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Résumé

La présente étude réalisée au Laboratoire RégidealDiagnostic Epidémiologique et

d’'Hygiene du Milieu de Fés (LRDEHM) est consacrééaaluation de 26 échantillons de

viande et produits carnés prélevés a partir ddsrdiits points de vente de la région de Fés-
Boulomane. L’'analyse de la qualité microbiologigqiesces échantillons révele que ceux de
viande et produits carnés crus ont un pourcentaged-conformité de 70%, tandis que ceux
de plats cuisinés cuits présentent un pourcentageod-conformité de 33,33%. Nous avons
noté également que les principales causes de ardormité de ces échantillons analysés
sont les germes de contamination fécale avec urceotage de non-conformité de 66,67%
et 16,67%, respectivement. Et aussi une contaromapar les salmonelles avec un

pourcentage de 40% pour les produits carnés crii6,67% pour les plats cuisinés cuits, ce

qui présente un réel danger de toxi-infection afitaire pour le consommateur

On constate que le taux de non-conformité obtenwand cette étude est plus élevé que des
études similaires, il est donc nécessaire d’aneilar qualité hygiénique de la viande et des
produits carnés au niveau de la région de Fes psaurer une meilleur sécurité des

consommateurs.

Mots clés: Viande et produits carnés- Qualité hygiéniquécrbbiologie- Fés.
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Introduction

Au Maroc, la viande rouge occupe une part impogtat@ns I'alimentation humaine,
avec une production annuelle moyenne de 152 0Qtesode viande bovine, 116 000
tonnes de viande ovine, 51 000 tonnes d’abat, eDOL¥ tonnes d’autres types de
viandes rouges (caprine, cameline et chevalineph¢@ et al, 2006). Et avec la
croissance déemographique, les besoins de conséomnmaarocaine en viande ont
augmenté, et surtout ceux des viandes blanchesrguent a satisfaire 55% de la
demande totale en viande (L’agriculture marocameteffre, 2010).

La viande et les produits carnés ont été incrimanésaintes reprises dans des foyers
de toxi-infections alimentaires collectives (TIA&)ravers le monde. Aux Etats-Unis
par exemple, le centre de contrble des maladie<C|CGi3time que 3,6 a 7,1 millions
d'américains ont été victimes d'une maladie d'eeglimentaire (Cohen et al, 2006).
Au Maroc, entre 2000 et 2004, 7118 cas de toxietndas alimentaires ont été
rapportés dont plus de 86% sont d’origine bactéeeiha contamination des aliments
d’origine animale et principalement des viandepretluits carnés est responsable de
28% des cas de TIAC (Cohen et al, 2006).

En 2006, 1533 cas des TIAC ont été deéclarés et ldmigine carnés a été souvent
incriminée (El Allaoui et al, 2012).

Le présent travail s'inscrit dans ce cadre. Ent,e$fn objectif est d'évaluer la qualité
hygiénique de la viande et des produits carnégégian de Fes, par le dénombrement
de la flore mésophile aérobie totale, des colif@rtmaux et fécaux, les anaérobie-

sulfito-réducteur et deStaphylococcuaureus et la recherche des Salmonelles.
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l. Viande et produits carnés
1. Viande

La viande est considérée comme un aliment de aonaison de sa valeur nutritive. Sa
richesse en protéines et la nature de celles-tirgrun aliment indispensable pour une ration
alimentaire équilibrée. Cependant, en raison méeneed qualités nutritionnelles, la viande
constitue un terrain trés favorable a la prolifi®amicrobienne, essentiellement des bactéries
protéolytiques qui entrainent des modificationsstfs sur I'odeur, la couleur, la texture et
produisent des substances toxiques. C’est donmatiére premiere fragile qui doit étre
strictement surveillée en raison du danger di altégations et a la présence éventuelle de

germes pathogénes. (Oumokhtar et al, 1998).

Il existe plusieurs catégories de viande dont palement :

* Viande de beceuf et veau
* Viande de mouton et chevre
* Viande de mulet

* Viande lapin et volailles

2. Produits carnes
Produits composeés principalement de viande, ilg sbtenues suite a la transformation de

viande, consommeés en I'état, éventuellement aprdsan ou réchauffage ou entrent dans la

garniture de plats cuisinés. Et parmi les diffésdgppes des produits carnés on trouve :

2 .1.Charcuteries
Etymologiquement, le terme « charcuterie » désilgs « chairs cuites ». Dans son sens

actuels, il représente les produits provenant deatessformation des viandes.

2-2. Saucisses et saucissons
Etymologiquement le mot saucisse vient du latsalsicia » qui désigne la viande hachée

et salée, poussée sous boyaux.

2-3.Viande hachee
La viande hachée est la viande finement coup@aa d’un hachoir manuel ou électrique.

La viande de beceuf est un type relativement codaniande hachée, mais beaucoup d’autres

viandes peuvent étre préparées de cette fagon tontouton, la poule, dinde et le porc.



2-4. Khlia et kaddid
On trouve aussi des produits carnes traditionneboa@n comme le khlia et le kaddid et qui

sont trés consommeés par la population marocaing. fu®tocole de fabrication se base sur le

salage et le séchage, suivent de la cuisson pditige(Bennani, 2003).

ll. Technologie/procedes de fabrication des produitsnés

La viande est un produit trés périssable, de ¢glasieurs traitements de conservation et de
transformation de la viande permettent de prolosgeturée d’utilisation et de diversifier sa
présentation, telles que séchage, salage, fumamgeetation, maturation, cuisson...etc.
C’est pourquoi une large gamme de produits cagagprésente sur les marchés mondiaux
afin de satisfaire les demandes des consommateurs.

1. Salaison
Est I'un des plus importants procedes techngloggs concernant la viande. On utilise
comme adjuvants de salaison (nitrate de sodiumrequothssium) ou de sel nitrite pour
saumure. Lors de la salaison, on distingue entagssa en saumure et salaison a sec.
(Nguyet, 2008)
2. Fumage
Le fumage est un procédé technologique traditibdaeconservation, I'effet inhibiteur des

microorganismes est imputable a différents compssamolatiis de la fumée.
Selon la température et durée de fumage en digtilgguprocédés suivants :
» Dans le fumage a chaud, on applique des tempésaaliant de 50-120°C (le plus
souvent entre 65-85°C) pendant 30 a 90 min.
Parmi les produits traités par ce type de fumageiten les charcuteries échaudées et
certains jambons cuits
» Dans le fumage tempéré, on applique des tempésatliant de 25-50°C pendant
guelgue jour (saucisse de Francfort).
> Dans le fumage a froid, on applique des températaltant de 15 a 25°C par jour a
plusieurs semaines) selon le produit tels que lhescateries et divers produits de

salaison cuits. (Rakansou et al, 2008)

3. Séchage
Le séchage des produits carnés est un procédé mereation traditionnel. Il est utilisé

surtout pour différents produits de salaison cooenme la viande séchée et les charcuteries
crus.
L'objectif du séchage est de retirer I'eau qui sd® produits, s’éleve de 30 a 55%. On vise

donc une baisse de valeur de I'aw en dessous 8e0dnsi une teneur résiduelle en eau de 3



a 10% ceci inhibe la croissance des microorgarsshseurtout celle qui nécessite une grande
teneur en eau. La durée d’entreposage des prazhriteés séchés est de 2 a 4 mois (Nguyet,
2008).

4. Traitement thermique
Selon le produit carné, on vise différents effgds le traitement thermique. La destruction

des microorganismes, l'inactivation des enzymesnéene que la dégradation de certains
composantsPour la viande fraiche, le traitemetitermique sert avant tout a la rendre
comestible.

Le traitement thermique occupe une place partildans la fabrication des conserves de
viande. Les produits sont stérilisés dans un aateclavec de la vapeur d'eau bouillante et

I'air résiduel est évacué avant la fermeture deteserve par la mise sous vide.

5. Conservation par le froid
La viande et les produits a base de viande sonigééfs, congelés ou surgelés afin de

conserver leurs qualités hygiéniques, nutritioresekt organoleptiques. Il faut selon le type
de produits, atteindre le plus rapidement possibketempératures de réfrigération situées au
moins entre 2 et 7°C, tandis que pour la congélades températures d'au moins -18°C sont
prescrites. Pour la vente de viande et de produitase de viande, la température ne doit pas
dépasser 5°C.

6. Marinade
Il s’agit d’'un procédé peu utilisé actuellementdhsiste a I'acidification de produits carnés

jusqu’a un pH inférieure a 4,5.

7. Cuisson
La cuisson est le stade ultime de préparation g@tade avant sa consommation. Utilisée

depuis des millénaires pour stabiliser les prodigtpoint de vu microbiologique, elle reste
encore délicate a conduire pour le consommateat fivais surtout pour I'industriel qui doit
concilier plusieurs contraintes : contraintes sargt organoleptique, toxicologique,
économique.

8. Emballage

Lors de I'emballage de viande et produits carnggytidise 2 types d’emballage :
* Sous vide : sert a retirer 'oxygene du produit
» Sous gaz protecteur ou atmosphere modifiee (heyoedtile développement des
microorganismes est inhibé a une concentratigrikede 25% de CO2 (Rakansou et
al, 2008).



lll. Microbiologie des viandes et produits carnés

1. Microflore des viandes et produits carnes

L'état de santé de I'animal avant I'abattage peaugsaavoir une influence sur la qualité
microbiologique de la viande. La chair d'un anirsain vivant est pratiquement stérile.
L’invasion des tissus animaux par les microorgaesihépend de plusieurs facteurs tels que :
l'état de santé de l'animal et les diverses sourdescontamination. Les principaux
contaminants de surface de la viande proviennemntcdaditions d’abattage (environnement
de l'abattoir, opérations de découpe et d’évisg@mat). La non-maitrise de ces étapes est
une cause fréqguente de toxi-infections alimentagesloit faire I'objet de pratiques tres
strictes. Les conditions d'entreposage (tempsnepdeature) influent aussi sur la pénétration

des microorganismes dans les tissus (Nguyet, 2008)

La flore contaminant peut provenir de I'animal-tnéme ou du personnel, et on trouve

principalement :

1.1. Les microorganismes témoins de contamination fécale

a.Coliformes totaux
Ce sont des bactéries aérobies ou anaérobiesdifsylt Gram négatif, non sporulées, en

formes de batonnets, mobiles ou non (cardindl €0Q3).
Ces germes possedent I'enzyfagalactosidase permettant I'hydrolyse du lacto8&°& afin

de produire des colonies rouges sur un milieu approprié.

b.Coliformes fécaux
Le groupe des coliformes est utilisé depuis ladin 19éme siecle comme indicateur de

pollution fécale (Archibald, 2000).
Ces coliformes fécaux ou coliformes thermo toléasbnt un sous-groupe des coliformes

totaux capables de fermenter le lactose a une ratupé de 44°C (Edberg et al. 2000).

1.2. Les microorganismes pathogenes et toxinogenes

a.Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureusest un cocci Gram positif, appartenant a la famites
Micrococcaceae, non sporulés, parfois capsuléshi facultatifs, oxydase positif. lls sont

immobiles et forment des amas irréguliers (Buysat,e1984).



b. Anaérobies Sulfito Réducteurs (ASR)
Le nom de ces bactéries est lié a la méthode dediection, ce sont des bacilles Gram

positif, anaérobies strictes. En effet, elles tiamsent les sulfites en sulfures noires. Elles se
développent a 46°C et regroupent certaines esppadsgenes comme par exemple
Clostridium perfringengt C. botulinum ( poumeyrol et popoff , 2006).

c.Salmonella spp
Depuis les premiéres observations rapportées penttebn 1880 jusqu'a nos jours, le genre

Salmonella n'a pas cessé de présenter une impertaogsidérable dans les domaines
vétérinaires et sur le plan médical, tant par kE$gs économiques dues a la maladie animale,
gue par la forte incidence chez I’'homme (fievrgshtyides et des toxi-infections alimentaires
a Salmonelles) (Bornert, 2000).

Le germes salmonella appartient a la famille Beserobactériacegece sont des bacilles
Gram négatifs, aéro-anaérobies facultatifs, sounenttiles grace a leur ciliature péritriche et
non sporulés. Elles fermentent le glucose avecymtazh de gaz, réduisent les nitrates en

nitrites et possedent la catalase mais ne posspdem cytochrome oxydase.

2. Les intoxications alimentaires
La viande et les produits carnés ont été incrimmézintes reprises dans des foyers de toxi-
infections alimentaires collectives (TIAC) a trawée monde. Aux Etats-Unis par exemple, le
centre de controle des maladies (CDC) estime gb& 3,1 millions d'américains ont été
victimes d'une maladie d'origine alimentaire. Pates cas, 2,1 a 5 millions d'incidents sont
attribués a la consommation de viandes et de ledaiMorris, 1996). Le nombre de
mortalités attribuées aux pathogénes transmis pi&r alimentaire s'éleve de 2695 a 6587
dont 1436 a 4232 sont liees a la consommation aedes et de volailles (Oumokhtar et al,
1998)
Au Maroc la fréquence des intoxications alimentgst de plus en plus élevée, en effet 80%
survient suite a la consommation des repas prépatréervis a I'extérieur du domicile
(Idrissi, 2005). En 2006, 169 épisodes de TIAC @t notifiés (différents aliments ont été
incriminés), engendrant un total de 1664 cas d@® Bospitalisés et 8 décédés (taux de
létalité de 0,48%) (Direction d’épidémiologie etlddutte contre les maladies, 1999 a 2007).
62,1% des TIAC au Maroc son d'origine animale a®#é@®% sont dues a la consommation
des viandes et produits carnés celles-ci ne saamdes qu’en cas d’aggravation ainsi nous

pouvons estimer 10 cas pour chaque déclaration, lesrtoxi-infections alimentaires



collectives sont encoure sous-déclarées au Marounebdans d’autre pays du monde, vue
gue la population marocaine ne connait pas lesesges TIAC.

Et dans le cadre de préciser la cause de cesdatmq alimentaire, plusieurs étude ont étés
meneées au Maroc pour I'appréciation de la qualtfidnique des viandes et produits carnés,
et on révélé en majorité que la Salmonella estde® principales causes des TIAC avec
42,8%, S. aureus est responsable de 3ZRstridium botulinumde 1,7% et une charge
importante en coliformes thermolérants et en Ei calec une prévalence de 11,1% des
EHEC (E. colientérohémorragique) (Cohen et al, 2006).

IVV.Normes microbiologiques d’acceptation de la vianeteproduits
carnés

Le but principal de I'établissement des normes ahitlogiques est de protéger la santé des
consommateurs. En effet, la sécurité des consomnsatt la durée de conservation des
denrées alimentaires, sont étroitement liées aflexg microbienne. Ainsi ces normes jouent

un réle trés important lors des échanges commexrdatces produits entre pays.

Pour la viande et produits carnés, les normes raares en vigueur sont celles décrites dans
le bulletin officiel sous le titre « Denrées anisghormes microbiologiques », arrété conjoint
du ministre de I'agriculture et du développememaludu ministre de la santé et du ministre

de l'industrie du commerce et des télécommunicatith5214, P 727 du 17 Safar 1425 (08
avril 2004) relatif aux normes microbiologiques queglles doivent répandre les denrées
animales ou d’origine animale.

Les deux tableaux au dessous résument les norme®spgondant a la viande et produit

carne :
Tableaul. Normes microbiologiques en vigueur appliquées plaxs cuisinés « denrées

animales » (bulletin officiel 2004)

Désignation Germes | Coliformes Coliformes S.aureus | ASR Salmonella
totaux totaux ufc/qg | fécaux Ufc/g Ufc/g
ufc/g ufc/g
Plats M |3.10° - 10° 10° 10° Absence
cuisinés
a base
de




volaille

Plats M |3.10° 10 10° 10° 3.10° | Absence
cuisinés
a base
de

viande

Tableau 2 Normes microbiologiques en vigueur appliquées wdade et produits carnés

crus (bulletin officiel 2004)

Désignation Germes | Coliformes | Coliformes S.aureus | ASR Salmonella
totaux totaux fécaux ufc/q | ufc/g ufc/qg
ufc/g ufc/g
Viande et |M | 5.10° - 5.10° 5.10° 10° | Absence
produits

carnés crus

M |- - 10° 5.10° 5.10° | Absence
charcuteries
crus
charcuterie | M | 3.10° 10 10° 10° 3.10° | Absence
cuite

M : Limite maximale de conformité



Chapitre I1 :
Matériel & Meéthodes



I. Milieux de culture et réactifs utilisés

Différents milieux de culture sont utilisés pousdlement et I'identification de la microflore

de la viande et des produits carnés.

1-Milieux de cultures
1-1. Eau péptonée tamponnée

Ce milieu est utilisé pour le pré-enrichissemeggfable aux phases d’enrichissement sélectif
et d'isolement en permettant notamment de reviviéie microorganismes.

1-2. Gélose lactosée au désoxycholate a 0,1% : DL
La gélose lactosée ou désoxycholate a 0,1% est lieunsélectif utilisé pour le
dénombrement des coliformes dans la les produitgseet les autres produits alimentaires. |l
inhibe la croissance des microorganismes a Grartifpgsus I'action de désoxycholate de
sodium, bien que le citrate de sodium et le citfatdque soient également des inhibiteurs
efficaces.
La différenciation des entérobactéries est fondédas capacité des germes a fermenter le
lactose. Les microorganismes lactose-positif preehiti une acidification qui en présence de
rouge neutre, se manifeste par I'apparition de ek rouges (voir figure 1). Les germes
lactose-négatif donnent des colonies incoloresm@aélla et shigella). (Composition voir

annexe 1)

T

Fig.Aspect des coliformes sur milieu DL

_—3

1-3.Gélose PCA
La gélose PCA (plate count agar), est un miliedisati pour le dénombrement des
microorganismes aérobies, aussi nommés FMAT. Clastmilieu nutritif sans inhibiteurs,
dont [l'intérét est de favoriser le développemer30a37°C de tous les microorganismes

présents dans I'échantillon analysé.



1-4.Gélose de Baird Parker (BP)
La gélose BP avec jaune d’ceuf au tellurite de patas est un milieu sélectif utilisé pour la
recherche et le dénombrement de Staphylocoauatsus dans les préléevements biologiques
d’origine animale, les produits alimentaires etdasx.
Les colonies typiques d®. aureussont de couleurs noires brillantes entourées paralm

clair comme il indique la figure 2.

Fig.2 : Aspect 8eaureussur milieu BP

1-5. Bouillon de cceur cervelle
Le bouillon cceur cervelle, milieu nutritif tamponnést utilisé pour la culture d’'une tres
grande variété de microorganismes aérobies ou @miaér incluant levures et moisissures.

Il est utilisé pour I'enrichissement d8saphylocoques

1-6. Rappaport-Vassiliadis (RV)
Milieu d’enrichissement de salmonella, il est baséla capacité des salmonelles a migrer de
facon sélective dans ce milieu. Le vert malacchvgCl, et pH acide de milieu rendent le

milieu trés sélectif permettant un enrichissemargamonella.

Fig.3 : Milieu RV a) Milieu non inoculé b) iMeu inoculé par unergérobactérie



1-7. Gélose Hektoen
La gélose Hektoen est un milieu d’isolement desneaklles bien que de nombreu
bactéries a gram négatif puisent se développer @ar milieu. L’identification
d’entérobactéries pathogéneeposes sur le non utilisation des glucides ptésdans I
milieu. Les colonies sont normalement des bacBeam négatif. Les colonies a centre r
sont H2S+ et les colonies bleues ou vertes n'atiisaucun des glucides du mili
(salmonellashigella..). (Voir figured).

Les colonies jaunes utilisent un ou plusieurs glesi(saccharose, lactose, salicir

Fig: Aspect des Salmonelles sur milieu d’Hekt:

2-Milieux d’identification biochimique
2-1.Kligler-Hajna

Gélose lactosée et glucosée au citrate de fer amparou au sulfate ferreux selon Kligler
Hajna pour l'identification de Enterobactériacea
C’est un milieu complexe, qui permet la recherchepdusieurs caracteres biochimig :

» Lafermentation du glucose (sur le cu: lorsque en anaérobiose la bactérie ferm
le glucose, il y a formation d’acide organiques geidifient le milieu et entrainent
virage du culot du rouge au jau

» La fermentation du lactose (sur la pe : ele se traduit par une coloration jaune
niveau de la pente du milieu. Cette fermentatiémdigne de la production d’uip-
galactosidase qui hydrolyse le lactose en galactbggucose qui est ensuite util
comme source d’énergie. Les bactéries e produisent pas di-galactosidase sont
(lactose} ne peuvent pas acidifier le milieu, et par conséd ne peuvent pas fal

virer la couleur de la pente qui reste ro

* Production d'H2S la présence de thiosulfate de sodium et de feddhs ce miliu

permet d’apprécier la capacité des bactéries aupwde I'H2S a partir du thiosulfat



Cette production est matérialisée par la formatiortulot et de la pente d’'un précipité
noir de sulfure de fer.

* Production de gaz : Dans le processus fermentairglutose, la décarboxylation du
pyruvate est a l'origine d’'un dégagement de dioxgaecarbone (CO2) dont la
pression dans le tube décolle la gélose ; la soashainsi dite gaz (+). Par contre les

bactéries gaz (-) ne produisent aucune trace de gaz

2-2.Milieu Urée-indole
Le milieu urée-indole ou le milieu urée-tryptophas un milieu de culture synthétique de
couleur orange, qui permet de rechercher troisvigesi enzymatiques du meétabolisme
protéique : uréase, tryptophanase et tryptophasendgéase.
L'uréase: hydrolyse de l'urée pour donner du carbonatdeetammoniac responsable de
I'alcanisation du milieu qui vire au rose. La caulgaune demeure pour les bactéries
Uréase(-).
Ce milieu permet de distinguer le ge@@monellauréase(-), donc pas de changement de
coloration) par contre le genRroteusqui possede une uréase active et fait virer leeoniiu
rose.

La tryptophanaseelle dégrade le tryptophane pour donner I'indélgres addition du réactif

de Kovax, le diméthyle-amino-4-benzaldéhyde quoihtient réagit avec l'indole et forme un
composé coloré en rouge (anneau rouge en surfasd)dctéries incapables de provoquer
une telle réaction sont dépourvues de tryptophasase indole(-).

Tryptophanase

Tryptophane + H20 = Acide pyruvique +Indole+NH3

2-3. Test d’ONPG
L’orthonitrophénylg-galactoside (ONPG) est un hétéroside de type waliae, dont
I'aglycone est I'orthonitrophénol (ONP) et la parglucidique est constituée par un galactose.
L’ONPG est incolore, son hydrolyse par igalactosidase libere du galactose et de 'ONP,

composeé de couleur jaune en milieu alcalin.

La recherche de Iggalactosidase dans l'identification des entérarées est réalisée avec

bY

le test ONPG. Ce test consiste a incuber la sobawtérienne en présence d’ONPG.



L'apparition d’'une coloration jaune « ONP » apre#h Za 37°C indique la présence de la

galactosidase.

2-4.Test coagulase
La coagulase est une enzyme produite par plssiencroorganismes qui permet la
conversion de fibrinogene a la fibrine. Il estigélpour différencier leS. aureus des autres
staphylocoques.
Ce test est realisé apres incubation d’'une colprééevé a partir de la gélose de Baird
Parker dans le milieu BHI a 37°C pendant 24h,jeutant le plasma de lapin a la suspension
bactérienne suivie d’'une incubation & 37°C pendait. Le test positif se manifeste par

coagulation de la solution indiquant la présenc8 gmireus.

2-5.Galerie API 20E
La galerie APl 20EEomporte 20 microtubes contenant des substratsfeous déshydratée.
Les puits sont inoculés avec une suspension baetdriqui reconstitue les milieux afin
d’identifier des bacilles Gram- appartenant a laifi@ desenterobactériacead.es réactions
produites pendant la période d’incubation (a 37&8dant 24h) se traduisent par des virages

colorés spontanés ou révélés par I'addition detiféafv/oir Annexe N°2).

lI-Echantillonnage

Les échantillons de viande et produits carnés tnpélevés de différentes quartiers de Fés
par un technicien d’hygiene du milieu (THM) en resfant les techniques de prélevement et
de transport les échantillons dans des glacierdenant des accumulateurs de froid

maintenues a 4°C a fin d’éviter la prolifératicactérienne).A la réception des prélevements
au laboratoire, une vérification de la températled’aliment est effectuée pour écarter une
rupture du froid et une fiche de suivie est réali¢date, code du laboratoire, heure et
température de réception, nature de I'aliment,)etlces échantillons analysés sont :

20 échantillons de viande et produits carnés @Gyats cuisinés a base de viande.

llI-Analyses microbiologiques

Les analyses microbiologiques des aliments ontégtigsées selon les normes marocaines en
vigueur relatives a chaque microorganisme. L'intétgtion des résultats a été faite selon
I'arrété conjoint n°624-04 Safar 1425 (8 avril 2p@dblié au bulletin officiel N°5214-30

rabbi 1-1425 (20-5-2004) relatif aux criteres mimodogiques d’'usage pour les aliments



1. Préparation des échantillons
10g de I'échantillon est homogénéisé dans 90 ndudj@ptonée stérile. Une série de dilution
décimale est réalisée afin de dénombrer la popumatmicrobienne, suivie dun
ensemencement des différents milieux de cultures. &halyses ont été réalisées dans le
laboratoire régional de diagnostigue épidémiologiget d’hygiene du milieu de Fés
(LRDEML).

2. Dénombrement de la flore mésophile aérobie to@FMAT (NM 0.8.121,

2004)
La méthode utilisée est 'ensemencement par incatiopm a la gélose PCA qui consiste a

dénombrer les microorganismes viables présents tlaokantillon .Elle s’effectue en
ensemencant 1ml de chaque dilution dans une beip&tti a laquelle est ajoutée de la gélose
PCA, maintenue liquéfiée a environ 45°C. Les Isoite pétri sont ensuite agitées doucement
afin de répartir uniformément les bactéries dangetla boite. Le milieu de culture étant non
sélectif, toutes les especes de bactéries aénobis®ent croitre et ainsi étre dénombrées.
L'incubation des boites est effectuée a 30°C pendah a 48h pour dénombrer les
microorganismes revivifiables. Les résultats soxprienés en UFC/g (unité formant des

colonies).

3. Dénombrement des coliformes totaux et fécaux
La méthode utilisée est le dénombrement par incatipm a la gélose DL. Pour les
coliformes fécaux, l'incubation est réalisée a terapérature de 44°C (NM 08.0.124 ,2004)
pendant 24 a 48h. Contrairement, aux coliformesutoqui sont incubées a 30°C (NM ISO
4832,2004) pendant 24 a 48h. Les colonies rouget dgnombrées et les résultats sont

exprimés en UFC/g.

4. Dénombrement de Staphylococcus aureus (NM ISO 88, 2004)
Le dénombrement d8. aureusest réalisé par ensemencement a la surface ddosegBP de
0,1 ml de I'échantillon a analyser et de ses dihgidécimales, suivi d’'une incubation a 37°C
durant 24 a 48h..Saureus est caractérisé par la formation de colonies ndiéduction du
tellurite en tellure), brillantes, convexes, entmg d'un halo d’éclaircissement du jaune
d’ceuf (2& 5 mm de diamétre, correspondant a urtégiyse). A I'intérieure des halos, il peut
apparaitre une zone opaqgue due a l'action d’'urithlgase.

Les colonies caractéristiques et/ou non caratiguies, sont ensemencées sur bouillon BHI



et incubées a 37°C pendant 24h. Ensuite le rechatela coagulase est réalisée en utilisant
le plasma de lapin lyophilisé pour confirmer le poin pathogéne. Les staphylocoques a
coagulase négative ne sont pasS@esireus.

5. Dénombrement des Anaérobies-sulfito-réductriceASR) (NM 08.0.125)
Le dénombrement des ASR est realisé par ensementel® 1ml d’échantillon a analyser
dans 20ml de milieu tryptose-sulfite a la cyclas&ra la D-cyclosérine (& 1%) ou SPS. On
laisse le milieu solidifier puis on incube a 37°éhdant 24h.

6. Recherche de salmonella (NM 08.0.116, 2004)
25g de I'échantillon homogénéisée dans 225ml d’péptonée tamponnée EPT qui est
utilisée comme milieu de pré-enrichissement et ldiem Rappaport comme milieu
d’enrichissement. A
partir de milieu d’enrichissement, des culturest qmélevées et ensemenceées sur la gélose
Hektoen (incubation & 37°C durant 24h).
Les colonies typiques dealmonella(noir brillante avec une auréole) sont isoléesrpme
confirmation biochimique de leur identité :

a) Mini galerie avec Kligler, test ’'ONPG et test wiadole).

b) Galerie Api20E. (Voir la page 24)



Chapitre I11:

Reésultats et discussion



|. Analyse microbiologiquele la viande et des produits carnés crus
Les résultats de I'analyse microbiologique deiéagle et des produits carnés crus obtenus
pendant cette étude sont résumés dans les tat8estua.

Tableau 3 Appréciation de la qualité microbiologique devlande et des produits carnés

Crus

Germes | GT CF S.aureus | ASR Salmonella] Conformité
Echantillons | UFC/g UFC/g UFCl/g UFC/g
1 5.16 3.10 0 10° Présence | NC
2 2.16 2,4.10 0 2.10 Présence | NC
3 7.1d 2.4.1d 0 0 Absence | NC
4* 7.10 8.10° 0 3.10 Présence | NC
5 410 0 0 0 Présence | NC
6* 2,710 |1,4.1d 0 0 Absence | NC
7 1,6.1 |2,1.10 0 0 Absence NC
8 9,210 [9,9.10 0 0 Présence | NC
9 3410 [1,5.10 0 0 Absence | C
10 1,416 |0 0 0 Absence | C
11 21.16 |0 0 0 Absence | C
12 4216 |0 0 0 Absence | C
13 3.10 0 0 0 Absence | C
14* 7.10 6.10 0 0 Absence | NC
15 8.10 5,6.10 0 0 Absence | NC
16 7.10 4,2.10 0 0 Absence NC
17 5.10 6,2.10 0 0 Présence | NC
18 1,510 |6,816 |0 0 Présence | NC
19* 1,6.1d |8,310 |0 0 Présence | NC
20 2510 |1,6.10 0 10 Absence | C
Crittre M | 5.1¢ 5.10 5.10 107 Absence
M : Limite maximale de conformité. ValeurM : Conforme (C) ; valeur > M : non-conforme
(NC).

* - Viande hachée



On constate que parmi les 20 échantillons analy&®8p sont non conforme Ce résultet
similaire a celui obtenu pard Marnissi et al. (2012) dans une étude réaliséee &00:-2006
dans le méme laboratoire sur des échantillons aledeis et de produits carnés crus. On

également que 100% des échantillons de viande baotadysés sont non conforme

Pourcentage de la conformité
d'échantillon du PCR viande cru

Figure .5: Pourcentage de conformité / con confires échantillons de la vian

et produits carnés cri

En ce qui concerne les germes incriminés dans h-conformité des viande et produ
carnés crus, on constate que pourcoliformes fécaux, 70% des échantillonslysés sont
non conforme (figure )6 ces germes peuvent provenir probablement devaisms pratique
d’hygiéne du personnel et des locaux. Par ailleLiest trés important de noter que de 4
des échantillonsinalysés révele la présence des salmonelles geergeéun réel danger

TIAC pour le consommateur. En effet, les salmosebent une des principales cau
d’infections d’origine alimentaire dans les paydustrialisés et dans le Maroc (EFSA, 20:

La contamination des aliments peut provenir desamea premiéres ou des préparate



Pourcentage de non conformité de
viande et produits carnés crus en
fonction des germes
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Figure 6: Pourcentage de la non-conformitéidede et produits carnés crus vis-a-vis des germes

ll. Analyses microbiologiques des plats cuisinésiifs)

Tableau 4 Appréciation de la qualité microbiologique dést® cuisinés cuits

Germes | GT CT CF S. ASR Salmonella) Conformité

Echantillon | Ufc/g Ufc/g Ufc/g aureus | Ufc/g
Ufc/g

1 40 0 0 0 0 Absence C
2 26.10 |7,810 [1,116 |0 0 Absence | NC
3 10 1,310 2,410 |0 8.16 | Présence | NC
Crittres M |3.1F |10 10° 10° 3.10 | Absence
PCS viande
4 0 — 0 0 0 Absence C
5 7,4.10 — 10 0 0 Absence | C
6 1,2.16 — |0 0 0 Absence | C
CrittresM | 3.1 — |1¢ 10° 10° Absence
PCS volaille

(—) : Analyse non effectuée

M : Limite maximale de conformité. ValeurM : Conforme (C) ; valeur > M : non-conforme
(NC).

Les échantillons 1, 2 et 3 sont a base de vianageralors que les echantillons 4, 5 et 6 sont

a base de volaille.



On constate we 33,3% des écharlons sont non conforme (figure)7Ces résultats sont pl
élevés par rapport a ceux obtenus par Gouset al. (1977) et EMarnissi et al. (2012) ave
21,4% et 13,7% de narenformité, respectiveme

Pourcentage de la conformiteé
d'échantillon du Plate cuisiné a base
de viande

33,3%NC

66,7% C

Figure.7:Pourcentage de conformité/ non conformité des plaitinés cuits a base de viar

83,33% des échantillons de plats cuisinés a baseiatele sont conforme \-a-vis des
germes totaux, coliformes totaux, ASR et salmoselléandis que, le pourcentage
conformité pour les coliformes fécaux est de 66,6¥#/4onformité. Finalement pour IS.
aureus100% des échantillons analysés sont conformesré&sedtats sontifférents de ceux
obtenus par ElMarnissi et al. (2012) sur les plats cuisinés aie@d%desS. aureus18%
des germes totaux, 11,4% des coliformes fécau®p @&scoliformes totaux et 0% des A:

etsalmonella.

Pourcentage de la non conforlité des
pltats cuisinés en fonction des
germes

40%
30%
20%
10% .
0% | |
GT CF

Figure.8: Pourcentage de la non conformité des plaits en fonction des gernr

] .: h
T T
ASR

S.aueus Salmonella




lll. Comparaison desconformités entre les produits carnés crus
cuits
La comparaison des pourcentage de conformité aekijgrcarnés crug cuits analysés e

montrée la figure 9.
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70% -

60% -

50% -

40% - ENC

C
30% - u

20% -

10% -

0% -

PCR crue plats cuisinés

Figure .9% de conformité v-a-vis des produits carnés cuits et crus.

Cesrésultats nous permettent de constater que les @l@inés présentent un pourcentag
conformité plus élevé (dépasse le double) que reduits crues, ceci peut étre expliqué
I'effet du traitement thermique qui détruit uneugde charge microknne responsable de
non-conformité des viandes et produits carnés

Ces contaminations par différents gerrla FMAT, lesS. aureuset les coliformes peuve
avoir des sources multiples. La chaine de fabdnatlimentaire étant complexe, chac
étape de cette chaine contribuera a son tour a ltamémation du produit. Lors de
préparation des différents produits carnés, leidalnt ou le préparateur commence pe
traitement des abats. Au cour de cette opérati@stildifficile d’éviter le ontact entre les
abats frais mis a I'air et ceux qui sont préalatast souillés. De plus, il faut mentionner ¢
la matiere premierpeut se contaminer pendant le transport, stockaga@me aux point ¢
vente a l'air libre et a température ambianteautres auteurBryan et al (1988) et Ekanem
(1985) ont remarqué que dans les pays en voie daapdpement, I'exposition des prodt

alimentaires a la poussiére et aux mouches favi@isecontamination par le



microorganismes pathogené&&a(monellaASR S. aureus.), mais dans le cas de viande leur
présence il est aussi due a la contamination desgses au cours de I'abattage a partir du
contenu gastro-intestinal, des peaux et des piedsadimaux, des locaux et du matériel
utilisé, des mains et des vétements du personedleal de lavage des carcasses et méme de
I'air ambiant (Oumokhtar et al, 1998).



Concluston

La présente étude, a pour objectif I'étude de léation de la qualité microbiologique des
viandes, produits carnés crus et plats cuisinessa e viande.

Les résultats obtenus révelent que :

1. Pour la viande et produits carnés crus, la tfuaficrobiologigue non satisfaisante a été
attribuée a 70% des échantillons vis-a-vis de @oties fécaux, 40% vis-a-vis dalmonella
20% vis-a-vis de germes totaux et 15% vis-a-vi®\8&. Il est tres important de souligner la
présence desSalmonella dans 40% des échantillons analysés d'ou le risgleve

d’intoxication alimentaire par ces microorganismes.

2. Pour les plats cuisinés cuits a base de vidadpjalité microbiologique non satisfaisante a
ete attribué a 33,33% vis-a-vis coliformes fécalig,67% vis-a-vis des germes totaux,
coliformes totaux, ASR éalmonella

Il est important de noter que I8s aureusy'ont été trouvé dans aucun échantillon analysé

Ces résultats montrent que la majorité des contatinims des viandes et des produits carnées
sont d’origine fécale, ce témoigne des mauvaisadition de préparation, de stockage ou de
transport de ces produits. D’ou I'intérét du respede I'hygiéne durant tous les étapes de
fabrication de ces produits depuis I'abatage darhale jusqu’a la préparation des viandes et
des produits carnés. Aussi les contréles microbiglees sont nécessaires dans toutes ces
étapes afin de garantir I'innocuité de ces aliment$a protection du consommateur.

La sensibilisation du personnel travaillant dansseeteur vis-a-vis de I'hygiéne est aussi

obligatoire afin de minimiser ces contaminations.
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