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Introduction

L’ceuf est connu depuis toujours comme un aliment de base d’excellente valeur
nutritive, facile a digérer, trés utilisé en diététique et dans les plats culinaires. Les familles
algériennes apprécient et preférent les ceufs et les consomment majoritairement par rapport
aux viandes et aux poissons et ceci semble s’expliquer par leur prix faible d’un coté, et par
rapport & leur valeur nutritionnelle d’un autre coté. Face a la demande croissante en protéines
animales des populations urbaines en Afrique du nord, et en raison de l'augmentation rapide de la
croissance démographique mondiale, I’¢levage intensif des volailles s’est développé ces dernieres
années dans plusieurs pays et constitue une issue de sortie de la crise protéique. C’est le cas par
exemple de la filiere avicole algérienne qui a connu un essor spectaculaire en production animale.
Selon le ministére d’agriculture Algérien « la production d’ceuf de consommation en Algérie est

passee a 6.6 milliards d’unités produites en 2017, contre 3.8 unités en 2009 »(APS, 2018).
Cependant, le faible niveau d'hygiéne, l'insuffisance de planification de la zone d'élevage,

le manque de gestion par I'Etat et de stratégies de développement entrainent de nouveaux
probleme tels que la pollution de I'environnement, ainsi que des maladies épidémiques fréquentes
et non contrélées. Pour surmonter certains de ces problemes, les agriculteurs et les éleveurs
considerent les antibiotiques comme une solution pour lutter contre les maladies et améliorer la

productivité animale (Kaci, 2015).

Selon Oufellaetal., (2012) , I’Algérie utilise les antibiotiques d’une fagon abusive et
anarchique en pratique vétérinaire. Il s’agit surtout du non-respect du délai d’attente et de
I’absence de réglementation concernant les limites maximales autorisées des résidus dans les

denrées alimentaires d’origine animale destinées a la consommation humaine.

Cette utilisation non méthodique, sans prescription ni surveillance vétérinaires,
conduit a la persistance de résidus antibactériens dans les produits d'origine animale. Cette
pratique a des conséquences néfastes sur la santé publique, I'environnement et contribue a un
échec thérapeutique du fait de la présence d'agents pathogenes résistants aux antibiotiques

dans la chaine alimentaire (Wang et al., 2006).

Ce probleme est préoccupant en Algérie. Cependant, peu de recherches scientifiques et
de donnees sont disponibles sur ce sujet. Dans ce contexte, notre étude avait comme objectif
la recherche des résidus d'antibiotiques dans les ceufs commercialisés au niveau de la wilaya

de Tizi-Ouzou.



Introduction

Notre manuscrit sera structuré en trois chapitres, le premier comprendra une synthese
bibliographique qui englobera des généralités sur les ceufs de poules, I’utilisation des
antibiotiques en élevage avicole et les résidus d’antibiotiques. Le deuxiéme comprendra le
matériel et les méthodes mis en ceuvre pour la réalisation de cette étude. Le troisiéme chapitre
sera consacré aux résultats obtenus, accompagnés d'une discussion. Enfin, une conclusion

générale et des recommandations pour améliorer la qualité¢ des ceufs dans notre pays seront

présentées.
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Chapitre I : L’ceuf

1.1.Définition

L'ceuf est une denrée alimentaire riche en éléments nutritifs. C’est une source peu
énergétique de protéines parfaitement équilibrées et de lipides de tres bonne digestibilité ;
outre les protéines et les lipides, il contient de nombreux minéraux et vitamines (Jeantet et
al, 2007).L'ceuf assure 20% a 30% des besoins journaliers de I'homme. 1l est cependant
déficient en glucides, calcium, et vitamine C. (Coimbra et al., 2005).

1.2. Structure

Les ceufs des différentes espéces animales ont une structure et une composition peu
variables - Les parties essentielles de 1'ccuf sont classé dans l'ordre de leur dépot (de l'intérieur
vers l'extérieur) vitellus (jaune), I'albumen (blanc), les membranes coquillieres, la coquille,

cuticule (Figure 2).

coquille

membrane coquilliére externe
membrane coquilliére interne
chalaze

blanc liquide externe
, ) albumen
blanc épais

membrane du jaune (ou vitelline)

Jjaune (ou vitellus)

blanc liquide interne (ou albumen)
chambre a air
cuticule

Figure 01 : Schéma représentatif de la structure de 1’ceuf de poule (Bibbal, 2012)



Chapitre I : L’ceuf

1.2.1. Le vitellus

Le vitellus ou le jaune représente 31 % du volume total de I’ceuf. Il est constitué de
plusieurs couches superposées d’une matiere appelée vitellus qui est limité par la membrane
plasmique de I’ovocyte. Le vitellus est entouré d’une membrane vitelline transparente trés fine,
résistante et perméable a I’eau et aux sels. Il est constitué¢ d’environ 50% d’eau et 50% de solide
dont la majorité sont des protéines et des lipides. Il est riche en cholestérol. Les protéines du
vitellus sont d’origine hépatique et constituent la principale source nutritive de I’embryon cela
explique I’importance de 1’alimentation pour la qualité, quantité et pour la couleur du vitellus qui

dépend exclusivement de 1’alimentation de la poule (Saveur et Reviers, 1988).

1.2.2. L’albumen

L’albumen ou le blanc est une solution aqueuse de protéines, de sucres et de sels
minéraux. Il est dépourvu de lipides que I’on retrouve seulement a 1’état de traces (Sauveur,

1988). Les protéines du blanc constituent un liquide épais, visqueux, transparent, tres riche en eau.

Il enveloppe le jaune en couches successives dont deux sont liquides et la troisieme est
épaisse, il représente 70 % du poids total de 1’ceuf. Il se divise en quatre couches ayant

chacune des propriétés specifiques (Thieulinet al., 1976).
1.2.3. Chambre a air de I’ceuf

Elle n’existe pas au moment de la ponte de I’ceuf mais apparait immédiatement apres
lerefroidissement de I’ceuf entrainant une 1égére contraction de son contenu. Le volume de la
chambre a air augmente avec la durée et les conditions de conservation (Musabimana Kagaj
F., 2005).Elle est formée aprés 1’évaporation d’Eau et 1’élimination des gaz.
1.2.4. Les membranes coquilléres

La membrane coquilliére est I’enveloppe secondaire entourant 1’ccuf et représente la
deuxieme ligne de défense de I’ceuf contre les bactéries. Elle est formée de deux feuillets : une
membrane interne profonde qui enveloppe 1’albumen et I’autre externe qui tapisse la paroi

interne de la coquille(Rodriguez et Romanek, 2002).



Chapitre I : L’ceuf

1.2.5. La coquille

C’est une enveloppe externe minéralisée relativement résistante.Elle est formée de

deux couches ; couche mamillaire et couche spongieuse (Rodriguezet Romanek 2002).

La coquille remplit plusieurs réles; tels que la régulation des échanges de gaz, la
conduction de la chaleur de la femelle qui couve, protection de 1’ceuf des chocs, de I’évaporation,
blessures et du poids de 1’adulte qui va le couver. La couleur de la coquille dépend de la race de la
poule. Son épaisseur dépend du temps que 1’ceuf passe dans ’utérus et la vitesse a laquelle le

calcium est déposé et diminue aussi au fur et a mesure que la poule vieillit (Rudy Boutte, 2023).
1.2.6. Cuticule

C’est la derniére couche extérieure de la coquille.C’est une couche non calcifiée d’une
épaisseur inférieure a 10 um déposée sur la coquille elle donne une apparence lisse et brillante
a I’ceuf fraichement pondu et protége le contenu de I’ceuf contre 1’évaporation et 1’intrusion
des germes.A la surface de la cuticule-, se trouvent des poresqui sont des espaces vides en
forme de tube situé entre les blocs de calcite. Le diamétre du pore varie en fonction de
I’espéce, un ceuf normal comprend de 8000 a 10 000 pores. lls laissent passer 1’oxygéne, le

gaz carbonique et la vapeur d’eau; et empéchent la pénétrationdes micro-organisme.

En lavant un ceuf, on enléve la cuticule. C’est pour cela qu’il est déconseillé de laver
un ceuf avant de le stocker, car cela aura une incidence directe sur sa conservation (Solomon,
1991).

1.3. Qualité et composition de I’ceuf

La composition globale de I’ceuf est décrite dans de nombreuses revues (Nys et
Sauveur, 2004 ; Seuss-Baum et al., 2011 ; Miranda et al., 2015). Il existe une assez grande
hétérogénéité dans la composition de I’ceuf décrite par les pays européens. Celle-Ci est
probablement due a la diversité de I’échantillonnage d’ceufs et a la variabilité biologique de sa

composition en fonction de la physiologie de la poule, de sa génétique ou de son alimentation.

En moyenne, 1’ceuf contient 70 % de blanc (solution saline comprenant 11 % de
protéines), 30 % de jaune (50 % d’eau, 16 % de protéines et 34 % de lipides) et 10 % de
coquille. L’ceuf entier (sans coquille) contient en moyenne 75 % d’eau (74-77), 12,5 % de
protéines (12,4 a 12,9) et de 10,5 % de lipides (8,7 a 11,2) (Seuss-Baum et al., 2011). Les
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constituants comestibles majeurs de 1’ceuf sont rapportés dans le tableau I pour 100 g de

produit consommable (équivalent a deux ceufs en moyenne).

Tableau 01 : Composition moyenne de I’ceuf (Ciqual et Anses., 2013)

Proportion par comestible 60 30.7 90.7 -
Eau (g) 88.1 49.4 75.9 73-80
Calories ( Kcal) 48 366 145 128-154
Protéines (g) 10 15.9 12.3 11.8-13.3
Glucides (g) 1.18 0.53 0.7 0.3-0.8
Cendres (g) 0.7 1.54 0.9 -
Lipides (g) 0.1 32.6 10.3 8.8-11.9
Acides gras saturés(g) 0 9.9 2.74 2.6-4.4
16 :0 acide palmitique (g) 0 7.2 2.04 1.9-2.4
18 :0 acide stéarique (g) 0 2.5 0.68 0.6-0.9
Acides gras mono-insaturés (g) 0 13.6 3.9 3.2-4.7
Acides gras polyinsaturés (g) 0 5.2 1.79 1.0-2.1
18 :1 acide oléique (g) 0 12.4 3.7 3.0-3.9
18 :2 acide linoléique (n-6)(g) 0 3.6 1.45 1.25-2
18 :3 acide linoléique (n-3)(g) 0 0.24 0.06 0.02-0.08
20 :4 acide arachidonique (n-6, AA) 0 0.44 0.18 0.12
20 :5 acide eicosapentaénoique (n-3) 0 0.005 0.003

22 :6 acide docosahéxaénoique (n-3) 0 0.23 0.09 0.04-0.17
Cholestérol (mg) 0 1194 355 290-504
Sodium (mg) 166 42 128 155-156
Phosphore (mg) 13 381 185 173-255
Calcium (mg) 8 128 69 40-93
Fe (mg) 0.06 4.4 1.75 1.5-2.7
Zinc (mg) 0.42 2.8 1.0 0.8-2
Sélénium (pug) 18.9 68.9 <23 5.8-50
lode (pug) - 122 44 1-53
Rétinol (pg) 0 624 193 139-211
Vitamine D (ug) 0 4.7 1.5 2
Vitamine E ( mg) 0 8 1.3 1.1-1.8
Naicine (mg) 0.154 0.03 0.08 0.05-0.1
Riboflavine (mg) 0.43 064 0.45 0.3-0.6
Acide pantothénique (mg) 0.26 7.37 1.71 0.4
Choline (mg) 1.1 820 - -
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1.4. Principaux facteurs de variation de la composition et de la qualité de I’ceuf

Les techniques et le mode d’élevagedes poules pondeuses jouent un réle important qui

influence directement la qualité et la composition des ceufs :
1.4.1. L>alimentation des poules pondeuses

La nature de I’aliment fourni aux volailles influence sa courbe de croissance et donc
son poids vif et sa composition corporelle au moment de I’entrée en ponte. Elle peut méme

modifier les caractéristiques ultérieures de sa production. (Inra, 2010).

D’une fagon générale, il est inutile de rechercher pour les poulettes un développement
pondéral accéléré, I’essentiel étant d’atteindre la maturité sexuelle a un poids fixé avec un

minimum de cout alimentaire (INRAP, 1989).

Les systémes d’alimentation devraient permettre une alimentation uniforme pour tous
les oiseaux. Chaque jour, I’¢éleveur doit présenter la quantité d’aliment consommeée, car une

augmentation ou une diminution de la consommation peut étre a 1’origine de problémes

(Boumrar, 2005).

Le matériel d’alimentation doit €tre adapté a 1’age de I’animal. Les dimensions des
mangeoires doivent répondre a la taille des oiseaux. Il existe de nombreux modéles tout en
plastique ou en tble galvanisée, offrant I'avantage de diminuer le gaspillage et de garder
I'aliment propre (Alloui, 2006). Les mangeoires peuvent étre a chéneaux automatiques ou

manuelles (Frohlich, 2004) ou rondes ou linéaires manuelles

En cas d’une contamination ; le traitement par voie orale peut étre administré via 1’eau
de boisson ou via I’alimentation. Pour ce dernier cas, des pré-mélanges médicamenteux
peuvent étre utilisés : des médicaments vétérinaires sont directement incorporés dans la
fabrication de 1’aliment pour 1’animal. Chez le poulet ou la poule pondeuse, I’administration
des médicaments vétérinaires se fait cependant principalement via I’eau de boisson(figure 02)

(Anonymel1,2019).



Chapitre I : L’ceuf

‘ b TEeErRACYL20%
Neouwcms PRO S0 % . AmoxipoL 80% exTTETAACYCUNE

AMOXICILLINE |

Figure 02 : Quelques antibiotiques autorises en Algérie (Anonyme 2, 2024)

1.4.2. L’age de la poule

L’age des pondeuses constitue le principal facteur qui influence la qualité initiale de
I’ceuf qui tend a se dégrader au cours de la ponte et surtout aprés le 9éme mois de la

production (Protais, 1988).
Le choix de I’age de I’entrée en ponte est déterminant pour la qualité future des ceufs. Cet

age est déterminé génétiquement a la 18 éme semaine et implique un poids minimum de
15009 . Un poids inférieur des poulettes a 1’entrée en ponte donnera des ceufs plus petits que
la normale et un poids supérieur tandis qu’une entrée en ponte tardive donnera des ceufs plus

gros mais en nombre moins important. (Protais ,1988).
1.5. Les principes anomalies de I’ceuf =

1.5.1. Les ceufs sans coquille

Ils apparaissent au début de la ponte puis pendant que certaines poules arrétent
completement de pondre, a cause d’un déséquilibre phosphocalcique. Les premiers symptomes se

manifestent par une chute de ponte d’environ de 20-30% (Pierre Gauche, 2009) (figure 04).
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Figure 03 :Les ceufs sans coquille (Pierre Gauche, 2009).

1.5.2. Les ceufs a double jaune

Présence de deux jaunes dans le méme ceuf (figure 05) appelés ceufs énorme est due, soit a une
ovulation précoce, soit a un retard du jaune dans sa progression jusqu’a la membrane de

I’oviducte.

Figure 04: (Euf a double jaune(Pierre Gauche, 2009).

1.5.3. Les ceufs a coquilles crayeuses

Ce sont des ceufs qui représente un risque pour la consommation car leur coquille étant
dépourvu de cuticule organique va constituer une porte d’entrée a de nombreux micro-

organismes pathogenes (Sauveur, 1988).

1.5.4. (Bufs minuscules

Ils apparaissent & la fin de la ponte, caractérisés par 1’absence du jaune qui est du a une

ovulation importante (Pierre Gauche, 2009).
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Figure 05 : (Euf minuscule (Pierre Gauche, 2009).
1.6.Les inclusions de I’ceuf
1.6.1. Les taches de sang

Elles se retrouvent a la surface de la peau jaune (Figure 07) causées par une fragilité
capillaire ou une augmentation de la pression artérielle qui entraine l'apparition de petites
hémorragies au niveau de l'ovaire. Ce phénomene est liéa la composition de I’alimentation de
la poule, dans 14 a 18% des cas, un régime protéiné excessif entraine directement I'apparition

de taches de sang a la surface du jaune (Sauveur, 1988).

Figure 06 : (Euf contenant une tache de sang (Martens et al., 2010).
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1.6.2. Les taches de viande

Ce sont des débris qui se retrouvent a la surface de I’albumen. Ce sont genéralement
des fragments d’oviducte. Il y a tout d'abord les taches de viande constituées simplement de

tissu épithélial et des taches de viande qui sont un mélange de fragments de tissus et de

composés sanguins dégradés, a I’origine de leur coloration marron caractéristique(Martens et

al., 2010).

Figure 07: (Euf contenant une tache viande (Martens et al., 2010).
1.7. Les résidus dans I’eeuf

Les résidus présents dans les aliments d’origine animale sont des substances qui
peuvent apparaitre dans les denrées alimentaires suite a l'utilisation de produits
phytosanitaires pour accroitre les rendements agricoles (André, 2003). Des études ont montré
que jusqu'a 90% des ceufs peuvent &tre contaminés. Heureusement que les doses rencontrées

n’ont jamais dépassé les taux fixés par 1’organisation mondiale de la santé (Delaby, 2017).

Ce sont les résidus d’antibiotiques qui vont poser probléme. L’utilisation des
antibiotiques pour la prévention et le traitement des maladies et des infections animales,
augmente les risques de presence de résidus de ces substances dans les produits alimentaires
d'origine animale comme la viande, le lait et les ceufs(Form, 2003).Le processus de formation

de ces résidus est illustré sur la figure 08.

11
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Figure 08: Processus de formation de résidus dans les aliments
(André, 2003 In : Mensah etal., 2014).

1.8. Production des ceufs dans le monde et en Algérie
1.8.1. Production des ccufs de consommation dans le monde

La production d'ceufs a connu un développement étonnant et une croissance rapide de ces
dernieres années. En 2018, la production mondiale d’ceufs de consommation de poules,
estimée par I'ITAVI a partir des données disponibles de la FAO et Eurostat , s’établissait a
80,66millions de tonnes. La Chine représentait a elle seule 25 % de la production mondiale
(22 millions de tonnes produites en 2018), suivie par I’Amérique du Nord avec 11,2 % (9
millions de tonnes), I’Union européenne (9,7 %) et I’Inde (7,9 % de la production mondiale)
(ITAVI, 2020).

En 2019, la production d’ceufs de consommation a connue une augmentation de 24 % en dix
ans (83,483 millions de tonnes), a progressé de 3,5% par rapport a 2018, soit une

augmentation moyenne de 3,3% sur les dix dernieres années (FAO, 2019).
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1.2.Production des ceufs de consommation en Algérie

La forte demande en ceufs de consommation fait suite au renchérissement du prix de
la viande (rouge et blanche) (MADR, 2003). La production d’ceufs de consommation
en Algérie a atteint 93000 tonnes (1,49 milliard d’unités) en 1999 (table)
(FAOSTAT, 2021)

Selon Alloui., (2011), le nombre de poulettes démarrées mises a la disposition des

producteurs, avec un taux de mortalité de 8 % et une production moyenne de 250
ceufs par poule, a atteint 21 millions en 2010. En 2011, la production annuelle
nationale du secteur avicole a enregistré un volume considérable(tableau 2). Celui-ci a été

évalué a 20648 tonnes (4,5 milliards) d’ceufs de consommation et augmentant jusqu’a 317787
tonnes en 2019. (MADR, 2012b)

Tableau 2: Production d’ceufs de consommation en Algérie (FAOSTAT £2021).

1999 93000- 100
2001 108000 8.06
2003 165000 26.39
2005 175000 3.03
2007 195690 591
2009 193560 -0.54
2011 279726 22.26
2013 347275 12.07
2015 385413 5.49
2017 328521 -7.38
2019 317787 -1.63
Moyenne / 7.37
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Figure 09 : Evolution de la production d’ceufs (en million de tonnes) dans le monde 2000-

2020 (FAO, 2024).
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2.1. Antibiotiques

Les antibiotiques sont des substances capables de tuer les bactéries ou d'empécher leur
multiplication. 1ls sont soit d’origine naturelle (produits par des champignons microscopiques,
des bactéries et plus rarement des végétaux), ou encore des substances de synthese;(Chardon
et Brugere, 2014).

2.1.1. Les facteurs favorisant la présence des résidus d’antibiotiques dans les denrées

d’origine animale

- Le non-respect des délais d’attente aprés I’administration des antibiotiques ;
- L'absence de consultation vétérinaire avant 1’utilisation d’antibiotiques (Donkor et al.,
2011) ;

- Le surdosage ou 1’'usage des antibiotiques non autorisés (Wageh et al., 2013).
2.2. Intérét d’usage d’antibiotiques en élevage avicole

Les animaux d’élevage sont sujet a différentes maladies et infections bactériennes
qu’il faut impérativement soigner pour éviter leur mortalité. Le bien-étre et la santé des
animaux d'élevage sont essentiels pour garantir une production alimentaire en quantité et en
qualité de viande, de lait et d’ceufs. En médecine vétérinaire, les antibiotiques sont utilisés
depuis les années 50 pour le traitement des infections bactériennes chez les animaux

producteurs de denrées alimentaire et les animaux de compagnie (Sanders etal., 2011).
On distingue deux types d’usage ;
- Les antibiotiques utilisés dans un but préventif

Sont classés en deux catégories : métaphylactique et prophylactique. L'usage
métaphylactique consiste a traiter tout un groupe d'animaux des l'apparition des premiers
signes cliniques chez quelques animaux. En revanche, l'usage prophylactique implique le
traitement de tout un élevage en présence de facteurs de risque important favorisant le

développement d'infections(Dréano,2022).

Le traitement par voie orale peut &tre comme additif alimentaire qui ne traversent pas
ou trés peu la barriére intestinale. Par conséquent, ces antibiotiques ne devraient pas se

retrouver en grande quantité dans les ceufs (Protais, 1988).
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- Les antibiotiques utilisés dans un but curatif

IIs visent a contrbler une infection bactérienne . Leurs passages dans I’ceuf peut étre
non négligeable mais en raison de leur courte vie (1 jour & 1 jour et demi) ils devraient se
retrouver dans les ceufs, car ils sont mieux absorbés et atteignent les tissus infectés (Protais,

1988).
2.3. Principaux antibiotiques utilisés en filiére avicole

Les antibiotiques sont classés en fonction de leurs structures chimiques en plusieurs
familles (tableau 03).

Tableau 03: Principaux antibiotiques utilisés en thérapeutiques aviaires homologués en
Algérie (MADR, 2006).

Famille Antibiotiques

Béta lactamines Ampicilline, Amoxicilline, Ceftiofur

Aminosides Dihydrostreptomycines (DHS), Néomycine,

et apparentés gentamycine, Spectinomycine

Quinolones Acide oxolonique, Fluméquine, Enrofloxacine,

Tétracyclines Chlorotétracycline, Oxytétracycline, Doxycycline

) ) Erythromycine, Josamycine, Lincomycine,

Macroloides et apparentés _ _ _ o _ )

Spiramycine, Tylosine, Tilmicosine, Tiamuline.

A noter que le Ministéere de I'Agriculture et de Développement Rural(MADR) déclare
I'interdiction d'utilisation de la gentamycine en pratique vétérinaire depuis 1’année 2011.
(Annexe 01)

2.3.1. Les Béta-lactamines

Constituent la famille la plus diversifiée et la plus importante parmi les antibiotiques.
Ils sont caractérisés par une activité bactéricide avec un spectre d’activité détendue
variable(tableau 03), centrée sur les germes a gram positive, de trés faible toxicité mais a

pouvoir allergéne assez marque.

16



Chapitre 11 : Antibiotiques en élevage avicole

Tableau 04: Propriétés de I’Ampicilline(Chardon et Brugére, 2014).

Propriétes Ampicilline
Physico-chimie Hydrosoluble, actif en ph acide
Spectre d’action Gram+, Pasteurellose, (Salmonelles,Colibacilles)

Bactéricide : inhibition de la synthese de la paroi cellulaire, en

particulier de la synthese du peptidoglycane, ce qui modifie la rigidité

Mode d’action de la structure et la forme de la bactérie. L'enveloppe externe est alors

fortement fragilisée. La bactérie devient trés sensible aux stress

extérieurs provoquant la lyse cellulaire.

Associations possibles Aminosides, Colistine, Quinolones, Sulfamides potentialisés.

Absorption (par 0s) ) ) )
le niveau thérapeutique.

Treés peu absorbé par voie orale : pratiquementimpossible d’atteindre

Délais d’attente o . .
dont les ceufs sont destinés a la consommation humaine.

(Euf : nulc’esta dire ne doit pas étre utilisée chez les poules pondeuses

2.3.2. Aminosides et apparentés

Les antibiotiques de la famille des Aminosides, sont fabriqués a partir de la bactérie
Micromonosporapurpurea utilisé dans I'élevage des poules pour traiter divers types d’infections

bactériennes.
- Mode d’action et propriétés

Leur activité¢ bactéricide est basée principalement sur I’inhibition de la synthése des
protéines, en se liant a I'ARN ribosomique au site A du ribosome bactérien, qui est le site de
décodage des codons de I'ARN. Cela entraine une "fausse lecture” de I'ARNm, perturbant
ainsi la synthése des protéines bactériennes et conduisant a un effet bactéricide contre un large
spectre de bactéries Gram positif et négatif sensibles a cet antibiotique s'accompagne d'un
effet post-antibiotique de longue durée, Cela contribue a maintenir une action bactéricide
efficace méme apres l'arrét de I'administration de l'antibiotique lorsque sa concentration dans
le plasma et les tissus est en dessous de la concentration minimale inhibitrice (CMI) son effet

bactéricide persiste pendant une période prolongée(Bochaton, 1997).
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Les antibiotique de cette famille sont actifs dans un pH compris entre 6 et 8 c’est a dire dans
un environnement acide ou neutre, mais pas dans un environnement alcalin. En raison de leurs
bonnes solubilités dans I'eau (hydrosoluble). Il sont administrés par voie intraveineuse pour le
traitement des infections bactériennes chez les poules en association a d'autres antibiotiques,

en particulier avec des béta-lactamines(Mississauga, 2019).
2.3.3. Famille des Quinolones

Selon leur ordre chronologique d’apparition, les quinolones sont classées en
3 générations :

- Quinolones de 1ére génération : acide nalidixique ;
- Quinolones de 2éme génération : acide oxolinique, fluméquine ;
- Quinolones de 3éme génération : enrofloxacine, norfloxacine

Tableau 05 : Propriétés des Fluméquine etEnrofloxacine(Anonyme 4, 2003).

Propriétés Fluméquine Enrofloxacine
Physico-chimie Liposoluble, actif a pH basique
) Gram’, staphylocoques,
Spectre d’activité Gram
Mycoplasmes
Mode d’action Bactéricide sur les bactéries en voie de multiplication ou en repos

Associations possibles | Aminosides, Colistine

Résorption rapide, trésbonne Tres bonnebiodisponibilité

Absorption (per 0s) o o ) )
biodisponibilité par voie orale (70%).| par voieorale (60-80%)

Délais d’attente Interdit chez les pondeuses

2.3.4. Les Tetracyclines

Les tétracyclines ou plus simplement cyclines, sont des ensembles d’antibiotiques
antibactériens d’origine naturelle produit par des champignons inférieurs du genre
streptomyces ou semi-synthétiques caractérisé sur le plan chimique par la présence d’une

structure tétracyclique d’ou leur appellation (tableau 06)
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Tableau 06 : Propriétés des Oxytétracycline etDoxycycline( Anonyme 4, 2003)

Propriétés

Oxytetracycline

Doxycycline

Physico-chimie

Liposoluble actif a pH basique

Spectre

d’activité

Large spectre, mais les résistances sont fréquentes

Mode d’action

Bactériostatique

Associations

Macrolides, colistine

possibles
Rapide mais incompléte (chélation Peu sensible a I’effet de chélation du
_ par les ions divalent). Ca'™.
Absorption o — ) )
Biodisponibilité+/- 10%. Grande lipophile permettant
(per o0s)

Absorption tres faible chez le

poussin (1 jour)

I’absorption et une meilleure

biodisponibilité (50%)

Délais d’attente

(Euf : nul (voie orale)

Interdit chez les pondeuses

2.4. Pharmacocinétiques des principes actifs

Pour éradiquer une infection, I’antibiotique doit parvenir au site d’action. Pour ceci

I’antibiotique fait 1’objet de processus pharmacocinétiques qui se déroulent simultanément, a

savoir I’absorption, la distribution, le métabolisme et I’excrétion.

- Absorption

L’absorption correspond a la phase de dissolution du médicament et a I’apparition du

principe actif dans le sang. Ce processus concerne toutes les voies d’administration

extravasculaires et se fait par différents mécanismes (Rowland &Tozer, 2011).

- Distribution

La distribution consiste en la répartition de 1’antibiotique depuis son entrée dans la

circulation générale jusqu’a son arrivée au site d’infection. Les principes actifs dont la
fixation tissulaire est la plus importante laisseront en général le plus de résidus. Par ailleurs,
un antibiotique trés diffusible fait apparaitre des taux sériques facilement éliminés par le rein
(Morin &al., 2005).
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- Meétabolisme et biotransformations

Les médicaments subissent des changements métaboliques dans le corps qui visent
principalement la formation de métabolites qui ont des propriétés physico-chimiques

favorables a leur excrétion (Jumaa et Karaman, 2015).

Les biotransformations représentent un phénoméne majeur dans le processus de
formation des résidus : elles conditionnent en grande partie la persistance des substances
médicamenteuses dans 1’organisme des animaux traités (et dans les denrées issues de ces

animaux) (Rotschafer, 2016).
- Elimination

L’¢limination est la derniére phase du devenir du médicament. Elle correspond a
I’excrétion du principe actif ou de ses métabolites a 1’extéricur de 1’organisme se fait soit par
excrétion rénale ou excrétion non rénales ; le foie, la glande salivaire, la sueur, les glandes
mammaires et les poumons. Le taux d'élimination d'un médicament est habituellement un

déterminant important de la durée de I'effet pharmacologique (Dougherty& Gucci, 2012).

2.5. Risque d’utilisation des antibiotiques dans I’élevage avicole
2.5.1. Sur le consommateur

La présence de résidus d’antibiotiques dans les denrées alimentaires d’origine animal

peut entrainer plusieurs risques sur le consommateur on distingue-_:;

2.5.1.1. Des risques allergiques

Les résidus dantibiotiques issus des produits alimentaires peuvent étre a I’origine des
allergies. lls réunissent plusieurs conditions pouvant entrainer des symptémes allergiques ;
concentrations faibles, administration par voie orale et exposition occasionnelle et discontinue
(Khattab et al., 2010). Selon Kabir et al. (2004), la présence de résidus de pénicilline chez les
animaux peut entrainer une réaction anaphylactique sévere chez les consommateurs. De plus, des
allergies cutanées peuvent survenir chez les personnes allergiques aux sulfamides, apres
consommation des aliments contenant des concentrations élevées de résidus des sulfamides tels

que les ceufs.
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2.5.1.2. Modification de la flore intestinale

Dans le tube digestif vivent des milliards de bactéries saprophytes et commensales, en
particulier des bactéries anaérobies. La consommation de produits alimentaires contenant des
résidus d'antibiotiques perturbe la microflore intestinale en modifiant sa composition par
inhibition sélective : ils détruisent la flore normale et laissent place a d'autres especes. Cette
inhibition sélective peut étre a ’origine d’affaiblissement des barriéres microbiologiques et
d’une diminution de lI'immunité naturelle préétablie ce qui entraine I'apparition de bactéries

mutantes résistantes aux antibiotiques, engendrant des échecs thérapeutiques (Boultif, 2009).

2.5.1.3. Risques cancérigenes

L’ingestion répétée et prolongée de certains antibiotiques ou les produits de leur
métabolisme tels que les réactions de nitro- réduction des nitrofuranes et les nitroimidazoles
peuvent étre a 1’origine d’apparition des effets mutagénes du développement de tumeurs

cancéreuses (Chataigner et Stevens, 2005 ;Stoltz, 2008).

Selon le Reglement (CEE) n° 2901/93 du Conseil du 18 octobre 1993, les
nitrofuranes sont aujourd'hui interdits en production animale dans de nombreux pays, dont

tous ceux de I'Union Européenne.
2.5.1.4. Toxicité

L'effet toxique direct des antibiotiques est globalement limité. La toxicité potentielle
fréquemment cité est celle du chloramphénicol qui a été responsable des anémies aplasiques
(anémie tres rare, causée par l'absence de reconstitution des hématiesa l'intérieur de la moelle
osseuse). Chez les animaux, l'usage de cette molécule est désormais interdit dans quelques

pays dans le monde (Boultif, 2009).

2.5.1.5. Risques d’antibiorésistances

L’antibiorésistance est la capacité d'un micro-organisme a faire face aux effets des
antibiotiques. C'est I'une des formes de la pharmacorésistance. Au cours des derniéres
décennies, des mécanismes d'adaptation développés par les bactéries ont été découvert. Ils
leur offrent une capacité de résistance a des milieux hostiles, en particulier a la présence
d'antibiotiques. Ces bactéries devenues résistantes ne cessent de se propager, sur tous les
continents (O'NEILL, 2016).
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Les bactéries peuvent présenter des résistances naturelles ou acquises aux antibiotiques.
En ce qui concerne la résistance naturelle, il y a des bactéries qui ne sont pas naturellement
sensibles a certains antibiotiques. 1l est possible que cela soit causé par un manque d'accés de
I'antibiotique a sa cible dans la bactérie ou par I'absence de celle-ci. Par exemple, les

mycoplasmes sans paroi ne sont pas sensibles aux béta-lactamines.

Par contre, la résistance bactérienne acquise n’est observée que chez quelques souches
d'une espece spécifiqgue qui sont habituellement sensibles. Elle est causée par I'emploi
thérapeutique des antibiotiques. Elle peut étre di a une mutation chromosomique ou l'acquisition

d'un gene qui rend la bactérie insensible a I'antibiotique (Chardon et Brugere, 2014).

En 2020, environ 38 % des bactéries Escherichia coli en présence chez la volaille sont
résistantes a au moins 3 familles d'antibiotiques. De 2014 a 2020, la résistance a I'ampicilline, aux
fluoroquinolones, au sulfaméthoxazole (sulfamide), au triméthoprime et aux tétracyclines chez les

Escherichia coli isolées chez le poulet sont significativement diminuées (ANSES, 2021).

Dans les principaux pays producteurs de volaille a travers le monde et en Europe, plus de
40 % des bactéries Escherichia coli sont devenues résistantes aux familles des tétracyclines, des

sulfamides et des pénicillines (Roth et al., 2019).

2.5.2. Sur la poule pondeuse

Selon Schelcher (2004), un échec thérapeutique peut étre di aux erreurs commises
lors des différentes étapes de la mise en ceuvre d’un traitement antibiotique. Parmi lesquelles,

on peut citer :

- Une erreur de prescription ;
- Une mauvaise conservation des formulations antibiotiques ;
- Utilisation d’une molécule antibiotique possédant une toxicité propre ;

- Reésistance bactérienne aux antibiotiques.

2.6. Prévention des risques de présence des résidus d’antibiotiques
2.6.1. La limite maximale des résidus

La limite maximale de résidus (LMR) désigne la concentration maximale en résidus
présents dans un produi t(lait, viande, ceuf...), que les scientifiques et les autorités considérent sans

risque pour la santé du consommateur et sans effet sur les processus de fabrication. 1l est essentiel de

ne pas dépasser cette LMR pour des aliments provenant de sources animales (Hadef, 2009).
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Cependant, 1’¢leveur ou le vétérinaire praticien qui utilise des médicaments
vetérinaires ne peuvent pas se baser directement sur la LMR, car ils ne peuvent pas estimer la
concentration résiduelle dans les tissus. En effet, ces concentrations sont influencées par
plusieurs facteurs liés & la composition et aux conditions d’utilisation de ces médicaments

ainsi que la variabilité entre les animaux (Laurentie et al. ,2002).
2.6.2. La dose journaliere acceptable (DJA)

La DJA est une mesure de la quantité totale d’une substance qu’une personne peut ingérer
chaque jour tout au long de sa vie, sans qu’il en résulte d’inconvénients pour sa santé. Les experts
de ’OMS ont déterminé ces doses journaliéres acceptables pour différents principes actifs, en
prenant en compte une répartition théorique des consommations quotidiennes de divers produits
d’origine animale et en se basant sur les informations pharmacocinétique disponible sur la fagon

dont ces substances se comportent dans les espéces animales (Boutrid, 2019).
2.6.3. Le délai d’attente

Le délai d’attente est la période qui suit la derniére administration d’un traitement, pendant
laquelle les produits alimentaires issus de I’animal traité ne peuvent pas étre vendus sur le marché.
Sa détermination repose sur des études expérimentales réalisées sur les animaux représentatifs des

conditions d’utilisation, mais en état de santé optimal (Mensah et al., 2014).

2.7. Réglementation sur les résidus d’antibiotiques dans les denrées alimentaires
2.7.1. En Europe

La présence de résidus d’antibiotiques dans les denrées alimentaire sa conduit les
autorités européennes, dans le cadre réglementaire interdire 1’usage Vétérinaire des
nitrofuranes et le chloramphénicol (CE, 2010) et a la mise sur point d’une limite maximale de
résidus (LMR) (Mensah et al., 2014).

2.7.3. En Algérie

En Algérie, le Programme Algeérien de Surveillance des Contaminants et Résidus dans les
Aliments (PASCRA), fait déja partie du programme d'aide a la diversification de I'économie «
DIVECO », financé par I'Union europeenne. Une mission effectuée en février 2013 a permis
I’¢laboration de 9 plans de controle concernant: le miel, le lait, la viande blanche, la viande rouge,

les ceufs, les produits de la péche et les mollusques bivalves et les aliments pour animaux. La mise
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en ceuvre de ce plan en (2015/2016)a concerné trois wilayas par trois catégories d’aliments
d’origine animale on distingue (Kebir, 2012):

- Pour les viandes de volailles: Wilayas de Constantine, Tizi ouzou et Médea.
- Pour les ceufs de consommation: Wilaya de Bouira, Setif et Mostaganem.
- Pour le miel: Wilayas de Blida, Betna et Tebessa.

Selon I’arrété interministériel JORA 68 du 20 juin 2016, fixant les listes ainsi que les limites
maximales de résidus de médicaments vétérinaires ou de substances pharmaco-logiquement
actives tolérées dans les denrées alimentaires d'origine animale, il est interdit d’utilisation
d’un médicament vétérinaire chez les animaux produisant des ceufs destinés a la
consommation humaine lors d’une absence de LMR (Le ministére du commerce et de la

promotion des exploitations, 2017).
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Objectif de I’étude

L’élevage avicole en Algérie a vu une augmentation de 1’utilisation des antibiotiques
vétérinaires .Ces antibiotiques peuvent se retrouver dans les denrées alimentaires sous forme

de résidus.

Notre étude vise a détecter la présence de ces résidus dans les ceufs criis et cuits (a la
poéle et au bain marie) et a évaluer 1’effet de la cuisson sur ces antibiotiques. L'objectif est de
souligner l'importance de surveiller systématiquement les résidus d‘antibiotiques dans les
produits alimentaires d'origine animale pour garantir la sécurité alimentaire et sensibiliser les

éleveurs a une utilisation responsable des antibiotiques.

Pour cela une étude a été menée dans la wilaya de Tizi-Ouzou sur les ceufs destinés a
la consommation provenant de diverses sources d'élevage Sétif, Bordj-Bou Arreridj, Bejaia et
Msila.

1. Matériel

1.1. Matériel biologique
1.1.1. Les ceufs

Le prélévement des échantillons d’ceufs a été effectué d’avril a juin 2024 aupres des
grossistes situés a Annar Amellal dans la région de Tizi-Ouzou. Ce grossiste achete
régulierement des ceufs auprés des producteurs des willayas de Sétif, Bordj-Bou Arreridj,

Bejaia et Msila comme indiqué en rouge en figure 10.
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Figure 10 :Carte géographique des sources d’¢levages étudiés.
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- Echantillonnage
Nous avons prélevé au total 45 unités d’ceufs reparties sur 4 willayas (tableau 06).

Le nombre de prélévement dépend du nombre d’arrivées (régions) des ceufs chez le
grossiste, généralement 2 a 3 prélévements par semaine, avec 3 ceufs a chaque prélévement.

Les ceufs sont stockés au frais avant leurs utilisations.

Tableau 07 : Nombre d’unités d’ceufs prélevées de chaque willaya.

Les willayas Nombre de prélévement Nombre d’ceufs prélevés
Sétif 5 15 ceufs
Bordj-Bou Arreridj 5 15 ceufs
Msila 1 3 ceufs
Bejaia 4 12 ceufs

1.1.2. Souche bactérienne

Le choix de bactérie est porté sur la souche de Géobacillusstearothermophilus ATCC
7953, sélectionnée comme organisme indicateur pour détecter la présence de résidus

d'antibiotiques dans les ceufs.

Le spectre de sensibilité aux antibiotiques est large avec Géobacillusstearothermophilus.
Cette souche est I’indicateur le plus fréquemment utilisé pour le dépistage des résidus

d’antibiotiques. Sa sensibilité varie notamment en fonction du type de résidus d'antibiotique.
1.1.3. Milieu de culture

Gélose Muller Hinton (gélose MH) qui est le milieu le plus employé pour les tests de

sensibilité aux agents antibactériens.
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1.2. Matériel non biologique

e Matériel en verre : tubes a essali stériles ; pipetes Pasteur.

e Appareillage : une étuve ; un autoclave ; un spectrophotometre, bain Marie, plaque
chauffante ; mixeur.

e Solution : eau physiologique stérile.

e Autres matériels : micropipettes, anse de platine ; boites de Pétri ; embouts.
2. Méthodes
2.1. Préparation du standard de McFarland 0,5

Le standard deMcFarland est une solution chimique de chlorure de baryum et d’acide
sulfurique (étapes de préparation établies en Annexe 02).La réaction entre ces deux produits
chimiques entraine la production d’un précipité fin, le sulfate de baryum. Lorsqu’il est bien
secoue, la turbidité de cette suspension est visuellement comparable a celle d'une suspension

bactérienne de concentration connue.

La norme la plus couramment utilisée dans le laboratoire de microbiologie est la
norme 0,5 McFarland, qui est prescrite pour les tests de sensibilité aux antimicrobiens et les
tests de performance des milieux de culture (Catalogue No. TM50-TMG60, 2002).

Photo 01 : Comparaison visuelle du standard mcFarland0,5 a la suspension bactérienne.
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2.2. Revivification de la souche bactérienne

- Prélevez une colonie isolée et représentative de la souche a I’aide d’une anse de

platine stérile, flambée et refroidie ;
- Etalez la colonie en stries sur une nouvelle boite qui contient le milieu de culture MH ;

- Prélevez une nouvelle colonie et étalez en striés sur le tube de gélose incliné pour

permettre une longue conservation de la souche.
- Incubez les deux tubes et la boite pendant 24 heures dans une étuve réglée a 55°C

- Apreés 24h d’incubation conservez les deux tubes et la boite au réfrigérateur et poursuivre

la suite de 1’étude par repiquage de la souche a partir de la boite fraichement obtenue.
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Photo 02 : Revivification de la bactérie dans une boite pétrie et en gélose inclinée.
2.3. Etude préliminaire
2.3.1. Vérification de la viabilité de la souche bactérienne
La Vérification de la viabilité de la souche bactérienne se fait par le test de croissance

qui permet de mesurer sa capacité a se multiplier et a croitre.
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Ce test implique la mise en culture de la bactérie dans une nouvelle boite de Pétri en
milieu Hinton. Les boites ainsi ensemencées, sont incubées pendant 24 heures dans une étuve
réglée a 55°C, et la lecture se fait 18 a 24 heures aprés (intervalle de temps entre le moment

de I’inoculation et I’apparition ou la poussée des premiers microorganismes)

Photo 03 : Croissance bactérienne de Geoacillusstearothermophilus aprés 17 heures

d’incubation.

2.3.2. Antibiogramme par la technique des disques

La boite témoin positif nous permet de confirmer la sensibilité de la bactérie en
présence d’antibiotiques. Le test se fait par dépots des disques d’antibiotiques sur la surface
de la gélose MH qui contient une suspension bactérienne de Geobaccilusstearothermophilus
de concentration identique au standard McFarland 0,5. La boite est incubée dans une étuve

réglée a 55°C et la lecture des résultats se fait a partir de 18h d’incubation.
Les étapes du mode opératoire sont établies en annexe 04
Les antibiotiques utilisés sont ; gentamicine,ampicilline et chlorampheénicol (photo 04).

La sensibilité aux antibiotiques s’exprime par des zones d’inhibitions au tour du disque

d’antibiotique
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35002-1CT
impicillin

Photo 04 : les Antibiotiques utilisés

2.4. Antibiogramme

L’antibiogramme standard est un test in vitro de sensibilité d’un germe a un ou plusieurs
antibiotiques par la technique de diffusion sur milieux gélosés. Les méthodes utilisés pour le

test d’antibiogramme sont ;
- Technique diffusion par disque

La méthode des disques, couramment utilisée (également connue sous le nom de test de
Kirby-Bauer)est une technique approuvée appliquée dans divers laboratoires de microbiologie
clinique pour les tests réguliers de sensibilité aux antimicrobiens. Les avantages de cette méthode,

principalement sa simplicité et sa rentabilité.

Un disque de papier contenant une quantité standard d’un composé antimicrobien est
appliqué sur la surface de la plaque, généralement de la gélose MH, et la substance peut se
diffuser dans le milieu adjacent. Apres incubation, la croissance bactérienne apparait sur la
plaque. Si I’isolat d’essai est sensible au composé antimicrobien, une zone claire d’absence de
croissance apparaitra autour du disque. Le diamétre de la zone d’inhibition est donc utilisé
pour interpréter 1’inhibition, et des normes d’interprétation ont été établies pour différents

antibiotiques .

Technique des puits

Le test de diffusion de puit d’agar est un test qualitatif largement appliqué pour

¢valuer I’activité antimicrobienne des produits naturels. Ce test est basé sur la mesure de la
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taille d’'une zone d’inhibition de croissance autour de 1’échantillon, qui peut étre placée dans

un puit coupé dans la gelose.

Brievement, dans ce test, la surface de la gélose est inoculée en répartissant un volume
d’inoculum microbien sur toute la surface de la gélose. Ensuite, un trou circulaire (6 & 8 mm)
est réalisé de maniere aseptique dans la gélose, et un volume approprié (20 a 100 uL) de
I’agent anti bactérien a la concentration choisie est appliqué dans le puit. La plaque d’agar est
ensuite incubée dans des conditions appropriées pour permettre a 1’agent antibactérien de
diffuser dans le milieu et d’inhiber la croissance de la souche microbienne testée. Il en résulte

une zone d’inhibition de croissance mesurable Figure 3.

2.4.1. Préparation du la pré culture jeune

- coulez la gélose sur une boite pétrie ;

- attendez jusqu’a gélification ;

- prélevez une colonie de la boite obtenue récemment (source) ;
- étalez en stries sur une nouvelle boite pétrie ;

- enveloppez avec du parafilm ;

- mettre a I’étuve a 55° C pendant une durée qui ne depasse pas 18 h.

Photo 05 : Culture obtenu aprés 18h d’incubation a55°C.
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2.4.2. Test de détection des résidus d’antibiotiques dans les ceufs

A. Préparation des échantillons

Les 3 ceufs du la méme wilaya sont cassés et homogénéisés pendant 30secs a la vitesse

1 dans un bol a mixeur ;

A T’aide d’une seringue stérile, versé dans un tube aessailOml du mélange d’ceufs
homogeénéisé ;

Placer le tube au bain-marie sur une plaque chauffante a la puissance 4 pendant
2min30secs ;

vider le contenu du tube a 1’aide d’une pince sur un plateau.

A T’aide d’une seringue verser 10ml du mélange sur I’emporte-piéce mis dans une
poéle chaude pendant 2min a la puissance 3 (la plaque chauffante est réglée a la

puissance 3) ;

Une fois cuits couper 3 disques a ’aide du bouchon du tube a essai et laisser les

disques d’ceufs sur une assiette pour refroidir.
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(Eufs cru homogénéisés

Morceaux d’ceuf cuits au Bain Marie ” Disques d’ceufs cuits a la poéle

Photo 06 : Etapes de préparations des échantillonsd’ceufs.
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B. Standardisation de I’inoculum
- ATlaide d’une anse en platine, prélever 3 a 5 colonies isolées pures et jeunes (photo 07) ;
- Plonger directement I’anse dans 1’eau physiologique stérile (9 ml) ;

- La suspension bactérienne est ajustée soit par ’ajout de la culture s’il est moins

chargé, soit avec I’eau physiologique stérile s’il est trop charge ;
- Agiter bien;

- Ajuster ’inoculum de fagon a obtenir un trouble comparable a celui du tube 0.5 de la

gamme de McFarland puis confirmer en utilisant un spectrophotomeétre.

NB 01 : I’ensemencement sur la gélose MH doit étre réalisé dans les 15 min qui suivent la

préparation de 1’inoculum.

Photo 07 : Etapes de standardisation de la suspension bactérienne.
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C. préparation des boites de Pétri
- Faire fondre, dans un bain —Marie, la gélose MH & 100°C ;
- Allumer le Bec bunsen pour crée la zone stérile ;

- Laisser refroidir a une température de 44°C pendant 10 min puis couler la gélose MH

sur les boites pétries (verser environ 4mm épaisseur) ;
- Laisser la gélose se solidifier a I’air libre ;

- Verser 100 pl de ’inoculum sur la surface des boites et étaler a I’aide d’un rateau

stérile refroidie (photo 08).

w g |,

Photo 08 : Préparation des boites de Pétries.

- Réaliser dans chaque boite 2 puits de 9 mm a I’aide d’un bouchon de tube a essai

(respecter la distance de 2cm entre les disques et 1cm de la périphérie de la boite) ;
- Remplir le puit numéro 01 avec 200ul de I’ceuf Cru (EC) homogénéisé(photo 09) ;
- Remplir le puit numéro 02 avec les morceaux d’ceufs cuit au bain marie (EBM) ;

- Déposer le disque d’ceuf cuit a la poéle ( ECP)en contact ferme avec la surface de la

gélose ;
- Fermer délicatement les boites avec le parafilm ;

-Mettre les boites dans le réfrigérateur pendant 15 min pour permettre une pré diffusion ;
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Incuber les boites dans une étuve réglée a 55°C pendant 24h.

Photo 09 : Remplissage des puits et dépbts des disques.
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1. Vérification de la pureté

La Vérification de la pureté de la souche bactérienne se fait par la vérification de

I’aspect macroscopique et I’aspect microscopique

1.1. Aspect macroscopique

L’aspect macroscopique de la souche de Geobaccilusstearothermophilus est
caractérisé par des colonies de taille moyenne, généralement ronde a irréguliéres, et de surface
lisse (Photo 10). Les colonies peuvent varier en taille et en forme en fonction des conditions

de culture et de la souche elle-méme.

v

Photo 10 :Observation microscopique des colonies de Geobacillusstearothermophilusau
grossissement x40.

1.2.Aspect microscopique

L’aspect microscopique de la souche Geobacillusstearothermophilus aprés coloration de
Gram (étapes établies en Annexe 03) est caractérisé par des cellules de forme batonnets,

régulieres, Gram-positives (coloration en violet) présentés isolément ou en chaines (Photo 11).
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Photo 11 : Observation microscopique des cellules de Geobacillusstearothermophilus au
grossissement x100 apres coloration de Gram.

2. Témoin positif

La sensibilit¢ aux antibiotiques s’exprime par des zones d’inhibitions au tour du
disque d’antibiotique (Photo 12).

Photo 12 : Résultat de la boite témoin apres 24h d’incubation
3. Lecture des résultats

L’inhibition par les antibiotiques (présence de résidus d’antibiotique dans I’échantillon) se
traduit par la formation d’une zone de couleur claire autour de chaque puits et de chaque disque

appelée zone d’inhibition (Photo 13).
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La lecture se fait a 1’aide d’une regle. Les échantillons d’ceufs donnant des zones
d’inhibition supérieurs a 8 mm de diameétre ont été considérés comme positifs et contenant des

résidus d’antibiotiques .

(Euf Cuit a
la poéle

(Euf Cru

(Euf Cuit au
Bain Marie

Photo 13 : Résultat obtenu apres 24h d’incubation.

NB : le reste des résultats sont établies en ANNEXEO4.
4. Résultats obtenus selon la région

Dans le présent travail, on a appliqué le test d’antibiogramme pour rechercher les
résidus d’antibiotiques dans 45 échantillons d’ceufs Cru obtenus de quatre Wilayas. Nos
résultats démontrent que tous les ceufs analysés sont positifs, c'est-a-dire contiennent des
résidus d’antibiotiques (tableau 07).Pour une meilleure exploitation des résultats des
différentes parties de ce travail on a essayé d'exprimer les données en moyenne * écartypes.
Ces moyennes ont été comparées entre elles en utilisant un logiciel statistique (state box
2018) en se basant sur le test ANOVA.
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Tableau 08: Résultats de recherche des résidus d’antibiotiques en fonction des régions

analyses.
Régions Répartition du taux de | Moyenne du diamétre d la zone d’inhibition
contamination (le diameétre du puits est inclu) en (mm)
MSILA 6.66 % 40,00+0,00
SETIF 33.33% 40,40£2,10
BEJAIA 26.66 % 35,58+0,95
BBA 33.33 % 38,00+2,09

Nous remarquons que la moyenne des zones d’inhibitions de la willaya de Sétif 40,40
mm occupe le taux le plus élevé suivie de la willaya de Msila 40,00 mm ensuite BBA 38,00

mm et en dernier lieux Bejaia 35,58 mm(figure 11).

Par ailleurs, I’analyse statistiques des résultats obtenus a révélé qu’il ya une différence

tres hautement significative (P <0,001).

Le test de comparaison des moyennes a révélé qu’il ya deux groupes homogenes

Msila, BBA et Sétif appartient au méme groupe A tandis que Bejaia appartient au groupe B.

Le taux de contamination total était 99.98% c'est-a-dire que tous les 45 échantillons

analyses étaient positifs , la répartition de ce pourcentage s’exprime en (tableau 07).

La contamination des denrées alimentaires d’origine animale par les résidus

d’antibiotiques a été rapportée par de nombreuses études menées par des méthodes différentes.

Parmi ces recherches
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Les résultats de cette étude ont montré la présence des résidus d’antibiotiques dans les

45 échantillons analysés (100%) sur 45 échantillons d’ceufs.

Ces valeurs sont différentes de celle trouvées par I’étude de Donkor et al.(2010) qui
ont rapporté la présence des résidus d’antibiotiques dans 15 ceufs (6.8%) sur un échantillon de
200 ceufs en utilisant le test sur Bacillus Subtilluset les recherches de Kabir et al (2004) dans
I’Etat de Kaduna au Nigeria, ont trouvé une prévalence de 1% sur 200 ceufs examinés a I’aide
d’un test de I’inhibition microbienne de diffusion sur disque avec Bacillus cereusATCC
11778.

En Afrique , I’étude de Nongaet al. (2009) menée dans la municipalité de Morogoro
en Tanzanie a montré que tous les 70 ceufs analysés avec le kit DelvoSP® ont été positifs a
des résidus antibiotiques, et les résultats obtenus par le test de diffusion en gélose ont montré
que 21,4 % des échantillons d’ceufs contenaient des résidus antibiotiques.Cette augmentation
relative pourrait €tre liée au nombre total des ceufs testés (45) dans notre étude qui est

inferieur comparé a 1’étude menée par Nongaet al. (2009)qui était 70.

Au Maroc,Kribel (1998), a mis en évidence la présence des résidus d’antibiotiques

dans 92% des échantillons d’ceufs analysés.

En revanche, Niyibizi (2012) rapporte des prévalences de résidus d’antibiotiques
beaucoup plus fortes avec respectivement 33 % et 77 % les ceufs de poule frais. Au contraire, les
résultats obtenus par Ibrahim2016, sur les ceufs collectés dans différents points de vente dans
plusieurs villes du Cameroun et analysés dans les mémes conditions d’étude sont nettement
inférieurs (15,8-17 %) au notre. Cette différence serait due au fait que, contrairement au Tchad,
I’aviculture camerounaise est en pleine expansion ; les opérateurs emploient des vétérinaires qui

assurent le suivi rigoureux des activités de prophylaxie sanitaire et médicale (Teleu, 2008).

Bien que les résultats de ces études soient quelque peu différents, ils montrent
clairement que le probleme des résidus d’antibiotiques dans les denrées alimentaires laisse un

souci pour la santé du consommateur.

Le manque d’informations et de formations des éleveurs tchadiens pourrait aussi expliquer
cette prévalence. Les mesures de biosécurité ne sont pas bien connues des aviculteurs, ce qui
explique qu’elles soient peu appliquées. Une insuffisance de la réglementation sur la filiere

avicole est observée.
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Par ailleurs, on remarque ces dernieres années que plusieurs enquétes ont été
effectuées sur les viandes blanches, bovins et volailles en vuede rechercher des résidus des
médicaments vétérinaires tels que les résidus d’antibiotiques. Et apres les recherches et les
expériences réalisées, ils ont trouvé la présence des résidus d’antibiotiques dans ces viandes.

Parmi ces études on cite :

L’étude de Hakem et al.(2013), qui a été réalisée dans la wilaya de Tizi-Ouzou sur la
viande du poulet indiquait un taux trés élevé de 86.20 %.Selon Tarzaali et ses
collaborateurs(2008), 89,09 % des laits provenant des ¢élevages de Blida, d’Alger, de Tipaza et

de Médéa ont donné des résultats positifs lors du contréle de résidus.

La présence de résidus d'antibiotiques dans les ceufs, comme le montrent nos résultats,

nous amene a envisager plusieurs raisons possibles expliquant cette prévalence.

Tout d’abord, I’utilisation des antibiotiques par les acteurs de 1’élevage doit étre
examinée de maniére approfondie. Malgré la réglementation et le contréle des interventions
des vétérinaires, l'acces et I'usage des antibiotiques par les éleveurs sont souvent libres de tout
contrble. Le fait que ces médicaments soient largement disponibles sur le marché et
facilement accessibles, sans ordonnance dans de nombreux cas, entraine une utilisation
abusive et fréquente des antibiotiques, sans respect des délais d'attente (avant l'abattage)
(Kantati, 2011).

Ainsi que la distribution d’une gamme variée de médicaments vétérinaires utilisés a
toutes les occasions, sans diagnostic précis de la maladie, ce qui est d’autant plus néfaste qu’il

entraine des colts de traitement prohibitifs, mais aussi des problemes d’antibiorésistance.

Ensuite, 1’utilisation inappropriée des antibiotiques lors de traitement des animaux qui
s’exprime principalement en termes de non-respect des délais d’attente. Comme le souligne
Abiola et al.(2005),le respect de ce délai garanti que la teneur des résidus de médicaments dans
les aliments sera conforme a la LMR pour ce médicament vétérinaire. Autrement, une mauvaise
hygiéne lors de ’administration des antibiotiques peuvent entrainer une contamination des tissus

de ’animal.

L’utilisation excessive d’antibiotiques est également attribuable a un manque général
d’hygiéne. Pour prévenir les infections, qui peuvent avoir des répercussions sur le rendement

et la santé des animaux (Kebir, 2016).
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D’autre part, le respect de ’age d’abattage des animaux et important afin de maximiser
I’¢limination des médicaments administrés et de bénéficier pleinement de cette mesure. Une
investigation sur la présence des résidus d’antibiotiques dans la viande de volaille faite par Tobi N
2004, dévoile que les poulets abattus avant 45 jours présentent un risque plus €levé de résidus
dans leurs viandes (15,39%) que ceux abattus a partir de 45 jours (13,82%).

Aussi, le niveau élevé de contamination des viandes blanche confirme 1’usage
anarchique et sans respect des délais d’attente des substances antibactériens en aviculture
(Kebir, 2012). 11 est a noter que, les éleveurs algériens utilisent ces produits jusqu’au moment
de la vente des poulets. Cette pratique est due a leur conviction que les conditions d’hygiene
sont médiocres et que la pratique de délais d’attente de quelques jours serait a 1’origine de

mortalités puisque 1’organisme ne contient plus d’antibactériens.

Dans notre étude, aucun échantillon n'a été négatif. Cela pourrait étre da a l'utilisation
d'antibiotiques a des concentrations élevées, détectables méme par des methodes qualitatives
.Nos résultats montrent également que la contamination des résidus d’antibiotiques était trés
élevée dans les willayas de Msila, Sétif et BBA que dans la willaya de Bejaia ceci peut

s’expliquer par plusieurs hypothéses ;

- Ces wilayas ont été déja touchées par les grippes aviaires. En 2014, 80% de poulets de chair
et 60% de poules pondeuses des producteurs avicoles de plusieurs communes de la wilaya de
Bordj Bou Arreridj ont été décimés par la maladie de Newcastle, a-t-on appris auprés de la
direction des services agricoles (DSA). Cette infection a été enregistrée dans cingq foyers.
(Anonyme 2024)

- En 2021 la wilaya de Sétif a été touchée par un virus qui a décimé plus de 30 000 poules. Le
virus aurait touché plus de volailles. Un éleveur avicole de la wilaya de Sétif a enregistré une
perte de 4 000 poules a la fois.Ce chiffre, s’ajoutent aux 25 000 autres qui ont été¢ décimées,

apparemment par le méme virus. ( Anonyme, 2024)

Selon P’organisation mondiale de la santé animale (WOAH).(2021), un virus de
grippe aviaire a été découvert dans un foyer de HSN1 (hautement pathogene) dans un élevage
de volailles dans la willaya de Médéa et dans la wilaya de Batna. Quand on regarde la carte

géographique ci-dessus (Figurell), on remarque que la willaya de Msila se situe dans une
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zone menacée par les grippes aviaires, également située aux frontieres avec les wilayas

récemment infectés par I’épidémie (Médéa et Batna).

Boumerge

lascara

Tiaret
Saida

Laghouat
El Bayadh Ttuggou
Quargla

Figurell : Carte géographique des willayas touchées par les grippes aviaires.

Par ailleurs, le ministére de I’Agriculture et du Développement Rural a annoncé dans un
communiqué, la mise a disposition de plus de 20 millions dose de vaccin contre la grippe aviaire,
qui vise a assurer I’ensemble des opérations dans la filiére production ceufs et de viandes blanches

(Anonyme-, 2024)

Cependant, les deux régions Setif et Borj Bou Arreridj sont situées aux frontieres avec
la willaya de Bejaia;(figure,11),ce qui a conduit les eleveurs de cette willaya a utiliser les

antibiotique dans un but préventif.

Il est probable que les ¢leveurs de la willaya de Bejaia respectent le délai d’attente

beaucoup mieux que les éleveurs des autres willayas et utilise moins d’antibiotiques.
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D’une autre part, la willaya de Bejaia est connue de I’levage traditionneldes animaux.
Les eleveurs adoptent des mesures de biosécurité pour prévenir les maladies, réduisant ainsi la

nécessité d’antibiotiques.

Selon Batie(2018), 1’amélioration des mesures de biosécurité est considérée comme
I’une des cinq premicres mesures pour réduire I’utilisation d’antibiotiques. Les éleveurs
traditionnels utilisent souvent des aliments et des environnements naturels, réduisant ainsi la

nécessité d’antibiotiques pour traiter les maladies liées a la nutrition.

Il faut noter que les volailles sont caractérisées par leur statut immunitaire fragile, qui
nécessite a titre préventif la consommation importante des antibiotiques surtout durant la
saison des pluies, et la période d’équinoxe de printemps les poulets sont a risque d’infection,
car les conditions d’hygiéne se détériorent encore plus dans des installations inadaptées, avec
une forte humidité ambiante, une ventilation insuffisante et des risques d'inondations dans
certaines exploitations (Bada-Alambedji et al., 2004).Dans notre étude, les échantillons ont
¢té collectés pendant la saison d’équinoxe de printemps .Par conseéquent, il est probable que
les éleveurs aient utilisé davantage d’antibiotiques pour faire face a ce probleme (Hakemetal.,

2013).

Ces résultats voudraient donc dire, que la présence de résidus d’antibiotiques dans les
denrées alimentaires d’origine animale est un probléme bien réel et probablement généralisé dans
notre pays, causé essentiellement, comme cela a été ultérieurement expliqué, par 1’utilisation
anarchique des antimicrobiens, le non-respect des protocoles thérapeutiques lors d’une
antibiothérapie (le plus souvent appliquée par 1’éleveur lui-méme) et par le fait que le c6té
matériel prenne le dessus sur la sécurité alimentaire du consommateur, soit par choix, soit le plus
souvent par ignorance et mangue de sensibilisations quant aux lourdes conséquences engendrées

par la présence de résidus d’antibiotiques dans 1’alimentation humaine.
5. Résultats obtenus en fonction de I’état de 1’ceuf

Dans cette étude, aprés avoir détecté des résidus d'antibiotiques dans tous les
échantillons d'ceufs crus analysés, nous avons examiné l'effet du traitement thermique sur la
persistance de ces résidus. A cet effet, deux méthodes de cuisson ont été utilisées : I'ébullition,
ou cuisson au bain-marie (CBM), et la cuisson & la poéle (CP). Etant donné qu'a ce jour, nous

ne disposons d'aucune donnée bibliographique sur l'impact de la chaleur sur les résidus
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d'antibiotiques dans les ceufs cuits, nous avons soumis les echantillons positifs a des tests

thermiques afin d'évaluer :

- L'effet de la température sur ces résidus.
- Leur activité inhibitrice a I'aide de la méthode microbiologique de diffusion en milieu

gélosé.
Les résultats obtenus sont mentionnés dans le tableau 08

Tableau 09:Résultats de recherche des résidus d’antibiotiques en fonction de 1’état

d’échantillon crus et cuits (cuisson a la poéle +cuisson au bain marie).

Moyenne de la zone d’inhibition en
Etat des échantillons Taux de contamination | (mm) (diametre du disque et puit

inclus en (mm))

Etat cru 91.40 % 38,49+1,28

Etat cuit 46.85 % 21,11+0,91

Nous remarquons que la moyenne des zones d’inhibitions des échantillons a 1’état cru

est plus élevée que celle des échantillons a 1’état cuit

Il est a noté que la moyenne des zones d’inhibitions des échantillons cuits (21,11 mm)
a un diameétre inferieure a celui de la zone produite par les échantillons crus (38,49 mm), donc
I’effet inhibiteur a 1’état cru est plus important. Les zones se rétrécissent et 1’effet inhibiteur

diminue apres la cuisson.

Par ailleurs, I’analyse statistiques des résultats obtenus a révélé il y’a une différence
trés hautement significatifs (P<0,001) entre les deux états. Ces résultats sont représentés dans
le (tableau 09).

Le test de comparaison des moyennes a relevé que il y’a deux groupes homogenes état

cru appartient au groupe A et état cuit appartient au groupe B.
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Photo 14 :Diameétres des zones d’inhibitions a 1’état crus et a 1’état cuit (CBM et CP).
- Etatcru (41 mm)
- Etat cuita la poéle (21 mm)

- Etat cuit au bain marie (19 mm)

L’effet de la cuisson sur les résidus d’antibiotiques a été reporté par quelques études

dans les produits d’origine animale.

L’étude de I’effet de la chaleur sur les résidus d’Oxytétracycline (OTC)dans la viande
de poulet a été étudié par plusieurs auteurs mais leurs conclusions sont souvent éparses et
méme contradictoires :

Le résultat de Van Egmond et al. en 2000 montre qu’une procédure de cuisson a 130°
C pendant 20 minutes provoque la destruction de (53%) des résidus d’antibiotique .Nguyen et
ses coequipiers(2014) ont trouvé que la cuisson a 100 °C durant 15 minutes reduit la teneur de

la viande en OTC de 43%. Ces constats sont similaires aux résultats de notre travail.

D’aprés Ibrahim et Moatsen 1994, la cuisson pendant plus de 30 minutes a 100 °C
dégrade les résidus d’OTC totalement. Par contre, selon Abou-Raya et al, (2013)les résidus
d’OTC sont thermiquement instables et une cuisson convenable de la viande a plus de 140 °C
pendant 20 minutes peut écarter le danger et risque d’apparition des produits de dégradation

qui sont plus toxique que la molécule meére.
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Cependant il faut noter que la destruction de la molécule d’antibiotique dépend de
plusieurs facteurs, a savoir : du type, le PH d’antibiotique, la durée de chauffage et la nature

de I’aliment et le taux d’antibiotiques (Lederer, 1986).

Il existe une grande disparité dans la répartition des antibiotiques entre les différentes
parties de I'ceuf, notamment entre l'albumen et le vitellus. Cette variation s'explique par la
composition tres différente de ces deux constituants de I'ceuf, ainsi que par les différences
dans leurs lieux de formation (I'ovaire pour le vitellus et I'oviducte pour I'albumen) et la durée
de leur accumulation. C'est pourquoi nous avons procéde a I'homogénéisation avant de
réaliser les tests. Par conséquent, une étude plus approfondie est nécessaire pour confirmer ou

infirmer notre hypothése.
6. Résultats obtenus en fonction du type de cuisson

Tableau 10 :Résultat de recherche des résidus d’antibiotiques en fonction du type de cuisson.

Moyenne des zones
) Taux de o
Type de cuisson o d’inhibition (diameétre du
contamination

disque et puit inclus en (mm))

Cuisson a la poéle 45.66 % 21,02 + 0,97

Caisson au Bain Marie 48.04 % 21,19 + 2,26

Nous remarquons que la moyenne des zones d’inhibitions des échantillons a 1’état cuit

au Bain Marie est légérement élevée que celle des echantillons a cuit a la poéle.

Par ailleurs, I’analyse statistiques des résultats obtenus a relevée qu’il n’y a pas de

différence significatif entre les deux états. Ces résultats sont représentés dans le (tableau 09)

Le test de comparaison des moyennes a relevé qu’e il y’a un seul groupe homogéne ou

les deux états de cuisson appartiennent au méme groupe.

L’effet des deux types de cuisson sur les résidus d’antibiotiques a été reporté par

quelques études dans les produits d’origine animale par exemple ;
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Ces résultats sont en accord avec ceux obtenus par Nashwa (2012) ; Kihne et al.
(2001) et Javedi (2011) qui ont rapporté que 1’ébullition diminuait significativement les
niveaux résiduels d’OTC dans la viande de dindon. Ainsi, la chaleur pourrait avoir un effet

destructeur sur la structure cyclique des tétracyclines.

Dans la cuisson au bain-marie I'eau absorbe de I'énergie sous forme de chaleur, ce qui
entraine une élévation de la température de I'eau jusqu'a 100° C. Quand I'eau se met a bouillir,
I'énergie absorbée permet le changement d'état a température constante. Une fois le
changement d'état terminé, I'‘énergie absorbée entraine de nouveau une hausse de la
température, jusqu'a I'équilibre thermique, cette chaleur sera transférée a 1’aliment et conduit a
sa cuisson ce type de cuisson dépend de la durée, dans notre cas la température et la durée ont

été fixées pour tous destruction partielle des résidus d’antibiotiques.

Abou-Raya et al. 2013 ont relevé que la cuisson au Bain-marie a 100°C pendant
40mindetruit 44-85% des résidus de Tetracyclines dans la viande de la poule.

Une étude réalisée par Gergis-Aida (1998), sur I’effet du traitement thermique comme
I’¢ébullition a démontré que ce dernier diminuait la concentration des résidus d’antibiotiques
ou bien induisait une inactivation de ces dernieres en fonction du degré de température et du

temps d’exposition.

Dans la cuisson a la poéle, la destruction partielle des antibiotique peut étre due aux
échantillons mis au contact direct avec la poéle en fonte qui a comme particularité
d’accumuler la chaleur et de la conserver ceci permet d’augmenter la surface d’exposition a la
chaleur et conduit ainsi a la destruction des résidus antibiotiques. Nos résultats sont en accord
avec 1’étude de (Sylvie Clerjon, 2023) qui a été réalisé pour le but d’étudier de maniére
systématiques I’indice modulatrice de la cuisson a la poéle sur les principaux contaminants
chimiques susceptibles d’étre retrouvés dans la viande. Les résultats observées montrent que

la teneur de certains antibiotiques apres cuisson intense peuvent étre diminuées jusqu’a 55 %.

Par contre nos résultats sont en désaccord avec ceux obtenus par Moats (1999) et
Gehan (1991),qui a mentionné que les procédés ordinaires de cuisson de la viande de la poule
ne pouvaient pas inactiver méme les composes les plus sensibles tels que la Pénicilline et la

Tétracycline.
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La cuisson des aliments avant leur consommation présente plusieurs avantages
importants. En effet, la cuisson est une pratique millénaire qui influence significativement la
composition nutritionnelle et la digestibilité des aliments. Elle rend les aliments comestibles et

sains, et facilite leur digestion et leur mastication.

Les méthodes de cuisson peuvent réduire partiellement les résidus d'antibiotiques
présents dans les aliments, mais elles ne sont pas fiables pour éliminer complétement ces

résidus dans les ceufs de poule.

En Algérie, les ceufs sont largement consommés en raison de leur haute valeur
nutritionnelle et de leur utilisation variée dans la gastronomie locale. lls sont consommeés
fréqguemment, souvent plusieurs fois par semaine, car ils constituent une source de protéines

moins colteuse que la viande.

Bien que la cuisson des ceufs soit généralement plus siire que leur consommation crue,
certaines préparations culinaires, comme la mayonnaise, les crémes patissieres, les sauces maison
et certains desserts, nécessitent l'utilisation d'ceufs crus. Cela pose un probléme potentiel en termes

de sécurité alimentaire.

Pour minimiser les risques liés aux résidus d'antibiotiques, il est crucial de respecter les
réglementations en matiére de délais d'attente. Cependant, ce délai est souvent difficile a respecter
pour les producteurs, qui cherchent a maximiser leur exploitation et leurs ventes. Par conséquent,
il est nécessaire que I'Etat intervienne non seulement pour contrdler la vente des produits mais
aussi pour réguler l'utilisation des médicaments vétérinaires. Une telle intervention permettrait de
réduire les risques associés aux reésidus de médicaments vétérinaires dans les produits d'origine

animale.
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Conclusion et perspectives

Les matrices alimentaires d’origine animale (lait, viande, ceufs, poisson, miel, etc.)
sont susceptibles de contenir des résidus de medicaments vétérinaires et plus particulierement

des antibiotiques, suite a des traitements préventifs ou curatifs sur les animaux.

Aujourd’hui, la qualité des produits alimentaires est devenue un impeératif. Le
consommateur moderne s’intéresse a la qualit¢ des aliments qu’il consomme. Il désire que le
produit alimentaire lui procure de bonnes sensations sur le plan gustatif, lui apporte les éléments
nutritifs nécessaires ne présente aucun risque pour sa santé. Le consommateur se préoccupe donc

de plus en plus de la sécurité sanitaire des aliments.

L’objectif principal de ce travail est la recherche des résidus d’antibiotiques pouvant

étre présents dans les ceufs de consommation et voir 1’effet de la cuisson sur ces derniers.

Les résultats obtenus indiquent clairement la forte contamination de nos échantillons
d’ceufs par les résidus d’antibiotiques, avec un pourcentage de91.40 % dans I’ceuf Cru et
46.86% dans Deeuf cuit. Cela peut s’expliquer par I’utilisation intensive et abusive de
médicaments vétérinaires et le non-respect des délais d’attentes. Il est important de porter une

attention particuliére a 1’utilisation des antibiotiques notamment sur le respect de ce délais

Il convient de s’interroger sur les risques qu’encourent le consommateur Vis-a-vis de
cette présence qui peut conduire a des conséquences néfastes sur sa santé. Il est nécessaire de
sensibiliser les éleveurs, producteurs et vétérinaires des dangers liés a la présence des résidus

d’antibiotiques dans les denrées alimentaires a travers des compagnes de sensibilisation.

Par conséquent, il est urgent que tous ceux qui sont impliqués dans le geste thérapeutique
prennent conscience de ce probleme et contribuent chacun de son coté et faire face a ce danger et

prendre des mesures et agir rapidement pour améliorer la situation et protéger les consommateurs.
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Recommandations et perspectives :

Vu les résultats obtenus dans notre étude et les conséquences néfastes sur la santé
humaine, il semblerait que cela suscite un certain nombre de recommandations qui s’adressent

aux pouvoirs publics, aux vétérinaires, aux éleveurs et aux consommateurs.
Les pouvoirs publics doivent :

» Exercer leur role en réglementant la qualité et la sécurité sanitaire des denrées
alimentaires d’origine animale en veillant a ’application des recommandations dans

le cadre de I’harmonisation de la l1égislation de la pharmacie vétérinaire.
» La mise en pratique des normes en matiere de résidus par des structures qualifiées.

» Réglementer les conditions d’utilisations des antibiotiques comme en Europe ou celle-Ci
n’est autorisée que sous certaines conditions pour les animaux destinés a la

consommation.

» Mettre en place un programme national de controle permanent de la qualité des aliments

d’origine animale tels que les ceufs.
Les eleveurs doivent :
» Etre sensibilisés sur les dangers que présent les résidus d’antibiotiques.
» Respecter les délais d’attente prescrits.
» Respecter les reégles de bonnes pratiques d’¢levage (B.P.E).
Les vétérinaires : prescripteurs des médicaments

» 1l convient d’imposer a leur direction une plus grande rigueur a la prescription des
médicaments et en sensibilisant a la base les éleveurs sur les régles a respecter pour

une utilisation raisonnée des antibiotiques.
Les consommateurs :
» Doivent étre informés et refuser les pratiques susceptibles de nuire a leur santé.

» Etre vigilant en s’informant sur les risques associés aux résidus dans les denrées

alimentaires.
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Quelques solutions proposées pour réduire les résidus d’antibiotiques présents dans les

ceufs :

e S’assurer de bien cuire les ceufs , et remplacer les ceufs crus par les ceufs cuits dans

quelques préparations ( Mayonnaise, crémes..).

e Evite I'utilisation de 1’huile pour la cuisson des ceufs, car cette derniére forme une
couche séparatrice entre la matrice et la po€le qui empéche la chaleur d’atteindre les

résidus d’antibiotiques présentant dans I’ceuf.
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Aristolochiaspp. et l'ensemble de
ses préparations.

Cefoperazone.
Chloramphenicol.
Chloroforme.
Chlorpromazine.

Ciprofloxacine.

Annexes

ANNEXE 01 :Liste des substances pharmacologiquement actives Prohibées en médecine
vetérinaires

Dimetridazole.
Gentaniycine.
Levamizole.
Lindane.
Metronidazole.
Ronidazole.

Stilbenes, dérives des stilibines,

Colchicine. leurs sels et esters.
Dapsone. Substances a action thyreostatique.
Diavéridine. Furazolidone et toutes les autres
o Nitrofuranes
- Diazinon.

- Furaltadone
Ministre de I'Agriculture et du Développement rural

Direction des services vétérinaires

MADR/DSV/05-2011

ANNEXE 02 : étapes de préparation du standard de McFarland

Cet étalon s’est préparé en versant 0.5 ml d'une solution de BaClz dihydraté a 1% dans une
éprouvette, et le volume final de 100 ml est complété avec du H2SO4a 1%. Ainsi I'étalon doit
présenter une DO de 0.08 & 0.1 lue & 625 nm.

Les étalons peuvent étre vérifiés a 1’aide d’un spectrophotométre avec un trajet lumineux de 1

cm; une norme de 0,5 McFarland a une valeur d’absorbance de 0,08 4 0,1 a 625 nm
ANNEXE 03 : Réalisation de la coloration de Gram
- Une goutte de ’eau distillée a été déposée sur une lame ;

- ATlaide d’une anse en platine, ajouter 2 a 3 colonies de la souche isolée ;
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- Frotter la goutte sur toute la surface de la lame ;

- Passer la lame sur les flammes du bec bunsen pour fixer I’échantillon a la chaleur

jusqu’au séchage ;

- Rajouter quelques gouttes de cristal violet-iode sur le frottis fixé pour que le colorant

ne puisse pas étre €liminé ;
- Laisser agir 1 min puis rincer au fil d’eau ;

- Déposer quelques gouttes de lugol sur le frottis fixé. Le lugol est un mordant pour la
fixation de violet dans les bactéries, laissé agir 45 secondes puis rincer a I’ecau. Répéter

cette opération ;

- Décoloration par 1’ajout de quelques gouttes d’alcool sur la lame. Laisser agir
pendant10 sec (car par I’ajout de I’alcool, les parois cellulaires a gram(-) contiennent
une forte concentration de lipides solubles dans ce produit. Le décolorant dissout les
lipides puis augmente la perméabilité au complexe cristal violet-iode de s’écouler hors

de la cellule), puis rincer avec I’eau ;
- Rajouter la fuchsine et laisser agir pendant 1 min ;

- Rincer tres 1égerement avec I’eau, ensuite laisser se sécher a 1’air libre.

ANNEXE 04 : étape de réalisation de la boite témoin
1. Préparation des boites de pétri (la veille).
2. Préparation des suspensions de bactéries :

e  Mettre en suspension les bactéries.
e Récupérer une ou deux colonies et les placer dans un milieu liquide.
e Agir pour mettre en suspension les bactéries.

3. Ensemencement des boites de pétri avec les souches bactériennes.

e Déposer 1 ml de suspension bactérienne sur la gélose.
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e Tourner la boite de pétri pour répartir le liquide a la surface de la gélose.
4. Déposer a la pince stérile un disque de chaque antibiotique de maniére espacée.
5. Mise en culture : mettre a pousser 48h a 1’étuve entre 25 et 35°C.
6. Lecture des résultats : Mesurer le diametre du cercle situé¢ autour du disque d’antibiotique.

e Plus le diametre est petit et plus la souche bactérienne est résistance a 1’antibiotique.

Plus le diametre est grand et plus la souche est sensible.
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ANNEXE 05 : résultats de I’antibiogramme obtenu par régions

Date

Régions

06.05.2024

Sétif

Boites
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Bordj
06.05.2024 |Bou
Arreridj

08.05.2024 | Bejaia

13.05.2024 | Msila
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13.05.2024 | Sétif
Bordj
13.05.2024 |Bou
Arreridj
19.05.2024 |Bejaia
Bordj
21.05.2024 |Bou

Arreridj




21.05.2024

Bejaia

Annexes

21.05.2024

Setif

23.05.2024

Sétif

23.05.2024

Bordj
Bou
Arreridj
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Bordj
28.03.2024 |Bou

Arreridj
28.05.2024 | Sétif
28.05.2024 |Bejaia

ANNEXE 06 : Résultats des diameétres des zones d’inhibitions selon les wilayas(diamétre

du puit et du disque et inclu) en mm.

I?gte de Région C?de de GEuf eru Euf CIPt ala
prélevement I’ceuf poéle
Répétitionl 40 19
06052024 | setit | NP gy 19 25
Répétition 47 20 23
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Répéltition 37 21 30
BBA Répézﬁtio” 37 21 27
Répé3tition 40 93 o5
Répéltition 37 21 29
08.05.2024  Bejaia Répé,;fi“o” 37 20 23
Répé;ition 37 20 26
Répéltition 43 20 20
Sétif Répéztition 42 19 20
Répé;ition 43 20 20
Répéltition 40 93 29
13.052024  BBA Répézﬁtio” 42 22 20
Répé;ition 40 93 29
Répéltition 40 21 19
Msila Répézﬁtion 40 25 20
Répé?fition 40 93 19
Répéltition 35 21 93
19.052024  Bejaia Répézmion 35 19 20
Répé;ition 35 19 20
Répéltition 36 20 21
Reépétition 35 21 21

Setif Répéztition
A 35 19 21

21.05.2024 Repétition
A 40 19 21
N Répéztition 40 18 24
Bejaia - peanetition 5 5 2
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Répéltition 36 20 99
BBA Répézmio” 36 20 21
Répé?fition 40 99 19
Répéltition 40 19 19
Sétif Répézmion 38 18 19
Répé;ition 39 19 19
23.05.2024 Repétition
) 40 22 19
BBA Répézti“o” 38 23 19
Répé;ition 39 24 19
Répéltition 38 19 20
Sétif Répézt“ion 38 19 22
Répé;ition 39 19 23
Répéltition 33 20 21
28052024 | Bejaia Répézmio” 35 21 19
Répé;ition 37 21 99
Répéltition 35 99 21
BBA Répézﬁtio” 35 21 21
Répétition 35 99 21
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Résumé :

Les antibiotiques occupent une place importante dans 1’élevage moderne, leur
utilisation en vue de protéger la santé de I’animal et ameliorer sa production, conduit a leur
présence sous forme de résidus dans les denrées alimentaire d’origine animale telles que les
ceufs.

Dans le but de rechercher la présence des résidus d’antibiotiques dans les ceufs de
consommation et voir 1’effet des différents types de cuisson sur I’activité de ces derniers, une
¢tude a été réalisée sur les ceufs commercialisés au niveau de 1a wilaya de Tizi-Ouzou. Quarante-
cing (45) échantillons provenant de quatre régions (dont 15 issus de Sétif et Bordj Bou Arreridj
12 issus de Bejaia, et 03 issus de Msila) ont été prélevés et analysés par
I’antibiogramme »,enutilisant la bactérie test Baccillusstrearothermophillus.

Les résultats obtenus ont montré que tous nos échantillons analysés sont contaminés
par des résidus d’antibiotiques. Le taux de contamination globale est de 98.99% (33.33 %
marqué a Sétif et Bordj Bou Arreridj, 26.66% a Bejaia et 6.66% a Msila).

Ce travail a également démontré que la cuisson est un traitement efficace qui réduit le
taux de résidus d’antibiotiques dans les ceufs.

Mots clés : résidus,Antibiotiques, élevage moderne, ceufs,
cuisson,Baccilusstrearothermophillus.

Abstract

Antibiotics occupy an important place in modern breeding, their use in order to protect
the health of the animal and improve its production, leads to their presence in the form of
residues in foodstuffs of animal origin such as eggs.

In order to search for the presence of antibiotic residues in eggs of laying hens and to
see the effect of different types of cooking on their activity, a study was carried out on eggs
marketed in the wilaya of Tizi-Ouzou. Forty-five (45) samples from four regions (including
15 from Sétif and BordjBouArreridj 12 from Bejaia, and 03 from Msila) were taken and
analyzed by the antibiogram, using the test bacterium Baccilusstrearothermophillus.

The results obtained showed that all our analyzed samples are contaminated by
antibiotic residues. The overall contamination rate is 98.99% (33.33 % marked in Sétif and
BordjBouArreridj, 26.66% in Bejaia and 6.66 % in Msila).

This work also demonstrated that cooking is an effective treatment that reduces the
rate of antibiotic residues in eggs.

Keywords: residues, Antibiotics, modern breeding, eggs, cooking, Baccilusstrearothermophillus.



