamination. Ainsi, 80% à 90 % de la 

microflore trouvées dans la viande provenant d'abattoirs (Cartier, 2007). 

Les opérations d’abattage offrent une multitude de possibilités de contacts directs 

(retournement du cuir) et indirects (le matériel, les hommes…) entre les masses musculaires 

et les éléments contaminés. Chacun de ces contacts entraîne le dépôt de nombreux germes en 

surface des carcasses (Dennaï et al., 2001 ; Elhadef et al., 2005). 

Lors de l’éviscération, le contenu du tube digestif peut souiller la carcasse par l’un de 

ses deux orifices (rectum et œsophage) ou par blessure accidentelle par le couteau du 

sacrificateur (Fosse et al., 2006).      

La flore microbienne des viandes est composée essentiellement de germes 

saprophytes. La contamination par les germes pathogènes n’apparaît que rarement (Cartier, 

2007). 

2. Origine de la contamination de la viande 

Les déférentes sources de contamination microbienne de la viande sont diverses et 

d’importance inégale, dont elle est causée par des différents facteurs. Selon l’origine de la 

contamination, les microorganismes peuvent être endogènes ou exogènes (Corry, 2007). 

2.1. Origine exogène 

2.1.1 Personnel 

Lors de l’abattage, le personnel est susceptible de contaminer les carcasses et 

les surfaces avec lesquels sont en contact, par ses mains sales, ses vêtements 

mal entretenus, son matériel de travail, l’eau et par le sol. Sur la chaîne 

d’abattage, le risque de contamination est élevé, où le personnel souffrant 

d’infections de l’appareil respiratoire, peut être mené à être en contact avec la 

carcasse. (Cartier, 2007. Benaissa, 2016). 
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2.1.2. Infrastructures et équipements  

Les outils et les surfaces de travail mal nettoyées constituent une source certaine de 

contamination (Cartier, 2007). 

Les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds), équipements (de lavage, Crochets, 

arrache cuir.) Ainsi que le matériel (haches, bacs, couteaux, seaux …) s’ils sont mal conçus, 

peuvent être une source de contamination. (Hamad, 2009). 

2.1.3. Environnement 

2.1.3.1 Eau 

L’eau est   énormément utilisée dans les abattoirs mais son utilisation n’est pas sans 

effet néfaste car elle peut constituer une source de multiplication de germes, surtout dans les 

endroits humides, non nettoyés régulièrement. (Corry, 2007). L’eau non potable est une source 

importante de contamination puisqu’elle est un vecteur privilégié de nombreux parasites et 

germes pathogènes. (Andjongo, 2006).  

2.1.3.2.   Air 

L’atmosphère peut se charger des microorganismes responsables d’altérations voire 

des maladies. Les poussières et les particules véhiculées par l’air sont susceptibles de 

contaminer les surfaces de travail ainsi que les carcasses. (Andjongo, 2006). 

La contamination microbienne atmosphérique de viande est surtout constituée de 

bactéries, des moisissures, rarement des levures et des germes pathogènes. Les grosses pièces 

de viande sont moins exposées aux contaminations atmosphériques que les tranches. L’air est 

riche en spores de moisissures (Cuq, 2007a). 

 

2.2. Origine endogène 

Les microorganismes contaminants proviennent de l’animal à partir duquel l’aliment 

est produit. Les appareils digestifs et respiratoires et les cuirs des animaux sont un réservoir à 

microorganismes. (Cartier, 2004) 

 

2.2.1. Flore du tube digestif 

Les germes de contamination endogène sont d’origine intestinale. Ce sont des 

bactéries anaérobies (Clostridium) aéroanaérobie (Entérobactérie) ou microaérophile 

(Entérocoque, Campylobacter). Ils contaminent le muscle lors de l’éviscération et de la 



Chapitre  II                                                       Microbiologie de viande 

 

10 
 

découpe de la carcasse. Le passage de bactéries de l’intestin vers le sang est relativement 

fréquent chez les animaux de boucherie (Cuq, 2007b). 

 

2.2.2. Flore du cuir et des muqueuses 

La contamination des cuirs provient en grande partie, du sol et de la poussière  (Rosset 

et Liger, 1982 ; Loubamba, 2012)  

Les cuirs sont porteurs de nombreux germes tels que : Escherichia coli et les 

coliformes (Aerobacter, Enterobacter, Serratia, Klebisiella) (Cartier, 2007). Les moisissures 

sont les plus présentes sur le cuir des animaux. Ce sont en général des moisissures 

saprophytes tel que Penicillium, Sporotrichum, Cladosporium, Mucor, Thamnidium. On 

trouve également des levures (Cuq, 2007b). 

 

3. Altérations de la viande 

La dégradation de la viande par les bactéries en s'attaquant aux composés protéiques et 

lipidiques due à leurs activités protéolytiques et lipolytiques, contribue à l’altération des 

qualités organoleptiques des viandes. Fait apparaitre des substances de faible poids 

moléculaire, responsables de l'aspect et de l’odeur des viandes altérées. L'altération des 

viandes est un phénomène progressif (Cartier, 1997) 

 

4. Types de contamination de la viande 

Des études microbiologiques réalisées sur la viande ont permis de confirmer la 

présence de différents microorganismes sur la viande, soit qu’il s’agit de la viande fraîche ou  

de la viande hachée. (Dennaï et al, 2001) 

 

4.1.1. Contamination profonde 

La viande peut être contaminée en profondeur in vivo. Cette contamination n’est pas 

très fréquente car les animaux malades sont systématiquement éliminés. Néanmoins, il reste 

les animaux apparemment sains. Des contaminations au cours de l’abattage et de la 

préparation des carcasses par l’environnement, la peau (le cuir), les instruments, les 

manipulateurs et les matières fécales aussi peuvent avoir lieu. Parmi les causes, les matières 

fécales sont les plus redoutées. (Kamoun, 1993) 

 

4.1.2. Contamination superficielle  
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La contamination superficielle des carcasses est beaucoup plus importante que la 

contamination en profondeur... elle provient essentiellement de l’animal lui-même (poils, 

excréments), de l’environnement d’abattage (sol, manipulateurs) des ateliers de découpe et 

des chambres de stockage (Kamoun, 1993).  La microflore de surface des carcasses peut être    

réduite si les bonnes pratiques d’hygiène sont respectées dans les abattoirs au cours de la 

découpe. (Cartier, 2007) 

 

5. Conséquences de la contamination 

Les microbes et d’autres agents non microbiens présents dans les denrées alimentaires 

peuvent être à l’origine de maladies telles que : le TIAC et les maladies infectieuses d’origine 

alimentaire. Toutes ces manifestations sont regroupées sous le terme générique officiel de 

toxi-infection alimentaire collective (TIAC). (Mfouapon njueya, 2006) 

 Cependant, la présence de certaines flores pathogènes tels que : Staphylococcus 

aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Campylobacter, Yersinia etc…, n’est pas 

négligeable. Ces germes sont les principales causes des intoxications alimentaires ; (TIAC). 

(Cartier, 2007) 

L’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) estime que près de 30% des habitants  

des pays industrialisés souffrent chaque année d’une toxi-infection alimentaire (Bailly 

et al., 2012). Tous les cas sont susceptibles d’être provoqués par la viande. 
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1. Transformation du muscle en viande 

Le muscle est un tissu d'un organisme vivant animal ou humain caractérisé par sa 

Capacité à se contracter, alors que la viande désigne l'ensemble des aliments d’origine 

animale élaborés à partir des tissus musculaires et destinés à l’alimentation notamment 

humaine. (Denoyelle, 2008). 

            Différents facteurs influent sur le cours de ces transformations : des facteurs intrin-

sèques, au muscle, son typage, qui définit la composition et la nature des équipements en-

zymatiques impliqués dans ces transformations, mais également l’âge, le sexe, et l’espèce 

qui ne sont pas sans effet sur les caractéristiques de typage des muscles, des facteurs ex-

trinsèques, à savoir les technologies mises en oeuvre et en particulier le régime thermique 

imposé aux carcasses et aux viandes. (valin, 1988). 

 Il existe trois phases lors de la transformation du muscle en viande, la phase de 

pantelante, la phase de rigidité cadavérique ou post mortem  et la phase de maturation. 

(BENAISSA, 2014). Au terme de ces trois phases, la viande développe des caractéristiques 

organoleptiques (couleur, tendreté et flaveur) d’importance capitale lors de sa consomma-

tion en l’état. (Oueslati et al. (2018). 

 

 

Figure 01 : Etapes de transformation du muscle en viande (Ouali et al., 2006). 

1.1. La phase de pantelant  

La phase de pantelant suit directement l’abattage. L’état pantelant démarre par l'ar-

rêt de la circulation sanguine qui supprime l'apport d'oxygène et de substrats énergétiques 

exogènes (glucose, acides aminés et acides gras). (Dognon et al., 2018).  Le pouvoir 

d'oxydation cellulaire diminue très rapidement, et seules les réactions anaérobiques (dont 

essentiellement la glycolyse) persistent. (Lonergan  et al.,  2010 ; Pearce  et al.,  2011).  
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Le glycogène est transformé en acide lactique. Ce phénomène dure aussi longtemps 

que le système nerveux est encore actif (MALTIN et al., 2003). 

 

1.2. Rigidité cadavérique  

          La rigidité cadavérique ou le rigormortis s’installe progressivement avec la dispari-

tion de la phase pantalent (Guérin C et Thapon J-L., 2007). 

Durant cette phase, il y a l’établissement de la rigidité cadavérique, le muscle de-

vient progressivement raide et inextensible dans les heures qui suivent la mort de l’animal. 

Le processus de rigor est caractérisé par une phase de latence et une phase de contraction 

ra-

pide.(Smili,2014).Ce phénomène résulte de l’épuisement du composé qui permet au muscl

e vivant de conserver son élasticité  et  qui  par  ailleurs  fournit  l’énergie  nécessaire  au  

travail  musculaire,  l’adénosine triphosphate (ATP) .(Coibion L., 2008). La solidification 

de la graisse consécutive à la baisse de température de la carcasse contribue également à 

augmenter la fermeté de la viande (Guérin C et Thapon J-L., 2007). 

 

1.3. Phase de maturation 

La maturation, est la phase d’évolution favorable de la tendreté et résulte de la dé-

gradation de certains éléments de la fibre musculaire (rupture des stries Z et allongement 

des sarcomères) ou du tissu conjonctif par des protéases. (Lonergan  et al., 2010 ; Pearce et 

al., 2011).                                                                                                                             

Au cours de cette phase qu’interviennent des modifications de la texture du muscle 

(Valin C, 1988). La  texture  de  la  viande  est  définie  par  l’état  et  l’organisation du 

cytosquelette (Protéines de structure du muscle, protéines myofibrillaires et collagène) 

(Coibion L, 2008). Compte tenu de l’épuisement des réserves énergétiques du muscle dans 

les instants suivant la mort, il ne va plus subsister que des phénomènes hydrolytiques qui 

vont tendre à désorganiser progressivement les différentes structures du muscle, et ainsi à 

rendre la viande plus tendre. La disparition des réserves énergétiques du muscle et 

l’acidification du milieu placent les différentes fractions protéiques dans des conditions 

favorables à leur dénaturation. (Chriki, 2013). 

La dénaturation des protéines peut se traduire, entre autres, par des changements de 

conformation provoquant des démasquages de groupes, des modifications de propriété de 

solubilité et une augmentation de la sensibilité aux enzymes protéolytiques (Coi-

bion ,2008). 



Chapitre III                         Transformation du muscle en viande 

  

14 
 

2. Conséquence de la saignée  

La saignée a pour but de retirer le plus de sang possible de la carcasse, parce que le sang 

constitue un milieu très favorable à la croissance des microorganismes. (ElRammouz, 

2005). 

Lawrie (1998) suggère qu’il faut toujours retirer le plus de sang possible de la carcasse. 

Toutefois dans la pratique et dans des conditions optimales, seuls 50 % environ du sang 

sont ôtés au cours de la saignée. 

Le principal effet de la saignée et de l’arrêt de la circulation sanguine est de priver 

la cellule musculaire de nutriments et d’oxygène (anoxie). Seuls les mécanismes anaéro-

bies continuent à fonctionner. (ElRammouz, 2005). 

 

3. Chute de pH 

chez l'animal vivant, le pH musculaire est voisin de la neutralité ou légèrement su-

périeur à celle-ci (pH = 7,2) .Chez le poulet, le pH du muscle pectoralis major (p. major) 

chute de la neutralité au moment de l’abattage à une valeur variante entre 6,0 à 6,5 pendant 

15 min post-mortem (Berri et al., 2001,; Barbut et al., 2008) et 6 à 8 h plus tard, il arrive à 

son point ultime (pHu) de chute, qui est en moyenne autour de5,8-5,9 (Lee et al., 2008), et 

se stabilise à cette valeur que l’on retrouve à 24 h post-mortem (El Rammouz et al., 2004). 

Contrairement au muscle p.  major, le pH ultime des  muscles  de la cuisse  chute plus  

lentement  et à 24 h post-mortem ils atteignent en moyenne une valeur de 6,5 à 6.6 (Debut 

et al., 2003; Berri et al., 2005). 

La mort provoque l'arrêt de la circulation sanguine et en effet le transport des nu-

triments et de l'oxygène aux cellules du muscle est stoppé (Correa j.a, 2007). 

L’ensemble des réactions survenant dans la cellule musculaire post mortem, suite à 

la libération dans le sarcoplasme des ions calcium qui stimulent l'activité ATPasique du 

complexe actomyosine, entraînant ainsi la libération de phosphate inorganique, conduit à 

l’accumulation d’acide lactique. Ces phénomènes provoquent une acidification progressive 

du muscle et donc une chute de pH musculaire post mortem qui se poursuit jusqu’à l’arrêt 

des réactions biochimiques (ou glycolyse). Le pH post mortem est appelé pH ultime ou 

pHu.  (Benaissa  ,2016). 

L’augmentation de la valeur du pH ultime par rapport à la normale est à l’origine 

d’une réduction notable de l’aptitude de la viande à la conservation et à la transformation. 
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En effet, le pH supérieur à 6 est favorable à la multiplication des germes de putréfaction et 

de germes pathogènes. (Riosmera et al., 2017). 

 

Figure02 : Relation entre la chute du pH post-mortem et les différents défauts de qualité 

de viande. (Vonick, 2009) 

4. Principaux défauts qualitatifs de la viande liés à l’évolution post mor-

tem du muscle 

En ce qui concerne la qualité de la viande obtenue après l’abattage, deux éléments 

sont importants, la vitesse de chute de pH ainsi que  l’amplitude .En effet, pour avoir une 

viande dite « normale », le pH doit diminuer progressivement pour se stabiliser entre 5,8 et 

6,3 (pH ultime). Si le pH ultime est trop élevé (supérieur à 6,3) la viande sera appelée « 

DFD » (Dark, Firm, Dry), elle sera alors de couleur rouge foncée, ferme et sèche. Inverse-

ment, si le pH est trop faible (inférieur à 5,5), la viande sera dite « acide ». De plus, si la 

vitesse de chute de pH est trop rapide (pH 1 h inférieur à 6) la viande sera dite « PSE » 

(Pale, Soft, Exsudative) la viande est pâle, flasque et perd beaucoup d’eau. (Laure BAX, 

2012). 

 

4.1. Viandes acides 

   Les viandes dites acides sont caractérisées par un pH ultime bas (pH < 5,7), pou-

vant entraîner des modifications structurales importantes au niveau du muscle avec des 

répercussions sur la qualité technologique (Gigaud et al., 2009). Les viandes acides présen-

tent une couleur pâle, moins pâle que les viandes PSE. (Elrammouz, 2005). La viande 

acide a été identifiée comme un problème d’origine génétique dû à la présence d’un gène 

autosomal dit RN (Naveau, 1986) qui est situé sur le chromosome 15. L’allèle RN a des 
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effets défavorables sur la qualité de la viande car il induit une augmentation très importante 

de la concentration en glycogène ante mortem ce qui se traduit par un très fort abaissement 

de la valeur du pHu (Monin et Sellier, 1985). Un pH ultime faible entraîne une diminution 

importante du PRE et par conséquent une augmentation des pertes en eau à la cuisson.  

(Vonick, 2009). 

 

4.2. Viandes DFD 

Ces défauts sont liés à un stock très faible de glycogène du muscle à la mort de 

l’animal (pouvant être lié au stress ante mortem). Ainsi, peu de glycogène est dégradé et il 

y a donc moins de production d’acide lactique : la chute de pH est donc réduite (Denbow, 

2001). Ce défaut a été principalement décrit chez les bovins. Il correspond aux viandes à 

coupe sombre. 

Chez le poulet, les viandes DFD présentent une teinte plus foncée, de faibles pertes 

à la cuisson, une texture tendre mais une tendance à être sèche en bouche (Gigaud et al., 

2009). Les viandes de volaille de type DFD se caractérisent aussi par une faible capacité de 

conservation, avec des risques importants de contaminations bactériennes. (Allen et al. 

1997). 

4.3. Viandes PSE 

 La viande PSE  est une viande  de couleur pâle, de texture molle et ayant un faible 

pouvoir de rétention en eau. Elle est due à une chute rapide du pH musculaire post mortem 

alors que sa température reste élevée. (Sunee ,2008) 

La couleur pâle des viandes PSE peut être attribuée à la dénaturation des protéines 

musculaires, qui conduit à une détérioration du pouvoir de rétention d’eau et par suite à 

une augmentation de la diffusion de la lumière dans la viande (Monin, 1988., Elrammouz, 

2005). Les viandes PSE présentent des pertes en eau par exsudation plus importantes que 

les viandes normales. (Fletcher, 1999) 

 Les viandes PSE sont qualifiées de molles (soft) mais une fois cuites leurs texture 

est plus dure que celle des viandes normales. (Elrammouz, 2005).   

 

5. Facteurs de variation des qualités organoleptiques et technologiques des 

viandes de volaille  

La notion de ‘qualité de la viande’ est une notion complexe qui englobe une multi-

tude de propriétés différentes pouvant être influencées par le producteur, le transformateur 
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et même le consommateur lors de la préparation de la viande. Le déterminisme de la quali-

té des viandes relève à la fois des facteurs de variations liés à l’animal (génotype, âge 

d’abattage et sexe) et aux conditions d’élevage, et des technologies mises en œuvre autour 

de l’abattage : ramassage, transport, accrochage, température (avant et après l’abattage), 

étourdissement, battement des ailes sur la chaîne, mise à mort, transformation… (Nakamu-

ra et al., 1975 ; Farr, 1983 ; Mielnik & Kolstad, 1991 ; Le Bihan-Duval et al., 2001).  

Les qualités organoleptiques de la viande constituent l’ensemble des propriétés per-

ceptibles par le consommateur, c'est-à-dire la couleur (l’apparence), la texture, la jutosité, 

la flaveur et l’arôme. Il est clairement établi que celles-ci sont fortement liées au type géné-

tique, au sexe, à l’âge d’abattage et aux facteurs de stress avant l’abattage. Les qualités 

technologiques représentent quant à elles, l’aptitude de la viande à répondre aux besoins 

des transformateurs. Parmi elles, les plus significatives sont les rendements en viande, la 

stabilité au cours du temps en terme de qualité sanitaire, la capacité de rétention d’eau ou 

pouvoir de rétention d’eau et l’aptitude à la transformation ou les rendements à la cuisson. 

Elles sont liées à une demande accrue de produits élaborés à partir de la viande de volaille 

(Le Bihan-Duval, 1999 ; Berri & Jehl, 2001). 

Notons bien que la qualité de la viande englobe des critères d’importances diffé-

rentes suivant l’espèce animale considérée. Pour les porcs et la volaille, la qualité techno-

logique a un impact économique important lors de la transformation. Pour les bovins, la 

tendreté de la viande est plus importante puisque la viande est commercialisée essentielle-

ment en frais et provient d’animaux plus âgés (Renand et al. 2003). 

La couleur et l’apparence, le pouvoir de rétention d’eau, l’aptitude à la transfor-

mions, la texture et la tendreté sont les facteurs les plus importants de la qualité de la 

viande (Cross et al., 1986 ; Allen et al., 1998). Nous allons présenter plus en détail les fac-

teurs de variation de ces critères de qualité avec une attention plus particulière aux viandes 

de volaille. 
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1. Matériel 

1.1. Matériel biologique 

Le matériel biologique objet de notre étude a porté sur deux types de viandes : une 

viande rouge hachée d’origine bovine et une viande blanche  de poulet. Les prélèvements 

ont été effectués au niveau de différentes boucheries localisées dans la ville  de Tiaret. Les 

échantillons  sont prélevés sous forme de viande hachée pour la viande rouge  par contre la 

viande blanche (poulet) est prélevée des deux compartiments de la carcasse, des ailles et de 

la poitrine.  

Il est à signaler que le prélèvement a été fait par le boucher dans les conditions de 

commercialisation ordinaires. Après prélèvement, les échantillons conservés dans des 

sachets stériles  sont acheminés aussitôt vers le laboratoire d’analyses. 

 

1.2. Produits et réactifs 

Le matériel de laboratoire est celui couramment utilisé dans les laboratoires de 

microbiologie alimentaire. Il peut être regroupé en: les milieux de culture et les réactifs, le 

matériel de stérilisation, le matériel d’incubation, la verrerie et les instruments de prises 

d’essais. 

 Tryptose saline eau  

 Plasma de lapin 

 Réactif de kovacs 

1.2.1.  Milieu de cultures  

 Géloses : 

-Milieu XLD (institut pasteur, alger) 

-Milieu Baird parker 

-Gélose Hecktoen 

-Gélose PCA 

 Les bouillons 

-Bouillon Eau péptonée tamponée 

-Bouillon Cœur cervelle 

-Bouillon Muller kuffman 

-Bouillon Rappaport Soja  
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-Bouillon Lauryle sulfate 

-Bouillon Escherichia coli   

-Bouillon eau typtonée  

1.3.  Produits d’étalonnage  

-Tampon (Ph= 4, Ph=7) 

-Solution KCl  

-Eau distillée   

 

2. Méthodologie 

2.1. Enquête 

2.1.1. Méthode d’enquête 

L’enquête que nous avons mené consiste principalement à récolter toutes les 

informations en rapport avec les conditions  qui régent dans les différentes boucheries  

objet de notre investigation (l’hygiène des locaux,  matériel de travail,  personnel et aspect 

de la viande destinée à la commercialisation). 

 

2.2. Echantillonnage 

            La période de notre investigation s’est étalée sur une période de sept semaines (du 

17 Février 2019 jusqu’au 11 Avril)  

L’échantillonnage a porté sur Quarante-quatre (44) échantillons pour  les deux 

types de  viande (rouge et blanche) et a concerné 25 boucheries choisies de manière 

aléatoire dans  différents endroits de la ville  de Tiaret. 

 Ainsi pour la viande blanche de poulet 21 échantillons de différentes parties de la 

carcasse ont été prélevés et pour la viande rouge bovine sous forme hachée 23 échantillons. 

   Il est à signaler que le poids moyen pour chaque échantillon prélevé est de 100g. 

Le prélèvement a été  fait chaque semaine durant 07 semaines.  

 

 

2.3. Analyses microbiologiques 

Les analyses microbiologiques ont  été réalisées au niveau de  laboratoire de  

contrôle de qualité et répression des fraudes  de Tiaret. 
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2.3.1. Viande rouge (hachée) 

2.3.1.1. Préparation de la prise d’essai et suspension mère  

Le mode opératoire consiste à peser 10 g de l’échantillon dans un flacon gradué 

stérile, dans lequel on y ajoute 90 ml de TSE ;  l’homogénéisation de la préparation est 

assurée  par un agitateur. 

 

2.3.1.2  Préparation des dilutions décimales 

A partir de la solution mère, 1ml est introduit dans un tube stérile  contenant 9 ml 

de TSE à l’aide d’une pipette graduée stérile. C’est la dilution 1/10. La dilution 1/100 et 

1/1000 sera préparée de la même façon  mais à partir de la dilution précédente. 

   

                                      

         1ml                                   1ml               1ml 

 

 

 

  

                                   
                                                                         TSE 9ml     TSE 9ml      TSE9ml 
                                     SM                 1/10           1/100           1/1000 

 

2.3.1.3. Ensemencement et dénombrement   

2.3.1.1. Flore aérobie mésophile totale 

La flore aérobie mésophile regroupe des microorganismes formant des colonies 

dénombrables après leur multiplication dans des conditions de laboratoire définies. Plus 

précisément dans une température optimale de croissance située entre 25 et 40°C. Le 

comptage de colonies est effectué sur milieu solide après ensemencement par les solutions 

mères et les dilutions décimales et incubation en aérobiose à 30°C. 

 

La méthode et le mode opératoire  de dénombrement de la flore aérobie mésophile 

totale sont effectués selon la norme algérienne  (ISO 4833-1). La méthode consiste à 

déposer 1 ml à l'aide de pipette graduée stérile de dilution décimale au  1/100 ;  1/1000 ;  
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1/10000 dans une boite de pétri stérile, les dilutions utilisées sont successives. On a émergé 

15 ml de milieu de culture (PCA) (Plate Count Agar, Merck) fondu et refroidis à 45°C. 

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

circulaires et de « va-et-vient » ou en forme de « 8 » sur une surface fraîche et horizontale. 

L’incubation est faite à30 °C dans une étuve pendant 72 h. Les colonies apparues sont 

comptées. Chaque boite retenue devra contenir au plus 300 colonies et au moins 15 

colonies. Le nombre de microorganismes par gramme de produit est calculé à partir des 

boites retenues au niveau de deux dilutions successives à l’aide de la formule suivante: 

N= Somme C / (N 1+0.1N 2) /D 

N : le nombre de microorganismes par gramme de produit  

C: la somme des colonies comptées sur les boites retenue  

N 1: le nombre de boites retenues à la première dilution  

N 2: le nombre de boites retenues à la deuxième dilution  

D: le taux de dilution correspondant à la première dilution. 

 

 

2.3.1.2. Dénombrement de Staphylococcus aureus 

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

cocci à coloration de Gram positive, mesurant 0,5 à 1  µm de diamètre souvent disposés en 

grappe, non sporulés, coagulase positive. Cette espèce 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 manière optimale à 37 °C, pour un pH 

allant de 5 à 9, avec un optimum de 7,2 à 7,6 et Water Activity de 0,86 en aérobiose et 0,90 

en anaérobiose. se retrouve chez l’homme principalement dans les muqueuses des voies 

respiratoires ainsi que sur la peau. Cette bactérie est commensale chez certains humains. 

 S. aureus est également présent chez l’animal et possède une excellente capacité à 

survivre sur des surfaces inertes Les Staphylocoques présumés pathogènes, dangereux par 

leur toxine, sont également isolés.  

Pour mettre en évidence la présence S. aureus  La méthode consiste à transférer 0,1 

ml de suspenssion mère à l’aide d’une pipette stérile, à la surface de la boîte de pétri stérile 

contenant  milieu gélosé de BP. L’inoculum ainsi apporté est étalé soigneusement le plus 

rapidement possible à la surface du milieu en évitant de toucher les bords de la boîte avec 

l’étaleur  Laisser sécher les boîtes, avec leur couvercle en place, pendant, environ, 15 min à 

la température ambiante.  
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On a retourné les boîtes préparées, les incuber pendant 24 h à 48 h, dans 

l’incubateur à    37° C. 

 

Interprétation 

Après avoir sélectionné des boîtes on procède à un comptage des colonies 

caractéristiques et non caractéristiques éventuellement présentes. On n’a  retenu pour le 

dénombrement que les boîtes renfermant au maximum 300 colonies dont 150 colonies 

caractéristiques et/ou non caractéristiques. La condition est que l'une des boîtes renferme 

au moins 15 colonies. 

       En vue de la confirmation, On a choisi un nombre déterminé A (en général 5 colonies 

caractéristiques s’il n’y a que des colonies caractéristiques). 

NB : Les colonies caractéristiques sont noires ou grises, brillantes et convexes (l 

mm à 1,5 mm de diamètre après 24 h d’incubation et 1,5 mm à 2,5 mm de diamètre après 

48 h d’incubation) et sont entourées d’une auréole claire qui peut être partiellement 

opaque ; après au moins 24 h d’incubation, un anneau opalescent peut apparaître dans cette 

zone claire immédiatement au contact des colonies. 

 

Confirmation (recherche de la coagulase) 

À l’aide d’un fil stérile, on a prélevé une partie de chaque colonie sélectionnée et 

l’ensemencer dans un tube de bouillon cœur-cervelle. Incuber à  37° C. 

Après 24 h d’incubation on a ajouté aseptiquement 0,1 ml de chaque culture à 0,3 

ml de plasma de lapin dans des tubes stériles à hémolyse et on a  incubé à 37° C. 

En inclinant le tube, procéder à la lecture de la coagulation du plasma après 4 h à 6 

h d’incubation et, si le test est négatif, réexaminer après 24 h d’incubation. Considérer que 

la réaction à la coagulase est positive quand le coagulum occupe plus de la moitié du 

volume initialement occupé par le liquide. 

A titre de contrôle négatif, pour chaque lot de plasma, on ajoute 0,1 ml de bouillon 

cœur - cervelle stérile  à la quantité recommandée de plasma de lapin et faire incuber sans 

ensemencement. Pour que la réaction soit valable, le plasma du tube témoin ne devra pas 

montrer de signes de coagulation. 
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2.3.1.3. Dénombrement d’Escherichia coli 

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

bâtonnets mobiles au moyen de flagelles péritriches, Gram négatifs, anaérobies facultatifs, 

non sporulés, oxydase négative, mesurant de 2 à 4 µ m de long et d’un diamètre d’environ 

0,6 µ m. 

La recherche d’Escherichia coli  nécessite 03 phases successives : 

 

a- Pré-enrichissement  

On a transféré 10 ml de la solution mère dans 3 tubes chaque tube contenant 10 ml de 

milieu non sélectif B. Lauryl sulfate D/C avec une cloche Durham.  

 01 ml de la solution mère sont mis dans 3 tubes chaque tube contenant 10 ml de milieu 

non sélectif B. Lauryl sulfate S/C avec une cloche de Durham. 

 0.1 ml de la solution mère sont versés dans 3 tubes chaque tube contenant 10 ml de milieu 

non sélectif B. Lauryl sulfate S/C avec une cloche Durham. 

  

 l’ensemble est incubé à 37°C pendant 24 h, si les résultats sont négatifs l’incubation 

reste pour 48 h. 

 

b- Enrichissement 

On a mélangé des gouttes des tubes positifs, qui représentent un dégagement 

gazeux dans les cloches de Durham et  un trouble, avec un bouillon EC contenu dans des 

tubes de 10 ml.  

 l’ensemble est incubé à 44°C pendant 24 h à 48 h  

 

c- Test de confirmation  

Des gouttes des tubes positifs qui représentent un dégagement gazeux dans les 

cloches de Durham et  un trouble ; sont joints à 10 ml de milieu sélectif d’eau 

tryptonée. 

 l’ensemble est incubé à 44°C pendant 24 h. 
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Mise en évidence de la production d’indole  

On a ajouté 0.5 de réactif de Kovacs dans les tubes contenant de l’eau tryptonée : 

l’apparition d’une coloration rouge après l’avoir mélanger pendant 1 min indique la 

présence d’indole. 

 

 Interprétation 

Est considéré comme positif chaque tube de milieu d’enrichissement sélectif double 

concentration et simple concentration incubé montrant après la subculture et 

l’incubation et un dégagement gazeux visible dans le tube de bouillon EC et une 

production d’indole dans de tube d’eau typtonée. 

 Expression des résultats  

On a calculé le nombre le plus probable (NPP) D’Escherichia coli  de chacun de 

tube positif par référence fixé aux tables statistiques fixés par les techniques 

reconnues. 

 

2.3.1.4. Salmonelle 

Les bactéries du genre  Salmonella appartiennent à la famille des Enterobacteriaceae. 

Genre regroupant de petits bacilles, Gram négatif habituellement mobiles par des cils 

péritriches, sont aéro-anaérobies facultatives, oxydase négatives et nitrate réductase positives.  

Pour la préparation de la solution mère ont ajouté 25 g de viande dans un flacon 

stérile puis rajouté 225ml d’eau peptonée tamponnée. 

La recherche de salmonella nécessite quatre (4) phases successives : 

 

a-pré-enrichissement dans un milieu non sélectif : 

Incuber la solution mère à 37°C pendant 24h. 

b-enrichissement sélectif : 

 On a transféré 0,1 ml de la solution prés enrichi dans un tube contenant 10ml de bouillon 

RVS après homogénéisation, l’ensemble est incubé à 44 °C pendant 24h , et également 

transférer 1ml de la solution pré enrichi dans un autre tube contenant 10ml de bouillon 

MKTTn après l’homogénéisation , l’ensemble est incubé à 37°C pendant 24 h.   
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c-Isolement et identification : 

À partir des bouillons d’enrichissement, les tubes montrant une croissance ont ensuite été 

isolés sur milieu sélectif solide : gélose obligatoire (XLD), autre milieu en choix                 

(Hecktoen) par ensemencement en surface. Les boites de pétri sont ensuite incubées à 37°C 

pendant 24h.  

 

2.4. Analyses physicochimiques  

2.4.1.  Mesure du pH  

Le contrôle de la viande se fait essentiellement par la détermination du pH. Ce 

dernier joue un rôle essentiel et sert d’indicateur du déroulement des événements post 

mortem. L’acidification progressive du muscle avec la chute du pH musculaire est causée 

par l’accumulation d’acide lactique et la libération des H+. Les deux paramètres les plus 

importants de cette chute du pH en sont la vitesse et l’amplitude. La première dépend 

essentiellement de la vitesse d’hydrolyse de l’ATP et donc de l’activité ATP-asique de la 

myosine, alors que la deuxième dépend principalement de la quantité de glycogène en 

réserve dans le muscle au moment de l’abattage (Bendall, 1973)  

La détermination du pH est réalisée pour tous les échantillons de viande à partir 

d’un mélange résultant du broyage de 10 g de viandes dans 90 ml d’eau distillée, le pH est 

obtenu à l’aide d’un pH-mètre de type HANNA HI 2211 pH/ORP Meter préalablement 

étalonnée par deux tampons (pH=4, pH=7)  en introduisant l’électrode dans l’homogénat. 

La lecture du pH se fait directement sur l’échelle de l’appareil à 0,05 unité pH près. 

L’opération est répétée trois fois.  

Les résultats sont exprimés en moyenne arithmétique des trois valeurs obtenues 

pour chaque échantillon (REJSEK, 2002)  

 

2.4.2. Mesure de la conductivité  

La conductivité électrique est une mesure qui renseigne sur la charge en ions dans 

le liquide cellulaire. De ce fait, elle est très intéressante lors des études des phénomènes de 

transformation du muscle en viande.  

La détermination de la conductivité est réalisée pour chaque échantillon de viande 

rouge hachée et viande blanche poulet traitée ou non par l’eau distillée  

A partir d’un mélange résultant du broyage de 10 g de viandes dans 90 ml d’eau 

distillée, la conductivité est obtenu à l’aide d’un condimètre de type HANNA EC 214 
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conductivity Meter  préalablement calibré par KCl en introduisant l’électrode dans 

l’homogénat. La lecture de la conductivité se fait directement sur l’échelle de l’appareil à 

ms. L’opération est répétée trois fois.  

 

3. Analyse organoleptique 

3.1. Mesure du pouvoir de rétention d’eau  

Le PRE encore appelé la capacité de rétention d’eau  de la viande est l’un des 

critères qui déterminent sa qualité de texture. Cette capacité est due à 97% aux protéines 

myofibrillaires. En effet, la myosine, l’actine et dans une moindre mesure la tropomyosine, 

sont les principaux composants musculaires capables de fixer l’eau (Smyth et al., 1999). 

Cette  mesure est estimée par la quantité de jus relarguée  en  gramme  par  gramme  

de  muscle (Zamora et al., 1996). La quantité de jus extractible est déterminée à partir de 

3g de viande hachée. Centrifugé à 5000x g pendant 90 minutes à l’aide d’une centrifugeuse 

de type HETTICH universal 2S à 4c°. (Benaissa et al., 2014) 

On a  réalisé Trois essais pour chaque muscle, le surnageant récupéré à chaque fois 

est pesé. La capacité de rétention d’eau tissulaire serait donc la moyenne des trois mesures. 

 

3.2. Couleur 

La couleur est la qualité d’un corps éclairé qui produit sur l’œil une certaine 

impression lumineuse, variable selon la nature du corps ou selon la lumière qui l’atteint. 

Elle dépend donc de l’objet, de la lumière et de l’observateur. 

La couleur, première caractéristique perçue par le consommateur, joue un rôle 

décisif au moment de l’achat car elle est instinctivement rattachée à la fraicheur de la 

viande. D’ailleurs, dans le système moderne de distribution, c’est souvent le seul critère 

dont il dispose. 
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1 Résultats  

1.1 L’analyse microbiologique   

1.1.1  La viande rouge hachée 

        Les différents résultats de l'analyse microbiologique obtenus sont comparés 

aux normes fixées Arrêté interministériel du 2 Moharram 1438 correspondant au 4 octobre 

2016 fixant les critères microbiologiques des denrées  alimentaires. J.O N°:39 du 

02/07/2017.   

Tableau : 02  Critères microbiologiques des viandes rouges de la catégorie  « Viande 

hachée»       

 

Micro-organismes/ 

Métabolites 

Plan 

d’échantillonnage 

c 

Limites microbiologiques 

(ufc/g) 

N c M M 

Germes aérobies 

à 30° C 
05 02 5.10

5
 5.10

6 

Escherichia coli 05 02 50 5.10
2
 

Staphylococcus 

aureus 
05 02 10

2
 10

3 

Salmonella 05 00 
Absence dans 25g 

Absence 

 

  Critères microbiologiques des viandes rouges (Normes pour la recherche en milieu 

solide).REF : J.O N°: 39 du 02/07/2017. 

 
n : Nombre d'unités composant l'échantillon. 

c : Nombre maximal permis d'unités d'échantillonnage de qualité marginale, si ce nombre est dépassé, le 

produit devient inacceptable. C’est le nombre d'unités  de l'échantillon donnant des valeurs situées entre m et 

M.   

m : Concentrations acceptables des microorganismes par g ou par ml, représente le seuil minimal dont tous 

les résultats qui lui sont égaux ou inferieure font que le produit est considéré comme satisfaisant. 

M: Concentrations inacceptables des microorganismes  par g ou par ml, représente alors le seuil maximal 

d'acceptabilité au-delà duquel les résultats sont représentatifs d'un produit non satisfaisant ou non conforme.  

 



Chapitre V                                                                                 Résultats et discussion 
 
 

28 

 

     Les résultats des examens interprétés sur cette base permettent de fixer trois classes de 

contamination, selon le schéma suivant : 

  

 

                     

      

Figure N° : plan à trois classes pour l’interprétation des résultats d’analyse microbe.       

Figure 03 : Interprétation des résultats de l’analyse microbiologique.  
(Selon J.O N°: 39 du 02/07/2017). 

 

 
          Les différents résultats de l’analyse microbiologique de chaque échantillon de viande 

rouge hachée sont représentés dans des histogrammes.  

 

 

 

 

Figure 04: L'analyse microbiologique de la viande rouge hachée pour les échantillons E1-

E5. 

On constate une absence totale d’Escherichia coli, des staphylococcus aureus et des 

Salmonelles dans l’ensemble des  échantillons analysées (E1-E5). Les germes aérobies 

totaux sont présents dans tous les échantillons mais  ne dépassant pas la valeur exigé par la 

réglementation algérienne (5.10
5
 5.10

6
).  

            Classe 1                                      Classe 2                                           Classe 3 

                 m                    m′                                                M                                                             

    produit satisfaisant                   produit acceptable                   produit non satisfaisant        
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Les échantillons (E1-E5) sont donc de qualité satisfaisante.    

 

 

Figure : 05: L'analyse microbiologique de la viande rouge hachée pour les échantillons 

E6-E10. 

On constate une absence totale d’Escherichia coli, des staphylococcus aureus et des 

Salmonelles dans l’ensemble des  échantillons analysées (E6-E10). Les germes aérobies 

totaux sont présents dans toutes les échantillons mais  ne dépassant pas la valeur exigé par 

la réglementation algérienne (5.10
5
<FAMT<5.10

6
) 

Les échantillons (E6-E10) sont donc de qualité satisfaisante. 
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Figure 06: L'analyse microbiologique de la viande rouge hachée pour les échantillons 

E11-E15. 

D’après les résultats, on constate une absence totale d’Escherichia coli sauf  

l’échantillon  E13 qui dépasse la règlementation algérienne (50< E.COLI<5.10
2
), une 

absence totale des staphylocoques  et des Salmonelles dans l’ensemble des  échantillons 

analysées (E11-E15). Tandis que les germes aérobies totaux sont présents dans toutes les 

échantillons mais  ne dépassant pas la valeur exigé par la réglementation algérienne 

(5.10
5
<FAMT<5.10

6
)  

Les échantillons sont donc de qualité satisfaisante sauf E13 n’est pas satisfaisante. 
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Figure 07 : L'analyse microbiologique de la viande rouge hachée pour les échantillons 

E16-E20. 

 Les résultats présentés ci-dessus, on constate que dans l’ensemble des échantillons, 

il y’a une présence importante des germes aérobies mésophiles totaux mais a des valeurs 

conformes aux normes requises. Une présence d’Escherichia coli a des taux    50< 

E.COLI<5.10
2 

qui dépassent largement le seuil toxique pour l’échantillon E17, E20. Et 

une présence des Staphylococcus aureus des échantillons E18, E20 a des taux  

10
2 
 <staph<10

3  
qui dépasse le seuil toxique et enfin absence totale des salmonelles.  

Les échantillons sont donc de qualité non satisfaisante sauf E16 qui représente une 

qualité satisfaisante.  
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Figure 08: L'analyse microbiologique de la viande rouge hachée pour les échantillons 

E21-E23. 

Les résultats présentés ci-dessus, on constate que dans l’ensemble des échantillons, il 

y’a une présence importante des germes aérobies mésophiles totaux mais a des valeurs 

conformes aux normes requises. Une présence d’Escherichia coli a des taux                  

50< E.COLI<5.10
2 

qui ne dépassent pas la réglementation algérienne. Et une présence 

des Staphylococcus aureus des échantillons E22, E23 a des taux   10
2 

 <Staph<10
3  

qui 

dépasse le seuil toxique et enfin absence totale des salmonelles.  

Les échantillons sont donc de qualité non satisfaisante. 

 

1 .1.2  La viande blanche de poulet 

  Les différents résultats de l'analyse microbiologique obtenus sont comparés 

aux normes fixées Arrêté interministériel du 2 Moharram 1438 correspondant au 4 

octobre 2016 fixant les critères microbiologiques des denrées  alimentaires. J.O 

N°:39 du 02/07/2017.   
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Tableau 03: Critères microbiologiques des viandes blanches. 

Normes pour la recherche en milieu solide selon J.O N°: 39 du 02/07/2017. 

 

 

Microorganismes 

Plan 

d’échantillonnage  

 

 

 

Limites microbiologiques 

(ufc/g) 

  n c M M 

Escherichia coli 05 02 5.10
3 

5.10
4 

Staphylocoques à coagulase 

+ 
05 02 10

3 
10

4 

Salmonella 05 00 Absence dans 10 g 

 

 

     Les résultats des examens interprétés sur cette base permettent de fixer trois classes de 

contamination, selon le schéma suivant : 

  

 

                     

         

 

 

Figure 09 : plan à trois classes pour l’interprétation des résultats d’analyse 

microbiologique selon J.O N°: 39 du 02/07/2017. 

 

          Les différents résultats de l’analyse microbiologique  de chaque échantillon de 

viande blanche de poulet sont représentés dans des histogrammes 

            Classe 1                                      Classe 2                                           Classe 3 

                 m                    m′                                                M                                                             

    produit satisfaisant                   produit acceptable                   produit non satisfaisant        
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Figure 10: L'analyse microbiologique de la viande blanche de poulet pour les échantillons 

E01-E05. 

On constate une absence d’Escherichia coli sauf  l’échantillon  E04  qui dépasse la 

règlementation algérienne 10
3
< E.coli<10

4O
, une présence des staphylocoques pour les 

échantillons E3, E5 qui ne dépasse pas la réglementation algérienne 5.10
2 

<STAPH<5.10
3 

 

et une absence totale des Salmonelles dans l’ensemble des  échantillons analysées (E01-

E05).  

Les échantillons sont donc de qualité satisfaisante sauf E4 n’est pas satisfaisante.  
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Figure 11 : L’analyse microbiologique de la viande blanche de poulet pour les 

échantillons E06-E10. 

D'après la figure N°07, on constate un nombre très important d’Escherichia coli qui 

dépasse la réglementation algérienne 10
3
< E.COLI<10

4 
pour l’ensemble des échantillons, 

une présence des staphylocoques pour l’ensemble d’échantillons  qui ne dépasse pas la 

réglementation algérienne  et une absence totale des Salmonelles dans l’ensemble des  

échantillons analysées (E06-E10). 

 

Les échantillons (E06-E10) sont donc de qualité non satisfaisante. 
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Figure 12: L'analyse microbiologique de la viande blanche de poulet pour les échantillons 

E11-E15. 

On constate un nombre très important d’Escherichia coli qui dépasse le seuil toxique 

10
3
< E.coli<10

4
, une présence des staphylocoques pour les échantillons E11, E12 qui ne 

dépasse pas la réglementation algérienne  et une absence totale des Salmonelles dans 

l’ensemble des  échantillons analysées (E11-E15). 

Les échantillons (E11-E15) sont donc de qualité non satisfaisante. 
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Figure 13 : Résultats de l'analyse microbiologique de la viande blanche de poulet 

pour les échantillons E16-E21. 

On constate un nombre très important d’Escherichia coli pour l’échantillon E21 qui 

dépasse la réglementation algérienne 10
3
< E.coli<10

4
, une absence totale des 

staphylocoques  et des Salmonelles dans l’ensemble des  échantillons analysées (E16-E21). 

Les échantillons (E16-E20) sont donc de qualité satisfaisante à l’exception de 

l’échantillon E21. 

1.2 Résultats de l'analyse physicochimique 

Les analyses physico-chimiques contribuent à la protection du consommateur pour 

tous les paramètres qui n’entraînent pas de modifications visibles des caractéristiques du 

viande ; Notre analyse physico-chimique est basée sur la détermination  de la conductivité 

électrique et la mesure de pH. 

1.2.1 Mesure du pH 

Le pH est l’un des paramètres physiques les plus utilisés pour prédire les qualités 

technologiques et sensorielles de la viande. (El Rammouz et al.,2004)  
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Figure 14 : L’analyse physicochimique de la mesure de pH de la viande rouge pour 

l’ensemble d’échantillons. 

 

D’après l’histogramme de la mesure du pH, on constate que les échantillons ont des 

valeurs  variables, on a cinq échantillons (E15, E18, E19, E20, E22)  qui ont un pH 

supérieur par rapport d’autres échantillons.     
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1.2.2 Mesure de la conductivité électrique  
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Figure 15: L'analyse physicochimique de la mesure de la conductivité électrique de la 

viande rouge pour l’ensemble d’échantillons. 

D’après les résultats de ce paramètre, on a montré que deux échantillons E7, E8 ont 

des valeurs supérieures par rapport aux échantillons qui ont une moyenne 1.23 et on 

constate que les échantillons E2, E5, E6, E9, E10, E11, E17, E20, E21, E22 ont des faibles 

valeurs entre 0,22 et 0,78. 
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Figure 16 : L'analyse physicochimique de la mesure de pH de la viande blanche pour 

l’ensemble d’échantillons. 

 

D’après l’histogramme de la mesure du pH, on constate que quatorze échantillons 

ont des valeurs  supérieures au pHu 5,6 et 5,8. 
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Figure 17 : L'analyse physicochimique  de la mesure de la conductivité électrique de 

viande blanche pour l’ensemble d’échantillons. 

 

D’après les résultats de ce paramètre, on a montré que les échantillons E1, E2, E3, 

E4, E5 ont des valeurs supérieures par rapport aux échantillons et on constate que les 

échantillons E6, E7, E9, E10, E21 ont des faibles valeurs entre 0,2 et 0,7. 

 

 

1.3  Résultats de l'analyse organoleptique 

1.3.1  Pouvoir de rétention d’eau 

La capacité de rétention d’eau est une importante caractéristique de la qualité de la 

viande car elle influence sa valeur nutritionnelle, son apparence et sa palatabilité. (Kadim 

et al,.2008) 
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Figure 18: L'analyse organoleptique  de pouvoir de rétention d’eau de viande rouge 

pour l’ensemble d’échantillons. 

D’après la figure des résultats de rétention d’eau, on obtient que trois échantillons E15, 

E16, E23 qui ont une valeur faible par rapport aux autres échantillons.  

 

 

 
 

Figure 19 : L'analyse organoleptique  de pouvoir de rétention d’eau de viande blanche 

pour l’ensemble d’échantillons 
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1.3.2   Couleur  

 

Tableau 04: Variation de la couleur de la viande rouge. 

 

 

 

Couleur 

 

R 

 

RC 

 

RF 

 

N 

 

Viande hachée  

E2, E12, E15, 

E23 

E1, E3, E5, E7, 

E10, E11, E16, 

E20, E21 

E4, E8, E9, E14, 

E17, E19, E22  

E6, E13, E18 

 

R : Rose 

RC : Rouge clair 

RF : Rouge foncé 

N : Noir  

 

D’après ce tableau des résultats obtenus, la plus part des échantillons qui ont une couleur 

rouge clair. Par contre la couleur noir.  

 

 La couleur rose est prédominante sur la totalité de la viande de poulet. 
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2. Discussion 

 

Les analyses microbiologiques permettent de vérifier que le produit ne présente pas de 

risque pour la santé du consommateur, de corriger un comportement, une organisation, un 

procédé de préparation, une méthode de nettoyage dans le but d’améliorer la qualité sanitaire 

des produits  alimentaires. 

Dans le cas de la viande hachée, la contamination par la flore aérobie mésophile 

totale touche la totalité des échantillons, cette dernière  ne dépasse pas la réglementation 

algérienne J.O N°:39 du 02/07/2017.   

  La forte contamination repérée témoigne d’une négligence des règles d’hygiène 

toute au long de la chaine de traçabilité. Cette flore indicatrice de manipulations non 

hygiéniques .En plus, le manque de la désinfection efficace des paillasses, des outils de 

travail et des mains du personnel favorisent l’inter-contamination des carcasses d’une part.  

   La préparation de la viande hachée commence par le désossement de la viande au 

cours duquel il est difficile d’éviter le contact entre les surfaces carnées fraichement mise à 

l’air et celles qui sont préalablement souillées (Oumkhtar et al., 2008).  De plus l’opération 

de hachage accentue la contamination de la viande par le passage dans le hachoir qui n’est 

généralement lavé qu’en fin de journée et la rupture de la chaine froide considère comme 

un élément qui favorise la contamination da la viande. A cet effet, les études de  Oumkhtar 

et al., (2008)  portant sur l’étude de la qualité microbiologique   ont montré  que la 

moyenne de la charge FAMT est 1,03 10
6
  ufc /g. Cette constatation révèle que la 

contamination des viandes étudiées s’avère plus accentuée  comparativement à nos 

résultats qui sont de l’ordre de 3,18 10
5
  ufc/g. Par ailleurs Ghafir et Daube, (2007) ont  

montré qu’une teneur élevée en FMAT peut s'accompagner d'un début d'altération qui  favorise la 

dégradation de la viande. Au-delà de 10
7
 ufc/g, ces germes entraînent un état de putréfaction de la 

viande.  

Encore faut-il le rappeler que Escherichia coli est une flore indicatrice de 

contaminations fécales  issues généralement de défauts survenus lors du dépouillement et 

d’éviscération. En l’occurrence les résultats obtenus pour l’ensemble des échantillons ont 

montré que la  présence de ce germe est de  33.33% et 94,11%  dans la viande hachée et la 

viande de poulet respictivement, avec toutefois un taux de 13.05% et 57,14% 

d’échantillons de la viande hachée et viande de poulet par ordre dépassant le seuil toxique 
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et demeurent ainsi non conformes aux normes recommandées par la réglementation 

algérienne (J.O N°: 39 du 02/07/2017). Cette  mauvaise qualité pour ce facteur peut être 

attribuée d’une part à une origine endogène due principalement à la durée relativement 

longue entre l'abattage et les différentes opérations d’éviscération  et d’autre part à une 

origine exogène par manque d’hygiène des manipulateurs qui peuvent éventuellement 

transmettre ces germes  par contact direct notamment au moment de l’abattage et lors du  

transport des carcasses (Hassouna et al., 2002). D’autre part  Leclerc, (1988) dans ses 

travaux sur la qualité microbiologique de la viande confirme qu’un nombre anormalement 

élevé de ces germes traduisent une mauvaise éviscération et montre aussi que les 

coliformes sont des indicateurs de pollution provenant le plus souvent de  l'eau. 

Il est admis que  Staphylococcus aureus est le premier responsable d’intoxications 

alimentaires, cette bactérie présente un danger réel pour le consommateur particulièrement 

quand le nombre est très élevé dans les denrées mais aussi un danger potentiel lorsque les 

produits contaminés sont conservés dans des conditions favorisant leur prolifération. 

Les tests microbiologiques réalisés pour viande hachée ont montré la présence de 

Staphylococcus aureus dans l’ensemble  des échantillons analysés avec un taux de 26,08%  

Il faut signaler que les résultats obtenus montrent que 73.91% des échantillons testés  n’ont 

pas  dépassé le seuil toxique qui est de l’ordre de 10
3 

germes/g selon les normes 

recommandées. Par ailleurs les analyses microbiologiques effectuées sur la viande de 

poulet ont confirmé la présence de S.aureus avec un taux de 57,14% ce qui est loin de 

présenter un réel danger  pour la santé du consommateur. Cette constatation peut être 

expliquée par le fait que S. aureus n’est pas seulement une bactérie commensale mais aussi 

un pathogène opportuniste, il est inoffensif sur la peau et  la contamination par ce germe 

est souvent exogène, par  contact direct entre l’homme et la carcasse ou par le non-respect 

de la chaine du froid. 

  Parmi les autres  germes dangereux, les salmonelles quand elles sont présentes 

exposent la santé du consommateur à un réel danger et peuvent  induire des toxi-

infections très graves.  

 Les résultats de l’analyse microbiologique  sur l’ensemble des échantillons (viande 

hachée et la viande de poulet)  pour  ce pathogène ont révélé l’absence totale de ces 

germes. Dans ce contexte  Gledel (1985)   dans ses des travaux relatifs à l’analyse 

microbiologique de différentes viandes a montré que la contamination par salmonelle est 
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fréquemment minime mais elle  peut  être  importante particulièrement lorsque la chaine du 

froid est interrompue.     

La consommation de la viande implique aussi une surveillance physicochimique, en 

contrôlant certains paramètres notamment  le pH et la conductivité électrique. Des 

valeurs de pH supérieures  à 6 favorisent la prolifération des bactéries agents 

d’altération. Ces bactéries seraient à l’origine de l’apparition de la couleur verdâtre en 

surface de tous les échantillons de viande. (Newton et al., 1981 ; Dokmanovic et 

al.,2014).  

Les mesures de  pH  montrent que 21,73% des échantillons de viande rouge ont donné 

des valeurs de pH supérieures à 6 et présentent de ce fait des anomalies organoleptiques. 

Selon Lawrie, (1998) la valeur du pH pour les viandes blanches se stabilise toujours 

à une valeur minimale appelée pH ultime qui se situe normalement entre 5,6 et 5,8. 

Nos essais ont révélé que  66,66% des échantillons de viande blanche analysés  ont 

des valeurs de pH supérieur à  5,8  alors que  23,08% ont des pH inférieurs à 5,6. De ce fait 

10,26% présentes des pH compris entre 5,6 et 5,8, et  restent par conséquent proches du pH 

ultime. Il est à signaler que les conditions de stockage augmentent le pH  

L’acidité augmente durant le stockage. Un pH de 6 se pollue plus rapidement que 

celle ayant un pH de 5,3. Ceci montre que l’acidité a un effet bactériostatique sur 

l’évolution des germes. (Lawrie, 1998)  

La conductivité électrique est un autre paramètre physicochimique qui nous 

renseigne sur l’évolution de la totalité des ions dans le tissu musculaire de viande. Les 

changements de la conductivité électrique dans le muscle semblent être très importants 

pour l’attendrissage des viandes (Ouali ,1990) ; d’autre part certains auteurs (Troy et al., 

1999 ; Becila, 2009) attribuent la variation de ce paramètre à la variabilité entre les 

muscles et les animaux.   

Les résultats obtenus pour ce paramètre concernant la viande hachée montrent des 

valeurs de l’ordre de 1,04 ms en moyenne  et demeurent faibles à ceux trouvés par (Veisth 

et al, 2004) pour  la  viande ovine qui a obtenu une valeur avoisinant 8,13 ms.  

En revanche Benaissa et al.,(2014) dans leurs travaux relatifs  à l’étude de la qualité 

physicochimique de la viande du dromadaire ont obtenu des valeurs relativement proches 

et variant de 0,27 à 1 ms.  Cette variation peut être expliquée  par la composition 

intrinsèque de chaque muscle selon sa teneur en matières grasses.  
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Parmi les qualités recherchées dans la viande, la qualité organoleptique est un 

paramètre important. Les pertes en eau de la viande sont particulièrement préjudiciables 

tant sur le plan économique que sur l’acceptabilité par le consommateur. Le PRE 

représente la capacité de la viande à retenir l’eau qui s’écoule spontanément après la coupe 

ou au moment des applications de forces externes comme le chauffage et la pression (Offer 

& Knight, 1988b) 

L’eau intramusculaire est située d’une part à l’intérieur des fibres: entre les 

filaments d’actine et de myosine, et entre les myofibrilles d’autre part. Elle se trouve aussi 

les fibres dans l’espace extra musculaire. 

La place pour l’eau varie avec l’arrangement spatial des myofibrilles, qui varie lui-

même en fonction du pH, de la longueur des sarcomères de la force ionique, et de la 

pression osmotique. En effet, la place est plus disponible pour l’eau si l’attraction entre les 

filaments diminue. 

D’après les résultats retenus, ont montré que 95,66% des échantillons qui ont des 

valeurs entre 0,1g et 0,35g pour la viande hachée. Concernant la viande de poulet on 

constate que 90,48% des échantillons qui ont des valeurs entre 0,1 g et 0,35 g. 

Par ailleurs, il ressort des résultats obtenus que, au cours de la conservation par 

réfrigération, les quantités de jus extractible sont plus importantes à partir des muscles 

jeunes que des muscles adultes.  

Nous pouvons peut lier ces variations beaucoup plus à la force centrifuge qui n’a 

pas permis une bonne séparation de la phase aqueuse de celle solide.  

La couleur est une composante importante de la qualité de la viande car elle 

constitue un déterminant de la décision d'achat. Les résultats obtenus du deuxième 

paramètre de la qualité organoleptique  de ma viande hachée montré que la valeur la plus 

élevée est de couleur rouge clair 39,13% par contre la couleur noir à une valeur la plus 

basse 13,04%.  

Par ailleurs, la couleur rose prédomine sur tous les échantillons de la viande de 

poulet. 

Le principal pigment responsable de la couleur de la viande est la myoglobine qui 

est une chromoprotéine. (Renerre, 1997 et Coibion, 2008). La couleur est affectée par 

l’évolution du pH. Un pH bas provoque une décoloration de la viande par contre un pH 

élevé donne aux viandes une couleur sombre (Fraysse et Darre, 1989). 
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Les résultats obtenus prouvent la qualité acceptable pour certains échantillons de  la 

viande qui ne présentent aucun danger pour la consommation humaine sur le plan 

microbiologique et physicochimique mais par contre le reste traduise une insuffisance de 

bonne pratique d’hygiène et même une mauvaise manipulation des carcasses. Cette 

contamination va constituer un réel danger pour la santé publique. 

En conséquence, il est vivement recommandé une surveillance accrue ponctuée par 

un contrôle rigoureux et régulier de cette matière sensible, tout au long de l’année. Ceci 

permet de préserver la qualité de la viande contre toutes formes de contamination. 
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Conclusion 

 

             Les intoxications alimentaires étant indéniablement un phénomène s'accentuant 

substantiellement en été, tous les produits alimentaires sont exposées aux germes. Le respect 

des normes d'hygiène et de la chaîne du froid est loin d'être un souci pour de nombreux 

commerçants et fast-foods. 

Cette étude s’intéressant  à la qualité microbiologique et physicochimique de la viande 

rouge hachée et la viande blanche de poulet, a révélé le mauvais état hygiénique des volailles 

vis-à-vis de la prédominance de la  non-conformité  (57,15%). On aura aussi noté que 34,78% 

des échantillons de viande hachée prélevés dans les commerces de la ville de Tiaret sont 

impropres à la consommation. Ceci témoigne des manipulations non hygiéniques et 

incorrectes de la viande. 

Par ailleurs,  on ne peut omettre de jeter une lumière crue sur les résultats des 

paramètres physicochimiques et organoleptiques qui ont montré que pour la viande hachée, la  

valeur moyenne du pH, de la CE et du PRE et sont respectivement de 5,77 ; 0,88ms  et 0,25g . 

Les tests sur la viande de poulet ont donné lieu à une valeur pH de l’ordre de 6,08 qui 

demeure supérieur au pHu ainsi qu’une  CE de  0,74ms  et 0,17 g de moyenne de PRE . 

En outre, la différenciation de ces paramètres dépend de l’âge des animaux (jeunes ou 

adultes).   , de la durée et des conditions de stockage ainsi que de la variabilité entre les 

muscles et les animaux  

 Dans ce contexte, l’assurance de la qualité de la viande doit s’inscrire dans le cadre 

général d’hygiène qui commence depuis l’abattoir passant par le transport et la distribution 

jusqu’à la vente de la viande.  

Il serait donc pertinent d’adopter une stratégie nationale visant à sensibiliser le 

personnel des boucheries à l’hygiène et au problème des toxi-infections alimentaires. D’où la 

nécessité de mettre œuvre certaines pratiques primordiales, notamment : une hygiène 

corporelle rigoureuse, le respect de la chaine du froid, et éviter de préparer de grandes 

quantités de viandes hachées à l’avance ou de l’exposer à une température ambiante.  

En l’occurrence, il demeure sine qua non de veiller au respect minutieux et rigoureux 

des consignes et règles d’hygiène et de conservation  de la viande, par égard au fait qu’une 

quelconque défaillance s’y rapportant pourrait être dangereuse voire mortelle  d’où 
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l’impérativité d’assoir  une démarche nationale sensibilisatrice comme faisant partie 

intégrante du système de sécurité alimentaire. 



Recommandations 

 

La période que nous avons passée au niveau de laboratoire de contrôle de qualité et 

répression des fraudes de la wilaya de Tiaret a permis de vivre une situation réelle, et de juger 

la qualité de la viande hachée et la viande de poulet sortant des boucheries dans la ville de 

Tiaret. 

 Programmation des séances obligatoires de sensibilisation des bouchers quant 

aux dangers du non-respect des normes d’hygiène. 

 Le respect de la rigueur dans la conservation de la viande à tous les niveaux. 

 La prise de conscience de la non rupture de la chaine de froid et donc de la 

conservation. 

 Préconiser des études ultérieures mettant en exergue le dysfonctionnement au 

niveau de la responsabilité de la défaillance en matière d’hygiène alimentaire. 
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Annexe 1 : Matériel biologique  

                                               

 Viande hachée  Viande de poulet dans un sachée stérile 

Annexe2 : milieux et produits 

 Gélose PCA : 

En g par litre d'eau distillée 

Tryptone 5.0 g 

Extrait autolytique de levure 2.5 g 

Glucose 1.0 g 

Arar – agar 15.0 g 

 Gélose Hektoen: 

En g par litre d'eau distillée 

 Protéose peptone                                                                                                                 12.0 g 

 Extrait de levure                                                                                3.0 g 

 Chlorure de sodium                                                                           5.0 g 

 Thiosulfate de sodium                                                                       5.0 g 

 Sels biliaires                                                                                      9.0 g 

 Citrate de fer III et d’ammonium                                                    1.5 g 

 Salicine     2.0g 

 Lactose          12.0 g 

 Saccharose                            12.0 g 

 Fuschine acide                                                                                0.1 g 
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 Bleu de bromothymol                                                                 0.065 g 

 Agar             14.0 g 

 Eau distillée                                                                                     1L 

 

 Gélose Baird parker :   

pepton                                                                                 10.0 g 

 Extrait de viande de beouf 4.0 g 

 Extrait de levure 2.0 g 

 Pyruvate de sodium 10.0 g 

 glycocolle             12.0 g 

 Chlorure de lithium 5.0 g 

 Agar-agar 20.0 g 

 juste avant l’ensemencement ajouter : 

   Jaune d’œuf 50.0ml 

Tellurite de Potassium 0.1 g 

 

 Gélose XLD :  

Pour 1 litre de milieu :  

Extrait autolytique de levure  
3.0 g  

L-Lysine                                                                                 
 5.0 g 

 Lactose 
 7.5 g 

 Saccharose 
 7.5 g 

 Xylose 
 3.5 g 

 Désoxycholate de sodium                                                          2.5 g 

 Chlorure de sodium  5.0 g 

 Thiosulfate de sodium  6.8 g 

 Citrate ferrique ammoniacal  0.8 g 

 Rouge de phénol  80 mg 

 Agar agar bactériologique  13.5 g 

 pH du milieu prêt-à- l’emploi à 25°C  7.4+-2 
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 Bouillon cœur-cervelle : 

 Protéose peptone                                                                     10.0 g 

Infusion de cervelle de veau                                                      12.5 g 

infusion de cœur de bœuf                                                          5.0 g 

Glucose    2.0 g 

Chlorure de Sodium                                                                  5.0 g 

Hydrogènophosphate de Sodium                                                 2.5 g 

pH    7.4+-0.2 

 

 Bouillon Rappaport-Vassiliadis Soja (RVS) 

Peptone papainique de Soj                                                          4.5 g 

Chlorure de Sodium                                                                           7.20 g 

Phosphate de monopotassique                                                           1.26 g 

Phosphate de dipotassique                                                                 0.18 g 

Chlorure de Magnèsium anhydre                                                    13.40 g 

Vert malachite (oxalate)                                                                 36.0 mg 

pH 5.2+-0.2 

 

 Bouillon de MÜLLER-KAUFFMANN 

 

Tryptone 8.45 g 

Extrait de viande  4.23 g 

Bile de bœuf bactériologique  4.75 g 

Chlorure de sodium 2.54 g 

Carbonate de calcium 38.04 g 

Thiosulfate de sodium anhydre 30.27 g 

Vert brillant 9.50g 
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 Eau peptonée tamponnée  

Composition (grammes/litre) 

 

 TSE : 

Tryptone 1.0 g 

Chlorure de sodium 5.5 g 

pH du milieu prét a l’emploi a 25c 7.0+-0.2 g 

 

           

                                       

     

                                        

Peptone                                                                                                              10,0g 

Chlorure de sodium                                                                                               5,0g 

Phosphate disodique anhydre                                                                                 3,5g 

Dihydrogénophosphate de potassium                                                                      1,5g 

Bouillon Muller kuffman Bouillon RVS 

Eau peptone tamponné Gélose XLD 
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Annexe 3 : Résultats des analyses 

1. microbiologiques 

 

                                                                                                       

 

 

                               

                        

                                   

 

Colonies de Staphilococcus  Colonies de FMAT 

Résultat d’EC sur milieu kovacs 

E.coli dans bouillon lauryl de Isolement de salmonelle en 

XLD et hecktoen 

Isolement de salmonelle en 

XLD et WB 
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Annexe 4 

Le tableau ci-dessous représente le résultat final pour chaque échantillon après calcul 

arithmétique pour la viande hachée.  

Tableau N°5 : résultats de l'analyse microbiologique de viande rouge hachée après calcul 

arithmétique. 

 

  
 

E. coli STAPH SAL   

Ech 

FAMT à 

30°C ufc/l ufc/g ufc/g Qualité microbiologique 

  ufc/g SM 

  

  

  

 

NPP SM SM   

E1 4.7 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E2 2.8 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E3 2.5 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E4 1.2 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E5 0.3 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E6 4105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E7 4105 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E8 0.6 105 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E9 0.3 105 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E10 2.1 105 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E11 4.4 105 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E14 1.7 106 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E15 6 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E16 4.9 105 / 0 ABS Qualité satisfaisante 

E17 2.106 530 0 ABS Qualité non satisfaisante 

E18 1.1 105 / 2.27 103 ABS Qualité non  satisfaisante 

E19 3.4 105 / inctp ABS Qualité non satisfaisante 

E20 4.7 105 4600 2.72 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E21 4.5 105 110 inctp ABS Qualité non satisfaisante 

E22 2.8 105 0 6.36 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E23 1.6 105 0 1.81 103 ABS Qualité non satisfaisante 

 

 

 

Tableau N°6 : résultats de l'analyse microbiologique de viande blanche de poulet après  

 

E.coli  sulfate 
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Calcul arithmétique. 

 

 

 

 

 

 

  E. coli Staph ufc/g SAL ufc/g  

Ech ufc/ml   Qualité microbiologie 

  SM (NPP) SM SM  

E1 / 12 ABS Qualité satisfaisante 

E2 / 2 ABS Qualité satisfaisante 

E3 / 3.09 103 ABS Qualité satisfaisante 

E4 2900 2 ABS Qualité non satisfaisante 

E5 / 2.9 103 ABS Qualité satisfaisante 

E6 >11000 3363 ABS Qualité non satisfaisante 

E7 >11000 2.3 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E8 >11000 11 ABS Qualité non satisfaisante 

E9 >11000 30 ABS Qualité non satisfaisante 

E10 >11000 2.2 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E11 >11000 3 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E12 >11000 2.8 103 ABS Qualité non satisfaisante 

E13 >11000 0 ABS Qualité non satisfaisante 

E14 >11000 0 ABS Qualité non satisfaisante 

E15 >11000 0 ABS Qualité non satisfaisante 

E16 350 0 ABS Qualité  satisfaisante 

E17 30 0 ABS Qualité satisfaisante 

E18 73 0 ABS Qualité satisfaisante 

E19 930 0 ABS Qualité satisfaisante 

E20 0 0 ABS Qualité satisfaisante 

E21 >11000 0 ABS Qualité  non satisfaisante 



Résumé 

 

 
L’objectif de notre travail est d’évaluer  la qualité microbiologique,  physicochimique 

et organoleptique de la viande rouge hachée et la viande blanche de poulet commercialisées 

dans la région de Tiaret et dont on a testé 44 échantillons. 

         Ainsi, les résultats auront révélé que : 

Pour la  flore mésophile aérobie total la moyenne est de 3,18 .10
5
 ufc/g pour le cas de la 

viande hachée ; alors que pour l’Escherichia coli le taux de présence est de 33,33% et 94,11% 

respectivement pour la viande hachée et la viande de poulet. Quant à staphylococcus aureus 

aux taux ne dépassant pas le seuil toxique, ils sont de 73,91% et 57,14% respectivement pour 

la viande hachée et la viande de poulet avec une absence totale de Salmonella pour les deux 

viandes.   

 En outre, les résultats de l’analyse physicochimique de la viande telle  que le pH dont 

la moyenne est de 5,77 et 6,08 respectivement pour la viande hachée et la viande de poulet.  

Concernant la conductivité électrique la moyenne est de 0,88 et 0,74 respectivement pour la 

viande hachée et la viande de poulet. 

 en plus deux paramètres organoleptiques vis-à-vis le Pouvoir de rétention d’eau de 

moyenne est de 0,25 et 0,17 respectivement de la viande hachée et la viande de poulet, le 

deuxième paramètre de la qualité organoleptique  de l’échantillon de la viande hachée qu’on a 

travaillé avec a montré que la valeur la plus élevée est de couleur rouge clair est de 39,13% 

par contre la couleur noir a la valeur la plus basse 13,04%. Par ailleurs, la couleur rose 

prédomine sur tous les échantillons de la viande de poulet. 

En l’occurrence, la présente recherche aura donc jeté une lumière crue sur les 

indéniables dysfonctionnements du respect des règles d’hygiène et de conservation de la 

viande et dont on recommande une remédiation et l’adoption d’une démarche sensibilisatrice 

préservant la santé publique. 

 

   Mots clés : viande hachée, viande de poulet,  contamination, santé publique  

 

 

 

 

 



 

 ولحىم الوفسوهت الحوساء للحىم والحيىيت ىكيويائيتوالفيصي الويكسوبيىلىخيت الدىدة حقيين هى عولٌا هي الهدف

عيٌت 44 واخخباز حيازث هٌطقت في حسىيقها يخن الخي البيضاء الدخاج  

:أى كشفج الٌخائح فإى بالخالي،و    

وحدة تشكٌل مستعمرة   501.81,3 هى الوخىسط يكىى ،مٌزوفٌل اٌروبً توتالفلور فً حالة اللحوم المفرومة بالنسبة

 /غرام

 على الخىالي بالٌسبت للحىم الوفسوهت و لحىم الدخاج؛ ٪14811 و ٪55855 هو بٌنما بالنسبة لمعدل تواجد اشٌرٌشٌا كولً 

 الخىالي على٪  41.75 و٪  19.37 فهي السامة، العخبت حخداوش لا هسخىياث في الرهبيت العٌقىديت الخىاخد الوكىزاث ًسبت أى حيي في

8اللحىم لكلا للسالوىًيلا الخام الغياب هع الدخاج ولحىم الوفسوهت للحىم  

 للحىم الخىالي على 6880 و 4811 الوخىسط في الحوىضت دزخت هثل كيويائيىيالفيص الخحليل ًخائح ، ذلك إلى بالإضافت 

.الدجاج ولحوم المفرومة للحوم التوالً على 8.15 و 8.00 المتوسط ٌكون الكهربائً، بالتوصٌل ٌتعلق فٌما 8الدخاج ولحىم الوفسوهت  

.الدجاج ولحوم المفروم اللحم من التوالً على 8.71 و 4..8 هً بالمٌاه الاحتفاظ على القدرة متوسط ذلك، إلى بالإضافة  

 هً الفاتح الأحمر اللون هً قٌمة ىأعل أن معها عملنا التً المفروم اللحم لعٌنة الحسٌة للجودة الثانٌةالاعدادات  أظهرت

 لحم عٌنات جمٌع على الوردي اللون ٌسود ذلك، إلى بالإضافة٪.  79.85 منخفضة قٌمة لدٌه الأسود اللون أن حٌن فً ،٪  93.79

.الدجاج  

 النظافة اعدقو باحترام ٌتعلق فٌما إنكارها ٌمكن لا التً الاختلالات على الضوء الحالً البحث ٌلقً سوف ، الحالة هذه فً

.العامة الصحة على للحفاظ توعٌة عملٌة واعتماد بالعلاج أحدها ٌوصً والتً اللحوم وحفظ  

 

. العامة الصحة ، التلوث ، الدجاج لحم ، المفروم اللحمالكلمات المفتاحٌة:    

 

 


