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Résumé

L’objectif principal de cette étude étaievhluer la qualité sanitaire des arachides dans leg
différentes zones de la ville de Fés. Pour celaguestionnaire a été préparé afin de mettre en
evidence les habitudes alimentaires, les circutdidtribution, et I'hygiene des magasins. Dans un
deuxieme temps, nous avons collecté des échastilerdifférentes zones et a différents niveaux de
ventes (grossistes, supermarchés, détaillants) diféwaluer la qualité microbiologique des
arachides. Ensuite, nous avons étudié leur niveawahtamination par les mycotoxines. Et
finalement, nous avons effectué un test liquidet d@ibut principale est la mise au point d’un test
simple et rapide de suivie de la charge microbieavwee une évaluation biochimique colorimétrique

visuelle.

Les résultats de cette étude montrent que la n&@jdes consommateurs achetent les arachides e
vrac auprés de I'épicier le plus proche dont Idsat sont occasionnels surtout en Ramadan e;I
durant les fétes religieuses ; L’analyse de I'hggi@ montré que les magasins et les équipements
nécessitent une revue profonde pour éviter desamonations ; L'analyse microbiologique a

montré que les grossistes et les détaillants septént la plus forte non-conformité comparée aux
grandes surfaces, cependant le pourcentage dergwigalans tous les échantillons ne dépasser pas
50 a 60% ; Les échantillons analysés ne contienpastd’aflatoxine B1, ce qui nous permet de
penser que les échantillons ne sont pas contanpi@ésies especes de champignons sécréteurs
d’aflatoxine. Ce travail nous a permis égalementnugttre au point une base pour des tests

microbiologiques rapides sur milieu liquides.

Mots clés: Arachide, qualité sanitaire, enquéte, tgiene, test liquide, consommateur, vendeur,

aflatoxine B1.
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Introduction

L’arachide est une plané@partenant a la famille des légumineuses (Redsehe¢r, 1999) dans
laquelle la tige centrale de la plante produit ftkasrs d’arachide. Le fruit est une gousse contenan
un a trois graines qui se développent dans lexbhesnet qui sont poussés sous le sol (Woodroof,
1983). L’'arachide possede une valeur nutritionnéleesée en raison de la présence de protéines
des acides gras, des hydrates de carbone, des, fdes vitamines, du calcium et du phosphore
(Camara, 1998). En plus leur consommation entraimeeaugmentation de la dépense d'énergie de
sorte gu'’il ne contribue pas de maniére signifi@t I'augmentation du poids corporel (Mattes et
al, 2008).

L’arachide est originaire d’Amérique du sud, du ldgwe et ’Amérique centrale (Dillehay et Tom,
2007) et cultivee dans presque tous les pays @opiet subtropicaux du monde dont les plus
importants producteurs sont I'inde, la Chine, lest€=Unis et I'Afrique de I'Ouest (Krishnappa et
al, 1999). Elle a été introduite au Maroc au calgd'occupation espagnole et elle est actuellement
cultivée principalement dans le nord-ouest du paysme culture d'été sous irrigation avec un

rendement de 2 et 3 tonnes/ha (Lorenzo Maggio®i220

Les arachides sont utilisées dans la fabrication ides, des gateaux et principalement comme
matiere premiére dans la production d'huile. Dangulelle environ 60% de la production mondiale
d’arachide sont destinée a l'extraction de I'h(#antos, 2000)our I'utiliser dans la fabrication de
margarine, des produits cosmétiques, des produigrnmaceutiques et d'agents tensioactifs
(Schirack et al, 2006; Plessis et Steiman, 2004).

Objectif du travalil
L’objectif principal de cette étude éwdigvaluer la qualité sanitaire des arachides damns |

différentes zones de la ville de Fés. Pour celguestionnaire a été préparé afin de mettre en

evidence les habitudes alimentaires, les circatdistribution, et 'hygiéne des magasins.

Dans un deuxieme temps, nous avons collectés thamtdtons de différentes zones et a difféerents
niveaux de ventes (grossistes, supermarcheés, ldgtajl afin d’évaluer la qualité microbiologique

des arachides. Ensuite, nous avons regardé leunileeaontamination par les mycotoxines.
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Finalement, nous avons effectué un test liquide obut principale de I'essaie est la mise au fpoin

d'un test simple et rapide de suivie de la chargerohienne avec une évaluation biochimique
colorimétrique visuelle.

La conclusion inclus des plans de recommandatidims diaméliorer la qualité sanitaire des
arachides.
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2. Production et consommation des arachides au Maroc

Dans le monde, la Chine est le plus grand paygducteur d’arachides, avec une récolte annuelle
de 15,64 millions de tonnes, suivie par I'Indecay@5 millions de tonnes, et les Etats-Unis avec

1,8 millions de tonnes produites.

Au Maroc, environ 25000 ha des arachides sontv@dtisur la cote atlantique entre Kenitra et
Larache. La culture est conduite en irrigué sursitds sableux. Le semis a lieu en avril-mai et la
récolte en septembre-octobre. Les rendements vamegénéral entre 2 et 3 tonnes/ha. Toutefois,
ces faibles niveaux de rendement sont dus a leefabhnicité des exploitants. Il existe deux sous
especes d'arachideshypogaea et fastigiata. Les semis sont réalisés soit avec la sous especq
hypogaea a trés grosses gousses et graines, a port rarapantycle long (120 a 140 jours et 2
graines par gousse), soit avec la sous esfastigiata a cycle court (90 a 110 jours et ayant 3-4

graines par gousse) (BTTA, 2011).

La quasi totalité de la production de l'arachidé @msommée au Maroc sous diverses formes:
arachides crues, cuites ou grillées. La farineadtaide est utilisée également dans la fabricatesn d

gateaux.
3. La qualité nutritionnelle des arachides

L’arachide a un potentiel nutritionnel int&sast, elle constitue une bonne source de vitamines,
d’acides gras, d’hydrates de carbone, de fibregaditium, du potassium et du phosphore (Camara,
1998), mais ne contient pas d'acide uriqgue ou ddestérol (Rogers, 2006). Elle présente
eégalement, en I'absence de viande, une bonne sdarpeotéines alimentaires, dans lesquelles les
arachides contiennent environ 28 a 32% de protéineur teneur oléagineuse varie de 38 a 50%

(Encyclopédie de I'Agora, 2012).

Concernant l'intérét santé des arachides, des ®toaemis en avant I'intérét de consommer des
arachides pour réduire le risque de maladies caadculaires et le diabéte de type 2 (Kendall et al,
2009). Une autre étude montre que les arachidesummatcapacité antioxydante comparable au

brocoli et aux tomates (Planetoscope, 2012).

Faculté des Sciences et Techniques - Fés
[=] B.P. 2202 — Route d’'Imouzzer — FES
& 0535602953 Fax: 0535608214




Université Sidi Mohammed Ben Abdellah
Faculté des Sciences et Techniques
www.fst-usmba.ac.ma

L’arachide présente également de nombreux avanagesla santé dont l'inhibition du cancer

(Awad et al, 2000). Ce bénéfice est principalenatitbuable aux micronutriments tels que des
tocophérol, l'acide folique, les minéraux et lesnposés photochimiques favorables a la santé,
notamment le resvératrol, l'acide férulique ettiémicomposés phénoliques (Yu et al, 2004).

4. La qualité sanitaire des arachides

Si l'arachide constitue un apport lipidiquaotéique et glucidique fort appréciable dans
l'alimentation, sa consommation et celle de sesdyit® dérivés, pourraient revétir des
conséquences pathologiques non moins négligeabiels santé publique, car elle peut étre une

source de contamination par les microorganismeéspanes.

Parmi les germes microbiens qui peuvent contamiles arachides, nous retiendrons

particulierement les champignons, les coliformds®salmonelles.

a. Les germes témoins d’une contamination fécale

De nombreux rapports et études épidémiologiqies aliments ont montré que l'origine des
maladies associés a I'alimentation, sont des saugathogenes qui proviennent essentiellement de
lalimentation humaine et animale (Sokari, 1991prt@ines especes comnischerichia coli,
Saphylococcus aureus, Yesinia enter-colitiia, Salmonella sp, levures et moisissures ont été utilisés
pour évaluer les conditions d'hygiéne et la séeumiicrobiologique au cours de processus de
conservation de la qualité d’arachide (Owhe-Uregired, 1993 ; Consumer report, 2009).

Owhe-Ureghe et al (1993) ont montré que la présdiseherichia coli, Proteus sp, et Salmonella

sp dans les échantillons de I'arachide est un signaeedtontamination fécale qui peut représenter
un risque potentiel pour la santé humaine et amimads coliformes sont considérés comme la flore
commensale du tractus intestinal des humains edmiezaux. lIs ont été utilisés comme indicateur

de la qualité hygiénique de I'eau et des aliments.

Concernant I'espéecg&scherichia coli, plusieurs études (Okonko et al, 2008a, b, 20@9a,
Adebayo-Tayo et al, 2012a) ont montré que leurgmés dans les arachides est une indication de |g
contamination fécale au cours de la récolte, lauteanrtion et le stockage des arachides qui pourrait
avoir des effets nocifs sur la santé des consosurgE. Coli peut provoquer des troubles gastro-

intestinaux (diarrhée, dysenterie), pouvant parérgainer la mort, affectant particulierement les
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nourrissons. Il peut également contribuer a unéep&conomique dans la plupart des parties du
monde, y compris les pays a revenu élevé qui omeldppé la surveillance et le contréle des
programmes (Nester et al, 1995 ; Ternhag et aB;2@0ebayo Tayo et al, 2012a).
D’autres especes comnisterococcus sp de méme genre peut causer également une variété dp
symptdmes comme pharyngites, scarlatine et larporie (Adebayo-Tayo et al, 2009 2012c).
Concernant les Salmonelles, Danyluk et al (2Gfi#) montré que les noix ont été considérées
traditionnellement comme des sources de contaromatiicrobiologique sdre en raison de leur
activité de l'eau faible (généralement inférieuf,&). Toutefois, les noix de macadamia sont
fréquemment contaminées par la bact8aenonella, probablement due a des techniques de récolte
(Lumineux, 2011). Des travaux ont permis de sagog Salmonella ne peut pas se multiplier sur
les produits de noix, mais elle peut survivre desss produits, pendant une période prolongée (plus
d'un an), en particulier lorsqu'elle est mainteansdune chambre froide (Danyluk et al, 2007). Les
especesSalmonella typhi et Salmonella paratyphi sont I'agent causal de la fievre typhoide et
paratyphoide chez les humains, qui sont le se@rvés de cette bactérie (Nester et al, 1995;
Adebayo-Tayo et al, 2006, 2012c).
Scheil et al (1998) ont montré qu'’il ya eu un agrtnombre d’épidémies causés falmonella
associées a la consommation des noix en Austitatians d’autres pays. Par exemple, en 1996, une
guinzaine de personnes ont été infectéesSahanonella mbandaka due a la consommation de
beurre d'arachide en Australie du Sud. Il a ét@adég également en 2001 lors d’'une épidémie
internationale causée p&almonella stanley et S newport que cette épidémie était liée a la
consommation d'une marque spécifique des arachigestées (Kirk et al, 2004). Plus récemment,
des rapports (CDC, 2007) ont notés aux Etats-Unid § avait une épidémie causée par
Salmonella associé a la consommation du beurre d'arachidéis,agcausé des intoxications
alimentaires chez plus de 600 personnes en 20Q8ustde 500 en 2007, dont plus de 100
hospitalisations causant a 8 décés. De plus, déreux rappels de pistaches aux Etats-Unis étaient

dus a la contamination microbiologique @amonella (CDC, 2009b).
b. Répartition des champignons et des aflatoxines @nsrachides

La contamination des arachides par les aflagsxrésulte de la croissance des champignons|

(Diener et al, 1987) au niveau des graines d’adactCes champignons se trouvent couramment
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dans le sol ou les arachides sont cultivées, ilsvgre se développer a des valeurs d'humidité

relativement élevées comprise entre 70 et 85 %desdempératures relativement basses.

lls sont adaptés a une vie sans eau libre compeisies 13 et 18 % (Diener et al, 1982 ; Maeba et
al, 1988 ; Pitt, 1989), et peuvent contaminer lesngs au cours du stockage, de la manutention et
du transport, ce qui entraine une altération dgukdité des arachides (Frazier et Westhoff, 1988).
Des travaux ont montré que la contamination deshades par les champignons ne réduit pas
seulement sa qualité mais peut aussi conduite grdémluction de mycotoxines dont les
« aflatoxines » (Sultan et Magan, 2010).

Les aflatoxines ont été isolées et caractésipéer la premiére fois en Angleterre apres la mort
d’environ 1 million dindes dans 500 fermes en 196dte a l'ingestion d’'une farine d’arachide
provenant du Brésil (Adams et Moss, 2002 ; Chagklzeclerc et al, 2005). Les aflatoxines (AFT)
sont des métabolites secondaires hautement toxiqoexluites par certains champignons
filamenteux (moisissures) dont les principales espéfongiques liées a leur production sont
Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Aspergillus nomius et Aspergillus pseudotamarii
(Erkmen et Bozoglu, 2008a) qui peuvent contamiasrcultures avec des effets conséquents sur Ig
santé publique et I'économie agricole. Elles affeictde nombreux produits agricoles «les
céreales » dont le mais, l'arachide, le cotontapies, noix, figues, épices, poivre et huile de
coprah (Arrus et al, 2005; Heperkan et Ozlem, 20Dducksess et Scott, 2008; Reddy et al, 2009).
Toutefois, La toxicité majeure de 'AFT B1 est soouvoir cancérigene. En effet, cette molécule
est responsable de I'apparition d’hépato carcinooexz les hommes et les animaux. Pour cette
raison, elle est classée dans le groupe | des olekcancérigenes chez 'homme par le IARC
(Autrup et al, 1991; Vainio et al, 1992).

5. Les bonnes pratiques d’hygiéne alimentaire dans lgroduction et la

distribution des arachides.

Le code d'usage en matiere d’hygiene des aashénonce les prescriptions minimales
d'hygiene pour la manutention au lieu d'exploitatite transport, I'entreposage, les opérations
portant sur le produit non décortiqué et le décage commercial. Il vise tous les types et towgss |

formes des arachides non décortiquées et décéetgfraiches ou séchées.

4.1. Hyqiéne de la récolte et de la production
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Les méthodes et les techniques de récoltke @roduction devraient étre hygiéniques et, en

tant que telles, ne pas constituer un risque petgrdur la santé, ni entrainer une contamination d

produit. Le séchage devrait permettre d'obtenplus rapidement possible

un pourcentage d'eau libre inoffensif de maniesm@écher la croissance des micro-organismes,
notamment des moisissures qui produisent les aftes. D'une facon générale, seule de I'eau
potable correspondant a la définition qui figuresiia derniere édition des "Normes internationales
pour I'eau de boisson” (OMS) devrait étre utilipéair la manutention des denrées alimentaires.
Pour éliminer efficacement les arachides contamsingg la moisissure, le triage devrait étre
effectué avant et apres la décoloration et la taction. Les arachides rejetées lors du triageufleb
devraient étre détruites ou mises a l|'écart desluio comestibles. Toutes les étapes de la
production, y compris I'emballage, devraient éxécetées sans retard inutile et dans des conditions
de nature a empécher toute possibilité de contdimmade détérioration et d'altération ou de
développement de micro-organismes pathogenes. taghiips finis devraient étre contenir des
agents de conservation autorisés et / ou embalés des récipients hermétiquement fermés
(Wareing et al, 2000).

Dans les lieux d'entreposage, il faudrait évites daux d'humidité élevés qui favorisent la
prolifération des moisissures et l'apparition dés@xines, afin de maintenir les arachides a wix ta
d'’humidité inoffensif. Un soin particulier devrditre pris pour le transport des arachides dont le
taux d'humidité n'offre pas de garanties de séxusfin d'éviter toute avarie ou altération de
gualité. Les arachides devraient étre transpodaas des conditions de nature a assurer la parfaite
protection du récipient et du produit qu'il contiehes véhicules de transport devraient étre g®pr
et secs, a I'épreuve des intempéries, exempt adeineret fermés hermétiguement pour éviter que

I'eau, les rongeurs ou les insectes n'atteignerarkchides.

4.2. Etablissement : conception et installations

Les batiments et les installations devrai&ne concus de facon a empécher la pénétration e
l'installation de ravageurs, ainsi que lintrodotid’agents de contamination extérieurs tels que
fumée, poussiére, etc. Dans les aires de manutenls aliments, tous les éléments et les
accessoires situés en hauteur devraient étre jismlégesoin, et leur agencement et leurs finitions

devraient étre de nature a empécher I'accumuldiosaleté et a réduire au minimum la formation
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d'eau de condensation, lI'apparition de moisissetré8caillage. lls devraient étre faciles a netoy

Tous les établissements devraient comporter ddallaions sanitaires pour garantir un degré
approprié d'hygiéne corporelle et pour éviter lantamination fécale des arachides par les
microorganismes pathogené&scherichia coli, Proteus sp, Salmonella sp...)

4.3. Entretien et nettoyage

Les batiments, I'équipement, les ustensdiesoutes les autres installations matérielles de
I'établissement - y compris les canaux d'évacuat@maient étre maintenus en bon état et en bon
ordre. Dans la mesure du possible, les salles idenréatre protégées contre la vapeur, la buée et
I'exces d'eau. Afin d'empécher la contamination aé@sents, tout le matériel et les ustensiles
devraient étre nettoyés aussi souvent que nécestalesinfectés chaque fois que les circonstances

I'exigent.

4.4. Hyqgiéne du personnel

Toute personne affectée a la manutentioratliegents devrait observer, pendant les heures de|
travail, une tres grande propreté personnelle gepen permanence des vétements protecteurs -
compris coiffures et chaussures - qui devraier gtaintenus dans un état de propreté compatible
avec la nature du travail effectué. Il devrait évies mauvaises manipulations (non lavage et non
désinfection des mains au sortir des sanitairegpoés manipulations d’emballages contaminés, de
matieres premieres, etc.) susceptibles d’entrainercontamination des arachides les micro-
organismes pathogénes (les germes témoins d'un@roioration fécale). Il devrait éviter les
comportements susceptibles d’entrainer une consimim des aliments, par exemple: fumer;

cracher; macher ou manger; éternuer ou toussemxanpté d'aliments non protégeés.
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1. Lieu et période d’étude

Notre étude consiste a I'évaluation de la quaktéitaire des arachides dans les différentes zones

de laville de Fes. La période de cette étude &teadue de février 2013 a juin 2013.

2. Enquéte questionnaire

Cette étude est basée sur une enquéte questiofaitarehez différents vendeurs des arachides de
la ville de Fes (grossistes, détaillants, grargle$aces) dont le premier objectif est d’étudier et
évaluer les caractéristiques de vente des aracfodgme d’achat des vendeurs, durée de stockage,
les mesures hygiéniques), il permettra aussi dtitier les canaux de distribution et de

commercialisation des arachides (annexe 2).

D’autre part, une enquéte a été réalisée égalemgmes de 72 consommateurs afin de mesurer
guantitativement les habitudes, la fréquence ktled’achat des arachides (annexe 1).

Les enquétes ont été réalisées dans la ville deld&esllecte des questionnaires s’est déroulée du
février a mars 2013. Le traitement des données édlisation des graphiques ont été réalisés grace

a 'Excel.
3. Echantillonnage

Notre matériel biologique est constitué des échans d'arachides prélevés entre février et avril
2013. Quatre sites de prélevements ont été cildésmarchés, les grossistes, les détaillants et les
grandes surfaces. Tous les échantillons ont éténaicks au laboratoire des molécules bioactives
de la Faculté des Sciences et Techniques et omatéenue a une température de 4°C pour leurs

assurer une bonne conservation pour une durée rabxde 7 jours.
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4. Analyses microbiologiques

Pour la réalisation de I'analyse microbiologiqu&glde chaque échantillon ont été mises en

suspension dans 100 ml d’eau distillée stérile.

Le dénombrement de la flore mésophile aérobidaaaéeté effectué selon la norme marocaine
(NM.08.0.102), dans laquelle on étale 100 pl deceha des dilutions sur la gélose PCA, les boites
ont été incubées a 30°C pendant 24a 48 h.

Le dénombrement des champignons a été effectug kelmrme marocaine (NM 08.0.123, 2004)
en utilisant le milieu de culture Sabouraud con®léti chloramphénicol, les cultures ont été
incubées a 37 °C pendant 3-5jours. Pour le dénamdnredes coliformes totaux, la méthode a été
déterminée selon la norme marocaine (NM 08.0.1B804F dans laquelle 1ml d’échantillon est

étalé sur gélose EMB suivi d'une incubation a 37p&adant 24 h a 48 h.
5. Dosage des mycotoxines

5.1. Principe du test

Il s’agit d’'un test ELISA par compétition. Le pripe du test est basé sur la réaction antigéne-
anticorps, dans laquelle les solutions d'échanslicontaminés par les aflatoxines sont distribuées
dans les puits d’'une plaque de microtitration, laguelle sont fixés les anticorps de capture dirigé
contre les anticorps anti-aflatoxine B1. Les aftates (AFT) des échantillons rentrent alors en
compétition avec une quantité déterminée d’aflatexionjugué a la peroxydase (AFT-PX) pour un
méme anticorps anti-Aflatoxine. Le complexe anfisoanti-aflatoxine avec AFT-PX est révélé par
I'apparition d'un produit bleu, résultant de lamdégtion du substrat qui est le TMB. L'addition de
la solution d'arrét conduit a un changement deatoullu bleu au jaune. La mesure est réalisée parf
photométrie & 450 nm. L'absorbance est inversepreportionnelle a la concentration d'aflatoxine

dans I'échantillon.

5.2. Préparation des échantillons

Cing grammes d'échantillon sont broyés et soléslidans 25 ml de méthanol 70%. La suspension

obtenue est homogénéisée pendant 3 mn et filttémvars du papier Wattman. Ensuite, 1 ml du
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filtrat obtenu est dilué avec 1 ml d'eau distilie déminéralisée. Finalement 50 pl du filtrat dilué

est distribué dans les puits pour le test du dosagainoenzymatique.

5.3. Mode opératoire

Cinquante microlitres des extraits dilués sont ritisés dans les puits d'une plaque de
microtitration, puis 50 pl d’AFT-PX et 50ul d'amrps anti-aflatoxine sont rajoutés a chaque puits.

Ensuite, la plaque est incubée pendant 45 mn &&extype 37°C.

Apreés incubation, chaque puits de la plaque es$ #wé avec 150ul du tampon de lavage (BBS).
La révélation de I'anticorps lié a I'antigene fsu la plaque est réalisée par I'addition de 100qul

substrat / chromogene a chaque puits.

L’ensemble est mélangé doucement en faisant badeupdaque manuellement et incubé pendant
15 a 30 minutes a la température ambiante darsclioibd. 50 pl de la solution d’arrét est ajoutée

par la suite dans chaque puits et I'absorbancargmsa 450 nm.

Le but principale est la mise au point d'un test@e et rapide de suivie de la charge microbienne

avec une évaluation biochimique colorimétrique @ik
6. Evaluation des contaminants microbiologiques sur ntieu liquide

1. Composition des milieux de culture

» Pour la FMAT, nous avons utilisé le milieu glucosdéextrait de levure sans agar (PCA). La

composition de ce milieu est la suivante :

®  TIYPLONE e Q%

o EXUrait de IVUIE......coii it e e e eeeeeaeenaaes 35

® GIUCOSE ...t Q1

e Eaudistillée ........ ..o 2221000 M

» Pour les champignons, nous avons utilisés le m8iglouraud qui peut servir de base a la
préparation d’'un milieu spéciale par I'additiorarttibiotique (chloramphénicol), La

composition de ce milieu est la suivante :

* PEPIONE L 1@0
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® GIUCOSE ... 2@0
o ChlorampheéniCol ............uuiiiiiiiiiiiiiis e 0,59
o EAU AISHHE.......cooeieeee ettt 1000 ml

» Pour les coliformes, nous avons utilisé le milieuMiacConkey modifié sans agar. La

composition de ce milieu est la suivante :

¢ PEPIONE. .. Q@
® LACIOSE ..o 1@0
DSttt 0,59
o Chlorure de SOAIUM..........coviiiiiiiiii e e e e e e e e e 500
o Citrate de SOUIUM ......uuuiiiiiiiee e e e e e e e e e e eeeaaeees 2,00
o EaQu diStlIEE (QSP)..... ccorrerrrrrrrirerriresiesis it sssessss s 1000 mi

2. Les indicateurs colorés

Les indicateurs colorés utilisés pour suivre ldifin@tion des microorganismes sont :

MTT: ajouté a 5mg/ml. Ce test est basé sur l'actiVit@e enzyme de la chaine respiratoire, la
succinate déshydrogénase. En présence du substia (8-[4,5-diméthylthiazol-2yl]-2,5-

diphényltétrazolium bromide), les sels de tétramplidu substrat sont transformés en cristaux
insolubles de formazan grace a l'activité de lacisate déshydrogénase. La quantité de sel

formazan produite par les cellules a partir du MEBT mesurée par spectrophotométrie a 570 nm.

BCP_(pourpre de bromocrésoi)ajouté a 1mg/ml. Le pourpre de bromocrésol, @PBnommé

plus completement « 5’,5”-dibromo-o-crésolsulfoh#maléine », est un indicateur de pH. Sa zone
de virage s'étend de pH 5,2 a pH 6,8. Le BCP@&sistis deux formes : la forme acide jaune dont
l'absorbance peut étre mesurée a 430 nm et la foesigue pourpre dont l'absorbance peut étre

mesurée a 590 nm.

TMB : ajouté a 5mg/ml. Le 3,3, 5,5'-tétraméthylbeizédou TMB est un substrat chromogéene de

la peroxydase. Le TMB est un cristal incolore oloe®en bleu-vert pale lorsqu'il est en solution

Faculté des Sciences et Techniques - Fés
[=] B.P. 2202 — Route d’'Imouzzer — FES
& 0535602953 Fax: 0535608214




Université Sidi Mohammed Ben Abdellah
Faculté des Sciences et Techniques ,
www.fst-usmba.ac.ma FST FES

dans un tampon faiblement acide. Apres action dgetaxydase, le TMB prend une coloration

bleue dont I'absorbance peut étre mesurée a 570 nm.

PNPP: ajouté a 1,25mg/ml. Le substrat PNPP est untsatbshromogene utilisé pour la détection
de la phosphatase alcaline (AP). Lors de son addlites phosphatases catalysent I'hydrolyse de
PNPP en p-nitrophénol, dans ce cas le PNPP premaalaration jaune intense dont l'absorbance

peut étre mesurée a 570nm.

Pour valider ce test, nous avons travaillé suriplus échantillons des arachides afin d’évaluer la
charge microbienne de FMAT, des champignons etadl@srmes.

Résultats

Dans ce paragraphe nous exposerons les résultteésgeaéte questionnaire et les analyses
microbiologiques des arachides réalisés au labioeades molécules bioactives de la faculté des
sciences et techniques entre février 2013 et j0irB2

l.  Enquéte

Cette étude est basée sur une enquéte questiofaiterehez différents vendeurs des arachides de
la ville de Fes (grossistes, détaillants, grargle$aces) dont le premier objectif est d’étudier et
evaluer les caractéristiques de vente des aracfodgme d’achat des vendeurs, durée de stockage,
les mesures hygiéniques), il permettra aussi dtifier les canaux de distribution et de

commercialisation des arachides.

D’autre part, une enquéte a été realisée égalemgnes de 72 consommateurs afin de mesurer,

guantitativement les habitudes, la fréquence ktled’achat des arachides.
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Les enquétes ont été réalisées dans la ville deld&esllecte des questionnaires s’est déroulée du

février a mars 2013. Le traitement des données édlisation des graphiques ont été réalisés grace

a 'Excel.
1. Enquéte aupreés des consommateurs

1.1. Distribution des achats de fruits secs
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Figure 1 : Distribution des achats de fruits secs

Sur les 72 responsables des achats de fruitslaguogjorité des consommateurs (68%) préferent les
amandes, tandis que les 48% préférent les aracHetepistaches (54%), les noix (29%) et les

noisettes (20%). Nous constatons ainsi que les fsrsont les plus grands consommateurs de fruits
secs (69% des amandes, 48% des arachides, 24%idetas, 30% des noix et 55% des pistaches)
par rapport aux hommes (66% des amandes, 50% aldsdes, 11% des noisettes, 28% des noix et

50% des pistaches) (figure 1).

1.2. Les habitudes d’achats des arachides
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Figure 2 : Habitudes d’achats des arachides

Selon le sondage effectué auprés des consommateursote une plus forte proportion de
consommateurs des arachides qui vont acheter oocatiement (65%), tandis que les 35%
achétent régulierement leurs arachides. On notsi, ajjue la majorité des consommateurs qui

achetent régulierement (61%) sont des hommes, ecdsmmnnellement (74%) sont des femmes
(figure 2).

1.3. Les périodes d’achats des arachides
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Figure 3 : Période d’achats des arachides

Pour ceux qui achéetent occasionnellement leurshaes, on note que la majorité des acheteurs
consomment plus les arachides en Ramadan (79%ndapt les fétes religieuses (72%). On note
ainsi que les hommes consomment plus les aractiidast les fétes religieuses (86%) et les visites
(71%) par rapport les femmes qui les consommerg plu Ramadan (82%) et durant les fétes

religieuses (70%) (Figure 3).

1.4. La fréqguence d’achat des arachides

Fo0

0.0

500 T | Total

40,0 B2 Homuane

0.0 KM Femme

200

0.0

Nbrde personnes en %

chagque jour 1/semaine L/mois

Figure 4 : Fréquence d'achat des arachides

D’aprés cette figure, nous constatons que 65%cdesommateurs achétent des arachides une foig
par mois, tandis que les 28% achetent une fais@aaine et 9% achétent chaque jour. Nous
constatons ainsi que les hommes (50%) sont d’agargartés a acheter des arachides une fois paif
semaine, contre les femmes (74%) qui tendent aalleter une fois par mois (figure 4).
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1.5. Lieu d’achat des arachides
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Figure 5 : Lieu d’achat des arachides

Selon le sondage effectué auprés les consommatears constatons que I'épicier proche
représente le principal lieu d’achat des arach{@2%c), suivie de I'épicier spécialisé (40%), de la
grande surface (19%), du souk (8%) et finalementpamlucteur (3%). On note ainsi que la
proximité incite les hommes (78%) et les femmed/4p@a fréquenter principalement un magasin
donné, notons aussi que le souk et le productauéténspontanément tres peu mentionnés par les
hommes (0, 6%) et les femmes (11%, 2%) (Figure 5).

1.6. Type d’achat des arachides
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Figure 6 : Type d’achat des arachides
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D’apres cette figure, nous constatons que la ni@joes consommateurs achétent les arachides erf

vrac (81%) et nature (80%). On note ainsi que t@wrhes consomment plus les arachides grillés

(83%) par rapport les femmes qui tendent a aclhetaarachides nature (85%) (Figure 6).
2. Enquéte chez les vendeurs

2.1. Distribution des vendeurs

surface

Figure 7 : Distribution des vendeurs

Selon le sondage effectué aupres de 52 vendeWrsdé6 répondants sont des grossistes, 42% son
des détaillants et 12% sont des grandes surfagesgf7).

2.2. Origine d’achat des grossistes

nombre de grossiste en%

larache kenitra chine aoypte sud afrigque

Figure 8: Origine d’achat des grossistes
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Parmi 24 grossistes, on note une plus forte prapode vendeurs qui achétent leurs arachides a
partir de la région Kenitra (88%), suivie de Lamadb0%), chine (13%), Egypte (4%) et sud
Afrique (4%) (Figure 8).

2.3. La durée de stockage (grossistes)
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Figure 9 : Durée de stockage (grossistes)

D’aprés cette figure, nous constatons que plusadeditié des grossistes (54%) conservent leurs
arachides moins d’un mois, tandis que les 38% c¢wast moins de trois mois. Nous observons
ainsi que 8% des grossistes peuvent se conseweardehides plusieurs mois (voir plus de trois
mois) (figure 9).

2.4. Origine d’achat des détaillants
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Figure 10 : Origine d’achat des détaillants

Parmi les 22 responsables du commerce de détasqpe tous les détaillants achétent leurs
arachides a partir de la zone Bab fetouh (95%)efiet, seulement 5% achetent leurs arachides a
partir de la ville Casablanca (figure 10).

2.5. Ladurée de stockage (détaillants)
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Figure 11 : Durée de stockage (détaillants)

D’aprés cette figure, nous constatons que presouied les détaillants (86%) conservent leurs
arachides moins d’un mois, tandis que les 9% ceorstteurs arachides moins de trois mois (figure
11).

2.6. Pourcentage de conformité aux principes d’hygiene
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Figure 12 : Conformité aux principes d’hygiéne

L’analyse de la conformité montre que le taux diefarmité est de 17% pour les magasins, 44%

pour le matériel, 77% pour les alentours du mageisé®% pour le personnel (figure 12).

ll. Résultats du dénombrement des contaminants midogjimies

1. Dénombrement de la flore aérobie totale (FMAT)
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Figurel3 : Dénombrement de la FMAT chez les déiaid
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Figurel4 : Dénombrement de la FMAT chez les grossis
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Figure 15 : Dénombrement de la FMAT chez les grasdefaces

Les résultats représentés dans ces figures momjuenta valeur de FMAT dans les échantillons
examinés, chez les différents détaillants, varteeetme valeur maximale de 252°UFC/g et une
valeur minimale de TUFC/g, cette valeur maximale de FMAT est détectBeésyjdid, suivie & une
valeur de 173 10 UFC/g détectée & Dkarat, 146°10FC/g (souk bensouda) et 142°10FC/g
détectée dans le quartier de karama (figure 13).

Chez les différents grossistes de Bab fetouh, agaas constaté que le nombre de FMAT dans les
échantillons des arachides varie entre une valénimmale de 18 UFC/g (Bab fetouh 4%t une
valeur maximale de 54 $@WFC/g(Bab fetouhl) (figure 14). Tandis que dans les dgarsurfaces,

la charge bactérienne de FMAT varie entre une vateimimale de 7 1D UFC/get une valeur
maximale de 22 TQJFC/g qui est détectée au niveau des arachides¢fi§).

2. Dénombrement des champignons
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Figure 16 :

Dénombrement des champignons cheztedldnts
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Figure 17 :

Dénombrement des champignons chezdssigtes
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Figure 18: Dénombrement des champignons chez deslgs surfaces
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D’aprés ces figures, nous avons remarqué que l&wvdes champignons dans les échantillons

examinés, chez les différents détaillants, varteeetme valeur maximale de 167°UFC/g et une
valeur minimale de TOUFC/g, cette valeur maximale est détectée a Fés jdidjesaiv 94 16
UFC/g détectée a boujloude et 75°LIFC/g détectédans le quartier de karama (1) (figure 16).

Chez les différents grossistes de Bab fetouh, telme de champignons dans les échantillons des
arachides varie entre une valeur minimale deURBC/g(Bab fetouh 4t une valeur maximale de
64 10 UFC/g(Bab fetouhl) (figure 17). Tandis que chez les geansurfaces, le nombre des
champignons varie entre une valeur minimale dé U@C/get une valeur maximale de 131°10

UFC/gqui est détecté au niveau des arachides (figure 18)

3. Dénombrement des coliformes totaux
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Figure 19: Dénombrement des coliformes chez lesilt#its
Le nombre de coliformes dans les échantillons dehades varie entre une valeur minimale de 24
107 UFC/g détectée a Bab fetouh (1) et une valeur mabei de 115 FOUFC/g qui été détectée

dans le quartier de karama (figure 19).

. Evaluation des contaminants microbiologiques sliemliiquide

1. Evaluation de FMAT sur milieu liquide
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Figure 20 : Evaluation du FMAT avec le MTT
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Figure21 : Evaluation de FMAT avec le TMB
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Figure 22 : Evaluation de FMAT ave le BCP
D’aprés la figure 20, nous avons remarqué aprés haisse initiale, une forte augmentation
exponentielle de la charge microbienne qui a @gad¢ a 16h, ce qui correspond a la visualisation
de la coloration du MTT indiquant la présence ddee aérobie dans I'échantillon. En comparant
avec le test de dénombrement de FMAT, nous avanwérégalement un nombre tres élevé de

germes microbiens arrivant a 46’ LIFC/g.
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Concernant le substrat TMB, nous avons observél ga’ colore a partir de 6h avec une

augmentation progressive de la charge microbiennprgcede une baisse initiale (figure 21).

A partir de la figure 22, nous avons remarqué guardmocrésol se colore a partir de 20h avec une
augmentation faible de la charge microbienne gécé¢ale une stabilisation, puis un arrét de germes

qui a été observé dans le temps 40h, suivie padinmeaution remarquable a 40h.

Concernant le substrat PNPP, nous n’avons remauguin changement de coloration comme pour

le BCP, ce qui nous permet de penser que ces atgis sont pas efficaces pour ce test.

2. Evaluation des champignons sur milieu liquide
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Figure 23 : Evaluation des champignons avec le MTT
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Figure 24 : Evaluation des champignons avec le BCP
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Figure 25 : Evaluation des champignons avec le TMB

D’aprés la figure 23, nous avons remarqué une famgmentation de la charge microbienne qui a
été signalé dans le temps 77 h, ce qui correspolad vdsualisation de la coloration du MTT
indiquant la présence des champignons dans I'étbantEn comparant avec le test de
dénombrement de champignons, nous avons trouvémgat un nombre tres élevé de germes
arrivant & 70 1UFC/g.

A partir de la figure 24, nous avons remarqué qu@CP se colore a partir de 23h avec une
augmentation progressive de la charge microbienmn@rgcéde une stabilisation, puis un arrét de
germes a été signalé dans le temps 66h, suivi taalisation progressive de la charge
microbienne. En comparant avec le test de dénondrele champignons, nous avons trouve

également un nombre trés élevé de germes microaiemant & 16710UFC/g.

Concernant le substrat TMB, nous avons obseniésgputolore a partir de 24h avec une

augmentation progressive mais faible de la chargeotrienne (figure 25).

3. Evaluation des coliformes sur milieu liquide
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Figure26 : Evaluation des coliformes avec le BCP

A partir de la figure 26, nous avons remarqué wrggreentation remarquable a partir de 5h suivie
par une stabilisation de la charge microbienneréirgde 24h. La coloration des tubes ne se voit
visuellement qu’a partir de 28h. En comparant deetest de dénombrement de coliformes, nous

avons trouvé également un nombre trés élevé deegemmivant & 23fQFC/g.

Iv. Analyse des aflatoxines Bl dans les arachideslgpaechnique
d’ELISA

Les analyses ont été faites par un kit spécifique ja détection des aflatoxines B1 (R-Biopharm,
Germany). La méthode utilisée est le test ELISA quanpétition qui est basée sur des réactions
immunologiques entre l'anticorps et l'antigéne. faantification de ces molécules nécessite
I'élaboration d’une courbe d’étalonnage en faisgpel a des standards des aflatoxines contenan
différentes concentrations. La lecture des résultat faite a 450nm. Le traitement et I'analyse des
résultats ont été faits par le logiciel Excel.
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Tableau 1 : Analyse des aflatoxines dans les aradeis :

N° d’échantillons Absorbance (%) Taux d’aflatoxine
C1 156,52 0
Cc2 134,78 0
C3 163,77 0
C5 66,67 0
C6 150,72 0
C7 104,35 0
C8 114,49 0
C9 118,84 0
C10 124,64 0
C11 124,64 0
C12 134,78 0
C13 143,48 0
C14 111,59 0
C15 144,93 0
C16 108,70 0
C17 111,59 0
C18 156,52 0
C19 84,06 0
C20 157,97 0
Cc21 130,43 0
C22 136,23 0
C23 107,25 0
C24 121,74 0
C25 121,74 0
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Figure 27 : Courbe d’étalonnage

Les résultats obtenus ont montré que tous les &@ltbas analysés par la technique ELISA ne
contiennent pas d’aflatoxine B1, ce qui nous perdeepenser que les champignons n'ont pas les
conditions favorables pour produire les aflatoxif@dss conditions environnementales notamment

de la température et de 'humidité pendant la celtwu le stockage) (tableau 1).
V. Analyse d’amandes emballées

Un échantillon d’'amande emballée a été analysé lpdeiMAT et les champignons. Les résultats

ont montré I'absence de FMAT et les champignon@GUFC/qg.

Discussion

Au Maroc, les arachides sont tres consommeées @ueggillées, d’ou la nécessité d’évaluer la

gualité sanitaire de ces produits.
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Dans cette étude, nous avons étudié en premiercitesits de vente et les habitudes de

consommation de ces produits, ce ci a été réaliseavers une enquéte qui a concerné 72

consommateurs.

Les résultats obtenus montrent que la majoritécdesommateurs achetent les arachides en vrad
(81%) et nature (80%) dont le principal lieu d’acbanstitue I'épicier proche (62%), ce qui montre
gue les consommateurs recherchent plutét la prokirdu commerce. Nous avons constaté
également que toutes 65% achétent des arachigefignpar mois, et occasionnellement surtout
en Ramadan (79%) et durant les fétes religieusz®s),7

Une enquéte a éteé réalisée également chez lesedif$évendeurs des arachides de la ville de Fes

(grossistes, détaillants, grande surface). D’al@®sésultats obtenus nous avons remarqueés :

* Une plus forte proportion des grossistes (88%)aghietent leurs arachides a partir de la région
de Kenitra.

* Presque tous les détaillants (95%) achetent lgach@les a partir de la zone de Bab fetouh a
Fes.

* 50% des grandes surfaces achetent leurs arachpdetirad’'une société a Casablanca,

* Plus de la moitié des grossistes (54%) et presqus les détaillants (86%) conservent les
arachides moins d’'un mois,

» L’analyse de la conformité montre que le taux defaermité est de 17% pour les magasins,

44% pour le matériel, 77% pour les alentours duasiziget 60% pour le personnel.

Les résultats de cette enquéte pourraient nous fi@nser que la contamination des arachides paif
les germes microbiens peut provenir de plusieunsliions non hygiéniques : la vente en vrac, la

contamination croisée, état d’hygiene du lieu dete’edes moyens de transports et des mauvaises
conditions de stockage.

D’autre part, les résultats d’analyse de dénombnémmntrent que presque tous les échantillons
analysés par la méthode classique de numératiomgéase sont largement contaminés par les
champignons, la FMAT et les coliformes avec deseaotrations qui dépassent les limites fixés par

la réglementation européenne chez les différemdaurs de la ville de Fés.

Les teneurs élevés en FMAT dans les échantilloasadhide peuvent provenir d’'une mauvaise

hygiéne du magasin, des vendeurs et provient sbdesrsurfaces et matériels mal nettoyes.
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» Concernant les champignons, nous avons trouvérégatedes valeurs tres élevés qui dépassent

les limites fixés par la réglementation européequieest de I'ordre 1000 UFC/g. Ces valeurs
ont été détectées : chez les différents détailldois la valeur maximale est de167 LFC/g,
Chez les différents grossistes principalement dmzsne de bab fetouh (64*LIFC/g) et chez

les grandes surfaces dont la valeur maximaleee$8d 18 UFC/g.

Les arachides peuvent étre contaminées au coustdikiage a savoir les conditions et la durée de
stockage, de la manutention et du transport du urogui pourraient augmenter de facon

dramatique les teneurs en champignons dans |esiéeac

» Concernant les coliformes, nous avons trouvé aingiombre trés élevé qui dépasse les limites
fixés par la réglementation européenne qui est’aldré 10 UFC /g. Ces valeurs ont été
détectées chez les grossistes dans la zone deeBaih (24 18 UFC/g) et chez les détaillants

principalement dans le quartier de karama (1F5URLC/q).

Les teneurs élevés en coliformes dans les éclattilles arachides, a confirmé la mauvaise
pratique de I'hnygiene chez les gestionnaires ddyii® (non lavage et non désinfection des mains

ou apres manipulations d’emballages contaminémat&res premieres, etc..).

Des études realisées en Afrique (Adjou et al, 2(H2ekiel et al, 2012) analysant des échantillons
de cake a base d’arachide, ont montré un nombsetteé de contaminants microbiologiques qui
dépasse les limites fixés par la réglementatios. duteurs attribuent cette forte contamination aux
arachides qui nécessitent la mise en place de bopraiques d’hygiene depuis la production

jusqu’a la consommation.

Des résultats similaires ont été publié par OdOkanko (2012) ou la qualité bactériologique du
beurre d’arachide des marchés locaux de Nigérrapatré une forte présence de la FMAT ainsi
gue des bactéries pathogenes comfBaphylococcus, Salmonella et autres avec une charge

importante de coliformes.

Concernant I'analyse des aflatoxines, nous avonstaté qu’aucune aflatoxine B1 n'a été détecté

dans les difféerents échantillons analysés parclanigue ELISA. Ce qui nous permet de penser que
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les échantillons ne sont pas contaminés par deéxesple champignons sécréteurs d’aflatoxine. Par

contre, d’autres études (adjou et al, 2012) onttrépn pour tous les échantillons d’arachides
analysés, une concentration d'aflatoxine B1 étpuéttait variée entre 25.54 et 455.22 g / kg. Ce
niveau élevé de contamination est également simikriceux obtenus par d'autres travailleurs du
Nigeria (Akano et Atanda, 1990; Adebesin et al, D00

Des niveaux plus élevés d'aflatoxines ont égalerdgnsignalés dans d'autres régions du monde
(Nigeria: 20 a 455 mg / kg; Mozambique: 3-5500 nkg;/ Pakistan: 24 a 800 mg / kg, et le Brésil:

5-22500 mg / kg) (Huni et al, 1990). Ces teneuevéd en aflatoxines peuvent étre provenir de
plusieurs facteurs qui influencent la croissanese mhoisissures et la production des mycotoxines
pendant la culture et la récolte a savoir les dom de stockage, de transformation et/ou de

transport des arachides.

En dernier, Concernant les résultats obtenus duligesde, nous avons constaté pour les différents

échantillons analysés que pour les champigniesssubstrats MTT et BCP sont plus efficace pour

la détection des champignons par rapport au TMB dosignal de coloration reste faible. Pour les
coliformes le substrat BCP est tres efficace pour la réiafates coliformes, avec un changement

rapide de coloration pour une durée courte a pdetbh si la charge est importante.

Concernant I'analyse d’'amande emballée, les résultat montré I'absence de FMAT et les
champignons a 100 UFC/g. En effet ces résultatéirommt le role d’emballage des fruits secs

depuis la production jusqu’a la consommation.

Conclusion

L’objectif principal de cette étude était d'évaluar qualité sanitaire des arachides dans les
différentes zones de la ville de Fes. Pour celajuestionnaire a été préparé afin de mettre en

évidence les habitudes alimentaires, les circatdistribution, et I’hygiéne des magasins.
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Dans un deuxiéme temps, nous avons collectés thamtdtons de différentes zones et a difféerents

niveaux de ventes (grossistes, supermarcheés, ldgtajl afin d’évaluer la qualité microbiologique

des arachides. Ensuite, nous avons regardé lewnifeacontamination par les mycotoxines. Et
finalement, nous avons effectué un test liquidet diibut principale est la mise au point d’un test
simple et rapide de suivie la charge microbiennecawne évaluation biochimique colorimétrique

visuelle.
L’ensemble de cette étude nous a permis de tiserdastatations suivantes :

> la majorité des consommateurs achétent les arackides/rac auprés de I'épicier proche. Les

achats sont occasionnels surtout en Ramadan ettdesdétes religieuses.

> Presque tous les échantillons analysés sont largeco@taminés par les champignons et les
coliformes chez les différents vendeurs (grossistétaillants, grandes surfaces) de la ville de
Fes, avec des concentrations trés élevés qui dgpdes limites fixés par la réglementation

européenne.

» la contamination des arachides par les germes m@&rs peut provenir de plusieurs conditions
non hygiéniques : la vente en vrac, la contaminatimisée, mauvaise hygiene des vendeurs,
état d’hygiene du lieu de vente, des moyens despiais et des mauvaises conditions de

stockage.

> les échantillons analysés par la technique ELIS& contiennent pas d’aflatoxine B1. Ce qui
nous permet de penser que les échantillons ne pamtcontaminés par des especes de

champignons sécréteurs d’aflatoxine.

» Ce travail a permis également de mettre au paiet hase pour des tests microbiologiques

rapides sur milieu liquide.

Il est a recommandex la fin quaes arachides soient emballées dans des emballagesnd éviter

leur contamination le long des circuits de vente.
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Annexe 1 : Enquéte aupres les consommateurs:

Référence : ...ooovceece i,
Date : Sexe : Age :
Homme Moins de 20 ans
Femme De 20 a 40 ans

Plus de 40 ans

Q1 : Parmi les fruits secs suivants, lesquels voasommez ?
o Amande

o Cacahuete
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o Noisette
o Noix
o Pistache

Q2 : quand vous consommez ces fruits secs ?

o Régulierement
o Occasionnellement :
Ramadan Achoura Fétes religieuses

Autres
Q3 : En moyenne, a quelle fréquence achetez- veafraits secs ?

o Parjour
o Par semaine

o Par mois
Q4 : En général, ou achetez- vous vos fruits secs ?

En grande surface

Chez les épiciers spécialisés
Chez I'épicier le plus proche
En souk (lequel)

Directement chez le producteur

o O O O O o

Autres

Q5 : Achetez-vous ces fruits secs :
Emballés
En vrac

Grilles

o O O O

Nature

Q6 : Si ces fruits secs sont grillés, ou vous tetez ?

Annexe 2 : Enquéte aupres les vendeurs:

Féemdriage

Faculté des Sciences et Techniques - Fés
[=] B.P. 2202 — Route d’'Imouzzer — FES
& 0535602953 Fax: 0535608214




S Université Sidi Mohammed Ben Abdellah
‘ Faculté des Sciences et Techniques
G5 www.fst-usmba.ac.ma

Référence :.......ccoovvve e,

> Grossistes :
Q1 : Origine des fruits secs ?

o Importation : pays, ville
o Nationale : Région, grossiste
Q2 : A qui vous vendez vos fruits secs ?
0 Magasins : quartier
0 Marchands ambulants
o Consommateurs
Q3 : Moyens de transport :
o Voiture personnel
o Camion
o Autres
Q4 : ou vous stockez vos fruits secs?
Q5 : Durée de stockage :

<l1semaine <1mois <3 mois >3 mois

> Détaillants REfErenCe. e

Q1 : ou vous achetez vos fruits secs ?
Région, grossiste
Q2 : Moyens de transport :
o Voiture personnel
o Camion
o Autres

Q4 : ou vous stockez vos fruits secs?

» Grande surface

Référence: ...,

Q1 : ou vous achetez vos fruits secs ?

Région, grossiste
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Q2 : Moyens de transport :

o Voiture personnel
o Camion
o Autres

Q4 : ou vous stockez vos fruits secs?

 Hygiéne de magasin :

Le magasin :

o Bonne hygiene

0 Moyenne

o A amélioré
Le vendeur :

o Propreté

o0 Vétement

o Comportement
Matériels : 0 Propre 0 sale
Alentours :

o Pollué

0 Acceptable
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