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Introduction

Les viandes de volailles constituent une sourcen@gtigeable en protéines animales
et une faible teneur en matiére grasses, sonptreSes par les consommateurs algériens en
raison de leur prix relativement abordable compaaient aux autres viandes. Les
modifications des habitudes alimentaires obsenes=s dernieres années et la nécessité
d’augmenter I'apport protéique dans I'alimentatiompliquent le développement des produits
carnés, ainsi, depuis quelques années, le sattswiandes en Algérie se structure et I'on
voit apparaitre une industrie de transformatioryghe charcuterie. La réussite d’'un produit de
charcuterie, dépend de la parfaite adéquation desrenatieres premiéres et le processus
technologique, d’'une part, et le matériel dont dégple fabricant, d’autre part. L'objectif
fondamental reste la satisfaction de client suplén de la sécurité ais aussi de la qualité

nutritionnelle, de service et du prix.

Les antibiotiques sur les quels nous comptent deges décennies risque de perdre
leurs efficacité a cause de la résistance accressbactéries (utilisation abusive, dose
inadéquate, traitement trop long). La résistanceaniimicrobiens est un probleme de santé
grandissant qui, s'il n'est pas affronter, pourdgtenir I'un des défis parmi les plus sérieux

en matiére de santé publique a I'échelle planétaire

En élevage avicole, les éleveurs font appel a dipeoduits comme les anabolisants,
les tranquillisants et surtout les antibiotiques spnt considérée comme la plus importante
avancée thérapeutique de I'histoire de la médeadhejusqu’a une période récente les
antibiotiques étaient désignés comme « reméde ImiradcCes derniers sont utilisés comme
promoteurs de croissance pour augmenter les remigme production, soit comme remedes
thérapeutiques. L’utilisation irrationnelle et lem respect des délais d'attente, peuvent
entrainer I'apparition de I'antibioresistance cloertaines bactéries, ce qui présente un risque

potentiel pour le consommateur.



Introduction

Notre étude a été réalisée au niveau de 'TORAC TABERT de Tizi-ouzou et au
niveau de laboratoire vétérinaire d’azazga. Dartte agtion, ce présent travail qui résume

notre recherche et les analyses faites duranulasegmois de stage pratique a pour objectifs :

v/ Evaluer la qualité bactériologique du paté de Vlelan boyau et l'influence de la

gualité de la matiere premiére sur le produit fini.

v' Etudier I'antibiorésistancen vitro des souches bactérienne isolées a partir de la

matiere premiéere (poulet) et du produit fini (paté)

Les résultats obtenus pourront constitués une leadgudonnées sur I'évolution de la
charge bactériennes au cours du processus dedimicet sur I'antibiorésistance et I'on

pourra tenter de proposer des alternatives aigatibn des antibiotiques.



Synthese bibliographique

Chapitre |

Geénéralité sur la viande de poulet

Les viandes de volaille séduisent de plus enlpkisonsommateurs puis qu’il n’existe
pas de tabous religieux ou sociaux majeurs assaceyolailles, contrairement a ce qu’est
observé pour le porc et les bovins. Les viandesgatkglles sont inscrites au menu de toutes
les civilisations de la planéte, globalement, lessommateurs apprécient avant tout leur bat
prix, mais aussi leur qualité nutritionnelle. Daaess nombreuses civilisations, les produits
avicoles jouent eégalement un role primordial dassfétes familiales et religieuses (ITAVI,
2003).

1.1- Définitions de la viande

L’origine du mot viande vient du latin « vivendpui sert a la vie ».

On appelle viande, la chaire des animaux dont oco@ume de se nourrir. Dans ce
vocabulaire on inclut la chaire des mammiferes, alssaux et des poissons. La viande est

donc toute partie comestible de ces animaux (FO33R).

Nutritionnellement parlant, les viandes et leursdoiits dérivés appartiennent a I'un des sept
groupes alimentaires qui constituent la pyramideeitaire, les viandes sont reconnues pour
leur valeur énergétique, pour leur richesse enépres et leur apport en certains oligo-

eléments et vitamines, peu abondants dans d’aaltreents (CAVANI, 2005).

1.2- Définition de la viande de volaille

La viande blanche est une protéine animale préseataant de qualités nutritives que
la viande rouge (ovine, bovine, etc.) (BOUKHALFARQO06). Il fait partie de I'ensemble des
animaux dit de basse-cour « volailles ». Les oisesppartenant aux espéces : poule, dinde,

pintade, canard et oie.

Nom commun= poulet.
Nom scientifique=Gallus gallus, Gallus domestucus, Gallus bankiva.

Famille= galliniacées.
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1.3- Composition chimique

VIERLING (2003), constate que, I'alimentation darlimal a un impact important sur
la composition chimique de la viande. La compositahimique moyenne de la viande du

poulet est donnée dans le tableau | :

Tableau 1 : Composition chimique moyenne de la viale de poulet, teneur pour 100g de
partie comestible (CIV, 2010).

Composeé Energie (Kcal) Eau (Q) Protides (g)  Lipigs | Glucides (g)
Teneur 138 72,7 21 5,6 Traces

1.3.1- Apport calorique : Il est en fonction des quantités des trois macranents qui
composent l'aliment : protéines ; 4Kcal/g, lipideSKcal/g et les glucides ; 4Kcal/g, il est
étroitement lié au taux de lipides (HOINT-PRADIERASTIER-DUMAS, 1992).

FRENOT et VIERLING (2001), constatent que, la dardu poulet est pauvre en graisse,

elle a donc un faible apport caloriqgue et comptenp&es viandes les plus maigres.

1.3.2- Eau :Elle est le constituant quantitativement le plupamant, représente 72% dans le
muscle, elle n'a aucun intérét énergétigue, maés edt un constituant fondamental tant du
point de vue quantitatif que fonctionnel (FRENOTVHERLING, 2001).

1.3.3- Protéines Le poulet est une source de protéines d’excellgnédité, 40% des acides
aminés sont des acides aminés essentiels (GANDEMEBR?). D’apres CIV (2010), les
protéines de la viande ont I'avantage d’étre de b@nne qualité puisqu’elles contiennent tous
les acides aminés indispensables en proportiondlibk§as et sont bien assimilé par
'organisme. La teneur en acides aminés de la eia®lpoulet est donnée dans les tableaux

ci-dessous :

Tableau 2: Teneur en acides amines du poulet en mg pour 100ge dprotéines
(LARBIER et LECLERCQ, 1992).

Acide aminé Cystéine Histidine Arginine Tyrosine
Teneur 1,3 3,5 6,8 4,3
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1.3.4- Lipides :La teneur en lipide de la viande du poulet (tabl@gast sans aucun doute le

facteur le plus variable de sa composition, cedigabilité dépend de l'origine anatomique du
morceau et du degré de parage (GANDEMER, 1992khaar du poulet selon FRENOT et
VIERLING (2001), contient 60 mg/100g de cholestérol

Tableau 3 : Teneur en lipides de quelgques muscles chez le pdude pourcentage (%) du
poulet frais (GANDEMER 1992)

Muscle Pectoraux Cuisse Pilon
Teneur 0,7-1,2 2,9-55 2,3-3,8

La viande de poulet présente selon BOURRE (2008),profii de matiére grasse tres
favorable, avec peu d’acide gras saturé et une faroportion d’acides gras insaturés et

polyinsaturés.
La teneur en acide gras de la chaire de poubiireiée dans le tableau 4.

Tableau 4 : Teneur en acide gras de la viande de glet, pourcentage des acides gras
totaux (COMBS, 2004).

Acides gras (AG) Teneur en %
-AG saturés 32,0
-AG mono-insaturés 41,0
-AG poly-insaturés 25,1
Acide linoléique 20,1
Acide linolénique 0,49
Acide arachidonique 3,64

D’aprés NILLUSet al (1995), la teneur en cholestérol varie de 90 m@G@Grhg pour 100 g

dans la viande de poulet.

1.3.5- Glucides :La teneur en glucides est trés faible, elle edtoddre de 0.5% sous forme
de glycogéne (LAMBALAIS, 1989).
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1.3.6- Vitamines :La viande de poulet selon BARIBEAU (2005), est eicdn vitamines de

groupe B particulierement;BBg, By et By, (voir tableau 5).

Tableau 5: composition en vitamines (Vit) de la viade de poulet, teneur pour 100
grammes de parties comestible (FRENOT et VIERLING2001).

Vitamines Hydrosolubles
Vit. C Vit.B; Vit.B, Vit.B3 Vit.Bg Vit.Bg Vit.B1»
%
=
S
g8
=
Mg Mg Mg Mg Mg Hg Hg
Teneur 2,5 0,10 0,20 7 0,5 9 0,5

1.3.7- Minéraux : La viande de poulet est riche en minéraux. Elldemame en moyenne
1.4% (HENRY, 1992).

La viande de poulet selon FRENOT et VIERLING (2Q0d9ntient 1 a 2 mg de fer pour

100g, trés pauvre en calcium, mais en sels minéaudonné dans le tableau 6.

Tableau 6 : Composition en sels minéraux de la viale de poulet, teneur pour 100g de
parties comestibles (FERNOT et VIERLING, 2001).

Elément | PotassiumSodium PhosphorgCalcium | Magnésium Fer Zinc
Teneur |50 80 200 12 37 1,8 0,85
en mg

1.4- Qualité de la viande de volaille

D’aprés les normes « AFNOR », la qualité est ltape d’'un produit ou d’'un service a
satisfaire le besoin des utilisateurs. Selon EL RAMJZ (2005), pour la viande la notion de
qualité est complexe, elle englobe une multitude pdepriétés différentes pouvant étre
influencées par le producteur, le transformatels ebonsommateur. Elle recouvre des aspects

tres varies ; hygiénique, organoleptique, techriglog et nutritionnelle.



Synthese bibliographique

1.4.1- Qualité hygiénique :La qualité hygiénique est «la non toxicité delit@nt »

MULTON etal. (1994). Les matieres premieres et les alimentequgont issus doivent étre
dépourvus de microorganismes pathogenes, de toxaede résidus chimiques d’origine

phytosanitaire ou thérapeutique JEANTE&HERI. (2006).

1.4.2-Qualité organoleptique Lorsqu’on parle de qualité organoleptique, on ettt qui
fait appel a nos sens (GIGAUD, 2008). Les carastifries organoleptiques d’'une viande
peuvent étre appréciées par la tendreté, la jétokitcouleur et la flaveur (DARDENNE,
2001).

e La couleur: selon GEAYet al. (2002), la couleur de la viande de volaille esstr

variable, elle dépend de :
- Le caractére métabolique et contractile dedeefmusculaire.
-La teneur et I'état chimique de la myoglobine.
-La structure du muscle absorbant ou réfléchigsiastau moins la lumiére.

MILLAR et al.(1994), rapportent que la concentration de la rofmge chez les volailles est
significativement plus faible que chez les autrepeees. Celle-ci est due essentiellement
d'apres EL RAMMOUZ (2005), a la quantité et a ltéttoxydo-réduction de la myoglobine

du muscle.

* La tendreté : C'est la facilité avec laquelle la viande se lai$acilement couper et

broyer lors de la mastication.

Paradoxalement, la tendreté est souvent expriméquacontraire la dureté, ce parametre est
souvent mesuré sur des viandes cuites (CLINQUARAL., 2000).

C'est un facteur trés important de la qualité odj@ptigue de la viande: Selon
KOOHMARAIE et al.(2002) et MALTINet al (2003), la tendreté dépend essentiellement de

trois facteurs :
-La qualité et la quantité du tissu conjonetifiu collagéne et la solubilité de ce dernier.
-La longueur des sarcomeéres (I'état de cotitnalc

-La maturation de la viande.
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Selon SANTEet al (2001), les volailles fournissent une viande plisdre que la viande

rouge, car elle présente un déficit notable deetedr en collagene du muscle qui est en

relation avec des facteurs génétiques.

e La flaveur: C’est le résultat de la sollicitation de deux sdesgout et I'odorat.
GRAY et al. (2002) et LEBRET (2004), estiment que la flaveeral viande est liée a
la nature des lipides lors de la mastication etl®la cuisson (GANDERMER, 1998).

* La jutosite : c’est la sensation de libération d’eau des la prEmmastication, elle
dépend du pouvoir de rétention d'eau (PRE) et teue en lipides de la viande
(DARDENNE, 2001).

Selon une analyse sensorielle réalisée par GIGAU& (2006), le poulet label a une jutosite

plus importante que le poulet standard.
1.4.3- Qualité technologique

Elle représente I'aptitude de la viande a la coradem et a la transformation. La qualité

technologique de la viande est conditionnée ppHIet le pouvoir de rétention d’eau.

Selon LEBRET et al (1999), la qualité technologique de la viandeespond a ses aptitudes
a subir une transformation. Elle va permettre @ter la viande vers les différents circuits de
transformation (GIGAUD 2008).

* Le pouvoir de rétention d’eau (PRE): D’'aprés CLINQUARTet al. (2000), le
PRE est la capacité qu'a la viande a retenir feremgnsa propre eau ou l'eau

ajoutée et ce lors de I'application d’'une force.

« Le pH: Bien quil s’agisse en fait d'un parametre chimaqule pH est
habituellement classé selon BRUCE et BALL (199(Gnu les caractéristiques
technologiques car il influence de facon trés intgoate I'aptitude a la conservation

et la transformation des viandes.
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1.5- Les facteurs influencant la qualité technologue de la viande du poulet

Selon une étude réalisée par GIGABDal (2006), la qualité technologique des viandes

est étroitement liée au niveau de stresse desaamriravant I'abattage et au métabolisme

musculaire post-mortem. Cette étude avait pouratibjd’estimer en condition industrielle

lincidence des manipulations des animaux justentadaur mort (du déchargement a

I'accrochage) sur la qualité technologique de énde du poulet.

Le transport : C’est un facteur de stress pour les animaux. [Bldsirée de transport
est important et plus le pH est éleve, ceci pouo@irespondre a un épuisement des
réserves énergétiques du muscle pendant le trangpoutissant a une augmentation
du pH GIGAUDet al.(2006).

La température : L'étude réalisée par GIGAURt al. 006), a montré I'effet du
froid sur le pH de la viande. Selon les méme astehez les poulets standards, les pH
apparaissent plus faible pour une températureignfier a 10 °C pendant la période
pré abattage, ce qui pourrait étre du a une moitéipense des réserves en glycogene

a ces températures.

Le temps d’attente : Les poulets standards apparaissent assez sansibbe
variations des temps d’attente. Tout comme pouwlugée du transport, une durée
d’attente longue (supérieure a 4 heures) entranpHiplus élevé et une luminosité
plus faible (JEHLet al.,2003).

1.6- Les facteurs susceptibles d’influences la quid organoleptique du poulet

Les principaux facteurs susceptibles d'influencésqualité organoleptique des poulets

peuvent étre classés selon DARDENNE (2001), erefastintrinséques a I'animal (I'age

d’abattage, le génotype et le sexe) et facteunsnerfjues (lI‘alimentation, les conditions de

transport et d’abattage).

L'effet de I'dge: L'age d’'abattage exerce une influence essentislle les
caractéristiques organoleptiques de la chair (DARNE, 2001). VIERLING (2003),
constate que, le tissu conjonctif est relativemplols important chez les jeunes
animaux, mais il ya augmentation du nombre de drascovalentes entre les

molécules de tropocollagéne lors du vieillissement’hydrolyse du collagene est

9
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rendu plus difficile, donc la texture de a viandwidnt plus ferme avec I'age en raison

d’'une diminution de la solubilité du collagene.

» L’effet du génotype : Etant donné I'importance de I'age pour la qualitépdulet, le
choix de souche a croissance lente se justifidetoint dans le cas de productions
sous label. Il est en effet impossible d’élevergpia 12 semaines des poulets a
croissance rapide, car leur poids et leur engnaieeé seraient excessifs et

entraineraient des troubles locomoteurs et phygiglees (DARDENNE, 2001).

» L’effet du sexe : Selon le méme auteur, a age égale, les pouletsllésrmontrent
classiqguement un engraissement plus élevé queoldstp male. Ceci mis appart, le

sexe n’'a pas d’effet particulier sur les caractigies organoleptiques.

» L’effet de lalimentation: L’alimentation joue un rdle essentiel, les lipides
alimentaires modifient, par leur compositions erdes gras, les lipides de I'animal.

Elle influence aussi la couleur et la qualité dedecasse. (VIERLING, 2003).

» L’effet des conditions d’élevage DARDENNE (2001), constate qu'une température
ambiante et un éclairement constant plutoét quetifraeé pourrait avoir une légere
incidence notamment en influencant les quantitéBndénts ingérées. Pour 'auteur, la
présence d’'un parcours extérieur apparait sou@nh® un argument essentiellement

commercial mettant en avant le respect du biend&seanimaux.

» L’effet des conditions de transport et d’abattage Les conditions de transport et
d’attente avant I'abattage peuvent étre une cawageune de stress et de déclassement
des carcasses (DARDENNE, 2001).

10
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Chapitre Il

Microbiologie de la viande de volaille

La contamination des carcasses de volaille danimaux de boucherie est largement
dépendante des conditions dans lesquelles sordséétvabattus, de I'état de I'animal au moment

de I'abattage et de la dissémination des microgsgaas pendant la préparation et la conservation.

2.1- Contamination de la viande de volaille

2.1.1- Contamination endogéne

D’aprés BEN DEDOUCHE (2001), les carcassev@eaiétre contaminées au moment de leur
préparation par des germes dont I'habitat est nemment I'organisme : c’est la contamination
profonde.

e Cas d’animaux sains

Dans ce cas, la source de la contamination pet ét

-Le tube digestif: Les germes susceptibles d’étre rencontré dansatede proviennent de
l'intestin par franchissement de la barriere intedé et parviennent aux muscles par voie
sanguine. Ceci principalement dans le cas d’aninstne@ssés (BOURGEOIS et LEVEAU, 1991).

La plupart des contaminations endogenes selin LEYRAL et VIERLING (2001),
d’origine intestinale et peuvent contaminer la cmaiisculaire lors de I'éviscération de I'animal

ou de sa découpe.
-Les lésions Il semblerait que certaines bactéries puissesiéper dans I'organisme
d’animaux vivants apparemment sains soit au nivgulésions, soit au niveau des muqueuses

(BOURGOISet al .,1996).

-Echaudage Il est a l'origine d’'apport de germes par péadn d'eau polluée dans le

systeme circulatoire et respiratoire (BOURG@tl., 1996).

11
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» Cas d’animaux malades
D’apres LEYRAL et VIERLING (2001), dans ce cas lande est obtenue a partir d’'un animal

malade. Une contamination de ce type est moinsuémétg du fait des contrdles vétérinaires

imposeés par la réglementation.

2.1.2-Contamination exogene

Selon BOUSEBOUAEet al. (2004), difféerents auteurs s’accordes a dire cpge darcasses a
I'abattoir subissent toutes une contamination ediipelle plus au moins importante en fonction
des conditions d’hygiene

Les sources de contamination peuvent étre :

-Les manipulations : Le personnel de [l'abattoir joue un role trés imaott dans la
contamination superficielle en tant que source retamt que vecteur (GUY GRAND, 1983 ;
SOINNEAU, 1993).

-L’environnement : L’air, d’apres BONNEFOYet al. (2002), est un important vecteur de
contamination en milieu industriel. La plupart descroorganismes de l'air proviennent des
poussiéeres arrachées au sol et disséminées pantiel@s chausseurs ou les vétements (LEYRAL
et VIERLING, 2001).

-Le matériel : Selon GUIRAUD (2003), le matériel constitue uneirse de contamination

dans les industries notamment les outils, les mashet les surfaces de travail.

-L’eau : La qualité microbiologique de I'eau utilisée pderavage et la désinfection dans le
processus d’abattage a une grande incidence soontmination superficielle des carcasses
(ZUCCA et al.,1990).

2.2- La flore caractéristique de la viande de poute
La viande fraiche du fait de sa richesse en nutrigjede son pH proche de 7 et de son
humidité élevée, constitue un excellent milieu déuce pour la plupart des microorganismes :

aérobies en surface, anaérobie ou aéro-anaérohmstatifs en profondeur (LEYRAL et
VIERLING, 2007).

12
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2.2.1- Flore d’altération

Flore mésophile aérobie totale (FMAT): Sont des bactéries aérobies mésophiles
revivifiables aprés 72h d’'incubation &' @0dans un milieu de culture bien défini (CUQ, 2007)
Elle reflete, d'apres GUIRAUD (2003), la qualité ambiologique générale d'un produit
alimentaire et permet d’en suivre I'évolution. Lenmbre de germes totaux, selon e méme auteur,

pourra donner une indication de I'état de fraichmwde I'état de composition du produit.

-PseudomounasC’est une bactérie aérobie stricte et psychrotppgh présence dans les
ateliers et notamment dans I'eau utilisée, reptésaaprées JOUVE (1996), un risque certain pour
la conservation ultérieure des viandes.

Selon RUSSEL et SCOTT (1997), les pseudomonasitoerdtles principaux germes d’altération

des produits de volailles.
2.2.2-Flore pathogene

Coliforme fécaux Sont des microorganismes vivant dans l'intestin’demme et des
animaux et dont par conséquent la présence daraiment peut traduire une contamination
fécale, donc, une mauvaise qualité hygiénique étativement, un risque de présence de germes
pathogenes, ils présentent une caractéristique dideur habitat ; I'aptitude a ce multiplier a @4°
et entre pH4,4 et 9 (BOURGEOIS et LEVEAU, 1991).@\(R007), observe que, la résistance
des coliformes aux conditions extérieurs défavasmbkst faible, leur présence dans un aliment cuit

ou pasteurisé signifie que la contamination estépiesire au traitement thermique.

Salmonella: Sont des entérobactéries, présentes dans I'm@stfhomme et des animaux
(GUIRAUD, 2003). FEDERIGHI (2005), indique gu’ellsent capables de se multiplier entre 6 et
46 °C, mais leur optimum est aux environs de 378M&s survivent aux basses températures
(réfrigération, congélation), mais sont relativemsensibles a la chaleur et sont détruit par la
pasteurisation, elles sont capables de se muitiglams une plage de pH allant de 5 a 9
(optimum7), mais leur survie est assurée méme suypidrieur ou inférieur.

Une étude belge réalisée par TEIRHYNEKal. (2010), publiée dans la revue poultry science, a
mis en évidence que le type de céréales dans &atmtion des poulets de chair influence la
contamination par salmonella. Selon la méme étiadgestion de la composition de la ration des
animaux pourrait constituer un moyen supplémentd@econtrdler salmonella dans les filieres

poulet de chair.

13
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Compylobacter Les volailles constituent le réservoir principdés compylobacteriers. La

dissémination de germe dans [labattoir est freqerdlle est essentiellement liee a des
contaminations croisée entre les différents caesagstamment lorsque les opérations de préparation

de ces dernieres ne sont pas correctement effesctdR&LLI et al.,1999).

Clostridiums perfringens Sont des bactéries sporulées anaérobies, redesrdans le sol, les
eaux d’'égout et lintestin, elles peuvent contamiat dégrader les produits alimentaires dans des
conditions d’anaérobies (GUIRAUD, 2003). D’aprefARIP (2008), sont des marqueurs importants
pour l'appréciation de la qualité hygiénigue. GURB (2003), constate qu’ils sont en général

meésophiles et supportent des variations assez tenges de pH et de température.

Staphylococcusspp: Selon GUIRAUD (2003), il s’agit de bactérie commaes de la peau
des animaux et de I'homme, qui contaminent fréquenindes aliments et peuvent entrainer des

dégradations et des problemes sanitaires.

D’apres, CARIP (2008)staphylococusspp est I'espéce la plus importante en alimentatatre les
caractéres généraux du genre aerobie, mésopbiepérature optimale de croissance 37°C, la
température minimale de croissance est comprise 6rdt 12°C, le germe est neutrophile (pH optimal
de croissance 7 et le pH minimum de croissance idygveloppe souvent des résistances aux
antibiotiques, ce qui en fait actuellement I'un desmes les plus résistants.
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Chapitre IlI

L’'antibiorésistance

3.1- Définition

* Les antibiotiques : Le mot antibiotique provient de deux termes Gaet : contre, et
bios: la vie. Les antibiotigues sont des substanb@siques qui ont une action spécifique
avec un pouvoir destructeur sur les micro-organssriie sont dépourvus de toxicité pour les
autres cellules, ces molécules peuvent avoir unm®nadactéricide, ou fongicide, leur
efficacité peut étre également limité a empécheddeeloppement des micro-organismes
(bactériostatiques ou fongistatiques) (ZIADI, 2Q10)

Un antibiotique est donc un médicament qui a péfet de tuer des bactéries de fagon
ciblée. Il se distingue d’'un antiseptique qui détrout germe et parfois méme la cellule, de
maniere non ciblée (SAMANIDOU, 2008).

» Antibiotiques facteurs de croissance: Sont des antibiotiques administrés
guotidiennement et a faibles doses aux animauwewbge. lls agissent par I'intermédiaire de
la flore intestinale dont ils modulent les relasosymbiotique au profit de I'animal et, par
conséguent, une croissance accélérée (prise des)peid une consommation moindre
d’aliments (BORIES et LOUISOT, 1998).

3.2- Caracteéristiques générales des antibiotiquesSelon BEBEAR (2011)

»Un grand nombre d’antibiotiques sont des moléculatirelles, fabriquées par des
micro-organismes ;

> La sélectivité de leur toxicité est directemenedi@ leur mécanisme d’action ;

> Leur effet est lent ;

> lIs agissent a faible concentration (de I'ordrenaiy/L) ;

»Un spectre d'activité, c’'est-a-dire I'ensemble dgsmes sensibles a chaque famille

d’antibiotique.
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3.3- Mode d’action des antibiotiques

Par fermentation des aliments, de nombreux compseegt produits par la flore
digestive, ils peuvent étre néfastes, voire toxsg{f@ABRIEL et al. ,2005). A faibles doses
dans l'alimentation, les antibiotiques permetteid@viter des déséquilibres et la production
des produits néfastes en agissant sur les flomtsripatrices. Il semble que les petites doses
d’antibiotiques inhibent le métabolisme de la fldractérienne intestinale. Ces bactéries
consomment moins de nutriments (acides aminéspeujsent moins de molécules toxiques

(ammoniaque et amines) (DEV#E al.,2006).

3.4- Utilisation des antibiotiques en €élevage avileo

Les antibiotiques ont tout d’abord une utilisatib@rapeutique visant a I'éradication
d’une infection présente (but curatif) ou a la grtion d’une infection possible, a I'occasion
d'un transport, d’'une vaccination ou d'un stressit (prophylactique). A coté de cette
utilisation thérapeutique, on trouve une utilisatipropre a I'élevage de rente: l'usage
zootechnique c'est-a-dire comme facteur de craigsaaus forme d’additifs alimentaires, si
de faible quantités d’antibiotiques étaient incoéges dans I'aliment pendant la période de
croissance des animaux, on obtenait une améliarate gain de poids que I'on pouvait
estimer entre 2 a 5% (DEV & al.,2006).

Depuis 2006, il est interdit par le réglement eémpd’utiliser des additifs antibiotiques, a

effet facteur de croissance, dans les aliments @ounaux.

Utilisation thérapeutique curativeComme tout étre vivant, les animaux sont sujeties
maladies qu’il est nécessaire de prévenir ou detrdes lors qu’un animal est sujet a une
infection bactérienne, il doit recevoir un antiligoie car seuls des animaux sains peuvent
fournir des denrées alimentaires sans risque @osamté du consommateur (GUILLEMOT,
2006 ; JACQUEMIN, 2006).

Utilisation métaphylactigue On appelle la métaphylaxie ou prévention en milidacte, le
traitement d’'un grand effectif d’animaux d’éleva@et usage permet de traiter les animaux
soumis a la pression infectieuse alors qu'ils sentore en phase d’incubation. La
meétaphylaxie est généralement mise en ceuvre & gami seuil d’atteinte des animaux au
sein du lot de 10-15% de l'effectif (MAILLARD, 2002
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Utilisation prophylactique La prophylaxie est mise en place lors de la p@serun facteur

de risque tres souvent associé au développemaearfections. Il s’agit notamment de périodes
associées a un stress lors de transports, de pEgnamt d’animaux provenant d’élevages
divers ou de sevrage, mais aussi lors de traitegr@mturgicaux. Elle peut étre appliquée de
facon individuelle ou sur un groupe d’animaux. kegipale différence entre la métaphylaxie
et la prophylaxie est que lors d’'une prophylaxia’yl a pas encore de germe impliqué donc

aucun signe d’infection mais seulement un facteuistjue (KESTEMAN, 2009).

Utilisation comme facteurs de croissandéusage le plus controversé des antibiotiques, est
celui des promoteurs de croissance, ceci en rag®nleur utilisation a de faibles
concentrations sur une période de temps plus éleeée obtenir un meilleur rendement de

production et une meilleure conversion des alimehéz I'animal (TREMBLAY, 2012).

Cet usage est totalement interdits au sein dedfuiuropéenne depuis 1€ Janvier 2006
(STOLTZ, 2008) ; en Algérie, ils ne sont plus inuorés dans I'alimentation animale et sont
interdits d’utilisation depuis Avril 2007 (décisidnterministérielle du 24 Décembre 2006)
(KECHIH-BOUNAR, 2011).

3.5- Principales familles d’antibiotiques et leur pectre d’activité

Dans une méme famille, les molécules ont une tstreide base commune et le méme
mécanisme d’action. Une famille peut étre divisegeupes et/ou sous-groupes, qui ont des
spectres d’activité différents (BEBEAR, 2011). Lableau 07 représente les principales

familles d’antibiotiques ainsi que leurs spectregiivité.

Tableau 07 : Principales familles d'antibiotiques et leurs spectd’activité selon
(PERLEMUTERet al, 2000 ; YALAet al., 2001 ; ENRIQUEZ, 2002).
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» Les antibiotiques utilisés en aviculture algérienne La nomenclature algérienne est

établie en 2004, les molécules suivantes sontllessytilisées sur le terrain

Tableau 08 :Les antibiotiques utilisés en aviculture en Algék&CHIH-BOUNAR, 2011).

Ampicilline ; Pénicilline ;
Amoxicilline+Acide clavulique
Ceftiofur
Aminocyclitoles :
Spectinomycines

Aminoglycosides : Utilisés dans le traitement des
Streptomycine ; Néomycine ; septicémies ; des affections
Knamycine ; Apramycine digestives, respiratoires et
urinaire
Doxycycline ; Oxytetracycline ;  Tres utilisés dans le traitement
Tétracycline de nombreuses maladies
bactériennes

Sulfonamides Seuls ou en combinaison avec
Sulfonamides+Diaminopyrimidinesles diaminopyrimidines sont tres

Diaminopyrimidines utilisés pour traitement de
pathologies chez de nombreuses

‘ especes animales
Quinolones def* génération Les quinolones de*f et 2™

Flumequine ; Acides Oxolinique génération sont utilisés dans le
cas des colibacilloses
Les fluoriquinolones sont tres

Utilisés pour traiter les
infections et les septicémies

Quinolones de %" génération

(Fluoroquinolones) utilisés dans le traitement de
maladies respiratoires
chroniques (MRC)
Avilamycine Utilisés pour traiter les maladies
digestives
Bacitracine

Indiqué dans le traitement des
septecémies, de colibacillose

Colistine
Polymyxine
Erythromycine ; Josamycine ; Utilisés pour traiter les
Spiramycine ; Tilmicosine ; infections a mycoplasmes chez
Tylosine la volaille
Clindamycine Essentiel pour traiter des
pneumonies
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3.6- L’antibiorésistance : Selon [I'organisation mondiale de la santé (OMS),

'antibiorésistance est « la résistance d’'un migrganisme a un antibiotique auquel il était
jusque-la sensible. Elle résulte de Il'aptitude dwxctéries a supporter l'attaque de
médicaments antimicrobiens tels que les antibieSquLa résistance apparait lorsque le

micro-organisme mute ou acquiert un gene de résista
e Définition

On dit qu'un germe est résistant a un antibiotitpyeque la dose habituelle utilisée
n’est plus efficace pour I'éliminer. Pour aboutis@n élimination, il faut augmenter la dose de
'antibiotique jusqu’a atteindre les concentratiolxiques qui ne sont plus tolérées par
'organisme humain. Dans cette situation, on dmiplupart du temps changer l'antibiotique.
On parle de multirésistance lorsqu’'un germe résasfgusieurs antibiotique, c’est la raison
pour laquelle, on traite certaines infections stamg#ment par plusieurs antibiotiques (OFSP,
2002).

En régle générale, on considére qu’une bactétieréssstante lorsqu’elle peut se
multiplier au contact d’une teneur en antibiotidi@ 10 fois supérieure a la Concentration
Minimale Inhibitrice moyenne de son espece (ENRIQUED02).

» Résistance naturelle :C’est une sensibilité aux antibiotiques, existaaiurellement
chez tous les membres d’'un genre ou d’'une espétériegne et antérieure a I'usage
des antibiotiques par 'homme. Elle est due soitl'absence de cible pour
I'antibiotique, soit & une imperméabilité de lagia cet antibiotique (TREMBLAY,
2012).

» Reésistance acquise Elle est présente chez quelques souches d’'uneesspasible et
apparait apres usage d’antibiotiques (pressiorctséde Elle se définie donc comme
étant une propriété nouvelle apparaissant chezdpsces bactériennes jusqu’alors
sensibles aux antibiotiques (DAVIES, 2010).

3.7- Mécanisme de la résistance

Les mécanismes de résistance peuvent varier (Figlye Certains dirigés envers
'antibiotique méme : des enzymes tels que les-la&tamases détruisent les pénicillines et
les céphalosporines, d’autres mécanismes ciblergydtéme de transport de 'antibiotique ;
par exemple, des pompes a efflux actif sont conpoes causer de la résistance envers les

tétracyclines, le chloramphénicol et les fluoroglimes. Un troisieme type de mécanisme
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(non-montré dans la figure 01) altére la cibleao#ilulaire de I'antibiotique ; par exemple le

ribosome, des enzymes meétaboliques ou des protémaguées dans la réplication de

I’ADN ou de la paroi cellulaire rendant I'antibigtie incapable d’inhiber les fonctions vitales
de la bactérie (LEVY et MARSHALL, 2004).

Mtibioﬂc—resmtance Ani:t:; =il
genes efflux pump \
Antibiotic J;r'ltlblﬂ‘ti : .
egrading
- h enzyme &

/ > >
L ? ﬁ
Ch . Antibiotic-q/' .

altering Antibiotic
enzyme O

>

q Antibiotic
v
Bacterial cell

Figure 01 : Mécanismes de résistance de la bactérie aux atidjibes
(LEVY et MARSHALL, 2004).

3.8- Risques de I'antibiorésistance

Risques sur la flore intestinale : L'écosysteme intestinal, avec le systeme
immunitaire, participe aux défenses de I'hdte aohes agressions microbiennes. Les
antibiotiques sont une cause majeure de perturbdiocet équilibre qui peut devenir
alors une voie d’entrée a des bactéries potentielte pathogénes (AFSSA, 2006).
Risques cancérigéne : L’'expérimentation animale a montré que [utilisatio
prolongée des nitrofuranes pouvait étre a l'origoe modifications du matériel
génétique et de I'apparition de tumeurs (STOLTA&0

Risque pour la santé animale L'administration de fluoroquinoles chez les volesl

provoque le développement de souchedenpylobacterésistantes. Ces bactéries
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sont transmises a I'homme et contribuent considénadnt au développement
d’infections (OIE, 2001).
* Risques technologique Selon SCIPPO (2008), la présence d’antibiotiquass da

viande entraine des accidents de fabrication dansalet autres produits de
fermentation de la viande.

* Risques pour I'environnement : Il est aujourd’hui admis qu’aprés un traitement
antibiotique, les animaux excrétent dans leur emviement une fraction de la dose
administrée : elle est présente notamment darfa@grs ou les lisiers, ainsi que dans
les poussiéres en suspension avant d’étre dégphueeu moins rapidement dans les
fosses de rétention (AFSSA, 2006).

3.9- Quelques alternatives a l'usage des antibiotigs

L'usage prudent des antibiotigues fait partie gndite des bonnes pratiques
vétérinaires. Selon EWEN (2002) et SCIMIA (2003)tilisation prudente des antibiotiques
est essentielle a la préservation de leur effiéaditlong terme chez les animaux et les

humains.

D’une maniere théorique il est parfaitement eryasdle d’élever des animaux sans
devoir leur donner de traitement antibiotiques (8RS 2006). Divers produits sont

préconisés comme alternatives a l'usage des atitjbés :

» Les huiles essentielles Elles contrélent l'appétit et les sécrétions diyest
(CHTELLET, 2007) ; de plus il faut favoriser lestiaos sanitaires et hygiéniques
ayant recours aux produits phytosanitaires (MARKFRIHELL, 2011).

> Les prébiotiques : Oligosaccharides considérés non comme additifss mamme
ingrédients, agissant dans le colon en stimulaslygeme immunitaire de I'animal,
soutenant la flore commensale qui s’y trouve empé&che I'adhésion de bactéries
pathogenes (CHATELLET, 2005).

» Les probiotiques : Micro-organismes d’intérét zootechnique, ils exatcan effet

hygiénique en intervenant sur la flore commensal@neune action nutritionnelle en

agissant comme promoteurs de croissance (CHATELRET7).
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> Les bactériocines :Comme ce sont des protéines codées par des gdiesypeuvent

étre bien ciblées par les techniques de génie igéeetpour remplir des fonctions

particulieres. Leur effet toxique n’est pas ena#montré (TEATER, 2003).

> Les enzymes :On leurs attribue I'amélioration de la digestii@lipar réduction de
guantité d’aliment mal digéré dans le gros intestifimitent I'incidence des diarrhées
(PEDERSENEt al.,2000).

» Les vaccins : Certaines mesures meédicales peuvent égalemerdr diitilisation
intempestive d’antibiotiques. Les pratiques vade®a constituent la mesure
probablement la plus efficace (MARKESTAd al.,1997).

> Les vitamines :En complément, I'application rigoureuse de mesamoegechniques et
hygiéniques permet également d’assurer une malllsanté des animaux et par
conséguent une moindre utilisation de substancadgidté antibiotique (CHAUVIN
et al.,2005).
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Chapitre IV

Généralités sur le paté de volaille

4 .1-Définitions

* Produits carnés : Selon l‘article 2 de l'arrété du 26 juillet 2000la&f aux regles
applicables a la composition et a la mise a la@wmsation des produits carnés cuits ;
« on entend par produits carnés les préparatioitssceomposées de viandes rouges,
de viandes de volailles et de gibiers et de leheatsa a I'exclusion du porc, du sanglier

et des especes protéges, additionnées des additiigrédients autorisés».

» Paté :Selon la norme algérienne 6156 soumise a I'enquéiéque et administrative,
la dénomination «paté» est réservée a des préperatuites qui ne peuvent étre
composées d’autres éléments que la viande, avec additk@mtéielle des abats, des

ingrédients et es additifs autorisés.

4.2- Les classes des produits carné®’apres l'arrété cité ci-dessus, les produitsnéar

sont classés selon leur type de traitement ebdgetvation en deux catégories :

e Les produits stables a la température ambiantent des conserves, mis a la
consommation dans des récipients rigides hermétigne fermés et soumis a la
fermeture, a un traitement thermique de naturarangir la stabilité du produit a la

température ambiante.
* Les produits non stables a la température ambisoiteé soumis a un traitement

thermique avant leur emballage, ils doivent tolgoé@tre entreposeés, transposeés,

commercialisés et mis en vente sous réfrigération.
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4.3- Processus de fabrication du paté de volaille

Le passage progressif des animaux vivants en psodlimentaires se réalise en une

multitude d’étapes et d’opération. A I'abattoir saibtenues des carcasses et des abats qui

seront I'objet en plus de divers ingrédients d'trasformation qui comporte les opérations

suivantes :

>

>

Hachage : Hacher les carcasses au fur et a mesures de dmsage dans une
sulfineuse ; on récupére en méme temps et séparétaer type de pates : la pate
osseuse orientée vers les sous produits et la gitessées, pure destinée a la
transformation en paté.

Cutterage : Il consiste mélange dans un cutter la pate puec des différents
ingrédients (fromage, épices, ail, nitrite, fécdéepomme de terre) et I'eau sous forme
de glace jusqu’a obtention d’'une pate fine de stinachomogene.

Le marinage : C’est un procédé d’assaisonnement tres ancieongiste a laisser le
mélange, viande hachée et cutterée (pate fin),grerifih dans la chambre froide pour
faire absorber a la viande I'eau et les assaisoantanD’aprés ABI NAKKHOULet

al. (2004), quatre fonctions émanent du marinage, olandilation (le gout), la
préservation, 'amélioration du rendement de massi® modification de la texture on
observe aussi une destruction d’'une partie deole finicrobienne, une augmentation
de la capacité de rétention d’eau et un gonflement.

Mise en forme :La mise en forme en boyaynthétique par le poussage.

La cuisson : Elle est réalisée en vapeur, ambiance humide ratarée, a une
température de 80°C (60°C a coeur) et % @humidité pendant 1h et 40mn.

Le refroidissement : Est réalisé par douchage pendant 20mn.

4.4-Composition du paté de volaille

4.4.1- Matiere premiére le paté de volaille est composée majoritairementidnde de

poulet plus de 80%, ayant les caractéristiguesast®s : viande saine, conforme aux

exigences en matiére d’hygiene, réfrigéré ou camgdCHMID 2005).

4.4.2- Ingrédients et additifs {a transformation de la viande en produits de altarie a

toujours fait appel, en plus de matiere premiérenale de base, a divers ingrédients et
additifs (MULTON, 2002).

25



Synthese bibliographique

Selon l'article 3 de décret exécutif n°0544R1 22 décembre 2005 relatif a I'étiquetage et

a la présentation des denrées alimentaires, omdbrgar ingrédient, «toute substance, y
compris les additif alimentaires utilisés dans darication ou la préparation d’'une denrée
alimentaire et encore présente dans le produigfrentuellement sous une forme modifiée»,
et par additif alimentaire, on entend que denlideeataire en soi et n’est pas normalement
utilisée comme ingrédient caractéristique d’un ali qu’elle ait ou non une valeur nutritive,

et dont I'addition intentionnelle a la denrée alitaere dans un but technologique ou
organoleptique, a une quelconque état de la fdlmicade la transformation, de la

préparation, du traitement, du conditionnementl’@aballage, du transport ou de stockage
de cette denrée entraine ou peut entrainer direrterson incorporation ou celle de ses

dérivés a la denrée ou peut affecter de toute &aton les caractéristiques de cette denréex».

 Eau: Selon DURAND (2007), I'eau est ajoutée aux patass forme de saumure en

tant que dissolvant de certains ingrédients outiéglgdsel, sucre, nitrite.

Schmid (2005), indiquent gu’elle est aussi ajoutée souméode glace pour éviter un

eéchauffement lors du broyage.

 Le sel: |l est I'ingrédient principal des charcuteriestreue gout salé qu'il apporte

aux produits, DURAND (2007), constate que ses fonoalités sont multiples ;

- D’un point de vue technologique, 'une des famas$ principales du chlorure de
sodium correspond a la solubilisation des protides fibres musculaires
(myofibrilles) favorisant ainsi I'expression de teupropriété technologique,
augmenter la capacité de rétention en eau (PREjtridperte a la cuisson des
protéines (GIRARD, 1988).

- ROle bactériostatique : DURAND (2007) indiquesede sel baisse l'activité de
leau du produit et freine la multiplication des amgorganismes a des

concentrations suffisante.

* Les sucres :Saccharose, lactose, glucose et les dérivés dedbam sont les plus
utilisées en charcuterie, le réle selon GIRARD @)98st de renforcer le pouvoir

réducteur de nitrite en nitrate pour coloré laacefdes patés.
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Les nitrites : CUQ et LORIENT (1992) constatent que les nitritess les semi

conserves jouent un réle de conservateur, sonagiEsts bactériostatiques inhibent la
formation de toxines pariostidium botulinumLes mémes auteurs indiquent que les
nitrites modifient aussi la couleur par formatioa domplexe avec des composés

héminiques et contribuent a la formation de déraresnatiques.

Les colorants :llIs sont utilisés pour renforcer la colorationghté, ils sont rouges et
soluble dans I'eau (DURAND, 2007).

Les épices D’apres DURAND (2007) la norme AFNOR V 00-001, idéfles épices
comme « les produits végétaux naturels ou mélaageedx-ci ; exemptes de matieres

étrangeres, utilisés pour donner de I'arome, et pesaisonner les aliments».

Les épices utilisés dans la fabrication du paté soivre noir, cumin, carvis et le grain

d’'anis.

Ail : Contribue a la saveur finale du produit, en plus éffet bactériostatique non
négligeable (DURAND, 2007).

Fécule de pomme de terre Elle est utilisée selon VIERLING (2004), commeaf
épaississant pour ses propriétés liantes et géhfia par formation d’empois en
présence d’eau au cours de chauffage, elle mddif@édnsistance du produit en le

rendant plus ferme.

4.5-Boyaux: D’aprés JUILLARD (2003), le boyau est une enveloppkéndrique permettant

la mise en forme et la protection de certains pitsdie charcuterie crue, cuite ou ayant subi

une maturation-dessiccation, l'auteur a distingldsipurs sortes de boyaux utilisés en

charcuterie (pate en boyau) :

Boyaux artificiels : Sont en fibre animale, constitués de fibres deagehes obtenues
par traitement physicochimique du derme des bovins.
Boyaux synthétiques : Sont élaborés a partir de substances cellulosiquesie

polymeres de synthéses.

27



Synthese bibliographique

Le boyau donne une forme au produit enathiarie mais il doit aussi, d’apres le méme

auteur, avoir certaines qualités pour ne pas estrles modifications engendrées par les

traitements que subit le produit au cours du puesle fabrication :

* Imperméabilité a la vapeur d’eau :Pour ne pas avoir aucune perte a la cuisson.

» Elasticité et rétractabilité : Elles permettent au boyau de suivre I'évolutian d
volume du produit au cours du processus de falitadilatation pendant la cuisson,
rétraction pendant le refroidissement.

e Adhérence au produit : Il ne doit pas y avoir d’air qui puisse s’introtiientre le

boyau et la pate.
4.6- Microbiologie du paté de volaille

Les variations qui existent en matiere de micriolgi@ des carcasses de volailles vont
étre partiellement responsables es variations xjsient en matiere des produits transformeés.
En effet, la qualité microbiologique des produitansformeés est liée a la qualité initiale des
carcasses de fagon de telle qu'il a été possibtedeer I'origine des carcasses utilisés dans la
fabrication des produits transformés, en fonctienlelr microbiologie propre, par ailleurs,
vont intervenir les technique de transformatiomydiiene des manipulations par le

conditionnement et les conditions de stockage (LRHEC et al., 1996)

D’apres MARTIN (1999), le paté constitue un mili@worable a la multiplication des

microorganismes notamment par :

- Une teneur en eau assez éleve.
- Des conditions favorables a ces multiplications ggttte 5,4 et 6,2, température

positive au cours des différentes phases techropleg).

» L’influence des caractéristiques technologiques dproduit sur la charge bactérienne

Les caractéristiques intrinseques deslyts, selon MARTIN (1999), peuvent avoir
une influence relativement importante sur deux patees principaux qui déterminent leur

charge bactérienne au moment de leur commercialisat

- Contamination au cours des phases préparation awisdgon ou terminale au

cours de conditionnement.
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- Développement selon les conditions de conservadsionen cours de fabrication

gue sous forme de produit fini.

Le méme auteur, indique que, les opérations ésdisors de la fabrication peuvent
modifier la contamination avant cuisson, notamnsaibn le niveau de fragmentation. Lors
de la fragmentation, selon lauteur, 'augmentatide la surface totale détermine des
conditions favorables a la multiplication bacténies, elle permet également cette
multiplication dans I'ensemble des zones interneprbduit. La contamination apportée par
le matériel, ainsi que le développement favoriserl@s conditions de conservations en cours
de fabrication notamment vis-a-vis de la tempégtaont plus des éléments d’hygiénes que

de technologie (MARTIN, 1999).
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I- Présentation de I'Unité d’Abattage Avicole de TABOWERT (UAAT)

L'UAAT est une unité étatique dépendante de laEfrégionale avicole du centre (ORAC),
situé a l'est, a 25 Km de TIZI OUZOU sur la routdionale N°12, d’'une superficie de 04 hectares

environ.

Cet abattoir a été créé en mars 1994, construila société italienne, avec une capacité de

3000 sujets par heure, soit I'équivalence de 2400€ts par jours.

Elle & comme fonction la production du paté delel et du poulet prés a la cuisson (PPC),

frais ou congelés.
L'UAAT est dotée de six sections :

» Section d’abattage ;

e Section de sous produits ;

» Section du froid, composée d’une chambre froideéliegération (0°C a 4°C) et de deux
chambres froides I'une de surgélation (-40°C a &5t I'autre de congélation (-20°C a
-25°C) ;

» Section de la charcuterie ;

e Section d’épuration des eaux évacueées ;

e Laboratoire d’autocontrble des produits (PPC, pitsdde charcuterie, épices, I'eau utiliser

et résiduelle de I'abattoir,...etc.).
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Matériel et Méthodes

lI- Matériel utilisé pour I'analyse microbiologique et I'analyse de la sensibilité aux
antibiotiques (Antibiogramme)

A- Appareillage

- Bain marie

- Balance de précision

- Bec bunsen

- Etuves réglés a différentes températuré3@7°C et 44°C) de marque BINDER (Germanie)
- Réfrigérateur de marque ENIEM

-Pince et couteau stérile

-Coton, fil droit stérile, anse

- Boite de pétri stériles (Premium Quality PetrsBes)
- Pipettes graduées et pipettes Pasteur stérile

- Spéctro-photo metre

- Etuves réglés a 37°C

- Ecouvillon stérile

- Bec benzéne

-Pince sterile

B- Verreries
- Boites de pétri stériles
- bécher
- Pipettes graduées et pipettes Pasteur stériles
- Tubes a essais et tubes a vis stériles

C- Milieu de culture
Les milieux sont fabriqués par DIMED Azazga

- Gélose hypersalée manitolée au rouge de phéhalpf@an)

- Gélose PCA (Plant Count Agar)

- Bouillon au sélénite de sodium simple ou doulblecentration (SFB)
- Milieu Giolitti Cantonii (GC)

- Gélose viande foie (G.V.F)

- Gélose VRBG

- Milieu Hektoen (HKT)

- Triple Sugar Iron (TSI)

- Citrate de Simmons (CIT)

- Milieu de Clark et Lubs

- Gélose de Muller-Hinton
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D- Solutions et réactifs
- Alcool 95°
- Eau de javel
- Eau distilléee
- Huile de vaseline
- Tryptone-sel-eau (TSE)
- Eau peptonée tamponnée
- Rouge de méthyle
- Alcool 95°
- Eau de javel
- Eau physiologique stérile

E- Additifs
- Telurite de sodium
- Telurite de potassium
- Alen de fer

D- Antibiotiques utilisé
Selon la disponibilité des antibiotiques on a séildes antibiotiques fabriqué par OXOID LTD.

Tableau 09:Liste des antibiotiques utilisés et leurs abréwoizi

Familles Antibiotiques abréviation Charge 1gn
Penicilline G P 10
Amoxicilline AML 30
Béta lactamines | Amoxicilline+acide cluvanique AUG 30
Ampicilline AMP 30
Cefalexine CL 30
Aminosides Streptomycine S 10
Spectinomycine SPC 10
Tetracyclines Oxytetracypline oT 30
Doxycycline DO 30
Polypeptides Colistine CT 10
Enrofloxacine ENR 5
Quinolones Ac?de oxalini_que OA 2
Ciprofloxacine CIP 5
Flumequine UB 30
. Spiramycine SP 100
Macrolides Erythromycine E 15
A%’Zéfgltizzsux Lincomycine L 2
Sulfamides Sulfa-trimethoprine SXT 25
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[1I-Méthodes

3.1- Prélevement des échantillons

La premiere partie de notre travail a été réaliséahoratoire de microbiologie de l'unité
ORAC de TABOUKERT, Tizi-Ouzou.

Dans notre étude, les échantillons ont été faitformément a la méthode décrite par
lArrété N°35 du 27 mai 1998 (JORA) rendant oblaee la méthode d’échantillonnage et de

préparation de I'échantillon pour I'essai de landa et des produits de la viande.

-Trois échantillons de poulet ont été prélevés asatd au niveau de la chaine d’abattage apres
ressuage. L'ensemble des échantillons prélevéacbstiminé immédiatement dans une glaciére au

laboratoire de microbiologie.
L’origine des poulets sont présentés dans le tatdaaant.

Tableau 10 :Origine des échantillons de poulet

N° du lot abattu Origine Effectif
1 Entreprise Draa-Ben-Khedda5600
2 Entreprise Korso 8400
3 Entreprise Tadmait 2800
4 Entreprise Korso 17360

-Trois échantillons de péaté en boyau ont été pésledans la chaine de production au hasard et

transporté dans une glaciére au laboratoire.

L’analyse bactériologique consiste a la recherehBisolement des germes suivant :

Escherichia-coli(E. coli)

- Germes aérobie totaux (GAT)

- ClostridiumsSulfito-Réducteurs (CSR)
- Stapylococcuspp.

- Salmonella
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[ Echantillonnage aléatoireJ

Paté de
volaille

Poulet
déclassé

1] |

Ech I Ech Il EchJ Ech | Ech Il Echw

Analyse
microbiologique

Figure 0z : Diagramme d’échantillonnage.

3.2- Préparation de la solution mere

A l'aide d’un matériel stérilisé (couteau, cotorpaice), dans des conditions d’asepsie entre
deux bec bunsen, tout en respectant les recommamslatu JORA N°35 du 27 mai 1998, on
préleve 10 g de l'unité a analysée en surface eprefondeur, additionné a 90 ml de TSE

(tryptone-sel-eau).

La solution au 1/10" (10%) préparée est dite solution mére. On laisse detteiére & température

ambiante pendant 20 a 30 minutes pour permettevigification des germes stressés.
3.3- Préparation des dilutions décimales

On répartit stérilement 9 ml de diluant dans uneeste tubes ; aprés avoir homogénéisé par
agitation la suspension mere on en transfere lam ¢ tube n°1 a l'aide d’une pipette de 1 ml
stérile ; aprés avoir homogénéisé le contenu de mil, on en transfére 1 ml dans le tube N°2 a
I'aide d’'une autre pipette et ainsi de suite (BOURS et LEVEAU, 1991).
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10 g de produit
1 ml

10 g de produit

/ 90 ml de TSE
\/ SM

) 5
10"
Prélevement en
profondeur avec une
pince sterile 1ml
9ml TSE 9ml TSE
107 10°

Figure 03 : Présentation de la solution mére et des dilutitsmales.

3.4- Recherche et dénombrement des germes
* Dénombrement des germes aérobie totaux

1 ml de chaque dilution (10102 10%) est prélevée et introduit dans une boite de .péari
gélose (PCA) prealablement fondue et refroidiecestée dans la boite, agité lentement les boites
avec des mouvements circulaire en forme de numarb. Wpres homogénéisation et
solidification, les boites sont incubées a 30°Cdaen 72 heures. La lecture se fait sur les colonies
blanchatres ayant poussé en profondeur sont dégestBOURGOIS dtEVEAU, 1991)
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10 g de produit 1ml 1ml 1ml
90 ml de TSE

-1
1C 10-2 1c-3

= = ==

15 ml PCA 15 ml PCA 15 ml PC/

o /!

Y

J

Incubation a 30° C pendant 72h

l

Lecture

Colonies de
GAT

Figure 04 : Dénombrement des germes aérobie tc
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« Dénombrementd’Escherichie coli

Nousavons réalisé un dénombrement erieu solide pour la rechercld’E coli.

L'inoculation a été fa@ selol la technique de la double couche, le milieu ut est le milieu
VRBG (Gélose). Paule dénombreme, les boites sont incubées a 44°C pendant 48 heai
lecture consiste a dénombrer les colonies rougetettes, d’'un diamétre au moins 0,5mm
(BOURGOIS et LEVEAU,1991)

1ml
oM —
E—
15 ml de VRBG
Incubation a 44°C pendant ¢ l
< Deuxiéme couche de VRE

I

Figure Ot : Dénombrement @&scherichia coli

Test de confirmation pourE. coli
+ TestTSI (Triple Sugar Iron)

Milieu différentiel utilisé surtou pour distinguer les divers types de bactériathogenes
entériques, bacilles Gramll permet de détectel

» Lafermentation d’'un des 3 sucres préset ce, en surface et en profondeur dans le
* La production de gaz (au cours de la fermenta

e La production de bE.
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Mode opératoire

Prélever une colonie bactérienne a I'aide durbitdstérile.

En piquant avec le fil droit, inoculer le culotude gélose inclinée TSI; en sortant le fil de la

gélose, effectuer une strie sinueuse sur la pente.

Ne pas visser le bouchon complétement. InculB&f& pendant 24h et noter vos observations
Interprétation

Quatre résultats doivent étre observeés :

Fermentation des sucres : la fermentation d’un3dsgcres produit des composés acides qui font
virer le milieu du rouge au jaune grace au coloRotige phénol. Cette fermentation peut avoir
lieu en surface (sur la pente de la gélose) etfoprefondeur (dans le culot). Par convention, on
notera un milieu jaune «acide» et un milieu rougdcatin». Note : si un dépdt noir (voir
production de kS) empéche de voir la couleur jaune ou rouge, sunas que le milieu est jaune
(acide, A).

Production de gaz : la fermentation peut étre mpagnée de production de gaz qui se manifeste
par des craques dans la gélose ou par le soulevataarelle-ci. On note le résultat «avec» ou

«sans», ou encore simplement par + ou -.

Production de kB : La production de ¥ se manifeste par I'apparition d’'un dépot noirsdkn

gélose

2] ‘N
Tableau 11 : Test Triple Sugar Iron (TSI) p
Ponte | Virage au jaune Fermentation de lactose + ;
Culot | Virage au jaune Fermentation de glucose +
Gaz | Production de gaz +
H,S | Pas de noir -
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#+ Test Citrate de simmons

La pente est ensemencée par une strie longitedirallisée a I'anse, a partir d'une suspensitan de

culture solide en eau distillée stérile.

Ne pas visser le bouchon a fond, afin de permdtee échanges gazeux (en particulier
élimination du dioxyde de carbone) et mettre avét24 heures a 37°C.

Interprétation

- Virage de l'indicateur de pH au bleu : il y aaoalinisation du milieu et la souche est citrate d

Simmons +.

- Pas de virage de l'indicateur de pH : il n'y a pa alcalinisation et le milieu ne présente pas de

culture. La souche est citrate de Simmons -.

#+ Test Clark et Lubs

Ensemencer un tube de milieu de Clark et Lubs (Q@wec 2 onces de culture pure, de 4 a 6
heures en eau peptonée, du germe a tester.
Incuber au moins 48 heures a 37°C pour la réaatioRM.

Test Rouge de méthyle : ajouter 2 a 3 gouttesudgerde méthyle, la lecture est immédiate.
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Interprétation :

Virage vers le rouge : RM+. Virage vers le jaufM-.

Tableau 12 : Identification biochimique d’E. coli

Lactose glucose Citrate o8 | Rouge de méthyle NO;
Escherichia coli + +d? - - + "

(0) : production de gaz.

* Dénombrement de<lostridium Sulfito-Réducteurs (CSR)

La recherche des formes sporulées consiste a swankes tubes contenant 1ml de la
solution mere et des dilutions a un chauffage a&C8péndant 10 mn, puis un refroidissement
immédiat sous I'eau de robinet. Puis on ajouterenvil5ml de gélose Viande Foie (VF) dans
chaque tube, on ajoute quelques gouttes de I'deileaseline afin de crée I'anaérobiose. On laisse
solidifier sur paillasse pendant 30 mn. Ces tuleesnd ainsi incubés a 46°C dans un bain marée
pendant 48h. L'apparition de colonies noires témeigle la présence delostridium sulfito-
réducteur (GUIRAUD, 2003).

1ml -

10! J Traitement thermique
au bain marie a 80°C
pendant 10 min
RefroidiSsement

| immeédiat & I'eau
Huile de vaselin ﬁ ronet
Incuber &
46°C au N
; in — < <
bain marie Viande de foie + Additifs
pendant N>
48F
)
N
° Spores de CSR
(points noir)
9

Figure O€ : Recherche et dénombrement@iestridiumsulfito réducteur.
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» Dénombrement deStaphylococcu:spp.

La présence deStaphyococcus spp. dans une denrée alimentaire est un indice
contamination humaine et de mauvaises pratiquesesplan des manipulatis et de I'hygiene
des manipulateurselle peut aussi indiquer une recontamination.nk&mble de ces lacts
introduit la dégradation dea qualité sanitaireles produits epeut entrainer des risques poul
santé humain@GUIRAUD, 2003.

1ml de la solution mere est verser dans urite de pétri a I'aide d’une pite stérile, on
rajoute 15 ml du milieu Chapman qu’on laisse sbic ainsi il sera incubée a 37°C pendanh.
Apres ce délai, on dénombre les colonies suspacsasoir les colonies de taille moyenne, i
brillantes, pigmentées en jai (LEBRES et MOUFFOK ,1999).

1ml

v

15 ml de Chapm:

Incubation a 37°C pendant 2

Colonies
jaune doré

Figure 07 : Recherche deStaphylococcuspp.
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Test de confirmation
Test de catalase
La catalase est I'enzyme qui permet la dégradatoleauoxygénée selon la réaction suive :

H,O, S < H,O + »2Q

On préléve a l'aide d’'une pipette pasteur une deloaractéristigL ; on la dépose sur une lame
verre et on rajoutewlques gouttes d’' 0, ; une effervescence accompagnée d’'un dégagem:e
bulles de gaz, témoigne que le test est pi: présence de la catalase, donc, la souche etdsz

(+)-

> O O
. O O
Prélevement d
guelques colonit A
Colonie étalé:

Effervescence

e

Test positi

Figure O€ : Test de catalase
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« Dénombrement de laSalmonella

D’aprés LARPENT, les salmonelles sont des bactép@hogenes ; leur recherche dans les

aliments permet de montrer d’éventuels dangersaseas
La recherche des salmonelles nécessite quatrepbaseessives

= Pré enrichissement :On incube la solution mére a 37°C pendant 24 lseure

= L’enrichissement : Il consiste a introduire 1 ml de la solution préiehie dans 10 ml de
bouillon au sélénite de sodium cystéine simple eotration ; incuber a 37 pendant 24
heures.

= L’isolement : a 'aide d’'une pipette Pasteur on repique de latiem d’enrichissement, deux
a trois gouttes qu’'on ensemence sur gélose HEKT@Edlablement coulée et solidifiée.
L’ensemencement se fait en strie ; on incube a 3@é8dant 24 heures; les colonies
apparaissent vertes a centre noir et de tailleitetdu

= Confirmation : A partir de chaque boite, prélever cinq coloniessidérées comme typiques
ou suspectes. Purifier ces cultures gélose ngrjitprocéder aux confirmations biochimiques

et sérologiques sur colonies bien isolées repiquées

=

ml

Pré-enrichissement
Bouillon au
a 37°C pendant 24h Sélénite de

Sodium

Isolement en strie
37°C pendant 24h

Figure 0¢: Recherche deSalmonelles.

Remarque : Les mémes opérations d’échantillonnage et d’aratyisrobiologique sont faites pour
le poulet et le paté, a I'exception du dénombrenderiaSalmonellaqui n’a pas été recherchée dans

le paté puisqu’on a eu une absence totale dansdklip d’origine (poulet).
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IV- Méthode d’analyse de la sensibilité aux antibibques

Pour la deuxiéme partie de notre travail, a déflumoyens au niveau de l'unité ORAC.

L’antibiogramme a été réalisé au niveau de laboeatetérinaire de
Dr MEGHELET MAHDI situé au niveau d’Azazga.

4.1- Détermination de 'antibiorésistance

C’est un test réalisé selon la technidgeliffusion des disques d’antibiotiques chargés su

gélose Muller-Hinton.

Le principe consiste a placer la culture de batérn présence d’'un ou des antibiotiques et

a observer les conséquences sur le développemémtsatvie de celle-ci. On place plusieurs

disques d’antibiotiques sur une souche bactériggure déposée a la surface de la gélose

nutritive ensemencée sous forme d’un tapi, ledantifue vont diffuser radialement suivant un

gradient de concentration.

Il existe trois types d'interprétation selon le rdetre du cercle qui entoure le disque

d’antibiotique : souche ou bactérie sensible, mtatiaire ou résistante.

4.2-

Mode opératoire
Milieu
La gélose Muller-Hinton est coulée en boites dei [3&r une épaisseur de 4mm et pré

séchée avant 'emploi.

Préparation de I'inoculum

Repiquer une colonie a partir d'une culture purd 8le préparée de préférence sur

un milieu Muller-Hinton, prélever 4 a 5 coloniesrgsi a I'aide d’une pipette pasteur et les
mettre en suspension dans 10ml d’eau physiologsgéele puis homogénéiser bien la
suspension bactériennes.

Standardiser la suspension bactérienne en medar@ qui doit étre entre 0,08 et 0,1 lue

& 625nm, ce qui correspond & une concentratiorvil@n10 cellules/ml.

Ensemencement
Tremper un écouvillon dans cette culture, puipriesser fermement (en tournant) sur la

paroi interne du tube pour enlever le liquide excéddire.
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Frotter I'écouvillon sur la totalité de la surfagélosée, séche, de haut en bas, en stries

serrées.
Répété I'opération deux fois, en tournant ladodié 60° a chaque fois sans oublier de faire
la périphérie de la gélose.

Laisser sécher de 3 a 5 minutes.

» Application de disque d’antibiotiques
Les disques d’antibiotiques ayant un diametrerden&ont déposé a l'aide d’'une
pince qu’on flambe sur le bec benzene puis refebchaque dépot d’'un disque
sur la surface de la gélose ensemencée.
Incuber a 37°C pendant 24h.
Pour chaque souche bactérienne trois repétitiogsésneffectuées.
* Lecture
La lecture se fait par la mesure du diamétre dete d’inhibition autour de chaque disque
a l'aide d'une regle (mm). Les résultats sont ergs par le diametre de la zone
d’inhibition et peut étre symbolisé par des sigdepres la sensibilité des souches vis-a-

vis des antibiotiques
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Tableau 13 : Valeurs critiques des diametres des @es d’inhibition (mm) pour Escherichia
coli (INMV, 2003).

Antibiotiques testés| Charge des Diametres critiques (mm)
disques Q)
Résistants | Intermédiaires| Sensibles

B-Lactamines :
Pénicilline G 10 - - -
Ampicilline 30 <21 21-26 >27
Amoxicilline 30 <18 19-25 >26
Amoxicilline+Acide 30 <21 22-27 >28

cluvanique
Cefalexine 30 <14 15-21 >22
Aminosides :
Streptomycine 10 <11 12-20 >26
Spectinomycine 10 - - -
Tetracyclines :
Oxytetracycline 30 <17 18-25 >26
Doxycycline 30 <17 18-24 >25
Polypeptides :
Colistine 10 <14 15-21 >22
Quinolone :
Acide oxalinique 2 <20 21-25 >26
Flumequine 30 <20 21-25 >26
Enrofloxacine 5 <31 32-40 >41
Ceprofloxacine 5 <29 30-40 >41
Macrolides :
Spiramicyne 100 <21 22-29 >30
Erythromycine 15 <13 14-22 >23
Apparentés aux
Macrolides :
Lincomycine 2 <21 22-32 >33
Sulfamides :
Sulfaméthoxazole/ 25 <20 21-28 >29
Tremethoprine
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Tableau 14 : Valeurs critiques des diameétres des zes d’inhibition (mm) pour Staphylococcus
spp- (INMV, 2003).

Antibiotiques testés| Charge des Diametres critiques (mm)
disques ftQ)
Sensibles Intermédiaires | Résistants

B-Lactamines :
Pénicilline G 10 <25 26-37 >38
Ampicilline 30 <26 27-35 >36
Amoxicilline 30 <27 28-36 >37
Amoxicilline+Acide 30 <21 22-36 >37

cluvanique
Cefalexine 30 <28 29-37 >38
Aminosides :
Streptomycine 10 <13 14-22 >23
Spectinomycine 10 <12 13-25 >26
Tetracyclines :
Oxytetracycline 30 <23 24-30 >31
Doxycycline 30 <22 23-29 >30
Polypeptides :
Colistine 10 <10 11-17 >18
Quinolone :
Acide oxalinique 2 <20 21-25 >26
Flumequine 30 <20 21-25 >26
Enrofloxacine 5 <26 27-31 >32
Ceprofloxacine 5 <21 22-30 >31
Macrolides :
Spiramicyne 100 <21 22-29 =30
Erythromycine <21 22-30 >31
Apparentés aux
Macrolides :
Lincomycine 2 <14 15-22 >23
Sulfamides :
Sulfaméthoxazole/ 25 <18 19-26 >27
Tremethoprine
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Résultats etdiscussions

Durant la durée de notre stage (tnmigis) effectuée a l'unité de 'ORAC de
TABOUKERT. Tizi-ouzou, nous avons assistés a cotg H’'abattage et suivis la production
de trois lots de paté de volaille, des analysesahiclogiques ont été effectuées pour évaluer
la qualité bactériologique de ces derniers.

Nous avons procédé a I'analyse comme suit :

% Analyse des échantillons de poulet déclassé destitee transformé en pate;

% Analyse des échantillons de pat& gudte apres production.

L’analyse microbiologique de la matiere premi@tedu produit fini a pour but
d’évaluer la qualité bactériologique de ce dermiefimpact de la matiere premiere sur la
charge bactérienne du produit fini.

L'interprétation des résultats a ftife en tenant compte des critéres définis par la
réglementation algérienne, normes fixées par lenddOfficiel de la République Algérienne
(JORA) N°35 : Arrété du 27 mai 1998, nous avong qquur un plan d’échantillonnage de trois
classes, ce plan est basé sur la reconnaissar@® cltégories d’échantillons en fonction de
leur niveau et nature de contamination : celleriatée ou égale & m, m’ celle comprise entre
m et le seuil M, celle supérieure a M.

¢ m : seuil au dessous duquel le produit est considémme étant de qualité satisfaisante
(fixé par JORA) ;

s M seuil limite d’acceptabilité au-dela duquel lessultats ne sont plus considérés

satisfaisants, sans pour autant que le produiteagidéré toxique ;

Les valeurs de M sont fixées a :
M= 10 m quand les dénombrements sont réalisés kzFursolide.

M= 30 m pour des numérations en milieu liquide.

% N : nombre d’'unités composant I'échantillon ;

« C : nombre d’'unités de I'’échantillon donnant delews situées entre m et M.

La qualité des échantillons est considéréee comme :

48



Partie expérimentale Résultats et discussions

» Satisfaisants si les valeurs déterminées sont :

< 3 m lors d’emploi de milieu solide

<10 m lors d’emploi de milieu liquide

> Acceptables si les valeurs déterminée sont conyeisge :
3 met 10 m (M) en milieu solide
10 m et 30 m (M) en milieu liquide

» Non satisfaisants si des valeurs supérieures antlobservées.

Toutefois, le produit doit étre considéré commedo& ou corrompu lorsque la contamination

attient une valeur microbienne limite « S » quifeste dans le cas général & : S = m.10
5.1-Résultats d’analyse microbiologique du Pouletétlassé
» Conséquences de l'activité de la flore microbienn&u niveau de la viande

Le développement de micro-organismes sur la viafmEompagne généralement, de
la transformation de certains substrats et de @umtion de molécules nouvelles, qui
modifient I'aspect, le godt et I'odeur. De telleariisformations ne sont perceptibles qu’a partir
d'un certain seuil. Ceci explique que l'altératide la viande ne soit décelable et donc
nuisible sur le plan économique, que lorsque ldifpration des groupes microbiens qui en
sont responsable, atteint un niveau critique, Bégigelon la nature du (des) micro-organisme

(s) en cause et selon les conditions dans lesguksise trouvent.

Les analyses bactériologiques ont été effectuéeke qaoulet déclassé destiné pour la

fabrication du paté.

La moyenne des résultats des analyses bactédqalegides trois échantillons de

poulet frais sont indiquées dans le tableau 1& &glre 10 :

Tableau 15 : Résultats des dénombrements bactérieasr Paté de volaille

Germes Gérmes | Salmonelle| Staphylococcus | Escherichia | Clostridium
Aérobies spp. coli sulfito-
totaux réducteurs
N (UFC) 84,38.10 | Absence 3,82.10 4,37.10 Abs
Pourcentage(%) 95 0 0 5 0
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0%

\ GAT (Germes Aérobies Totau

® E.coli (Escherichia co).
Staphylococct spp

Figure 10: Proportions des germe«ddénombrés sur le poulet déclas

Au vu de ces résultats, il apparait que les échhamt de poulet frais prélevé ¢
niveau de lbattoir sont contaminés p. divers germes mais sont exemides germes

pathogenessalmonellestclostridiuns sulfito-réducteurs.

La figure 10montre que les germes aérobies tot sont majoritaires avec un ta
de 9%6, en deuxieme position on trousEscherichia colia un taux de % et les

Staphylocoques sont préseat&c un nombre insignifiant.

» Comparaison desrésultats aux norme: de JORA N° 35 du 27 mai 19€: pour
apprécier la qualité bactériologique du poulet &l nous avons comparé les résu

aux normes.

Tableau 16 : @mparaison des résultats aux norme

Germes aérobie Escherichia | Staphylococcuspy. Qualité
totaux coli
m m’ M m | m M m m’ M

5.10 | 15.10 | 5.10° | 10° | 3.10° | 10° | 5.10° | 15.10 | 5.1C° | Acceptable

Poulet 84,38<10° 4,37x10° 3,821
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Le tableau 16 ailessousmontre que la qualité est satisfaisante pour leg @£

Résultats et discuions

pour Staphylococcuspp. (flore <m), tandis qu’elle est acceptable p&uroli (m’flore<M).

Lorsque l'on prend compte lI'ensemble des résuljatsir toutes les flore

recherchés on trouve que le poulet décle utilisé pour la fabrication du paté est de qus

bactériologique médiocre mais accept:

5.2-Résultds d’analyse microbiologique du pat de volaille

Des analyses bactériologiques ont été réaliséde patede volailleafin de mettre

en évidence l'impaatle la matiere premiere sur la qualité bactériologiqu produit fii. La

moyenne des résultats d’analyses bactériologiques tbis échantillons + paté sont
indiquées dans le tableau 17.
Tableau 17 :Résultats des déombrements tactériens sur le paté de volaill
Germes Germes | Salmonek | Staphylococcus Escherichia | Clostridiuns
aérobies spp. coli sulfito-
totaux reducteurs
N (UFC) 12,06x1C° Abs 87,33 Abs Abs
Pourcentage(%) 99 0 1 0 0
1%
GAT (Germes AérobieTotaux)

99%

Staphylococct SPP-

Figurell: Proportions des germes dénombreés sur le paté deluaille
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Résultats et discuions

La figure 11 montre une contamination de 99par les GAT. Le nombre di

staphylocoques emsignifiant etk coli est absent.

Concernant la flore pathogene, les échantillongélié analysés étaient systématiquer

exempts desalmonellaet de CSR

% Comparaison aux norme

Pour apprécier la qualité bactériologique du profini (paté), nous avons comps

les résultats obtenus aux nori du JORA N°35 du 27 mai 1998.

Tableau 18 : @mparaison des résultats aux normes du JOR/

Germes aérobie | Staphylococcuspp. Qualité
totaux
m m’ M m m’ M
310 910 |3.10| 10° [3.10 | 10° .
Satisfaisant
Paté 12060 87,33

Tous les échantillons analysés possedent une éumlittériologique satisfaisar

pour bus les germes dénombrés (fl< m), donc le paté est de qualité bactériologi

satisfaisante.

Poulet
Paté

Germes Aérobie Staphylococcus Escherichia coli

Totaw

Spp.

Figure 12 : Comparaison ertre la matiére premiereet le produit fini
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Afin de mettre en évidence l'effet de cuissonlauroissance des microorganismes
et donc sur la qualité bactériologique du patésreons effectué une comparaison entre la
matiere premiere et le produit fini (figure 12).

La figure 12 montre une réduction importante (868 GAT, il est de (68%) pour les
Staphylococcuspp. et la destruction totale (100%I[dcoli.

5.3-Discussion des résultats d’analyses microbioliogies

Remarque : Avant de discuter les résultats ci-dessus, on uelgpe le jugement de la qualité

ainsi que les conclusions qui en découlent sorddes sur la comparaison aux :

» Normes fixées par le Journal Officiel de la Répgyiéi Algérienne (JORA) ;
» Normes proposées par le C.N.E.R.N.A apportees@dRAND, 2003) ;
» Normes apportées par (JOUVE, 1996).

» Poulet déclassé :

La figure 10 permet de constater que le pourcendagedifférents types de bactéries
est tres varié, majoritairement les GAT avec urx @& 95% du total de la flore dénombrée
suivie parE. coliavec un taux de 5% et enfin on constate la présdeStaphylococcuspp.
avec un nombre insignifiant et absence de germtbeganesgalmonellaet CSR).

Ceci est di d’'apres LAHELLE@t al. (1996) au mode d’abattage. Le méme auteur,
indique que, la caractéristique de la flore desilleb se situe plus, dans la répartition des

différents types de microorganismes présents aatypé de microorganismes eux-mémes.

La recherche des GAT a donnée des résultats $sdisfa € m). La présence de cette
catégorie de germes, d’aprés ILBOURDal. (2010), donne une idée sur la contamination
globale de la viande. Selon CARTIER (2005), lestdraes sont introduites dans la chaine de
transformation des viandes par les animaux eux-raéueles vehiculent au niveau de leur
tube digestif et de leur peau, élément qui corestitles principales sources de contamination
des carcasses au moment de I'abattage mais ce aambortant de GAT constitue un indice
d’estimation de I'état de fraicheur de la viand&J(8AUD, 2003), qui pourrait étre due aux
différentes failles et anomalies constatées auanivde I'abattoir de TABOUKERT, ou les
conditions de préparation des viandes sont défalegal’abattoir n’étant pas modernisé et

automatisé a 100%. De nombreuses manipulationsteffes sur les carcasses favorisent leur

53



Partie expérimentale Résultats et discussions

contamination et le transport du poulet vers lées# transformation se fait dans des caisses

entassées ce qui augmente le niveau de contaomn&UQ (2007), indique que, sur un
produit manipulé, le dénombrement des germes tofmmnettra de juger la qualité des

opérations de production, transport et d’entrepesag

Les opérations de chargement, le séjour dans lecuéhet le déchargement
représentent une contrainte supplémentaire. SePMIERS (1998), I'entassement, le bruit,
les odeurs, les mouvements du véhicule, la faimaesoif sont autant de situations
traumatisantes responsables du stress. Ce derréer des désordres immunitaires du
meétabolisme, qui se traduisent par une baisse éfessks immunitaires, de plus les volailles
subissent un traitement de trempage dans des da@as. Selon FOURNAUD (1998), cette
opération est susceptible de donner lieu a desgonéations croisées d’'un animal a un autre.
Ce risque est accentué d’autant plus au niveaetda&battoir par I'absence du renouvellement

régulier de I'eau dans les bacs d’échaudage.

Le dénombrement’d. coli révele une forte contamination, ce qui a qualdi@oulet
de qualité médiocre. D’apres ROSSET et BEAUFORT8R9E. coli sont des germes
témoins de la qualité hygiénique des aliments. B® (2007), le dénombrementEd’coli
est un bon indice de contamination a partir desamest fécales de 'homme et des animaux.
Le danger de contamination par les bactéries fecsaldgte a une éventuelle rupture des
intestins lors de I'éviscération est tres élevé NGH 2004). DARDENNEet al. (2005),
constatent qu’au moment de I'abattage, 20 a 40% @anpeut directement ou indirectement
étre contaminé par le contenu du tractus gastesiimal des animaux. Selon ROSSET
(1996), I'échaudage utilisé pour faciliter I'arragfe des plumes est a I'origine d’apport de
germes par pénétration d'eau pollué dans les sgsteairculaires et respiratoires. La
manipulation des carcasses est réalisée par uanpaisnon formé a cet effet ILBOUD&
al. (2010), qui peut lui aussi apporter de nombreusroorganismes, par I'intermédiaire de la
peau et des vétements (JOFFIN et JOFFIN, 2003pnSKIESCLE et ZUCCA (1996),
I'abattoir et son environnement sont la source devalle contamination qui s’ajoute a la
contamination antérieure, ces contaminations vépeddre du niveau d’hygiéne imposé par

la pratique de nettoyage, de désinfection et darbtien général de I'abattoir.

Durant notre stage, nous avons constaté que, lériglatie I'abattoir de l'unité de
TABOUKERT est trés ancien, la plupart des machimee$onctionnent plus et la désinfection

ne se fait pas d’'une maniere réguliére, ce quirfagda contamination des carcasses.
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Une étude réalisé par BENDEDOUCHE et BENSID (2008ur le contréle du

nettoyage-désinfection de dix surfaces en confaettdavec les carcasses dans un abattoir de

volailles en Algérie, a montré que le niveau detaorination et d’encrassement des surfaces
au niveau testées est élevé et dépasse le sacdeghtabilité, ceci est du, selon les auteurs, a
la présence au niveau de cet abattoir d'un matérieien, mal entretenu et a des pratique
de nettoyage-désinfection non régulieres, ce gen@ainé une accumulation des débris

alimentaires.
La recherche des staphylocoques a donné un résalisfiaisant, inférieur aux normes.

Selon BOURGEOI®tal. (1996), les staphylocoquseent présents, en faible nombre,
sur les volailles vivantes, par la suite, ils sdigséminés sur I'ensemble des carcasses,
notamment lors de la plumaison, par les doigts plesmeuses en caoutchouc qui sont
frégquemment contaminés. D’aprés ILBOUR®Dal (2010), les staphylocoques se retrouvent
dans les narines et la gorge du personnel, lewepcg dans les aliments est souvent due a
une contamination par le manipulateur qui, par attgge de la peau, I'éternuement, la
chevelure sale et mal retenue, peuvent souillerlgaars mains, leurs cheveux, la matiere

premiere.

L’absence des pathogeneSalmonellaet CSR, dans la viande analysée témoigne de
sa salubrité, cette absence pourrait étre due atibiaiques utilisé durant la période
d’élevage et a l'inspection sanitaire rigoureusenaugau de l'unité. D’apres LUP@t al.
(2007), l'inspection sanitaire, ante mortem et postrtem, permet de repérer les animaux
présentant des signes évidents de maladie et tiler e la chaine de la consommation les
carcasses présentant des Iésions évidents, sbéeeptaffecter la sécurité ou la salubrité du
produit. Cette absence peut étre aussi expliquetapalication d’'un ensemble de stratégies
destinées a réduire les risque de salmonelles ldanslailles ,elles comprennent d’apres la
FAO (2006), des mesures strictes de mise en quaamast afin de garder les élevages
indemnes de Salmonella, 'utilisation des antilgjoés, la vaccination et le retrait des aliments

avant transport pour abattage.

L’absence totale de salmonelles dans les échargjlkelon ILBOUDGetal. (2010), est
a prendre souvent avec prudence car son la naturmilieu d’isolement et la présence
éventuelle de germes compétiteurs comme les coldsy cette recherche peut s'avérer
négative alors que I'échantillon renferme des sakifies.
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> Paté de volaille

Les résultats des dénombrements microbiens effecur les trois échantillons du
paté sont représentés sur la figure 11 (tableauxibfitrent que toutes les valeurs des trois
échantillons sont inférieur a « m », norme fixée [@gaJournal Officiel de la République
Algérienne (JORA).

Avec un taux de 99% du total des germes dénomlaéyntamination par GAT
occupe la premiere place en pourcentage mais Idmode germes qui en résulte présente
une valeur inférieure a la norme préconisée pagdéementation algérienne (JORA) qui est
de 3.16 UFC/g.

Le paté analysé au niveau de l'unité ORAC justesproduction a montré une
contamination par les Staphylocoques qui représeste moyenne 87,33 UFC/g. Ce nombre
est inférieur & la norme indiquée par le (JORA)egtide 19; la présence dStaphylococcus
spp. dans le paté est une contamination qui inirdalulégradation de la qualité sanitaire de
celui-ci. Le traitement thermique par la cuisso@°(® pendant 2 heures) peut détruire la
plupart des microorganismes pathogenes. Cepengamisgues microbiologiques potentiels

peuvent encore étre présents aprés cuisson.
D’aprés JOFFINet al. (2001), ceci peut étre attribué :

- Aux opérations nombreuses et complexes destinaegaager I'aspect du produit qui
entraine toujours un risque de contamination.

- Au procédé de fabrication qui se caractérise palong circuit aprés cuisson durant
lequel le produit est exposé a diverses contanongatcausées par I'air, le personnel
surtout en cas de mauvais clipage, et surtout, deemel de production en cas de

nettoyage insuffisant.

Selon LEDERER (1992), la raison de cette contatiinaest habituellement la
manipulation par un personnel dont les mains somitiées de staphylocoques parce qu'il est
porteur d’'une suppuration ou qu’il héberge deststim@oques au niveau des fosses nasales,

la gorge, les aisselles ou bien les cheveux.

D’aprés CARLIER (199Q)E coli renseignent sur I'état de fraicheur de la viande
mise en ceuvre lors d’élaboration des produits sarb@bondance de ces germes dans les
denrées alimentaires peut étre néfaste ; en efdotn BOURGEOIS et LEVEAU (1991),

56



Partie expérimentale Résultats et discussions

les germes indicateurs de contaminations fécalasem avoir une incidence directe sur la

salubrité et la conservation du produit carné (paté

En dernier leglostridiumsulfito-réducteurs et les salmonelles sont absdants les

trois échantillons analysés.

D’apreés les résultats et en se basant sur lesasodion JORA (1998), on constate que

la qualité bactériologique générale du patée au gmrest satisfaisante.
» Comparaison entre le poulet déclasseé et le paté delaille

La recherche des GAT a donné un résultat satisfiagseec une destruction de 86% de
la charge initiale de poulet déclassé. Cette amation de la qualité est imputable aux effets
bénéfiques de la cuisson. En effet, WAKIM (2008yigue que, des traitements thermiques a
température peu élevée (de I'ordre de 80°C) suifisedétruire des micro-organismes sous
leur forme végétative. D’apres MARTN (1999), lasaon est un moyen de corriger des
erreurs commise au cours des phases préparatoi@s/dises manipulation, hygiene mal
maitrisée), elle a pour objectif de réduire la eomination initiale a un niveau suffisamment

faible pour assurer la stabilité du produit tout@ng de sa vie.

La réduction importante de la charge en GAT potraaissi étre due aux effets
bénéfiques de marinage (pendant 24h dans la chanolme), les différents assaisonnements
(sel, nitrites, ail, épices et sucre) jouent urerbhctériostatique important comme il a été
indiqué par plusieurs auteurs. ABI NAKHOU&t al. (2004), constatent, une destruction
d’'une partie de la flore microbienne apres le nagem

Néanmoins, nous avons constaté la survie déo tids GAT aprés cuisson, cette
survie peut étre due a I'importance de la chargmle de la matiére premiére ainsi que celle
des différents ingrédients particulierement lexc@&pi(qualité microbiologique inacceptable ;
une observation donnée par nos camarades ayanh&@nalyse microbiologique des épices
au sain de 'ORAC). Selon MARTIN (1999), la cuisste permet de réduire suffisamment la
population bactérienne que si le niveau initialcgdle-ci correspond a la valeur théorique
prise en compte par la définition de traitementurPGERFet al (1999), la détection de
certains germes apres cuisson peut étre la conseég|e différentes déviations dans la
condition de travail, matiere premiére de mauvaigelité microbiologique initial et

ingrédients de fabrication trop contaminés (épéatésu I'eau au niveau de 'ORAC).
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Escherichia coli est absent dans tous les édloastide paté analysé. CUQ (2007),

indique que, la reésistance Ed’coli aux conditions défavorables comme une cuisson
insuffisante. CARDINAL (2003), montre que, I'abser®E coli dans les aliments indique un

traitement thermique efficace.

La recherche des staphylocoguasdonné aussi un résultat satisfaisant et permet d
constater une réduction de 68% de la charge irdttmlombrée sur le poulet déclassé et la
survie de 32%. Cette destruction est sans douteadaesensibilité des germes a la chaleur,
selon AFSSA (2003), la température maximale dessewice est de 48,5 °C pour certaines

souches alors qu’elle ne dépasse pas 39,5°C pautres.

Ce taux élevé de survie de certaines soucheStaghylococcuspp. (32%) apres
cuisson, peut étre due soit a la contaminationrddypt au cours des phases de manipulation
apres cuisson soit a la thermorésistance des sswthvue que les conditions d’aseptie ont
été respectées au cours des phases de manipwdatiés production nous avons éliminé la
premiere possibilité ; donc la survie de certaisesches de staphylocoques est sans doute
plus du au phénomene de thermorésistance. SelorBAR3003), Staphylococcusspp.
présente une bonne capacité de survie dans I'emgroent grace a sa faculté d’adaptation et

a sa résistance au stress.

Plusieurs facteurs contribuent au développemegedehénomene. Selon LEYRAL et
VIERING (2001), la composition du milieu dans leetjles microorganismes sont chauffés
influence leur thermorésistante. WAKIM (2008) pe&cque, la survie des micro-organismes

est considérablement influencée par la nature cjienet physique de I'environnement.

Selon JEANETet al. (2006), la résistance de la plupart des formegtadives des
microorganismes est maximale au pH proche de laali#é. WAKIM (2008), indique que, la
grande majorité des microorganismes préférent iisux dont le pH se situe a une valeur

voisine de 7.

L’addition de sel dans les produits a base de w@atidpres CERIEet al (1996), peut
étre la cause de phénomeéne de stress et de therstamée. MARTIN (1999), indique que,
'ajout de sucre et chlorure de sodium diminue tkat® de I'eau et augmente donc la

résistance a la chaleur des microorganismes.
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5.4-Interprétation des résultats de I'antibiogramme

La classification des bactéries selon leurs résistsou leurs sensibilités aux divers
antibiotiques testés se fait selon les normes duit@d-rancais de I'’Antibiogramme.

» Sensibilité des souches bactériennes isolées a pate poulet déclassé

On détermine les profils de la sensibilité desches isolées a partir des moyennes
des trois échantillons de poulet déclassé, sadstpour chaque échantillon on a testés
trois souches bactériennes de méme genre (répéjitides répétitions qui avait pour but de
confirmer la sensibilité ou la résistance de cegidees vis-a-vis des 18 antibiotiques testés
on classant les souches d'apres les diamétresilatioh obtenus et type d’antibiotique
testé, en souches sensible, intermédiaire ou aésistLe tableau montre les résultats de
sensibilité des souches bactériennes isoléesiagesttrois échantillons de poulet déclassé.

Témoin négatif

Figure 13 : Résultats de la sensibilité aux antibiotiques clzeEscherichia coli.
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Témoin négatif

Figure 14: Résultats de la sensibilité aux antibiotiques chzeStaphyl ococcus spp.
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TABLEAU POULET

XV 19
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Les résultats de la figure 15 montrent une fortapprtion des souches bactériennes

isolées a partir des 03 échantillons de poulestasie aux béta-lactamines particulierement a
'ampicilline (AMP), 'amoxicilline (AML) et 'amoxcilline/acide cluvanique (AUG) avec un
taux de 100% , la pénicilline (P) et la céfalexif@L) avec les de 83,33 et 66,66%
respectivement. Une proportion modérée des souskesont montré résistantes aux
aminosides, avec un taux de 83.83% pour la stregtiom (S) et 50% pour la spectinomycine
(SPC). Les souches se sont montrées avec une gmsid@ance aux tétracyclines avec des
taux de 100% pour l'oxytéracyclines (OT) et la doygline (DO). De méme pour les
quinolones avec 100% de résistance pour I'enrofimea(ENR), I'acide oxalinique (OA), la
ciprofloxacine (CIP) et la flumiquine (UB). Le mémésultat est obtenu pour les macrolides
(spriramycine SP, erytromycine E) et les appareatgsmacrolides (lincomycine L). Un taux
modéré est enregistré pour les sulfamides avec 50 résistance a la
sulfaméthoxazole/tremethoprime (SXT). Concernamintlbiotique colistine (CT) de la

famille des polypeptides aucun taux n’a été observé
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Figure 1 : Pourcentage des bactéries résistantes a divers
antibiotiques testés (poulet déclas
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La classification des bactéries selon leurs résistsou leurs sensibilités aux divers

antibiotiques testés se fait selon les normes duit@d-rancais de I'’Antibiogramme.
» Sensibilité des souches bactériennes isolées a paie paté au fromage

On détermine les profils de la sensibilité desches isolées a partir des moyennes
des trois échantillons de paté au fromage, saansmipour chaque échantillon on a testés
trois souches bactériennes, des répétitions qiti pear but de confirmer la sensibilité ou la
résistance de ces dernieres vis-a-vis des 18 afijjbées testés on classant les souches
d’'aprés les diametres d’inhibition obtenus et tgfantibiotique testé, en souches sensible,
intermédiaire ou résistante. Le tableau montre résiltats de sensibilité des souches
bactériennes isolées a partir des trois échargikltnpaté au fromage.

4

Témoin négatif

Figure 16 : Résultats de sensibilité aux antibiotiges chez leStaphylococcus spp.
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TABLEAU PATE

XX 20
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Les résultats de la figure 17 montrent une fortapprtion des souches bactériennes

isolées a partir des 03 échantillons de paté daillolrésistante aux béta-lactamines
particulierement a I'ampicilline (AMP), I'amoxicile (AML) avec un taux de 100%, la
céfalexine (CL) avec un taux de 66.33% et moindurpla péniciline (P) et
I'amoxicilline/acide cluvanique (AUG) avec un tadg 33.33%. Une proportion modérée des
souches se sont montré résistantes aux aminosides, un taux de 66.33% pour la
streptomycine (S) et aucun taux n’a été observar lgospectinomycine (SPC). Les souches
se sont montrées avec une grande résistance aagytdines avec des taux de 100% pour
I'oxytéracyclines (OT) et la doxycycline (DO). DeEme pour les quinolones avec 100% de
résistance pour I'enrofloxacine (ENR), I'acide arejue (OA), la ciprofloxacine (CIP) et la
flumiquine (UB). Le méme résultat est obtenu poes macrolides (spriramycine SP,
erytromycine E) et les apparentés aux macrolidéscainycine L). Concernant les
antibiotiques, colistne (CT) de Ila famille des ypdptides et la
sulfaméthoxazole/tremethoprime (SXT) de la familes sulfamides aucun taux n'a été

observé.
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5.5- Discussion des résultats de I'antibiogramme

L’'antibiorésistance des bactéries isolées a partite poulet déclassé et de paté de volaille
5-5-1- Résistance des souches bactériennes aux Hataamines

Nous avons noté une résistance dérable aux différents béta-lactamines testés
(pénicilline, amoxicilline, ampicilline, amoxicitie/acide cluvanique et céfalexine) allant de
66 ,66 a 100%. Ainsi en Algérie les travaux d’ABOYRO05) en milieu vétérinaire ont

montré un pourcentage de résistance allant de 38]80% aux béta-lactamines testés.

D’aprés nos résultatSsscherischia coliest apparue résistante a tous les béta-

lactamines sauf pour la céfalexine (33,33% destbiastrésistent a la céfalexine)

Staphylococcuspp, résiste a tous les béta-lactamines. Commepanilline par
production de pénicillinases. Cette résistanceassbcié également a I'expression d’une
protéine liant les pénicillines additionnelles daibfe affinité pour les béta-lactamines
(FRANCIOLI et al., 1991). Les PLP sont des enzymes qui catalysergpkefinale de la
biosynthese du peptidoglycane (paroi bactérienngliesont la cible des béta-lactamines. En
se fixant au PLP, les béta-lactamines les empédaleduer leur réle qui est la synthese de

peptidoglycanes. Trois mécanismes de résistancgeptintervenir :

- Diminution de l'affinité des PLP pour les béta-kawines (les béta-lactamines
en du mal a se fixer au PLP qui restent disponiiar la synthése du
peptidoglycane) ;

- Augmentation de la synthése des PLP existantes taysar-expression de PLP
possédant naturellement une faible affinité pow b€ta-lactamines, le cas
précédent avec en plus une augmentation du nonebirtE disponibles pour la
synthese du peptidoglycane. Ce qui conduit a ump@$sibilité pour une méme
dose de béta-lactamines a toutes les bloquer ;

- Synthese d’'une ou de plusieurs nouvelles PLP iitdessaux béta-lactamines,
'acquisition et l'intégration dans le chromosomerdgene afin d’assurer a elle
seule 'assemblage du peptidoglycane et confergésistance a toutes les béta-
lactamines (LOZNIEWSKI et RABAUD, 2010).
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Par contre pour le paté de volaille nous avong maiur staphylococcuspp une

résistance moindre aux différents béta-lactaminestés (pénicilline, amoxicilline,
ampicilline, amoxicilline/acide cluvanique et cé&faine) allant de 33,33 a 100%. Ce qui
correspond aux travaux d’ABOUN (2005) en milieu éréitaire avec un pourcentage de
résistance allant de 38,50 a 100% aux béta-lacemestes.

5-5-2- Résistance des souches bactériennes aux aminosides

Les aminosides que l'on appelle également des agtyicosides sont une des
grandes catégories d’antibiotiques. lls comprenremite autres la spectinomycine et la

streptomycine. Ce dernier est indiqué dans la gmseharge de la tuberculose.

Dans notre étudg&scherichia-colis’est révélés résistant aux streptomycigeis
est souvent due a des mutations dans le géne cpdanta protéine ribosomique S12 et
sensible pour la spectinomycine, de méme Edaphylococcuspp. avec une résistance de
66,66% aux streptomycines et une sensibilité eraespectinomycine.

Pour le paté de volaille avec un taux de 66,33%¢edistance aux streptomycines,
staphylococcus spp. est naturellement résistants aux aminosidesciggément aux
streptomycines car ces bactéries ne possedentegpabaine respiratoire. On parle de bas
niveau de résistance. Il est possible de traitersoeiches par une associatflactamines /
aminosides (streptomycine) car Igslactamines facilitent la pénétration des strepttines
en augmentant la perméabilité de la paroi. Parreatiutres souches possedent un autre
mécanisme de résistance aux streptomycines (paificadidn de la cible ou enzyme).Et une
sensibilité envers la spectinomycir@@ui est un inhibiteur de la synthése des protéiies,
agissent au niveau de la sous unité 50S du ribastsnimhibent la croissance de la chaine
polypeptidique en formation.

5-5-3- Résistance des souches bactériennes aux tétracyein

Les tétracyclines (la doxycycline, oxytétracycline) sont des antibiotiques qui
inhibent la croissance bactérienne par I'arrétadgyhthese des protéines. lls ont été largement
utilisés pour les quarante dernieres années congard ¢hérapeutigue en médecine humaine

et vétérinaire, mais aussi comme promoteur de sance dans I'élevage. L'émergence de

résistances bactériennes a ces antibiotiques ardujai limité leur utilisation.
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D’aprés nos résultats, I'oxytétracyclines (OT) estif sur toutes les bactéries

testées, selon I'étude de CARNIET al. (2002), la résistance Escherichia colivis-a-vis des
tétracyclines atteint un pourcentage de 99%. Césussiexpliquent cette résistance par la
présence de plasmides portants des génes de méeistd 'efficacité de I'oxytétracycline
(OT) dépend comme tous les antibiotiques a ladeison affinité pour sa structure cible et de

son aptitude a franchir les barriéres biologiques.

L'oxytétracycline (OT) possede un large spectreactivité anti-infectieuse
comprenant des bactéries Gram possifaphylococcuspp.), des bactéries Gram négatif
(Escherichia coli, des aérobies et anaérobies, des organismeseélhitaires (GIROUDet
al., 1979 ; RICHARD, 1995).Elle est utilisé dangptaventions et le traitement de la majorité
des infections du veau et de la volaille ainsi glams les cas de stress (grande chaleur)
(MELLATA ,1998). Ces résultats observés en Alg@wmrespondent également avec ceux
communiqué par KANAEt al. (1983) au Japon avec un taux de 83% et au Canadaua
taux de 88%.

Les mémes résultats sont observés pour le patéldidle, une résistance de 100%
due a I'un dedrois différents spécifiques des mécanismes dsteggie a la tétracycline qui
ont été identifies a ce jour: efflux tétracyclina,protection ribosome et la modification de

la tétracycline.

5-5-4- Résistance des souches bactériennes aux sulfamides

Dans notre étude, 100% des bactéries isolées saarisibtes au
sulfaméthoxazole/trimetoprime (SXTJEscherichia coli Par contre, leStaphylococcuspp.
sont résistant. Cette résistance élevé que noussamregistrés serait due a la concentration
d’utilisation de cet antibiotigue en phase d’élevagblons les signes clinique de la
colibacillose suite aux concentrations de sontsatiion en phase de production (ABOWN
al., 2004).

Contrairement au poulet, les résultats de I'aagamme du paté de volaille a
montré une grande sensibilité ch&aphylococcuspp pour la (SXT) qui sont des dérivés
de sulfanilamide, composé proche de l'agdexraminobenzoique. Ces molécules ciblent la
synthése de l'acide folique. Elles sont souvenliséés dans le traitement, infections
respiratoires et infections urinaires par mutatiromosomique ou par acquisition de

plasmide.
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- surproduction de PABA (acide para-aminobenzoique)

- changement de conformation de la DHPS (dihydropté synthétase), laquelle présente

alors une affinité réduite pour les sulfamides.

5-5-5- Résistance des souches bactériennes aux Quinolones

Concernant la famille des Quinolones des taux @&4dlOnt été enregistré vis-a-vis
de l'acide oxalinique, la ciprofloxacine, la flumene et I'enrofloxacine. Au Japon,
KANAI et al. (1983), indiquent une résistance nulle mais pcemment, en Algérie,
MALLATA (1998) rapport un taux moins de 16%.

Nos résultats obtenus concernant la résistanee flurhiquine montrent un taux
élevé de 100%, sachant que cet antibiotique eptdmiére fluruquinolone développée,
largement utilisée en médecine vétérinaire (butatog). Il peut sélectionner des
résistances a d’autres nouvelles molécules de taeni@mille telle que I'enrofloxacine qui
est active contre les bacilles Gram- et Gram +.

Une résistance de 100% a été exprimée par towantdsotiques testés sur le paté
au fromage. Cette résistance est due dalae utilisation, en médecine vétérinaire des
guinolones.

La résistance aux quinolones survient uniquemantptation chromosomique et
deux types de mutations sont classiques : cellegesant dans les genes de structure de
I'ADN gyrase, topo-isomérase bactérienne qui estailble intracellulaire des quinolones,
et celles conduisant & un défaut d’accumulatiohagiéibiotique qui confere une résistance

plus élevé.

5-5-6- Résistance des souches bactériennes aux Polypepide

La colistine est un antibiotique utilisé en médecvétérinaire, notamment dans les
filieres animales de production (volailles, porcs...)

La colistine est polycationique et a la fois hydrbp et lipophile. Ces sites
polycationiques interagissent avec les groupes pgitates des lipopolysaccharides de
structure de la membrane bactérienne ce qui augnanperméabilité membranaire et
provoque la fuite du contenu intracellulaire d'aumort de la bactéridLLISON et al.,
20009.
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Pour la famille des polypeptides toutes les sosigloait sensibles a la Colistine. Ce
résultat est similaire a celui trouvé par KANétlal (1983) au Japon ; MALLATA (1998)

en Algérie, tandis qu’'un pourcentage de résistammmalement élevé (28,9%) a
été signalé (ABOUN, 2005).

Une grande sensibilité a la colistine est constatéme pour les bactéries de

staphylococcuspp. isolées a partir du paté de volaille.

Cette sensibilité est due a l'absence de mécanteneésistance a la colistine
transférable entre bactéries, des avis récentsnmoéent de I’Agence Européenne du
Médicament (EMA) et de I'’Anses, n'ont pas recomn@fasqu’a présent d’inclure la
colistine dans la liste des antibiotiques critiquétisés en médecine vétérinaire. Le 18
novembre dernier, le premier mécanisme de résistanta colistine transférable a éte

décrit en Chine chez des porcs et des poulets.

5-5-7- Résistance desouches bactériennes aux Macrolides

Les macrolides sont ~ des molécules a  propriétiéisiatigues, qui ont
des macrocycles de lactone souvent associés aices seutres ou aminés. Elles constituent
une famille d'antibiotiques capables de diffusarsdies tissus, voire a l'intérieur des cellules.
llIs sont donc actifs sur les germes intracellufairdls sont utilisés dans le cas
des infections pulmonaires atypiques, de certairfestions a staphylocoques.

Nos résultats en montrés une résistance de 108%lelpoulet pour la spiramycine

et I'erythromycine pouE. coliet de méme pour lesaphylococcuspp

Les bactéries gram négatifont naturellement résistantes aux macrolides
(spiramycine, erythromycine...) car leur membrandutate externe est imperméable aux

molécules hydrophobes telles que les macrolidesmiple :Escherichia coli.

Les mémes résultats on étés observes sur le patdlalke pour I'erythromycine (résistance
de 100% desstaphylococcuspp.) tandis qu’'une grande sensibilité a la spi@ngy s’'est
manifestée, la spiramycine a forte concentratiparviennent a pénétrer dans la cellule
bactérienne, ou les ribosomes sont aussi réeceptéschez les Gram -. C’est ce qui explique
gue certains Gram +, notamment les staphylocogment sensibles a cet antibiotique en
milieu tissulaire ou les concentrations en spiramg/csont particulierement élevées.la

spiramycine est une des molécules induisant le srabérrésistances.
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5-5-8- Résistance des souches bactériennes aux apparera@s macrolides

Les apparentés aux macrolides ont un spectre tacétroit, aussi de nombreuses
bactéries leur résistent. lIs ne peuvent donc pes dilisés contre toutes les infections

microbiennes.

lIs ont une action principalement bactériostati(areétant la prolifération des

bactéries) mais ils peuvent étre bactéricides {tiegrbactéries) a forte dose.

Nos résultats pour le poulet en montnés forte résistance a la lincomycine qui est
observée chez E. coli (car la lincomycine a uneviéet bactériostatique que sur les
staphylocoques) ebtaphylococcuspp, ce qui est en rapport avec les résultats éropar
ACHARD et al; 2005 qui est de 85% pour I8&aphylococcuspp.

Une résistance de 100% a été constaté poBtigshylococcuspp. Isolés a partir de
paté de volaille envers la lincomycine, qui est imtgbitrice de la synthése protéique en
stimulant la dissociation du ribosome et du com@l&RN de transfert peptide. Cela entraine

une terminaison réversible de I'élongation protéiitCOURVALIN et al,, 1999).

Selon ALONSO (2000) deux meécanismes sont impliqgdéss la résistance a la
lincomycine :
- Modification et/ou la dégradation de l'antibiatg par des enzymes bactériennes ;

I'antibiotique est alors inactif.

-Existence d’un mécanisme d’efflux : Rejet accébid’antibiotique dans le milieu extérieur
par des pompes moléculaires ; I'antibiotique n’decalors plus en quantité suffisante a sa
cible.

- Modification et/ou la protection de la molécuible qui empéche I'antibiotique de se lier a

elle ; 'absence de liaison annule I'effet toxique.
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VII- Discussion générale

Au terme de notre travail qui a porté sur I'évaloatde la qualité bactériologique du

paté de volaille et I'influence de la matiere preraisur la charge microbienne du produit fini.

Les analyses bactériologiques des deux produitsyémeler une qualité acceptable
pour le poulet déclassé et une qualité satisfaaspatr le paté de volaille et une baisse de
86% de la charge des germes aérobies total, 68% IpsuStaphylococcuspp. et une
destruction totale @&scherichia coli D’aprés les résultats obtenus, on peut constpterla
cuisson et un facteur qui réduit la charge micnohéeinitiale si elle n’est pas trés importante
dés le début. En effet I'assurance d'un produii file qualité hygiénique satisfaisante
nécessite le respect et la pratique de certairgdssréelative a I'’hygiene et I'application des

processus technologique, et ce du stade élevage' gubtention du produit fini.

Ainsi nous nous proposons de formuler certaingsuasons pouvant rependre en partie a cet
objectif :

* Information du personnel manipulateur.

* Nettoyage et désinfection systématique des loqaaxeriels, surfaces...
* Respect de la marche en avant et séparation dgsactments.

* La conduite adéquate de I'éviscération.

» Utilisation de quantités suffisantes lors du lavage

Il apparait donc, que la maitrise de la qualité rofiologique du produit fini fait
intervenir tout le processus de production, deparsmal vivant jusqu’au produit fini, c’est
la raison pour laquelle I'abattage doit se fairasddes conditions d’hygiéne trés strictes.

D’apres nos résultats de sensibilité obtenue &rpde la matiére premiere (poulet

déclassé) et du produit fini (paté de volaille).

Les souches #&scherichia coliisolées a partir du poulet déclassé et absente ldan
produit fini ont montrées une résistance considérab tous les antibiotiques testés a
l'exception de la colistine (CT) de la famille degpolypeptides et Ila
sulfaméthoxazole/tremethoprime (SXT) de la fanmdiés sulfamides.

Pour lesStaphylococcuspp, isolées du paté de volaille, on a constaterhaisse du
taux de résistance aux sulfamides qui est de 50%apport a la matiere premiére, 42,39% de
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baisse pour les béta-lactamines, 35% chez les aida® et un taux fixe de 100% de

résistance pour les dix autres antibiotiques.

Cette baisse du taux de résistance pour certaitibictigues testés sur les

staphylococcuspp. peut étre expliqué soit par :

- Affaiblissement du mécanisme de résistance de<iestapres avoir subit un
processus de cuisson a la vapeur a 80°C (60°C ar) cce
- Présence de différence de sensibilité a un afitipi® entre bactéries d’'une

méme culture.

Sachant que lors de nos analyses, des facteursdimiinterprétation des résultats sont

observés, ils sont de plusieurs ordres :

1. La collecte des souches a été trop restreintesetgsez anticipée pour pouvoir faire
une étude statistique de fréequence de répartidessdiameétres des zones d’inhibition
de chaque antibiogramme.

2. Nous avons uniquement réalisé I'étude de profientibiorésistance des bactéries
viable ce qui ne nous donne qu’une image déforméemhénomene environnemental
qui pourrait étre beaucoup plus amplifié.

3. Nous avons utilisé la méthode des disques potertissensibilité aux antibiotiques

des bactéries.

En effet, malgré sa facilité et sa rapidité d’axé@m et son faible codt par rapport aux autres
techniques, les résultats de la technique des elsdoivent étre plutét considérés de maniere
gualitative en raison de la variabilité expériméntdes diameétres. La catégorisation Sensible,

Intermédiaire et Résistant est parfois difficilapgprécier.

En conclusion a tous ces résultats de comparaieda sensibilité aux antibiotiques
entre le poulet déclassé et le paté de volailke,blectéries résistantes se trouvant dans la

matiere premiere sont inévitablement transmisgwaduit fini et de suite au consommateur.
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D’apres TAYLOR (1999), la chaine alimentaire ansskarge constitue un vaste réseau

de transfert de la résistance aux antibiotiquesnpttant aux bactéries résistante et/ou
déterminants génétiques de la résistance de pdssehodte a l'autre et on peut distinguer

deux voies de dissémination de I'antibiorésistance

- La viande et ses dérivés qui peuvent véhiculebdetries pathogenes résistantes
(Salmonelles, Campylobacter...) ou des bactériededfgcke I'animal Escherichia
coli...) suite a des contaminations et étre a I'origitiefections alimentaire chez
’lhomme.

- Les cultures contaminées par les eaux usées dexjékeet celles rejetées par les

usines agroalimentaires contenant des bactériesandétes aux antibiotiques.

Les bactéries résistantes sélectionnées danselemgéls peuvent, en effet, entrer dans
la chaine alimentaire et contaminer ’'homme. Ceétéparticulierement bien démontré lors
d'une épidemie d’infections &almonellasurvenue plus récemment dans le Sud-Est de la
France en 2001: une souche SEmonellarésistante aux tétracyclines a été isolée dans un
élevage avicole. Dix-huit cas de salmonellose duseasouche résistante a la tétracycline et a
I'ampicilline se sont déclarés chez des persongastaconsommé de la viande de volaille
lors d’'une féte religieuse, provenant de cet éleveigou la méme souche a été isolée. Les
conséguences ont été importantes avec onze suwgsetstdlisés et un déces suite a une
infection nosocomiale, CUENO#&t al. (2002).

Enfin, d’éventuels résidus d’antibiotigues en @amt dans la viande animale
pourraient favoriser la sélection de bactériesstastes chez le consommateur. Normalement,
I'utilisation des antibiotigues en élevage suit dégles qui doivent exclure la présence
d’antibiotiques dans les viandes, notamment graceespect d’une période libre entre la fin
de l'administration et I'abattage. Malgré cette ipde de «wash-out» imposée par la
réglementation, des enquétes systématiques ontréngué la présence d’antibiotiques était
détectable chez 2-3 % des bétes abattues en 2Q0BR¥X-DAMON et al.(2002).

74



Partie expérimentale Résultats et discussions

Le premier impact de la résistance est un échex tdamtements empiriques

d’infections bactériennes qui provoque une augntiemtade la morbidité et de la mortalité

des animaux de production. En effet, lors du tnagiet d'un grand nombre d’animaux, un

échec thérapeutiqgue causé par un probleme deamsastva nécessiter de recourir a une
formulation antibiotique alternative adaptée auetypélevage qui est souvent difficilement

disponible et plus chére.

Le deuxieme impact de [Iantibiorésistance est dgmantation du risque de
transmission de la maladie et des bactéries régista d'une part aux autres animaux a
lintérieur de I'élevage du fait de la promiscuid@s animaux et dans son environnement
rapproché par les féces, d’autre part, lors du ceroenet transport des animaux.

Enfin, I'administration d’antibiotiques perturbe Iflore intestinale normale par
réduction des effets barrieres de la flore du tiestif et pourrait augmenter la susceptibilité
a la colonisation par des micro-organismes telsSplmonella

Y'a-t-il vraiment de solution radicale contre la résistance des bactéries aux

antibiotiques ?

Un certain nombre de spécialistes pensent quedactién voir la suppression de
I'utilisation de certains antibiotiques permettidét faire disparaitre les résistanbastériennes
correspondantes. L’hypothése qui sous-tend cedterngpose sur le fait querksistance induit
des altérations du fonctionnement normal de laébgctui ont un co(t. Paonséquent, en
'absence d’antibiotiques, les bactéries résistarderaient moins performantegie les
bactéries sensibles. Mais cela ne semble pas tsweuifié. Une fois la résistaneequise, il
semblerait au contraire que les bactéries en fasseavantage évolutif. Dedudes récentes
montrent en effet, qu'une fois apparues, les @siEs ont trés peu de chandesdisparaitre
spontanément. On a observé d’autre part que léérimcrésistantes continueénévoluer pour
ameliorer leurs performances et compenser leurvdésage initial, y comprigen I'absence

d’antibiotiques.
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Conclusion

Au terme de notre travail qui a porté sur I'évaloatde la qualité bactériologique du
paté de volaille, a partir de la matiere premi@&ggy’au produit fini nous avons pu évaluer
limpact de la qualité bactériologique de la maipremiere sur la qualité du produit fini.

Les trois échantillons de poulet déclassés ont jigss de qualité acceptable par
rapport aux normes établies par le JORA 1998, ldlpaéésence ¢ coli en quantité supérieur
a la norme qui est de iMais inférieur & M (Seuil limite d’acceptabilitd)andis que le paté
de volaille est de qualité satisfaisante en ragmtiabsence d’E. coli, CSR et la présence de
Saphylococcus spp. et Germes aérobie totaux avec un nombre énfiéa la norme. Le suivis
de I'évolution de la qualité bactériologique duépde volaille au cours de sa fabrication a
permis de déceler I'impact positif de la cuissonlaicharge microbienne du produit fini.

Les résultats obtenus permettent de conclure gpétéede volaille fabriqué au niveau
de I'ORAC est de qualité bactériologique et nudritielle satisfaisante. La contamination a
pour origine les opérations d’abattage, transfoionatt les épices.

Il parait évident que pour une production plus edarespect et I'application d’'une
maniere rigoureuse d’'un certain nombre de mesures :

* Lareduction des contaminations a I'élevage ;

* Lerespectde la diéte ;

» La multiplication des opérations de nettoyage edék@nfection ;

* La sensibilisation et la formation du personnel.

Les mécanismes de résistance bactérienne auxaigfilds sont nombreux et varies.
Des tests de sensibilité permettent d’évaluer troviefficacité de ces molécules. Le plus
connu étant I'antibiogramme qui donne des résukatss forme qualitative en classant la
bactérie comme sensible, résistante ou de semsibitermédiaire pour chaque antibiotique
testés. Les bactéries isolées et identifiees datie Btude appartiennent a différentes famille
et genre : Staphylocoqueketcherichia coli.

L’étude de l'antibiorésistance a montrée I'exisemle plusieurs souches résistantes a
un ou plusieurs antibiotiques. En effet on a emste§iune résistance considérable a la plus
part des antibiotiques pour les souches isoléesrtir gle poulet déclassé et qui s’est

inévitablement manifestée dans les souches isalgastir de paté de volaille.



Au vue des résultats obtenus, il est urgent de r@lent I'utilisation irrationnelle des

antibiotiques dans les élevages aviaires ce guiErcute assez souvent sur la santé humaine.

La plus part des études sur le sujet en montéed’igtreduction d’'un antibiotique

spécifiqgue dans un élevage en usage thérapeutitpe@éventif et en pratique suivis de la

détection de la résistance a cet antibiotique tEmnssolats bactériens d’origine clinique. Des

exemples spécifiques illustrent I'émergence destésce consécutive a l'utilisation des

antibiotiques dans I'élevage.

En perspectives pour I'avenir

La surveillance est essentielfour le contrble et la prévention des résistances
bactériennes aux antibiotiques.

Une des recommandations du sommet antibiotiquesCdpenhague en 2010,
soulignait, a ce propos, la nécessité d’amplifisrreseaux de I'épidémiosurveillance.
Des données sur la résistance sont nécessairegeau focal, national et international
pour guider la prise de décision et le choix de®as a entreprendre pour lutter contre
la résistance aux antibiotiques.

Aider a définir et a promouvoir une utilisation pluationnelle de I'antibiothérapie,
permettre de détecter, surveiller et en conséquamésenir la diffusion des
mécanismes de résistance, et évaluer les effetstdésgies d’intervention.

Dans le cadre de réglementation de la pharmacéinaire, un projet de directive en
cours d’élaboration prévoit l'intégration dans |laapmacovigilance du suivi post-

AMM de I'antibiorésistance liée a l'utilisation diumédicament vétérinaire.

Nos connaissances actuelles ne permettent pasiifidetous les facteurs qui reglent

la sélection et la dissémination de la résistamnoeaatibiotiques chez les animaux d’élevage.

L’utilisation massive et non réfléchie des antilgjoes est cependant un facteur tres important

dont la maitrise pourrait atténuer I'’étendue dubpFme.
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ANNEXE 01

Milieux de culture utilisés

» Gélose hyper salée au mannitol — Chapman

Peptone........cooiii 11.0g9
Extrait de viande.............................. 1.0g
Chlorure de sodium................cocenneee. 75.09
Mannitol............ccoeiiiii 10.0g
AGAr... oo 1509
Rouge de phénol...................cooeinie 0,024g
(Solution sodique a 0.25 p. 100).......... 20 ml
pH= 7.6

» Gélose Mueller-Hinton

Infusion de viande de boeuf................. 300 ml
Peptone de caséine..............c.oovevvnens 175¢g
Amidon de maiS........c.ovvveve i innnnnnns 15¢
AGAr... .o 10.0g
pH=7.4

» GELOSE HEKTOEN

Protéose peptone...........cccevvvviinnnnnn. 129
Extrait de levure............................ 30
Chlorure de sodium........................ 5g
Thiosulfate de sodium..................... bg

Sels biliaires.........ccevvviiii i 9g
Citrate de fer Ill et d'ammonium......... 1,59
SaliCiNe....ceveeeiccee e 29
LACIOSE. ... eieeiieeieieeeee e 129
SaccharoSe........cocoeeeeeiiieeiiiiiceeen 12¢g
Fuschine acide............................ 0,19
Bleu de bromothymol.................... 0,065¢g

Agar....ooviiiii 149



ANNEXE?

» Gélose Viande Foie (VF)

Viande de beeuf parée, dégraissée hachée 3,6009g

Foie de bceuf paré et hache.................. 19
Acide chlirhydrique...............oooienis 1509
Pepsine (titre500)..........ccccoveininnne. 10g

Eau ordinaire..............ccooi s 18 litre

> Gélose Citrate de simmons

Chlorure de sodium.........................5g
Citrate de sodium........................... 20

Sulfate de magnésium...................... 0,29
Phosphate mono ammoniacal............. 19
Phosphate dipotassique................... 19
Blue de bromothymol..................... 0,08g
Dihydrogerophosphate d’ammonium.... 1g
Agar-agar.........cooeiiiii i 13g
Eaudistillée..........c.cooeeiiiiinn 1000ml
pH :6,6

» Bouillon glucose lactosé CLARK et LUBS

Peptone.......coooiiii i, 59
Phosphate dispotassique..................... 59
GlUCOSE.....o i 5g

Eaudistillée............ccoc oo ..... 1000mI
pH :7,2

> Gélose PCA

Peptone........ooiii 59
Extraitde levure...............cccevvieinn . 2,59
GlIUCOSE.....i i 19



ANNEXE 3

» Tryptone-Sel-Eau (TSE)

TryploNne. ..o 19
Chlorure de sodium...............coe v 08,5¢g

> Milieu de Giolitti Cantoni

TIYPIONE. ..o 19
Gycocolle.......coviiiiiii 1,29
Extrait de viande............................. 50
Extraitde levure..............ccoooiiiiis 5g



ANNEXE 04

Figure 01 : Résultats de test de sensibilité aux finiotiques d’ E. colidans le
poulet déclassé.



ANNEXE 05

Figure 02 : Résultats de test de sensibilité aux fibiotiques de
Staphylococcuspp. dans le poulet déclassé.



ANNEXE 06

Figure 03 : Résultats de test de sensibilité aux aniotiques de
Staphylococcuspp. dans le paté de volaille.



ANNEXE 07

Figure 04 : Résultats de test de sensibilité auxitibiotiques de
Staphylococcuspp.dans le paté de volaille.



ANNEXE 08

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N ° 35 :Arrété du 27 mai
1998 relatif aux spécifications microbiologiquescaetaines denrées alimentaires.

Critéres Microbiologique des Viandes de Volaille etle leurs Produits Dérivés

PRODUITS N m M

1- Volailles entiéres

- Germes Aérobie totaux 3 5.10 5.1

- Escherichia coli 3 10° 10

- Staphylococcuspp 3 5.1C° 5.1C°

- Salmonella 3 Absence | Absence

- Clostrédiumsulfito- réducteurs 3 30 300
2- Produits carnés cuits : paté, cachir,...etc

- Germes Aérobie totaux 3 3.10 3.1¢

- Escherichia coli 3 10 3.1¢

- Staphylococcuspp 3 107 10°

- Salmonella 3 Absence | Absence

- Clostrédiumsulfito- réducteurs 3 30 3.10

" : Absence d Salmonelladans 25 g de muscles pectora




ANNEXE 09

Abattage des volailles, éviscération et
lavage
A 4
Sulfineuse (parage et séparation de|la
viande des 0s)
Découpage des viandes en petits / Ingrédients 1\
morceaux Sel, All
Epices
v Fécule
R v Colorant
Pate osseuse Hachage par des hachoirs Eau (glacons)
destinée vers les \_
sous produits

\ 4

Cutterage (passage de viande hachge
au cutter) et marinage <

\ 4

A 4
Embossage et clipage des bouding

[ Fromage ] v

Cuisson en vapeur (80°C pendant 1
heure et 44 minutes)

v

Refroidissement et égouttage

A 4

Etiquetage (date de fabrication et
DLC)

A 4

Entreposage a Température 2° a 6°C

'

Conditionnement

I

Commercialisation

Figure 05 : Schéma du processus technologique d’Blaration du paté de volaille au fromage



Résumé

L’'objectif de cette étude est d’'une part, évaluerglalité bactériologique de la
matiere premiére (poulet déclassé) et sont inflaesur le produit fini (paté), les trois
échantillons de poulet déclasses ont été jugé aditélacceptable par apport aux normes
établie par le JORA 1998. Tendit que le paté deil® est de qualité satisfaisante, les
résultats obtenus permette de déceler l'impadtipde la cuisson sur la charge microbienne
de produit fini. Et d’autre part étudier I'antibésistancean vitro des souches bactérienne
(staphylococcus spp. etEscherichia coli) isolées a partir de la matiére premiere et dalyito
fini, I'antibiogramme est effectué selon la méthattediffusion de disque sur gélose. Nous
résultat montrent des taux de résistances élewebessemble des 18 antibiotiques testés,
mais surtout, a la famille des Quinolones et desrMales. Par contre, la Colistine reste
active sur la majorité des bactéries. Les donnésetwe études ont permis de montrer
'existence d’'un mécanisme de transmission de tedgie aux antibiotigues de la matiére
premiére au produit fini, ce qui engendre un damgeninent sur la santé du consommateur
suite au risques de disséminations de ces bactésmssante dans les aliments.

Mots clés : Antibiogramme, Antibiotiques, Résistance bactéreen

Abstract

The objective of this study is on the one handessiag the bacteriological quality
of the raw material (chicken downgraded) and haflaeénce on the finished product (paté),
decommissioned chicken samples kings were judgespsable quality for supply to
standards established by the 1998 JORA handeditieet paste is of satisfactory quality,
the results allow to identify the positive impa€icooking on the microbial load of the
finished product. And secondly to study antibio@sistance in vitro bacterial strains
(Staphylococcus spp andescherichia coli) isolated from the raw material and the finished
product, susceptibility testing is performed acaagdo the disc diffusion method on agar.
our results show high resistance rate of all 1&tkantibiotics, but especially to the family of
Quinolones and Macrolides. But, Colistin remaingvacon most bacteria. The given that
studies have shown the existence of an antibiesitstance transmission mechanism of the
raw material to finished product, which createsnaminent danger to the health of the
consumer due to the risk of releases of such egdibfcteria in foods.

Key words: Susceptibility testing , Antibiotic, Resistant bexca.
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