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Introduction

Les modes de nourriture les plus variés ont existé dans le temps et dans I'espace, témoignant
I'omnivorite de I'nomme. L'axiome le plus important de la nutrition est sans doute que la viande,

comme tout aliment comestible, a sa place dans la nutrition humaine.

La viande est le produit de transformation du muscle aprés la mort de I’animal. Sa
consommation évolue différemment a travers le monde et les préférences des consommateurs
en matiere de viande différent d’un continent a un autre pour des raisons historiques et

culturelles. C’est un aliment trés important dans les apports nutritionnels conseillés.

La viande rouge représente 1'un des aliments les plus importants de notre alimentation
équilibrée. Elle est riche en protéines de haute valeur biologique, a savoir qu’elle comprend
tous les acides amineés essentiels, et constitue le produit alimentaire le plus entendu grace a sa
richesse en différents nutriments indispensables pour 1’organisme qui la rende un milieu

favorable au développement de nombreux germes (Brakna et Tobbi, 2005).

La viande est considérée comme le véhicule de nombreuses maladies d’origine alimentaire chez
I’homme a cause des défauts d’hygiéne (Dennai et al., 2001, Fosse et al., 2006). C’est une
denrée alimentaire hautement périssable vue sa grande teneur en eau, et la prépondérance des
nutriments tels que les protéines, les substances de faible poids moléculaire comme le glucose,
les acides amines libres et les peptides. Et sa qualité hygiénique dépend, d’une part de la
contamination pendant les opérations d’abattage et de découpe et d’autre part, du
développement et de la croissance des flores contaminants pendant le refroidissement, le
stockage et la distribution (Dennai et al., 2001, EI Hadef et al., 2005).

Les programmes d’hygiéne pour la viande ont toujours été fondés sur les bonnes pratiques
d’hygiene (BPH), ce qui fournit un programme de base pour le contrdle des aliments. Les
bonnes pratiques d’hygiéne correspondent a une description qualitative de toutes les pratiques
concernant les conditions et les mesures nécessaires pour garantir la sécurité et la salubrité des

denrées alimentaires (FAO, 2006), et partant, la sécurité alimentaire du consommateur.

L’objectif de notre étude est 1’évaluation de I’application des bonnes pratiques d’hygiéne au

niveau des boucheries des viandes rouges.

Ce travail est divisé en deux parties : la premiére est une synthése bibliographique dont on a
parlé de la viande rouge en général, sa conservation et les différents risques liés a sa

consommation. Et la deuxiéme est une partie expérimentale, elle comporte une enquéte réalisée
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aupres des bouchers et analyses microbiologiques de quelques surfaces des boucheries de la

viande rouge . A la fin, les résultats obtenus seront analysés et nous terminerons par une
conclusion générale.
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Chapitre 1 Synthese bibliographique

1. Définition de la viande

Selon I’Organisation Mondiale de la Santé Animale (OMSA), la viande désigne toutes les
parties comestibles d’un animal. Le terme « animal », dans ce contexte, désigne « tout
mammifére ou oiseau ». La viande est la chaire des animaux utilisée pour I’alimentation
humaine. Elle est essentiellement constituée par les muscles striés aprés leur évolution post
mortem, qui se mangent apres cuisson (Craplet, 1966).

Le muscle qui constitue la viande est un assemblage de trois tissus (Soltner, 1987), tissus

musculaires, tissus conjonctifs et tissus gras.

1.1. Différents types de viandes

Les critéres de classification des viandes sont divers (Benaissa, 2011) et peuvent étre classées
selon la couleur comme la viande rouge (ovine, bovine, cameline ...), la viande blanche
(volaille, dinde ...) et la viande noire (gibier) qui est trés peu consommeée, et aussi la richesse

en graisse comme la viande maigre (cameline) et la viande plus ou moins grasse.

2. Définition de la viande rouge

En genéral, la viande rouge est une viande dont la concentration en myoglobine dans les fibres
musculaires est supérieure a celle de la viande blanche, tout en étant inférieure a celle de la
viande noire.

Le CIRC (2015), rapporte que la viande rouge fait référence a tous les types de viandes issus
des tissus musculaires de mammiferes comme le beeuf, le veau, le porc, I’agneau, le mouton, le

cheval et la chévre.

2.1. Composition biochimique de la viande rouge

La composition biochimique de la viande est variable selon les animaux et selon les différents
muscles d’un méme animal. Et selon Roudaut et Lefrancq (2005), cette composition est liée
aux conditions d’élevage et au régime alimentaire des animaux.

La viande est composée essentiellement de 60 a 80% d’eau (Coibion, 2008). Et on trouve aussi
des protéines en moyenne de 20%, elles sont riches en acides aminés indispensables en
particulier en acides amines soufrés comme la lysine. Le pourcentage protéique varie avec
I’age et I’engraissement de I’animal (les viandes maigres sont un peu plus riches en protéines

que les viandes grasses) (Schmid, 2011).
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Plusieurs catégories de proteines sont distinguées dans la viande rouge, comme celles indiquées

dans le tableau 1.

Tableau 01 : Les différentes catégories de protéines présentes dans la viande rouge

(Viala et Botta, 2005).

fibreuses.

Groupes Caractéristiques Exemples
Protéines de la chaire | Environ 60% des protéines de la | Myosine, Actine, les protéines
musculaire viande font partie de ces protéines | de strie Z

Protéines du jus de
viande

Elles constituent le sarcoplasme.
Leur part aux proteines est de

Enzyme, Myoglobine,
Hémoglobine.

35%.Elles font partie des
protéines globulaires hydrosoluble.

Protéines du tissu Collagene, I’élastine, réticuline

conjonctif

Elles font partie des protéines
fibreuses, insolubles dans 1’eau.
Leur part aux protéines de la
viande est de 5-6% selon le
morceau.

2.1.1. Lipides et acides gras

La qualité lipidique est en fonction de I’espéce, de 1’alimentation et du parage du morceau
(Virling, 2003). Le muscle squelettique est composé d’environ 5% de lipides (Keeton et Eddy,
2004), qui constituent une importante source d’énergie, stockée dans le tissu adipeux. Selon
Evrat et Goergel (2005), la composition en acides gras de la viande est de :

e 45a55% d’acides gras saturés (AGS) : acides gras palmitiques et stéarique principalement.

e 40 a 45% d’acides gras monoinsaturés (AGMI) : majoritairement acide oléique.

¢ 52 15% d’acides gras polyinsaturés (AGPI) : majoritairement acide linoléique.

2.1.2. Glucides
La fraction glucidique ou le glycogéne dans le muscle est d’environ 2% ce qui signifie que la
viande rouge est pauvre en glucides. De plus, il a été rapporté qu’apres la mort de 1’animal, le

glycogeéne est transformé en acide lactique (Dupin et al., 1992).
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2.1.3. Minéraux et oligoéléments

Les viandes rouges sont tres pauvres en calcium, mais d’une autre part elles constituent une
source principale en zinc, elles apportent également du potassium, du phosphore, du sodium et du
sélénium. La viande rouge est aussi une source intéressante de fer, en effet, nous trouvons pres de
40% de ce dernier est présent dans la viande. Le fer héminique dont la biodisponibilité est
d’environ 25%, alors que le fer non héminique a une disponibilité inférieure & 5% (Dupin et al.,
1992 ; Schmid, 2011).

2.1.4. Vitamines

Les viandes rouges sont pauvres en vitamines liposolubles tel que les vitamines : A, D, E, K et
en vitamine C et plus ou moins riches en vitamines du groupe B (B1, B3, B5, B6 et B12). La
teneur des viandes en vitamines varie selon 1’alimentation de I’animal (Dupin et al., 1992 ;
Schmid, 2011).

2.2. Qualités de la viande rouge

Selon les normes AFNOR, la qualité est I’aptitude d’un produit ou d’un service a satisfaire les
besoins des utilisateurs. Selon Vautier (2005), la qualité d’un aliment peut étre définie a partir
d’un certain nombre de caractéristiques, a savoir: la qualité nutritionnelle, la qualité

hygiénique, la qualité technologique et la qualité organoleptique.

2.2.1. Qualité organoleptique

La qualité organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens du
consommateur (I’aspect et la couleur, le godt et la saveur, I’odeur et la flaveur, la consistance et
la texture). Selon Lameloise (1984), ces sensations sont classées en fonction :

e Qualitative, déterminant la nature de la viande.

¢ Quantitative, qui représente I’intensité de cette sensation.

e Hédoniste, qui caractérise le plaisir ressenti par le consommateur.

2.2.1.1. Couleur

La couleur est la premiere caractéristique pergue et 1’un des principaux facteurs d’appréciations et
de choix pour le consommateur (Giraud et Trabelsi Trigui, 2007). La myoglobine qui est une
molécule de stock et d’échange de I’oxygene est responsable de la couleur de la viande, existe

sous trois formes qui déterminent la couleur de la viande, variant selon la nature de la myoglobine

5
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(oxydée ou réduite) et sa quantité dans le muscle (Chinzi, 1989). La myoglobine reduite

(rouge pourpre), I’oxymyoglobine (rouge vif) et la met myoglobine (brune).

2.2.1.2. Tendreté

La tendreté est une caractéristique primordiale et le critére de qualité le plus recherché par le
consommateur (Soltner, 1979). Ce sont le tissu conjonctif et la myofibrille qui sont
responsables de la tendreté de la viande. La tendreté évolue au cours de la transformation du
muscle en viande. Les cellules musculaires cherchent a maintenir leur homéostasie par

I’hydrolyse des molécules d’ATP.

2.2.1.3. Flaveur

La flaveur correspond a I’ensemble des impressions olfactives et gustatives éprouvées au
moment de la consommation de I’aliment (Rosset et Linger, 1978, Coibion, 2008). Elle dépend
de plusieurs composés chimiques qui sont libérés au cours de la cuisson. Coibion (2008)
rappelle que C’est la fraction lipidique de la viande dont les composés sont classés en 2
catégories qui est responsable de la flaveur :

e Les composeés volatiles (ardbme et odeur) sont des composés soufrés, alcools, esters, etc...

e Les composés non volatiles (godt) comprennent les nucléotides, certains acides aminés et la

créatinine.

2.2.1.4. Jutosité de la viande

La jutosité de la viande est due d’abord a une libération d’eau provoquée par la mastication puis
a la stimulation de la salivation par les lipides (Monin, 1991). La teneur en eau varie
inversement & la teneur en gras et en fonction du Ph de la viande. Une viande & pH trés faible
aura tendance a perdre son eau et devenir seche, alors qu’une viande a pH élevé a une bonne

rétention d’eau et donc une jutosité supérieure (Touraille, 1994).

2.2.2. Qualité technologique

D’apres Monin (1991), la qualité technologique de la viande représente sa capacité a étre
transformée et conservée. Elle dépend du produit que 1’on souhaite fabriquer (viande crue
hachée et viande crue non hachée) et peut étre exprimée principalement par le pH et par la

capacité de rétention d’eau.
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2.2.3. Qualité hygienique

La viande rouge doit étre mise dans des conditions de sécurité. Elle ne doit contenir aucun
résidu toxique (métaux lourds, pesticide), aucun parasite, ni étre le siége de développement
bactérien (Coibion, 2008), pour préserver la santé du consommateur.

2.2.4. Qualité nutritionnelle

La qualité nutritionnelle c’est la capacité d’un aliment & répondre aux besoins journaliers. La
viande rouge contient des protéines dont la moyenne est de 16 a 20g pour 100g de viande avant
cuisson, elle contient également du fer, du zinc et des vitamines de groupe B surtout B3 et B12.
Le fer d’origine animal est le mieux absorbé par notre organisme (Henry, 1992). La viande
rouge ne contient pas des glucides. En effet, le glycogéne présent dans les muscles est

transformé en acide lactique apres la mort de I’animal.

3. Conservation des aliments

La conservation des aliments comprend un ensemble de procédés de traitement dont le but est de
conserver les propriétés gustatives et nutritives et les caractéristiques de texture et de couleur des
denrées alimentaires, ainsi que leur comestibilité, et d'éviter d'éventuelles intoxications
alimentaires. La conservation implique habituellement de retarder I'oxydation des graisses qui
provoque le rancissement ou auto-oxydation et l'autolyse par les propres enzymes des cellules de
I'aliment, d'empécher le développement des bactéries, champignons et autres microorganismes
(DGCCRF, 2021).

3.1. But de la conservation
Selon FAO (2014), la conservation permet de retarder la détérioration du produit, prolonger la vie

du produit et améliorer la qualité du produit, nutritionnelle et sécurité sanitaire.

3.2. Facteurs influant la détérioration
Selon FAO (2014), parmi les facteurs influant la détérioration de la viande : 1’activité de 1’eau
(aw), le ph, I'oxygéne ou l’air, la température, la contamination microbienne externe et des

insectes et parasites et I’exposition aux risques chimiques et physiques.
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3.3. Techniques de conservation des viandes rouges
Il existe plusieurs techniques qui permettre d’augmenter la durée de vie des aliments et les

recherches dans ce domaine est constante (Alexandra, 2001).

3.3.1. Conservation par réfrigération

La réfrigération consiste a entreposer les aliments a une température basse, proche de point de
congélation mais toujours positive par rapport a celui-ci (Darinmou, 2000).

La réfrigération correspond donc a une conservation par le froid positif pendant une durée limite

(Emilie, 2009). Généralement la température de réfrigération est de 0°C a 4°C.

Figure 01 : Etape de la filiére viande-Agronomie

3.3.2. Conservation par congélation
La congélation est un procédé de conservation de longue durée car elle inhibe a la fois 1’altération
enzymatique, chimique et le développement microbien (Emilie, 2009). La température de la

congélation est négative < 0° C (Boumendjel, 2005).

3.3.3. Conservation par ionisation
Procédé industriel de conservation par irradiation des produits qui évite toute germination ou sur

maturation de certains végétaux et augmente la durée de conservation (INC, 2010).
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3.3.4. Conservation par sous-vide
L’objectif de conservation par sous-vide est de supprimé de 1’environnement de 1’aliment le
principale agent d’altération c’est I’oxygene. Le conditionnement sous vide permet d’atteindre

une teneur résiduelle en Oz de 1% (Romain et al., 2007).

Figure 02 : Machine a emballer sous vide automatique

3.3.5. Conservation par salaison /salage et saumurage

Selon FAO (2014), la méthode de conservation par salage est I’incorporation de sel a sec (figure
3), ou par saumurage qui consiste a tromper la viande dans une saumure composée d’eau, de sel
et de divers ingrédients comme le montre la figure 4, généralement suivi d'un séchage, d'un
fumage ou d'une cuisson.

La durée du séchage est variable selon I'épaisseur des tranches de viande, le mode de salage (a sec
ou par saumurage), la concentration et la température de la saumure ou du local.

Le salage provoque la stabilité microbienne en empéchant leur prolifération et permet notamment
de freiner le développement des micro-organismes a la surface du produit et d'éloigner les

insectes et autres parasites.
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Cette méthode a des effets positifs, a la fois sur les qualités organoleptiques, hygiéniques et

nutritionnelles de la viande et de ses dérivés (godt, effet bactériologique et solubilité des protéines

musculaires).

Figure 03 : Saumurage de viande demi-sel Figure 04 : Conservation des aliments

3.3.6. Conservation par fumage

Selon FAO (2014), la méthode de fumage ou fumaison consiste a soumettre la viande a l'action
directe ou indirecte de la fumée issue de la combustion de certains végétaux ou bois. Les
particules de fumée ont un effet favorable sur la saveur et la couleur du produit, cette pratique
comporte un triple avantage : séchage partiel, conservation des eaux composées phénoliques de la
fumée et empéchement de l'infestation par les insectes.

Avant le fumage, la viande est parfois salée. C'est le séchage et la cuisson du produit pendant le

fumage qui jouent le principal role de conservation.

Figure 05 : Image montrant le fumage de la viande dans un fumoir
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3.3.7. Conservation par Séchage
Le séchage est un procédé de conservation extrémement ancien que, privant I’aliment d’eau libre,

interdit toute activité microbienne ou enzymatique (Mafart, 1991).

Figure 06 : Procédé de séchage de viande (Viande séchée).

4.Contamination des viandes

Les carcasses des animaux et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les feces des
animaux ou les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement des viandes. Les
facteurs de contamination de la viande par les germes pathogenes et les bactéries saprophytes sont
surtout la mauvaise hygiéne du personnel et des manipulations, les contaminations croisées
(Heridia et al., 2001).

La microflore des viandes est composée essentiellement de germes saprophytes. La

Contamination par les germes pathogénes n’apparait que rarement (Cartier, 2007).

4.1. Origine de la contamination

Les sources de contamination microbienne de la viande sont diverses et d’importance inégale.
Différents facteurs sont a I’origine de cette contamination. Selon I’origine de la contamination, les
microorganismes peuvent étre endogenes ou exogenes (Goudiaby, 2005). Pour la contamination
superficielle, les germes sont apportés soit au cours de I’abattage (contamination agonique) ou au
cours de la préparation des carcasses (contamination post mortem) (Rosset, 1982).

11
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4.1.1. Origine endogene
Les microorganismes contaminants proviennent de 1’animal a partir duquel 1’aliment est produit.
Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un réservoir & microorganismes.

Ces ¢eléments constituent les principales sources de contamination des carcasses (Cartier, 2004).

4.1.1.1. Flore du tube digestif

La plupart des germes de contaminations d’origine endogeéne sont d’origine intestinale. Ce sont
des bactéries anaérobies (Clostridium, Bactériodes), aéro-anaérobie (Entérobactéries: E. coli,
Salmonella, Shigella, Proteus...) ou des microorganismes aérophiles (Entérocoques). Ces germes
contaminent le muscle lors de 1’éviscération et de la découpe de la carcasse (Leyral et Vierling.,
1997). Le tube digestif des animaux est aussi un réservoir de moisissures telles que : Aspergillus
sp, Penicillium sp (Hadlock et Schipper., 1974) et de levures telles que : Rhodoturulla, Candida
et Saccharomyces (Aboukheir et Kilbertus., 1974).

4.1.1.2. La Flore du cuir

Le cuir est un vecteur de la contamination pour la carcasse elle-méme, par contact ou par
I’intermédiaire du matériel de travail pour les autres carcasses et pour I’air ambiant. Ces derniers
deviennent ainsi a leurs tours vecteurs. Les cuirs sont porteurs de nombreux germes tels :
Escherichia coli et les coliformes (Aerobacter, Enterobacter, Serratia, Klebisiella) (Cartier,
2007).

4.1.1.3. Flore des voies respiratoires
Parmi les sources de contamination superficielle, le systeme respiratoire, (cavité nasopharyngée)
renferme essentiellement des Staphylocoques (Morisetti, 1971).

4.1.2. Origine exogéne

4.1.2.1. Contamination a partir du personnel

La peau, les appareils respiratoire et digestif de ’homme sont des réservoirs de microorganismes
variés et les régions de la bouche, du nez et de la gorge contiennent des Staphylocoques. Les
personnes souffrant des maladies graves (tuberculose, brucellose, salmonellose...) sont trés

susceptibles de contaminer la viande (Blood ,1969).

12
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4.1.2.2. Infrastructures et équipements
Les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds), équipements (treuil de soulevement, Crochets,
arrache cuir.) Ainsi que le matériel (couteaux, haches, bacs, seaux ...) s’ils sont mal congus,

peuvent étre une source de contamination (Cartier, 2007).

4.1.2.3. Milieu
4.1.2.3.1. Eau
L’eau est abondamment utilisée dans les abattoirs mais son utilisation n’est pas sans effet néfaste
car elle peut constituer une source de multiplication de germes, surtout dans les endroits humides,

non nettoyés régulierement (Andjongo, 2006).

4.1.2.3.2. Air

L’atmosphére des abattoirs est polluée par les déplacements des animaux et du personnel, la
manutention du cuir lors de la dépouille et les visceéres maintenus dans le hall d’abattage
(Fournaud, 1982). L’air peut se charger des microorganismes responsables d’altérations voire
des maladies. En effet, les poussiéres et les particules véhiculées par I’air sont susceptibles de
contaminer les surfaces de travail ainsi que les carcasses. Elles peuvent provenir du sol, des

tenues du personnel et des murs (Andjongo, 2006).

4.1.2.4. Contamination au cours du stockage et de la commercialisation

Selon Mescle et Zucca (1988), toute variation dans les conditions de stockage et de
commercialisation va entrainer la prolifération des microorganismes contaminants. Lors de la
commercialisation, des contaminations par 1’air, les surfaces, les vendeurs et le personnel de

service sont encore possibles.

4.1.2.5. Contamination au cours du transport
Le transport implique des changements d’ambiance, sources éventuelles de variation dans les

températures et dans I’humidité relative (Lemaire, 1928).
4.1.2.6. Contamination lors de la décongélation

Christophersens cité par Sylla (1994), montre que la décongélation lente favorise la

multiplication de la flore d’altération de surface. Apres décongélation, le stockage de la viande de
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2 a 5°C favorise la multiplication rapide des germes mésophiles en particulier les germes

pathogénes.

4.1.2.7. Contamination lors de la découpe

Azam cité par Sylla (1994), constate que les erreurs d’hygiéne graves dans les conditions de
travail telles que la température trop élevée dans les salles de découpe, le nettoyage insuffisant du
matériel et des tenues vestimentaires des travailleurs favorise la prolifération des bactéries.
D’aprés Fournaud (1982), le bois est a proscrire dans les ateliers de découpe, car il sert de

réservoir aux bactéries.

4.2. Flore bactérienne de la viande

4.2.1. Germes saprophytes

Les germes saprophytes constituent I’essentiel de la microflore de contamination des viandes et
des produits a base de viande. Parmi les bactéries saprophytes isolées des viandes, citer par ordre
d’importance d’abord Pseudomonas, Acinetobacter et Micrococcus; il y a ensuite, les
Entérobactéries et Flavo Bacterium et enfin, Bacillusmycobacterium, Lactobacillus, Alcaligenes,
Serratia, Streptococcus, Aeromonas, Corynebacterium, Arthrobacter et Clostridium. Parmi, les
bactéries saprophytes les hygiénistes font aussi une place a Escherichia coli, aux coliformes
fécaux et entérocoques en général. Ces bactéries sont considérées comme provenant directement
du tube digestif. Cependant E. coli demeure actuellement le seul et le plus sOr des germes tests a

utiliser en hygiéne publique (Fournaud, 1982).

4.2.1.1. Pseudomonas

Le genre Pseudomonas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou légerement incurvés,
ayant une taille de 0,5 a 1,0 um sur 1,5 a 5,0 um, aérobies, oxydase positifs, non sporulés et
généralement mobiles par un ou des flagelles polaires. La plupart des especes sont
psychrotrophes. Leur croissance est possible entre 4°C (voire moins) et 43°C (Labadie et al.,
1996, Euzeby, 2007). Les Pseudomonas sont ubiquistes appartient a la sous-classe y des
protéobactéries, et peuvent vivre dans des niches écologiques trés diverses. Peu virulentes,
plusieurs souches sont des pathogenes opportunistes pour I’homme et des agents d’altération des
viandes, poissons et produits laitiers. Les espéces les plus fréquemment rencontrées chez
I’homme sont Pseudomonas aeruginosa, P. fluorescens, P. putida et P. stutzeri (Euzeby, 2007).

La réfrigération permet leur multiplication et la production d’enzymes protéolytiques et
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lipolytiques responsables d’altérations. Leur présence au niveau des chaines d’abattage et en
particulier dans les chambres froides constitue une source permanente de contamination des
viandes. Pseudomonas est principalement utilis¢é comme indicateur d’altération des viandes
fraiches et du lait (Labadie et al., 1996).

4.2.1.2. Acinetobacter

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

volaille et les viandes des animaux de boucherie (Guiraud, 2012).

4.2.2. Germes pathogenes

Les germes pathogenes qui contaminent les viandes et les viandes hachées, et responsables de
toxi-infections alimentaires sont en général, Salmonella ssp, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Aeromonashy drophila, Shigella et récemment
E.coli entero hémorragique ou E. Coli O157 : H7 (Dennai et al., 2000, Heredia et al., 2001).

4.2.2.1. Escherichia coli

Les Escherichia coli font partie de la famille des Enterobacteriaceae. Il S’agit de courts batonnets
mobiles au moyen de flagelles péritriches, Gram Négatifs, anaérobies facultatifs, non sporulés. Ils
sont capables de fermenter plusieurs sucres, mais leur fermentation du lactose avec production de

gaz est caractéristique. Se multiplient a 44°C (Eslava et al., 2003, Feng ,2001).

Figure 07 : Image montrant la bactérie Escherichia coli
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4.2.2.2. Salmonella

Salmonella appartient a la famille des Enterobacteriaceae. Les Salmonella Sont constituées de
bacilles droits Gram négatifs, non sporulés, d’une taille de 0,7 a 1,5 pum de large et de 2,0 4 5 pm
de long, anaérobies facultatifs. Les bacilles sont généralement mobiles grace a des flagelles
péritriches.

Ils produisent généralement des acides et du gaz a partir de glucose et utilisent le citrate comme
seule source de carbone. Ces bactéries croissent a des températures situées entre 8°C et 45°C,
mais sont sensibles a la chaleur (International Commission for the Microbiological

Specifications for Foods Microorganisms in foods, 1996).

Figure 08 : Image montrant Salmonella

4.2.2.3. Yersinia enterocolitica

Le genre Yersinia comprend 11 espéces appartenant aux Enterobacteriaceae. Il s’agit de bacilles
Gram négatifs, non sporulés, anaérobies facultatifs qui fermentent le glucose. Plus petites que la
plupart des autres entérobactéries. Elles apparaissent souvent comme des coccobacilles
lorsqu’elles se multiplient A 37°C. Ce genre comprend 4espéces pathogénes bien caractérisées :
Yersinia pestis, Y. pseudotuberculosis, Y.ruckeri, et Y. enterocolitica. Sa température optimale de
multiplication est cependant de 28°-30°C (Krauss et al., 2003, Robin-Browner et al., 2003).
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4.2.3. Bacteéries psychrotrophes

Les bactéries psychrotrophes sont définies par leur aptitude a se développer a des températures
inférieures a +7°C (Tableau 1). Agents de toxi-infections alimentaires, ou d'altération de la qualité
marchande des denrées, elles constituent un facteur limitant la conservation des produits
réfrigérés. La maitrise de ce type de flore passe principalement par une amélioration des
performances des moyens frigorifiques, permettant de garantir une réfrigération des denrées entre
0°C et +2°C, ainsi que par une validation de la durée de vie des produits alimentaires sur la base
d'études scientifiques adaptées. Les bactéries psychrotrophes possedent une relative capacité de
résistance au froid. Il est possible de classer les bactéries psychrotrophes en deux groupes, en
fonction de leurs effets : les agents de toxi- infections alimentaires et les agents d’altérations des
aliments (Druesne 1996, Gounot 1991).

Tableau 02 : La température de croissance des bactéries psychrotrophe (Leyral et Vierling,
1997).

Groupe Température Température Température
minimale optimale maximale
psychrotrophes
0as5°C 25335°C 37°C

4.2.3.1. Psychrotrophes, agents d’altération

Les bactéries psychrotrophes agents d’altérations des aliments sont beaucoup plus nombreuses et
variées, mais la famille des Pseudomonadaceae est souvent la plus représentée. Elle regroupe des
bacilles a Gram négatif, droits ou incurvés, mobiles par ciliature polaire et aérobies stricts
(Williams et Wilkins, 1986).

Le genre Pseudomonas posséde la meilleure capacité de développement au froid et présente une

activité significative jusqu’a une température de +2°C (Gill et Newton, 1977).
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4.2.3.2. Psychrotrophes, agents de toxi-infection alimentaire

En se basant sur les statistiques actuellement disponibles concernant la fréquence de la
contamination des produits alimentaires (Pierre et Veit., 1996). Et compte-tenu de l'actualité
récente, il faut retenir la place prépondérante de Listeria monocytogenes en tant que bactérie
psychrotrophe pathogéne pour I’homme. Les espéces Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus et
Clostridium botulinum de type E sont impliquées de fagon beaucoup plus rare, en Europe, dans
des accidents d’origine alimentaire.

D’autres bactéries présentent un intérét pratique mineur, en particulier Aeromonas hydrophila et
Plesiomonas shigelloides (Valk et al., 1999).

Enfin, il faut noter que certaines souches de Salmonella et de Escherichia coli sont susceptibles
de se développer entre +5°C et +7°C, mais que ces souches restent atypiques de sorte que ces
micro-organismes ne sont pas considérés parmi les psychrotrophes (Catteau, 1999).

4.2.3.3. Influence des bacteéries psychrotrophes sur la viande réfrigérée

De nombreux types d’altérations des denrées dues a ’action de bactéries psychrotrophes ont été
décrits. IIs sont le résultat de 1’activité d’enzymes microbiennes exo cellulaires et affectent, selon
les cas, la consistance, la couleur, I’aspect, 1’odeur et la saveur du produit.
La protéolyse conduit a la formation d’acides aminés libres puis de produits de leur
décarboxylation ou de leur désamination. Les amines volatiles et ’ammoniac formés sont a
I’origine d’odeurs et de saveurs désagréables et exceptionnellement d’une toxicité de 1'aliment. Ce
type de métabolisme est rencontré en particulier chez les bactéries des genres Pseudomonas,
Shewanella, Alcaligenes, Acinetobacter et Flavobacterium, mais aussi chez les Lactobacillus,

Micrococcus, Bacillus et les entérobactéries (Ait Abdelouahab, 2001).

4.3. Conséquences d’évolution des microorganismes sur la viande

La contamination de la viande peut avoir deux conséquences : une conséquence sanitaire due a
I’ingestion de germes pathogenes et leurs toxines, et une conséquence technologique due a la
présence massive de la flore saprophyte responsable de la diminution de la valeur marchande de
la viande (Komba et al., 2012).
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4.3.1. Conséquences sur la qualité technologique

Ces conséquences concernent 1’évolution des caractéres organoleptiques et des modifications
biochimiques de la viande. Ces phénomenes. Selon Berkel et al., (2004), les principales formes
de détérioration de la qualité de la viande sont de trois types, une altération microbienne par les
bactéries, une altération autolytique par les enzymes digestives, et enfin I’oxydation des lipides.
Ces altérations se traduisent généralement par un gout rance li¢ a I’activité oxydative et une odeur
désagréable due a la libération des composés azotés tels que I’ammoniac et le sulfure de

diméthyle a partir des acides aminés libres.

4.3.2. Conséguence sanitaire

La consommation de viande contaminée par des bactéries pathogénes provoque de nombreuses
maladies d’origine alimentaire (Nouich et Hamdi, 2009) avec des conséquences sur la santé
humaine allant de la maladie a la mort (Iroha et al., 2011 ; Hassan et al., 2010). L’Organisation
mondiale de la santé (OMS) estime que prés de 30% des habitants des pays industrialisés
souffrent chaque année des toxi-infections alimentaires (Bailly et al., 2012). Et tous les cas

enregistrés sont susceptibles d’étre provoques par les viandes.

5. Définition des bonnes pratiques d’hygiéne

Les bonnes pratiques d’hygiéne, encore appelées « Programmes pré-requis » par 1’ISO 22000
(Organisation internationale de normalisation), sont les conditions et activités de base nécessaire
pour assurer 1’hygiene des aliments tout au long de la chaine alimentaire.

Les guides de bonnes pratiques d’hygiéne sont des documents de références d’application
volontaires concues pour le professionnel de son secteur. lls sont validés par les services officiels.
Un guide doit proposer des moyens, des méthodes a mettre en ceuvre pour appliquer la
réglementation et répondre aux objectifs de sécurité, dans un cadre d’activités précis (Afssa,

2007).

5.1. Hygiéene dans la production primaire

Selon FAO/OMS, 2004 :

La production primaire devrait étre gérée de maniére a réduire les possibilités d’introduction de
dangers et a contribuer de facon adaptée a la production d’une viande saine et propre a la

consommation humaine.

19



Chapitre 1 Synthese bibliographique

Chague fois que c'est possible et realisable au plan pratique, le secteur de la production primaire
et ’autorit¢é compétente devraient mettre en place des systémes pour collecter, rassembler et
diffuser des informations sur les dangers et les conditions éventuellement présents dans les
populations animales et susceptibles d’affecter la sécurité sanitaire et la salubrité de la viande.

La production primaire devrait inclure des programmes officiels ou officiellement reconnus pour
le contr6le et la surveillance des agents zoonotiques dans les populations animales et
I’environnement de maniere appropriée aux circonstances. Ainsi, les maladies zoonotiques a
déclaration obligatoire devraient étre signalées comme stipulé par les programmes officiels.

Au niveau de la production primaire, de bonnes pratiques dhygiéne devraient englober, par
exemple, la santé et I’hygiene des animaux, un relevé des traitements, des aliments, et des
facteurs environnementaux pertinents; I’application des principes HACCP doit étre aussi large
que possible.

Les méthodes d’identification des animaux devraient permettre, dans la mesure du possible, de

retrouver le lieu d’origine pour permettre d’effectuer une enquéte réglementaire le cas échéant.

5.2. Hygiene des matériaux et du magasin

Il est essentiel pour le personnel de nettoyer et désinfecter minutieusement et réguliérement les
plans de travail, les vitrines et tout le matériel en contact avec les denrées alimentaires. Pour cela,
il convient d’utiliser quotidiennement des produits détergents et désinfectants professionnels
propre aux métiers de boucher (FAO/OMS, 2004).

Il ne faut jamais réutiliser du matériel non nettoyé et non désinfecté avant une nouvelle étape de
préparation (FAO, 2004).

Le bon état du matériel, tel que les hachoirs et les trancheurs, doit étre réguliérement vérifié. Le
matériel doit étre facilement démontable pour faciliter sa maintenance et son nettoyage (pour cela

favoriser les matériels ayant la norme NF-HA ou la norme NF-HSA) (Quitter et Nelis, 1999).

5.3. Hygiene des personnels en boucherie

5.3.1. Tenue de travail

L’ensemble du personnel doit impérativement porter une tenue professionnelle adaptée a
I’exercice de leurs fonctions :

e Une tenue propre et réservée au travail : tablier ou blouse pour la vente, pantalon et veste pour

la production des chaussures de securité ;
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e Les cheveux attachés ou protégés, la barbe entretenue, les ongles courts aucun bijou, ni vernis

().

5.3.2. Lavage des mains

Le lavage des mains est la regle primordiale pour assurer une bonne hygiéne en boucherie —
charcuterie. En effet, en manipulant les denrées alimentaires, le personnel risque d’une
contamination croisée. C’est pourquoi il est indispensable de se laver réguliérement les mains
avec un savon bacteéricide. Cette opération doit étre réalisée a chaque prise de poste, a la sortie des
toilettes et apres avoir touché un objet contaminé (poubelle, carton, manipulation de volailles et
ceufs, ete...) (1).

L’utilisation de gants a usage unigque est autorisée mais ne se substitue pas a un lavage régulier
des mains. De méme, I’usage de solutions hydro alcooliques intervient en complément du lavage

des mains et non en remplacement (1).

5.4. Hygiene et sécurité sanitaire des matieres premieres

Lors de la réception des matiéres premicres, il est important de s’assurer de I’hygi¢ne du matériel
et la tenue du transporteur, hygiene des matériaux du transport, et la température des produits
réceptionnés soit conforme a la reglementation (AFSCA, 2015).

Pour garantir une sécurité optimale, la durée de vie des produits doit étre respectée. Pour
I’utilisation des matieres premicres, le personnel doit vérifier en amont les DLC (date limite de
consommation) ou DDM (date de durabilité minimale) et privilégier la méthode du FIFO (first in,
first out) (FAO/OMS, 2004).

5.5. Hygiene des milieux environnant

Selon AFSCA (2019) :

e L’air transporte des micro-organismes qui peuvent causer des contaminations. Il faut donc
controler et nettoyer les installations d’aération et de climatisation. Il faut également veiller a
éviter la circulation d’air des zones contaminées (zone de livraison de produits, stockage des
déchets) vers les zones propres comme les laboratoires ou le magasin.

e [L’eau utilisée dans la conservation des produits doit obligatoirement étre potable.

e Les analyses d’eau sont de la responsabilit¢ des communes. Une attestation pourra étre

demandée lors des contrdles d’hygieéne garantissant la potabilité de 1’eau.
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Il faut avant tout obtenir des points d’entrée au niveau des chemins de cables, canalisations,
gaines, tableaux électriques... La fermeture des sacs de denrées entamés et un bon nettoyage

des locaux et matériel, limitent également les risques de prolifération.

Afin d’¢éviter les nuisibles a 1’origine de risques sanitaires dans I’ensemble d’établissement il

faudrait lutter contre ces différents nuisible. Par exemple : des insectes volants (les mouches,

les moustiques...), les rats et les souris.
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1.0Objectif de I’étude

Notre étude a pour objectif d’évaluer 1’application des bonnes pratiques d’hygiéne au niveau
de quelques boucheries de¢ DRAA BEN KHEDDA. L’étude expérimentale a été réalisée au
niveau du laboratoire commun de microbiologie de la faculté des sciences biologiques et des

sciences agronomiques (Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou).

L’évaluation microbiologique de ces surfaces porte sur la présence ou I’absence de certains
germes. Les micro-organismes recherchés sont ceux designés par les critéres de qualité
microbiologique fixés par le JORA n° 35 du 1998, auxquels doivent répondre les viandes crues
réfrigérées ou conditionnees sous vide, pour étre reconnues officiellement propres a la
consommation. Il s’agit des indicateurs fécaux (coliformes fécaux et streptocoques fécaux), les

entérobactéries et les salmonelles.

2. Matériels
2.1. Matériels d’étude

Dans le cadre de la réalisation de notre étude, nous avons utilisé différents types de matériels
de laboratoire. Il s'agit du matériel utilisé pour les analyses microbiologiques et le matériel

utilisé pour le prélevement des échantillons.

2.1.1. Matériels pour les analyses microbiologiques

Un autoclave pour la stérilisation des milieux de cultures et de certains matériels ;

Un bain Marie pour la préparation et la liquéfaction des milieux de culture solides ;

Une étuve réglée a 37°C ;

Agitateur Vortex ;

Bec Bunzene pour créer une zone stérile ;

Des écouvillons pour I’échantillonnage ;

Des boites de Pétri pour couler les milieux de cultures et I’ensemencement des échantillons
Matériels de paillasse : Anse a fil bouclé, pince, seringue, micropipette, gaze stérile ;
Flacons, tubes a essais ;

Les milieux de culture prés a I’emploi : Milieu SS, milieu Hektoen, milieu Endo ;

vV V.V V V V V V V V V

Reéactifs pour la coloration de Gram : violet de gentiane, fuschine, Lugol, I’huile

d’immersion, alcool.
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3. Méthodes
3.1. Enquéte

3.1.1. Description de la zone d’étude

DRAA BEN KHEDDA est une commune de la Wilaya de Tizi Ouzou, en Kabylie, située a 11
km a I’ouest de Tizi Ouzou et a environ 90 km a I’est d’Alger.

La commune de DRAA BEN KHEDDA est delimitée comme suit :

e Au Nord par Sidi Nadmane.

e Au Sud par Tirmitine.

e A Est par Tizi Ouzou.

e A I’Ouest par Tadmait.

Sidi Naamaney: *

i . =
Y _'57 o Hlasi K
N . S:

Tirmitine

Figure 09 : Situation géographique de DRAA BEN KHEDDA

3.1.2. Matériel d’enquéte
Pour cette étude quelques aspects de I’hygiéne ont été considérés lors des manipulations. Il
s’agit de la chaine de froid, de I’hygiéne du personnel et du matériel, ainsi que le nettoyage et

la désinfection du matériel utilisé (couteaux, planche a couper et présentoir).

3.1.3 Méthodes d’enquéte

Notre méthode est basée sur les observations au niveau des boucheries de I’hygiéne du matériel
de travail (couteaux, planche a couper et présentoir) ainsi que 1’hygiéne du personnel. Pour
mieux comprendre cette notion d’hygiéne, nous avons jugé nécessaire d’utiliser un
questionnaire, adressé aux bouchers pour recueillir des informations sur le respect de la chaine
de froid, I’hygiéne du personnel ainsi que le mode et la fréquence du nettoyage et de

désinfection du matériel.
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3.2. Echantillonnage

L’¢échantillonnage est une étape fondamentale souvent délicate dans 1’analyse microbiologique.
Si les échantillons ne sont pas correctement prélevés et manipulés, ou ne sont pas représentatifs
d’un lot ou d’une production, ou mal transportés au laboratoire, ou analysés trés tardivement,

les résultats n’auront aucune signification.

L’échantillonnage a été fait au niveau de la ville de Drad Ben Khedda durant le mois juillet, un
total de 15 échantillons (dont n = 5 la surface du présentoir, n = 5 le poignet du couteau et n =
5 la surface de la planche a couper) ont été prélevés pres de cing boucheries différentes, le choix

de ces boucheries était aléatoire.

L’échantillonnage était effectué par écouvillonnage : 1’écouvillon est chargé par frottement des
différentes surfaces ciblés (surface déja identifiés pour 1’étude), 1’écouvillon est coloré et
complétement imbibé. Le type d’écouvillon est sec. Les eéchantillons sont ramenés au
laboratoire dans les 24 heures qui suivent le préléevement.

Apreés le prélevement on a met les écouvillons (couton tige) dans des bouillons d’enrichissement
(milieu favorable pour la multiplication bactérienne). Par la suite, les échantillons sont incubés
dans I’étuve pendant 24h a 48h a 37°C.

3.3. Milieux de culture

Lors de notre étude nous avons utilisé des milieux prés a ’emploi que nous avons fait fondre
au bain Marie avant de les coulés dans les boites de Pétri.

C’est un milieu sélectif permettant 1’isolement des bactéries Gram négatif. Il est tres utilisé pour

la recherche de Salmonella et de Shigella.

3.4. Ensemencement

L'ensemencement consiste a beurrer un milieu nutritif solide en vue d'obtenir une culture
bactérienne abondante. Il suffit ensuite de prélever des bactéries sur la gélose ensemencée afin
de poursuivre leur étude, suivant ces étapes :

» Liquéfaction de 3 milieux de culture en utilisant un bain Marie.

» Homogénéiser les bouillons a 1’aide d’un agitateur Vortex.

» Utiliser le bec benzéne pour avoir une zone stérile pour éviter toute contamination possible.
> Apreés la liquéfaction des milieux, les mettre dans des boites pétries jusqu’au couvrance total

de leurs base.
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> Ensemencer 0,01 ml des bouillons a 1’aide d’un racleur.

» Mettre les boites dans 1’étuve et laisser croitre 24heures puis faire une étude macroscopique.

4. Etude morphologique

4.1. Etude macroscopique

L’examen macroscopique des colonies obtenues sur boites de Pétri est le premier examen
effectué a partir de I’ensemencement. L’aspect des colonies dépend du milieu utilisé, de la durée
et de la température d’incubation. Cet examen permet la description des colonies, a savoir : la

forme, la taille, la couleur, I’opacité, 1’aspect de surface et de contour.

4.1.1. Forme

Le premier caractére important dans la description des colonies est sa forme générale. De
nombreuses especes bactériennes forment des colonies rondes. Cependant d’autres donnent des
colonies aux formes plus ou moins variées (dentelés, déchiquetés, filamenteuse, rhizoide,

fusiforme...etc.).

4.1.2. Relief
Aprés la forme générale, il est important de regarder le relief de la colonie. Il existe plusieurs
types de reliefs chez les colonies bactériennes mais deux types sont plus souvent observes :

Bombée et plane.

4.1.3. Opacité

Les colonies sont décrites comme :

e Opaques : elles ne laissent pas passer la lumiére ;

e Translucides : elles laissent passer la lumiére mais on ne voit pas les formes au travers,
comme le verre dépoli ;

e Transparentes : elles laissent passer la lumiere et voir les formes au travers, comme le

Verre.
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4.1.4. Couleur et/ou pigment

Celle-ci peut étre naturelle (pigments) ou due a un colorant ou un indicateur de pH présent dans

le milieu. La pigmentation d’une colonie est due a la production d’un ou plusieurs pigments par

la bactérie (rose, jaune, rouge...etc.). On peut différencier les pigments non diffusibles (seule

la colonie est colorée) des pigments diffusibles (qui colorent également le milieu de culture).

En rassemblant les critéres précédemment décrits, trois sortes de colonies peuvent étre

distinguées :

e Colonies S (Smooth - Lisse) : Colonies a surface lisse et bords réguliers, bombées, de
consistance crémeuse et donnant des suspensions homogénes;

e Colonies R (Rough - Rugueux) : Colonies a surface rugueuse et bords dentelés, plates, de
consistance seche. Elles donnent des suspensions hétérogenes;

e Colonies M (Muqueuse) : Colonies a surface lisse et bords réguliers, bombées, filantes au

prélevement a I'anse et donnant des suspensions hétérogenes.

4.1.5. Odeur

Présence ou absence de I’odeur lors de 1’étude macroscopique.

4.2. Etude microscopique

Ce test permet la détermination de la forme des bactéries au grossissement 100.

4.2.1. Coloration de Gram
C’est une coloration différentielle ou double coloration qui permet de diviser les bactéries en
deux grands groupes (Gram positif et Gram négatif), selon leur affinité pour les colorants liés

a la structure générale de leur paroi.

4.2.1.1. Préparation du frottis

e Nettoyer une lame a 1'alcool puis déposer une goutte d’eau sur la lame ;

e Prélever une colonie a partir de la boite de Pétri a I’aide d’une anse ;

e Frotter la pointe dans la goutte d'eau. Laisser sécher au-dessus de la flamme du bec benzéne
puis fixer le frottis soit avec de I'éthanol a 90° (5 minutes) puis enflammer la lame ou passer

directement 3 fois la lame dans la flamme du bec benzéne.
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4.2.1.2 Coloration

Recouvrir le frottis de lame avec le violet de Gentiane pendant 1 minute, verser le surplus
de la solution puis rincer la lame avec un jet d'eau faible et égoutter I'excés d'eau.

Déposer quelques gouttes de lugol sur le frottis et le laisser agir 45 secondes puis remettre
du lugol et le laisser agir 45 secondes et rincer briévement a 1’eau. Le lugol (compose iode)
permet de fixer le violet dans les bactéries.

Verser goutte & goutte I'alcool sur la lame inclinée obliquement. Le filet doit étre clair a la
fin de la décoloration (le violet ne s’écoule plus du frottis). Immédiatement apres, on rince
la lame avec un faible jet d'eau. Egoutter I'exces d'eau. L'alcool pénetre dans la bactérie, la
membrane des Gram (-) est dissoute par I’alcool. La paroi plus mince et de composition
différente laisse alors sortir la coloration violette. Si l'alcool ne traverse pas la paroi, le
colorant violet reste dans les bactéries. On est en présence de bactéries Gram (+).
Contre-colorer en déposant la solution de Fuschine (rose) pendant 1 minute. Ce colorant
permet de visualiser les bactéries Gram (-) décolorées a I'étape précédente. Cette coloration
moins forte que le violet n'affecte pas la couleur des Gram (+).

Rincer la lame sous un faible jet d'eau, égoutter I'excés d'eau et laisser sécher a I'air.

Observer au microscope grossissement 100.
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1. Résultats
1.1. Enquéte

L’enquéte a été effectuée au niveau de quelques boucheries de Draa Ben Khedda, au début du

mois de juin (du 2 jusqu’a 6 Juin), le choix de ces derniéeres était aléatoire. Lors de cette étude

nous avons pris en considération I’hygiéne du personnel et I’hygiéne du matériel des boucheries

en se basant sur des observations qui ont été complétés par un questionnaire, comme le montre

le tableau 3.

Tableau 03 : Questionnaire montrant les résultats de I’enquéte réalisé au niveau des boucheries.

de découpe pour les deux viandes (rouge et
blanche) ?

Questions Réponse Réponse par | Observations
par Oui Non

Est-ce que votre boucherie est une 02 11 /
boucherie mixte ?
La chaine de froid est-elle bien respectée 13 0 /
lors du transport de la viande ?
La chaine de froid est-elle bien respectée 13 0 /
lors de la réception de la viande au niveau
de la boucherie ?
A partir de quel moment la viande est 10 03 /
réfrigérée, apres la réception ?
Est-ce que la température de la chambre 13 0 /
froide est conforme ?
En cas de coupure d’électricité, disposez- 02 11 /
vous d’un groupe électrogene ?
Votre présentoir est-il a température 13 0 /
conventionnelle ?
Lors de la réception de la viande fraiche, 13 0 Chaque matin
faite vous-un nettoyage préliminaire ?
Est-ce que vous lavez vos mains avant et 13 0 /
aprés chaque prestation ?
Les couteaux sont-ils nettoyés avant et 13 0 /
apres chaque utilisation ?
Est-ce que vous utilisez le méme mateériel 02 0 /
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Le hachoir est-il bien nettoyé 13 0 2 fois par jour
régulierement ?

Est-ce que vous utilisez le méme hachoir 02 0 /

pour les deux viandes ?

Est-ce que votre planche a couper est en 13 0 /

bois ?

La planche a couper subit-elle un nettoyage 07 06 Pour qui ont

entre chaque utilisation ? dit non : c’est
chaque soir

Est-ce que vous utilisez la méme planche 13 0 /

pour les différentes viandes que vous

manipuliez ?

Apres fissure, est-ce que vous rabotez votre 07 06 /

planche a couper ?

Disposez-vous d’une tenue de travail 02 11 /

spéciale ?

Utilisez-vous des gants lorsque vous 0 13 /

manipuler la viande ?

Utilisez-vous des détergents pour le 13 0 L’eau de javel

nettoyage ?

Utilisez-vous du vinaigre blanc pour le 09 04 Pour qui ceux

nettoyage ? ont dit oui :
c’est pour les
vitres
seulement

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait 13 0 /

quotidiennement ?

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait 0 13 /

de maniére hebdomadaire ?

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait 0 13 /

de maniére mensuelle ?

Combien de fois vous réceptionnez des
contréleurs (Audit) ?

Chaque semaine ou Chaque 15 jours

Comment gérez-vous la viande avariée ?

La jeter

30




Chapitre 111 Résultats et discussion

Les résultats de notre enquéte au niveau des boucheries ont montré que :

Lors du transport de la viande rouge aux boucheries, et lors de sa réception au niveau de ces
derniéres, la chaine de froid est respectée car le transport est effectué dans des camions

frigorifiques.

Les températures de la chambre froide et du présentoir sont conformes et respectees pour éviter

tout développement de germes pathogénes.

Avant toute réception de viande, les bouchers faisaient un nettoyage préliminaire et juste apres

la réception, la viande est réfrigerée.

L hygi¢ne personnelle qui a un réle trés important pour éviter toute contamination (comme
mettre une tenue de travail et des gants), n’est malheureusement pas respectée par la plupart

des bouchers.

Le matériel utilisé comme les couteaux, le hachoir, et la planche a couper sont nettoyés avant

et aprés chaque utilisation avec des détergents : 1’eau de javel et le vinaigre blanc.

Les audits jouent un role trés important dans le respect d’application des bonnes pratiques

d’hygiene, elles se font chaque semaine ou 15 jours.

Mais d’aprés notre observation, nous avons remarqué que 1’hygiéne du personnel, des locaux
et du matériel au niveau de ces boucheries, n’est pas appliquée, ceci est en contradiction avec

les réponses des bouchers.

1.2. Analyse microbiologique

Dans le but de savoir si les bonnes pratiques d’hygiéne sont appliquées au niveau de ces
boucheries, nous avons fait une étude microbiologique des surfaces des boucheries pour

déterminer les différents germes pathogenes présents.

Les résultats de cette analyse, autant que 1’étude macroscopique que 1’étude microscopique,

sont présentés dans les tableaux ci-dessous.

31



Chapitre 111

Résultats et discussion

1.2.1. Etude macroscopique :

Tableau 04 : Observation macroscopique des cultures bactériennes dans les boites de Pétri.

Boucheries
et Milieu | Observation macroscopique Lecture
surfaces

Boucherie | Gélose Changement de couleur du

01 SS milieu est d0 a la
dégradation du lactose

Poignet de

couteau

Boucherie | Gélose Colonies a centre noir :

01 SS présence de de HaS (sulfure

d’hydrogene)

Présentoir Suspicion de Salmonella.

Boucherie | Endo Les colonies sont incolores :

03 lactose (-) donc les bactéries
n’ont pas fermenté le

Poignet de lactose.

Couteau
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Boucherie Gélose Les bactéries ensemencées

04 SS fermentent le lactose. Le
milieu devient rouge. Le
Présentoir virage du rouge neutre est

dd a Dacidification du
milieu.

Boucherie | Gélose Changement de couleur du

04 SS milieu est d0 a la
dégradation du lactose

Planche a

couper

Boucherie Gélose Des colonies incolores :

SS lactose (-)
Poignet de Suspicion de présence de
couteau Salmonella, Shigella...

Boucherie Gélose
05 SS

Changement de couleur du
milieu est d0 a la
dégradation du lactose
Présentoir
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1.2.2. Etude Microscopique :

Apres toute une étude microbiologique, on arrive a 1’étude microscopique qui se fait apres une
coloration de gram qui nous permet de diviser les bactéries en deux grands groupes Gram positif

et Gram négatif, comme vous le voyez dans ces tableaux ci-dessous.

e Milieu SS (Gélose Salmonella /Shigella)

Tableau 05 : Observation microscopique des lames aprés coloration de Gram d’une surface
étudiée de la boucherie 04.

Surfaces Photos prisent sous microscope optique au | Forme et Gram
étudiees Grossissement : 100 x 10
Planche a Diplocoques & Gram+
couper

Staphylocoques a
Gram+

Coccobacilles a Gram-
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+ Milieu Hektoen

Tableau 06 : Observation microscopique des lames aprés coloration de Gram des 2 surfaces
étudiées de la boucherie 02.

Surfaces |Photos prisent sous microscope optique au Forme et Gram
étudiées Grossissement : 100 x 10

Planche a Coccobacilles a Gram+
couper

Poignet de Cocci en chainette a
couteau Gram+
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Tableau 07 : Observation microscopique des lames aprés coloration de Gram des 2 surfaces
étudiées de la boucherie 03.

Surfaces |Photos prisent sous microscope optique au Forme et Gram
étudiées | Grossissement : 100 x 10

Planche a Diplocoques a Gram+

couper .
Streptocoques a Gram+

Présentoir Coccobacilles a Gram+

Coccobacilles a Gram-
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Tableau 08 : Observation microscopique des lames apres coloration de Gram d’une surface
de la boucherie 04.

Surfaces Photos prisent sous microscope optique au | Forme et Gram
étudiees Grossissement : 100 x 10
Planche a

couper - £ %

Coccobacilles a Gram-

Coccobacilles a Gram+
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Tableau 09 : Observation microscopique des lames apres coloration de Gram des 2 surfaces
étudiées de la boucherie 05.

Surfaces Photos prisent sous microscope optique au Forme et Gram
étudiées Grossissement : 100 x 10

Planche a Coccobacilles a Gram+
couper
Poignet de Cocci en chainette a
couteau —— ,\) } Gram+
AR
-
Y
l'b \)
=&
b, !
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+ Milieu Endo

C’est un milieu sélectif pour coliformes donc on a choisi d’étudié la surface du poignet de
couteau.

Tableau 10 : Observation microscopique des lames apreés coloration de Gram d’une surface
(poignet de couteau) des trois boucheries.

Boucheries Photos prisent sous microscope optique au Forme et Gram
Grossissement : 100 x 10

Coccobacilles a
Gram-
Streptocoques a
Gram-

Boucherie 01

Coccobacilles a
Gram-
Diplocoques a
Gram+
Streptocoques a
Gram+

Boucherie 02

> ¥
L

7 at@s s ‘J! - D
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Boucherie 04 Coccobacilles a
Gram+
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2. Discussion

L’étude expérimentale a été réalisée au niveau du laboratoire commun de microbiologie de la
faculté des sciences biologiques et des sciences agronomiques (Université Mouloud Mammeri
de Tizi-Ouzou). Elle a pour objectif 1’évaluation microbiologique des surfaces des boucheries

et porte sur la présence ou I’absence de certains germes.

D’aprés notre observation lors de I’enquéte et notre étude microbiologique (microscopique),
nous avons constaté un manque de condition d’hygiéne qui revient au manque de formation,

méthodes de nettoyage, manque de contréle (audits) qui a crié une certaine négligence.

Lors de I’étude microscopique qui était faite sous un microscope optique au grossissement 100,
le résultat obtenu se différe selon la boucherie et selon la surface et nous avons observé :

« Des bactéries a gram positif : elles apparaissent en violet et peuvent étre des coques et des
bacilles. Les bacilles a gram positif sont responsables d’infections comme 1’anthrax, la diphtérie
ou encore la listériose (Dr Philippe Goéb, 2022). Les coques a gram positif comme les
staphylocoques qui sont souvent mis en cause dans les cas de toxi-infections alimentaires suite
a la production d’une entérotoxine thermoresistante responsable de gastroentérites (Selidja et
Sereir Elhirtisi, 2017). Et les Streptocoques regroupent un vaste ensemble de bacteries
ubiquitaires et qui comprend de nombreuses especes. En raison de leur nombre, on distingue
les especes pathogenes des espéces commensales et saprophytes (Mai This-Quynh et al, 2019).
e Des bactéries a gram négatif : elles apparaissent en rose et leurs principales especes
représentatives sont les entérobactéries : Escherichia. coli, Salmonella, Shigella, Klebsiella,
Enterobacter.... Toutes les bactéries & gram négatif peuvent étre responsables d’infections
frequents et types d’infections dues aux bacilles gram négatif sont : les infections du tractus
urinaire Escherichia coli et Klebsiella pneumoniae sont les plus fréquemment retrouvées chez
la femme. Et les diarrhées infectieuses Salmonelles et Shigelles, qui peuvent entrainer des

infections des voies digestives (Gaél Saintenoy, 2022).

Tous ces résultats trouvés et etudiés sont interprétés soit par un défaut d’hygiéne lors de la
manipulation ou le manque d’hygiéne du personnels et matériels au niveau des boucheries. Et

cela peut étre un véritable danger qui touche la sécurité sanitaire du consommateur.
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Conclusion et recommandations

Auterme de ce travail, qui a porté sur les bonnes pratiques d’hygiene et 1’étude microbiologique
des surfaces au niveau des boucheries, en partant des résultats d’analyses microbiologiques
obtenus et de 1’enquéte réalisée au niveau de quelques boucheries de Draa Ben Khedda et lors
de la collecte des échantillons au niveau de ces dernieres, nous avons constaté que les viandes
rouges sont de tres mauvaise qualité hygiénique. La qualité microbiologique des surfaces
dépend, d’une part, des contaminations apportees par les mains du personnel et des matériels

de découpe, et d’autre part, par le non-respect de la température de conservation.

Les résultats de notre analyse microbiologique des trois surfaces (couteau, presentoir et planche
a couper) ont montré que les charges bactériennes sur ces dernieres sont trés élevées et nous
avons conclu la présence des bacilles (Gram- et Gram+), des coccus (Gram- et Gram+) et des

streptomyces. Ce résultat témoigne la mauvaise hygiéne au niveau des boucheries.

Afin d’améliorer la qualité hygiénique des viandes et pour éviter les risques de toxi-infections

alimentaires, nous préconisons qu’un certain nombre de mesures correctives soient prises :

v’ Désinfection et nettoyage du matériels de découpe a I’aide des détergents.

v Les chambres de stockage doivent étre désinfectées régulierement, tout en contrdlant la
température de réfrigération.

v Opter pour des audits au niveau des boucheries.

v’ Effectuer des controles microbiologiques souvent pour évaluer 1’efficacité des plans de
nettoyage et désinfection.

v" Opter pour une démarche HACCP qui sera a la fois bénéfique aux bouchers et évitera

d’éventuels risques sanitaires sur le consommateur.

En perspective, malgré la détermination des taux de contamination des surfaces étudiées, cette
étude ne peut étre une référence pour aboutir a des conclusions précises. Les facteurs de
variation susceptibles d’influencer la constitution de la flore sont en effet trés nombreux :
manque d’hygiéne du personnel, matériels et environnementale.

Des études complémentaires sont donc nécessaires pour évaluer I’importance de ces facteurs et
vérifier, en particulier, I’application des bonnes pratiques d’hygiéne afin de préserver la sécurité

sanitaire du consommateur.
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Questionnaire d’enquéte adressé aux bouchers sur les bonnes pratiques d’hygiéne au

niveau des boucheries .

Questions

Oui

Non

Observations

Est-ce que votre boucherie est une boucherie mixte ?

La chaine de froid est-elle bien respectée lors du transport de la
viande ?

La chaine de froid est-elle bien respectée lors de la réception de la
viande au niveau de la boucherie ?

A partir de quel moment la viande est réfrigérée, aprés la réception ?

Est-ce que la température de la chambre froide est conforme ?

En cas de coupure d’électricité, disposez-vous d’un groupe
électrogene ?

Votre présentoir est-il a température conventionnelle ?

Lors de la réception de la viande fraiche, faite vous-un nettoyage
préliminaire ?

Est-ce que vous lavez vos mains avant et aprés chaque prestation ?

Les couteaux sont-ils nettoyés avant et aprés chaque utilisation ?

Est-ce que vous utilisez le méme matériel de découpe pour les deux
viandes (rouge et blanche) ?

Le hachoir est-il bien nettoyé régulierement ?

Est-ce que vous utilisez le méme hachoir pour les deux viandes ?




Annexes

Est-ce que votre planche a couper est en bois ?

La planche a couper subit-elle un nettoyage entre chaque utilisation ?

Est-ce que vous utilisez la méme planche pour les différentes viandes
que vous manipuliez ?

Apres fissure, est-ce que vous rabotez votre planche a couper ?

Disposez-vous d’une tenue de travail spéciale ?

Utilisez-vous des gants lorsque vous manipuler la viande ?

Utilisez-vous des détergents pour le nettoyage?

Utilisez-vous du vinaigre blanc pour le nettoyage ?

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait quotidiennement ?

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait de maniere hebdomadaire ?

Est-ce que le nettoyage du magasin se fait de maniere mensuelle ?

Combien de fois vous réceptionnez des controleurs (Audit) ?

Comment gérez-vous la viande avariée ?




Résumé

Notre étude consiste en étude microbiologique des surfaces de quelques boucheries de Draa
Ben Khedda afin d’évaluer 1’application des bonnes pratiques d’hygiéne au niveau de ces
derniéres. Pour ce faire, d’abord nous avons établi un questionnaire adressé aux bouchers pour
recueillir des informations sur 1’hygiéne des personnels et matériels, puis analyses
microbiologiques sur un total de 15 échantillons de certaines surfaces des boucheries
(présentoir, planche a couper et poignet de couteau) afin de valider leurs réponses.

Les résultats obtenus montrent : suspicion de présence des bactéries pathogénes telles que
Salmonella et Shigella (contamination de viande rouge). A partir de ces résultats, I’application
des bonnes pratiques d’hygiene non satisfaisante.

Mots clés : Bonnes pratiques d’hygiéne, bactéries pathogenes.

Abstract

Our study consists of a microbiological study of the surfaces of some butcher shops in Draa
Ben Khedda in order to assess the application of good hygiene practices at the level of the
latter. To do this, first we established a questionnaire addressed to butchers to collect
information on the hygiene of personnel and equipment, then microbiological analyzes on
total of 15 samples from certain surfaces in butcher shops (display, cutting board and knife
handle) in order to validate their answers.

The results obtained show: suspicion of the presence of pathogenic bacteria such as
Salmonella and Shigella (contamination of red meat). From this results, the application of
good hygiene practices is not satisfactory.

Key words : Good hygiene practices, pathogenic bacteria.
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