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Résumé

Les aliments préts a consommer sont des aliments ne nécessitent pas de préparation
supplémentaire avant la consommation, a I’exception du lavage, de la décongélation ou d’un
réchauffage modéré. L’objectif de ce travail est d’étudier la qualité microbiologique des
aliments préts a consommer : cas des produits de la mer. Pour contribuer a I’évaluation de la
qualité microbiologique de ces aliments, nous avons utilisé des différents échantillons a
savoir les conserves de thon, sardine, crabe, crevette et saumon afin de détecter les germes
indicateurs de qualité : FMAT, coliformes totaux et fécaux, Salmonella, Staphylococcus,
Pseudomonas, Vibrio). Les résultats obtenus sont trés variables entre les différents produits
étudiés. La charge bactérienne en (FMAT) dépasse 3100000 UFC/g et 2500000 UFC/g pour
les conserves du thon a la tomate et les conserves du saumon respectivement. Cependant, la
présence des coliformes totaux et des ASR pour les conserves du thon et de sardine
représente un manque d’hygiéne et un risque sanitaire inquiétant. En outre, nous avons
constaté la présence des Salmonelles, Staphylocoques, Pseudomonas et Vibrio avec des
concentrations variables dans les différents échantillons des produits étudiés, des fois
abondantes dans certains et des fois inexistantes dans d'autres. Ces germes sont le plus
souvent associés a une contamination lorsque les conditions d’hygiéne et de conservation ne

sont pas respectées.

Mots clés : Produits prét a consommer, Produits de la mer, Bactéries pathogénes, Conserves,
Thon, Sardine.



Abstract

Ready-to-eat foods are foods that do not require any additional preparation before
consumption, other than washing, thawing or moderate reheating. This work aims to study
the microbiological quality of ready-to-eat foods: the case of seafood products. To contribute
to the evaluation of the microbiological quality of these foods, we used different samples,
namely canned of tuna, sardines, crab, shrimp and salmon in order to detect quality indicator
germs: FMAT, total and fecal coliforms, Salmonella, Staphylococci, Pseudomonas, Vibrio.
The results obtained vary greatly between the different products studied. The bacterial
concentration in (FMAT) exceeds 3100000 CFU/g and 2500000 CFU/g for canned tuna with
tomato and canned salmon respectively. However, the presence of total coliforms and ASR
for canned tuna and sardines represents a lack of hygiene and a worrying health risk. In
addition, we noted the presence of Salmonella, Staphylococci, Pseudomonas and Vibrio with
varying concentrations in the different samples of the studied products, sometimes abundant
in some and sometimes non-existent in others. These germs are most often associated with

contamination when hygiene and storage conditions not respected.

Keywords: Ready-to-eat products, Seafood, Pathogenic bacteria, Preserves, Tuna, Sardine.
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Introduction

Introduction

La nourriture est une partie importante de toute culture. Les changements de mode de
vie sont étroitement associés aux changements de mode de consommation alimentaire grace
aux nombreux facteurs tels que la mondialisation, le double revenu, la vie séparée des
couples, le role des médias et la pression du marketing etc... Le changement de style
alimentaire dans la société moderne s'est traduit par une culture de plus en plus de « manger a
I'extérieur » et une consommation accrue d'aliments préts-a-servir. Ceux-ci sont préparés
commercialement et congus pour étre faciles a consommer. Bien que les repas des restaurants
répondent a cette définition, le terme leur est rarement appliqué. Les plats cuisinés
comprennent les aliments préparés tels que les aliments préts a consommer, les aliments
surgeles ect. (CQIAS, 2006).

En raison de la pression exercée par le mode de vie, les gens préferent de nos jours de
cuisiner des aliments de maniére simple et rapide plutot que de passer trop de temps a cuisiner
de maniére élaborée ; aussi nombreuses de personnes migrent vers les villes pour le travail et
I'éducation ou ils trouvent les produits préts a consommer comme une option confortable pour
manger plutot que de dependre des restaurants. La plupart des familles a deux revenus veulent
éviter les tracas de la cuisine par manque de temps, le week-end, ils veulent passer du temps
de qualité avec leur famille et sortir manger, alors qu'en semaine, les longues heures de travail

les obligent a aller acheter de tels produits préts a consommer (CQIAS, 2006).

Les aliments préts a consommer englobent désormais une grande variété de produits
alimentaires, a la fois avec et sans viande, tels que les produits de viande et de volaille cuits
ou secs, les salades de charcuterie, le fromage, les saucisses, les fruits et les légumes, les
produits préemballés et les fruits de mer fumés/salés. Ces produits sont courants sur le marché
et sont consommeés fréquemment et en grande quantité par la population (Kotzekidou, 2016).
La production mondiale de la péche et de l'aquaculture a augmenté au cours des derniéres
décennies. Ce type de production est principalement utilisé par I'industrie des produits de la
mer préts-a-manger dont la consommation est en croissance. Cette tendance s'explique par

I'engouement des consommateurs pour le marché des produits frais (Benabbou, 2009).

En raison de la demande et de la consommation croissante d'aliments préts a
consommer, et du fait qu'ils ne sont pas transformés ultérieurement, les risques
microbiologiques pour le consommateur liés a ces produits ont également augmenté. Les

produits alimentaires préts a consommer ont été impliqués dans de nombreuses éclosions de
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maladies d’origine alimentaire, notamment en raison de la contamination croisée de ces
produits lors de la transformation et de I'emballage dans I'usine de transformation des aliments

ou de la manipulation dans les ménages des consommateurs (Kotzekidou, 2016).

Comme pour les autres aliments périssables, les maladies d'origine alimentaire causées
par des micro-organismes ou des toxines naturelles sont les principaux risques pour la
salubrité des aliments associés aux produits de la mer. Malgré leur popularité, les fruits de
mer préts a consommer restent lI'un des vecteurs d'intoxication alimentaire les plus redoutés.
En effet, par leur composition, les fruits de mer constituent un milieu idéal pour la survie et la
croissance de plusieurs micro-organismes indésirables. Ce risque de contamination est plus
élevé avec la méthode utilisée pour préparer les produits de mer. Les fruits de mer crus ou mi-
cuits sont les plus a risque. D'autres risques associés aux polluants environnementaux peuvent
préoccuper certaines personnes, en particulier celles qui attrapent et mangent leurs propres
poissons ou crustacés dans des lacs, des rivieres, des ruisseaux, des baies ou des ports
contaminés par des polluants environnementaux. Le travail du consommateur est de suivre les
bonnes techniques de transformation, de l'achat a la préparation. Peu importe le nombre de
réglementations et de procédures d'inspection, la derniere étape du filet de sécurité est entre

les mains du consommateur (Hwang and Huang, 2010).

Notre ¢étude porte sur 1I’évaluation et le suivi de la microbiologique des produits de la

mer préts a consommer. Elle s’articulera en trois parties principales :

- Dans le premier chapitre de ce travail, nous présentons un résumé d’un ensemble

d’informations bibliographiques sur les aliments préts a consommer.

- En seconde partie, le chapitre Matériel et Méthodes faisant appel a diverses méthodes et

outils de recherche portant sur la qualité microbiologique.

- Le chapitre Résultats et Discussion de ce mémoire évoque les différents résultats obtenus au

cours de notre étude pratique. 11 est esquissé par une conclusion.
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Chapitre | : Synthése Bibliographigue

1. Aliments préts a manger
1.1. Définition

Les aliments préts & consommer sont les produits alimentaires qui ont subi une sorte de
transformation et peuvent étre consommeés sans subir de traitement bactéricide supplémentaire
tel qu'un chauffage approfondi. Ces aliments ne nécessitent pas de préparation supplémentaire
avant la consommation, a I'exception du lavage, de la décongélation ou d'un réchauffage
modéré (Farber and Harwig, 1996). Comme leur nom l'indique, ces aliments peuvent étre
facilement consommés sans autre préparation ou transformation et sont donc extrémement

pratiques pour les personnes occupées d'aujourd'hui (Hwang and Huang, 2010).

1.2. Historique

Le "pére de la conserve™ est sans aucun doute le Francais Nicolas Appert (1749-1841).
Bien avant lui, les principales méthodes de conservation des aliments étaient le sechage, le
marinage et I'édulcoration. A la fin du 19 © siecle, I'industrie de la conserve (viande, fruits et
légumes, poisson) était I'une des plus importantes activites économiques au monde (Fall,
1987).

L’ére des produits de la mer en conserve a commencé en 1820. Le premier poisson en
conserve était aux Etats Unis. Ensuite, c'est au tour des homards, huitres et autres fruits de
mer de recevoir ce traitement avant d'aller au marché. La production de produits de la mer en
conserve est en pleine croissance, mais ce n'est qu'au debut des années 1900 que Il'introduction
des machines a sertir permet son véritable essor. Depuis lors, l'influence des aliments en
conserve ne cessera d'augmenter sur le marché des fruits de mer, cette tendance se poursuivra
a ce jour.

Les premiers produits préts a consommer modernes ont été congus pour I'armée pendant
la guerre civile américaine, I'armée s'est tournée vers les aliments en conserve tels que la
viande en conserve, le porc, le pain, le café, le sucre et le sel etc... Pendant la premiere guerre
mondiale, la viande en conserve fade a été introduite. En 1963, les Etats-Unis mettent au point
un véritable « plat cuisiné » (Mason and Reidinger, 1982). Cette ration s'appuie sur des
techniques modernes de préparation et de conditionnement des aliments pour créer des
alternatives plus légeres. Depuis ce temps-la les produits préts a consommer sont en train

d'étre élaborés, déshydratés, mi- cuits, précuits, cuits, etc...(Dudeja et al., 2016).
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2. Différents types des aliments prés a consommer

Il existe un large choix et une grande variété de produits alimentaires préts & consommer
a savoir les viandes (charcuterie, saucisses, hot-dogs, corned-beef), volaille (poulet,
charcuterie, salade de poulet), produits laitiers (fromages, yogourt, créme sure, lait
pasteurise), fruits et légumes (salades et légumes-feuilles, jus), et poissons et fruits de mer
(saumon fumé a froid, sushi, salade de fruits de mer, soupe de poisson). Certains aliments
surgelés peuvent étre inclus parmi ces aliments, par exemple, la créme glacée, le yogourt
glacé, les fruits surgelés et les smoothies. Les autres aliments préts a consommer non
réfrigérés comprennent des produits comme le pain, les noix, le beurre d'arachide, le chocolat

et certaines collations.

2.1. Aliments préts a consommer d’origine animale
Les aliments d'origine animale représentent un certain pourcentage de l'alimentation de
la plupart des gens. Pour la plupart des pays du monde, consommer des protéines animales est

un luxe, surtout les pays développés. Parmi ces aliments, on trouve :

e Corned-beef: est un produit issu de la transformation de viande de beeuf, aprés
cuisson il y a I’emboitage hermétique suivi d’une stérilisation (Fig. 1). Il est a la fois
un produit transformé et salé. La transformation du corned-beef comporte plusieurs
étapes dont certaines sont essentielles. Le produit fini résultant est nutritif, a une
longue durée de conservation et contient une quantité négligeable de micro-

organismes ;

Figure 1. Corned-beef [1].
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e Lait: gréace a la richesse et de la diversité de sa composition, le lait est produit par
transformation en une trés large gamme de produits (fromage, yaourt, creme et
beurre) ;

e Fromage : est réservé a un produit, fermenté ou non, affiné ou non, obtenu a partir des
matiéres purement laitiéres : lait partiellement ou totalement écrémé, créme, matiere
grasse (MG), babeurre ;

e Yaourt : est réservé au lait fermenté, selon un usage loyal et continu, uniquement par
le développement de bactéries lactiques thermophiles spécifiques appelées
Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus. A base de lait et d'ingrédients
laitiers ajoutés utilisés dans sa fabrication, il peut étre nature, sucré ou non sucré, ou il
peut contenir des ingrédients autres que les produits laitiers (fruits, miel). (mémoire
produits laitiers) ;

e Saucisse : est un produit cuit généralement constitué d'un boyau naturel ou d'un
alginate rempli de viande hachée et assaisonnée (Fig. 2). Il existe différents types de
saucisses vendues crues, précuites, entierement cuites ou surgelées : merguez, hot dog,
etc... La plupart des saucisses contiennent du porc ou du bceuf, mais peuvent
également contenir d'autres viandes rouges, de la volaille ou des sous-produits de
viande tels que les abats (CQIAS, 2006).

Figure 2. Saucisse de veau [2].

2.2. Aliments préts a consommer d’origine végétale
Les fruits et légumes fraichement récoltés sont riches en vitamines. Cependant, avec le
temps, les produits frais perdent progressivement leurs bienfaits apres avoir été transportés et
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stockés pendant plusieurs jours. A l'inverse, les produits en conserve se "stabilisent” quelques

heures aprés la récolte. Leur teneur en vitamines est conservée jusqu'a ce que le produit en

conserve soit utilisé dans la préparation de repas et des produits d'origine végétale. (La

conserve une petite boite). Parmi ces aliments, on trouve :

Jus de fruits : est un liquide non fermenté, mais fermentescible, tiré de la partie
comestible de fruits sains, parvenus au degré de maturation approprié et frais ou de
fruits conservés dans de saines conditions par des moyens adaptés. Certains jus
peuvent étre obtenus a partir de fruits comprenant des pépins, graines et peaux qui ne
sont pas habituellement incorporés dans le jus. Le jus est obtenu par des procédés
adaptés qui conservent les caractéristiques physiques, chimiques, organoleptiques et
nutritionnelles, essentielles des jus du fruit dont il provient (Catteau et al., 2012) ;
Margarine : est un corps gras solide a température ambiante et fondant a des
températures proches de la peau. Les huiles végétales de la margarine sont fabriquées
a partir de graines oléagineuses, de noix, de fruits oléagineux et méme de la plante
elle-méme. Il est pressé et raffiné a partir du végétal d‘origine (Foster et al., 2009) ;
Fruits et lIégumes en conserve : la dénomination de fruits et légumes en conserve
désigne le produit préparé a partir d'un mélange de petits fruits et de petits morceaux

de fruits, que les fruits soient frais, congelés ou en conserve (Fig. 3).

Figure 3. Légumes en conserve [3].
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2.3. Produits de la mer

La péche est l'une des activités humaines les plus anciennes, remontant a ages
prehistoriques, et reste une importante source mondiale de nourriture et l'emploi, en
particulier dans les communautés cotiéres et en développement des pays. A ce jour, plus de
10% de la population mondiale dépendent de la biodiversité marine et cétiere pour leur
subsistance (FAO, 2020). Les fruits de mer préts a consommer comprennent les produits crus
(tels que les huitres, les palourdes et les sushis) ou précuits (tels que les crevettes cuites, la
chair de crabe cuite et les fruits de mer surimi) qui ne nécessitent ni chauffage ni cuisson

avant consommation (Hwang and Huang, 2010).

e Crabe: la chair de crabe en conserve est préparée individuellement ou en

combinaison a partir de chair pelée des pattes, les pinces, du corps et des épaules ;

Figure 4. Crabe en conserve [4].

e Sushis : sont considérés comme des aliments potentiellement dangereux et doivent
donc étre manipulés avec soin pour prévenir les maladies d'origine alimentaire. Les
risques pour la santé associés aux sushis proviennent des produits de la mer crus
utilisés dans la préparation (ex. saumon) ;

e Thon : C’est un poisson en conserve avec une teneur en protéines de 30g/100g et la
plus haute teneur en protéines de tous les poissons (Fig. 5). Elle est également riche en
vitamines B, D et phosphore et en antioxydants, il est donc un aliment complet.
Pratique (CQIAS, 2006) ;
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Figure 5. Thon en conserve [5].

Sardine : le nom de sardine est réservé a l'espéce 'Sardina pilchardus' en Europe et en
Afriqgue du Nord. C’est un petit poisson qui peut atteindre d'une quinzaine de
centimétres de long, aux écailles argentées et au dos bleuté. Les sardines sont alors
cuites soit sur grils (précuit) soit en boite (emboitage a cru) (Fig. 6) (Knockaert,
1989);

Figure 6. Sardine en conserve [6].

Marinades : la technique de marinage permettait de présenter un produit prét a
consommer de qualité sans autre préparation. La marinade est définie comme la
préincubation de viande/poisson cru avec un fluide, visant a créer une valeur
sensorielle supplémentaire (saveur, tendreté, humidité du produit cuit) et de prolonger
la durée de conservation. Certains poissons, comme le maquereau et le hareng, sont
traditionnellement conservés dans une sauce au vin blanc. Parfois, les sardines sont

présentées de la méme maniére (Fig. 7) (Van Haute et al., 2016).
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Figure 7. Exemple de marinade de poisson en conserve [7].

3. Qualité microbiologiques des aliments

La sécurité alimentaire est devenue un enjeu important et un mot largement parlé de
I'age moderne. Elle décrit que la manipulation, la préparation et le stockage des aliments
préviennent les maladies d'origine alimentaire. Cela inclut un certain nombre de routines
doivent étre suivies pour éviter des problemes de santé potentiellement graves dangers chez
I'homme (Satin, 2004).

3.1. Définition de la qualité

La qualité est ’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un produit ou service qui
lui conférent I’aptitude d’un client ou des utilisateurs. La qualité des aliments peut étre définie
comme etant la recherche de la satisfaction du désir du consommateur. L'évaluation de la
qualité implique des facteurs aussi bien objectifs que subjectifs, et ces facteurs sont parfois
cachés, c'est-a- dire invisibles pour le consommateur (Fig. 8). Les facteurs subjectifs sont en
effet les propriétés organoleptiques, c'est-a-dire les propriétés qui sont perceptibles avec les
organes des sens. Aussi subjectifs, sont des facteurs psychologiques déterminés par la culture
et les habitudes, l'appréciation de la maniére de produire et finalement le colt. Les facteurs
objectifs sont des choses comme la dégradation, la salubrité, la stabilité et la valeur

nutritionnelle (Gerbouin-Rerolle et al., 1993).
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Figure 8. Les différents facteurs influencant la qualité des aliments (Gerbouin-Rerolle et al.,
1993).

Selon (Arvanitoyannis, 2009), la qualité des aliments comporte trois composantes :

» Qualité hygiénique
On veut des dangers en moins. On ne veut pas que I’aliment apporte ‘’du mauvais’’,
nous rende malade. Qu’est ce qui peut rendre malade dans un aliment ? Microbes (ex :
salmonelles, virus de I’hépatite) ou leur toxine, produits toxiques (ex : métaux lourds,
pesticides), composants normaux en exces (ex : sel, lipide), composants normaux inadaptés a

un consommateur particulier (ex : intolérant au lactose, allergique aux arachides) ;

» Qualité nutritionnelle
On veut des nutriments en plus, on veut que I’aliment apporte « du bon », qu’il soit
diététique, qu’il maintienne et améliore notre santé. Il s’agit d’abord des nutriments majeurs
(lipides, protides, glucides), et mineurs (vitamines et minéraux). Des demandes nouvelles
surgissent concernant des non nutriments utiles (fibres, AG omeéga 3, polyphénols,

oligoéléments), ou supposés bénéfiques (pro biotiques, aliments « fonctionnels ») ;

» Qualité organoleptique ou hédonique :
On veut “’se faire plaisir’’, on veut satisfaire ses cinq sens (et pas seulement le goft).

Cette qualité conditionne souvent les deux premicres : on s’intoxique parfois parce qu’on
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aime (ex. alcool), on déséquilibre sa ration par excés ou manque de goQt (ex. exces de lipides
et boissons sucrées).

3.2. Qualité des produits de la péche

La seécurité alimentaire est une discipline scientifique qui décrit la manipulation, la
préparation et le stockage des aliments de maniére a éviter l'apparition de maladies d'origine
alimentaire. Si des procédures appropriées ne sont pas mises en place dans les processus de
manipulation des aliments, des risques pour la santé, y compris des décés, peuvent résulter
d'une négligence. La sécurité alimentaire et la qualité prennent de plus en plus d'importance
dans le commerce international du poisson. Les conditions stricts imposées par les principaux
pays importateurs de poisson du monde développé, qui absorber 80 % des exportations
mondiales de poisson, donner la priorité a la sécurité alimentaire plut6t qu'au prix déterminant
de l'accés au marché. Plus de 77 % des exportations de poisson proviennent des pays en
développement, qui ont une capacité limitée a investir dans le contrble rigoureux de la
sécurité du poisson exigée par les pays importateurs. Dans I'industrie de la péche, la sécurité
est importante car les poissons sont particulierement sujets aux contaminations pathogenes,
résultant principalement d'une manipulation non hygiénique pendant et apres la récolte du
poisson, d'une insuffisance réfrigération, traitement inapproprié, mauvais emballage et post-
traitement inapproprié manipulation et stockage (Abila, 2003). Le contréle de la qualité du

poisson repose sur :

» Détermination de la dégradation chimique
Prend une odeur désagréable liée a I'hydrolyse ou a la transformation des protéines qui
contient. Les poissons acquierent rapidement une odeur caractéristiqgue due a lI'ammoniac et
aux amines volatiles dont la triméthylamine formée a partir de I'oxyde de triméthylamine. 1l
est donc un indicateur de fraicheur. La teneur en histamine des poissons ne doit pas dépasser
20 mg/100 g ou 40 mg/100 g. L'apparence du poisson change rapidement pendant le stockage

et reflete un état de dégradation musculaire particulier (Vierling, 2008).

» Détermination de la contamination microbiologique
Ces denrées doivent étre exemptes de micro-organismes ou de toxines dangereuses pour
la santé publique. Pour les produits a base de poisson, le nombre de micro-organismes
aérobies est un indicateur de la fraicheur de la chair de poisson. Des contrbles de qualité sont
mis en place lors de la commercialisation et dans les usines de transformation a l'arrivée du

poisson (Vierling, 2008).

11
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4. Intoxications alimentaires

L'intoxication alimentaire est une infection causée par I'ingestion d'aliments contaminés
par un agent infectieux ou ses toxines. Les problémes associés aux bactéries qui causent des
intoxications alimentaires ont été considérablement amplifiés par I'émergence de bactéries
résistantes a une gamme d'agents antimicrobiens (Nedorostova et al., 2009).

Contrairement aux contaminants chimiques observés, les consommateurs ne pergoivent
pas la présence de micro-organismes dans les aliments comme un risque majeur. Or, de tous
les problémes de santé publique, l'intoxication alimentaire est I'une des maladies qui touche le
plus de monde et qui tue le plus. Des centaines de millions de personnes dans le monde sont
malades a cause de la contamination alimentaire. Le probleme est exacerbé dans certains pays
en développement ou les maladies intestinales et les parasites sont endémiques (Kéaferstein et
al., 1997).

4.1. Bacteries pathogénes des produits de la mer

Certains micro-organismes sont bénéfiques et peuvent étre utilisés pour produire des
aliments et des boissons, tandis que d'autres sont capables de modifier le régime alimentaire et
de provoquer des maladies chez les humains. La plupart des bactéries pathogenes sont
transmises a I'nomme par l'alimentation.

Les bactéries pathogénes présentes dans les produits de la mer et associées aux maladies
humaines d'origine alimentaire sont celles associées a la contamination fécale (Salmonella,
Shigella, Campylobacter, Yersinia, Clostridium, Staphylococcus et Escherichia coli) et celles

d'origine naturelle appartenant principalement aux genres Vibrio (Noorlis et al., 2011).

4.1.1. Vibrio

Les vibrio sont des bactéries gram-négatives, généralement tres mobiles, hotes naturels
dans I'environnement marin. lIs existent soit a I'état libre soit avec des sédiments, particules en
suspension et plancton. lls sont également présents dans l'intestin et les tissus des poissons,
crustacés et coquillages, naturellement présents dans les matieres premieres alimentaires. Le
risque sanitaire est alors essentiellement lié a leur capacité a se multiplier dans les aliments
pendant leur stockage ou leur transformation, ces bactéries ayant une croissance rapide dans

les produits de la mer (Noorlis et al., 2011).

12
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a. Vibrio cholerae

Le role de Vibrio dans la pathologie humaine est notamment en raison de la présence de
I'agent pathogéne du choléra « Vibrio cholerae », l'agent causal du choléra. Ces bactéries
contaminent I'eau, les coquillages et poissons ou diverses autres matiéres premiéres (lait,
légumes, etc.) et ont une origine fécale. Ainsi, les mollusques peuvent étre contaminés par cet
organisme en se nourrissant, tandis que les crevettes et éventuellement d'autres crustacés
capturés dans les eaux cOtieres ou estuariennes contaminées peuvent étre directement
contaminés. Les océans peuvent étre contaminée a tous les stades de la manutention, de la
transformation, du transport ou du stockage, lors des épidémies de choléra, la bactérie peut se
propager tres largement et peut survivre quelques jours dans les usines de préparation, les
matiéres organiques humides ou les matieres mal lavées. En conséquence, les fruits de mer et
autres produits alimentaires propres apportés dans ces ateliers peuvent étre contaminés par

Vibrio cholerae qui était présent dans le lot précédent (Noorlis et al., 2011).

b. Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticus est un Vibrio marin halophile pouvant provoquer des
intoxications alimentaires (gastro-entérite avec vomissements, douleurs abdominales,
diarrhée, cephalées, fievre). Les gastro-entérites de V. Parahaemolyticus sont principalement
impliguées dans la consommation de produits de la mer crue, une mauvaise cuisson ou un
réchauffage aprés la cuisson. Au Japon, il est responsable d'un grand nombre de intoxications
qui sont liees a la consommation de poisson, y compris le séché. Cette bactérie est résistante

aux opérations de réfrigération et de congélation (Noorlis et al., 2011).

c. Vibrio vulnificus

Vibrio vulnificus est une bactérie Gram-négatif, a la capacité de provoquer des
infections graves et souvent mortelles. Ceux-ci comprennent une septicémie invasive
généralement contractée par la consommation de mollusques crus ou insuffisamment cuits,
ainsi que des infections de plaies acquises par contact avec des mollusques ou des eaux

marines ou l'organisme est présent (Noorlis et al., 2011).

4.1.2. Salmonella

Ce sont des bactéries gram-négative responsables de salmonellose humaine typhoide et
non typhoide. Les patients et les porteurs sains sont les porteurs exclusifs de Salmonella typhi.
La fievre typhoide est généralement contractée par l'ingestion d'eau et d'aliments contaminés

de fruits de mer, de crustacés, de crudités et d'aliments manipulés par des porteurs sains. La
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fievre typhoide est une maladie strictement humaine. Autre, les infections a Salmonella non
typhoide sont apparues et représentent un probléme de santé publique, provoquant dans
certains cas la salmonellose, I'un des principaux syndromes gastro-intestinaux dans les pays
industrialisés (Elhadi, 2014).

4.1.3. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus est une coque, Gram positif, représentant 1’espéce type du genre
Staphylococcus. Chez I'homme, Staphylococcus aureus est la cause de maladies associées a
des infections purulentes, a la septicémie et & la production de toxines (Federighi, 2005).

Dans tous les aliments, la contamination peut resulter d'une contamination d'origine
humaine lors de la fabrication de I'aliment ou lors de sa préparation domestique. Les souches
de Staphylococcus aureus peuvent résulter d'une propagation saine sur la peau et les
muqueuses, ou d'infections staphylococciques (plaies infectées, sinusite, angine,
rhinopharyngite). La contamination peut se produire directement lors de la manipulation des
aliments ou par les aérosols respiratoires (Federighi, 2005).

4.1.4. Escherichia coli

Escherichia coli, est un bacille Gram-négatif qui vit dans les intestins des humains et
des animaux. Certaines souches sont inoffensives et ne sont pas pathogeénes pour I’homme,
bien que les différentes souches qui produisent des toxines puissent provoquer une
intoxication alimentaire grave. Les infections chez I'hnomme sont principalement causées par
la consommation d'aliments contaminés. Escherichia coli, et plus largement les coliformes
thermotolérants, sont recherchés dans les aliments comme indicateurs de contamination
fecale. Leur présence indique le potentiel de contamination des aliments par des agents
pathogenes du tractus gastro-intestinal (Nataro and Kaper, 1998; Ishii et al., 2008; Costa,
2013).

4.1.5. Clostridium botulinum

Clostridium botulinum est un bacille Gram positif, une bactérie terrestre omniprésente
qui se trouve généralement dans le sol et les sédiments marins sous forme de spores, colonise
également le systeme digestif de certains oiseaux, poissons et mammiféres. Les spores sont
résistantes a la chaleur et dans des conditions anaérobies.

Les poissons de la mer du et d'eau douce sont souvent porteurs asymptomatiques de la
bactérie dans leur tube digestif, qui produit des neurotoxines dans les poissons transformés

lorsque les conditions de croissance optimales sont favorables. Les spores sont aussi présentes
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dans les sédiments marins et les intestins des poissons et crustacés, surtout si les produits de la
mer sont stockés dans de mauvaises conditions, qui permettent aux spores de germer et aux
bactéries de se multiplier, et cette toxine peut se former dans les fruits de mer et provoquent
ensuite le botulisme chez I'nomme lorsque la nourriture est consommée (Hastein et al.,
2006).

4.1.6. Pseudomonas aeruginosa

Les bacilles a Gram négatif du genre Pseudomonas sont habitants communs du sol, de
I'eau douce et des milieux marins. Pseudomonas aeruginosa recoit plus d'attention puisqu'il
s'agit également d'un agent pathogéne opportuniste, provoquant des maladies chez I'nomme.

P. aeruginosa est un micro-organisme reconnu en matiere de sécurité alimentaire. En
raison de sa grande adaptabilité, de sa capacité de reproduction rapide et de ses faibles besoins
de croissance (faible teneur en nutriments avec humidité), il est largement distribué dans
I'environnement et couramment transporté par les étres humains, ce qui est par conséquent
capable de causer des problemes de securité alimentaire. Les Pseudomonas sont un groupe
dominant des fruits de mer. lls peuvent s'adapter a différents environnements tout en élaborant
une gamme d'enzymes qui provoquent la dégradation primaire de la matrice cellulaire dans
des conditions normales de stockage. Ces micro-organismes habitent la surface, les branchies
et le tractus intestinal des poissons. Ils sont psychrotrophes et peuvent se multiplier dans les
aliments réfrigérés ou surgelés, réduisant ainsi la durée de conservation et conservant la

qualité des produits (Michel-Briand and Baysse, 2002).
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Les analyses microbiologiques des aliments préts a manger ; le cas des produits de la
mer ont été réalisés au niveau du laboratoire d’hygiéne de la direction de santé de la wilaya de
Guelma et des laboratoires pédagogiques de la faculté des Sciences de la Nature et de la Vie
et des Sciences de la Terre et de 1’Univers (SNVSTU) de I’Université du 08 Mai 1945
Guelma durant le mois de Mars 2022.

1. Choix du site de prélévement

Pour contribuer a I’évaluation de la qualité microbiologique des aliments préts a
manger : le cas des produits de la mer, nous avons utilisé des différents échantillons a savoir
les conserves de sardine, thon, crabe, crevette et saumon. Les échantillons ont été collectés et

achetés exclusivement a la Wilaya de Guelma a I’Est Algérien (Tab. 1).

Tableau 1. Présentation des sites et période de prélevement.

) . . o Heure de
Points de prélevement Type de prélévement Date de prélévement .
préléevement
Sardine a la tomate
Sardine a I’huile végétale OASIS MALL
i i 10h00
Sardine au citron 16/03/2022
Ville de Guelma Thon naturel
Crabe
Crevette 24/03/2022 13h00
Saumon
Thon a la mayonnaise
N Supurétte Famil
Commune de Belkheir, Thon a la tomate P Y
Wilava de Guel Shop 18h00
ilaya de Guelma
Y Thon a I'huile végétale 13/03/2022
Thon a la sauce piguante

2. Echantillonnage

Les échantillons ont été prélevés durant le mois de Mars 2022, soit un total de 11
prélevements répartis sur 5 prélevements des conserves du thon, 3 prélévements des conserves
de sardine et 3 prélevements des conserves de crabe, crevette et saumon (Tab. 2).

La collecte des échantillons a été réalisée en respectant les Bonnes Pratiques du

Laboratoire (BPL), et les régles d'asepsie (désinfection des mains). Les échantillons
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soigneusement étiquetés sont placés dans une glaciere contenant de la glace dont la

température doit &tre comprise entre 4 a 6 °C et transportés ensuite au laboratoire.

Tableau 2. Description des différents produits de la mer utilisée pour la présente étude.

Produits

Description

Thon naturel

Un produit sans conservateur qui présente une référence
pour un régime sain et équilibré. Un aliment
particulierement diététique et bon pour la santé.

Ingrédients : Thon, eau, sel.

Thon a la tomate

Un produit sans conservateur.

Ingredients : thon, tomate, huile végétale, saumure.

Thon a I’huile végétale

Un produit sans conservateur.

Ingrédients : thon, huile végétale, saumure.

Thon a la mayonnaise

Ingrédients : thon, eau traitée, huile végétale, vinaigre,
sel, sucre, épaississant, émulsifiant, conservateur,

antioxydant, modificateur d’acidité, colorant.

Thon a la sauce piquante

Un produit sans conservateur.
Ingrédients : thon, tomate, huile végétale, piments,

arome piquante, saumure.

Sardine a I’huile végétale

Ingrédients : Sardines, huile végétale, sel.

Sardine a la tomate

Ingrédients : Sardines, tomate, huile végétale, sel.

Sardine au citron

Ingrédients : Sardines, huile végétale, sel, vinaigre,

citron broyé, sucre, aréme de citron, épaississant.

Crabe

Ingrédients : Crabe (crustacé), eau, sucre, sel, ardme
naturel, acidifiant : acide citrique, antioxydant : disulfite

de sodium.

Crevette

Ingrédients : Crevettes (crustacés), eau, sucre, sel,
aréme naturel, acidifiant : acide citrique, antioxydant :

disulfite de sodium.

Saumon

Ingrédients : Saumon rose du Pacifique, huile de colza,
eau, thon, fibres de bambou, fibres de pomme de terre,
ardmes naturels de saumon, sel, poudre de blanc d'ceuf,
protéines de lait, épaississants, extraits d'épices. Traces

éventuelles de céleri et moutarde.
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3. Préparation des échantillons

Pour I’analyse microbiologique, une quantité de 25 g des différents produits de la mer
est mélangée dans un bécher avec 225 ml de diluant a savoir I’eau peptonée tamponée et
laissée au repos pendant 20 min pour la revivification des bactéries. La solution obtenue est
appelée solution meére (SM) qui est la dilution 10, Une série de dilutions décimales est
réalisée a partir de la solution mére afin de diminuer la charge bactérienne jusqu’a 1’obtention
des dilutions de ’ordre de 102 et 103,

4. Analyse microbiologique
4.1. Milieux de culture employés

Pour I’analyse microbiologique des produits de la mer, plusieurs milieux de culture
sélectifs et non sélectifs ont été utilisés a savoir : gélose Plate Count Agar (PCA), les milieux
liquides (BCPL, Rothe, bouillon Schubert, bouillon Eva Litsky), gélose Viande foie (VF),
gélose Chapman, gélose Salmonella-Shigella (SS), Gélose au Cétrimide, Gélose GNAB.

4.2. Recherche et dénombrement de la Flore Aérobie Mésophile Totale (FMAT)
La Flore Aérobie Mésophile Totale (FMAT) sont la totalité des bactéries, levures et
moisissures aéro-anaérobies, capables de former des colonies dans ou sur un milieu de

culture.

» Mode Opératoire
- A partir de la solution mére a analyser ou ses dilutions, porter aseptiquement 1 ml dans une
boite de pétri vides, numerotées ;
- Compléter ensuite avec environ 15 ml de gelose PCA fondue puis refroidie a 45 + 2°C.
- Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » pour permettre
a I’inoculum de se mélanger a la gélose, sur une surface fraiche et horizontale.
- Laisser solidifier les boites sur paillasse, puis rajouter une deuxieme couche d’environ 5 ml
de la méme gélose ou de gélose blanche. Cette double couche, a un role protecteur contre les
contaminations externes diverses.

- L’incubation se fait a 37°C pendant 72 heures (Fig. 9).

» Lecture et interprétation
Les colonies des FMAT apparaissent en masse sous formes lenticulaires et bien

distinctes.
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4.3. Recherche et dénombrement des coliformes

Les coliformes sont des bacilles a Gram négatif, aérobies ou anaérobies facultatif, non
sporulés, ne possédant pas d’oxydase, capables de se multiplier en présence des sels biliaires
et capables de fermenter le lactose a avec production d’acides et de gaz en 24 a 48 heures a

une température comprise entre 36 et 37 °C (Delarras and Trébaol, 2003).

-
meére

1ml ou 20 gouttes

Gélose PCA

ajouter 15 ml du milieu de culture et mélanger bien le contenu a l'aide des
mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » .puis laisser

refroidir.

Incubation a 37 °C pendant24 a 48 h

Figure 9. Recherche et dénombrement de la flore totale.

Les coliformes fécaux, ou coliformes thermo-tolérants, sont un sous-groupe des
coliformes totaux capables de fermenter le lactose a une température de 44 °C. L’espece la

plus fréqguemment associée a ce groupe bactérien est Escherichia coli, dans une moindre
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mesure, certaines espéces des genres Citrobacter, Enterobacter et Klebsiella. Escherichia coli
sont des coliformes thermo-tolérants ayant la particularité de produire de I’indole a partir du
tryptophane présent dans le milieu a une température voisine de 42°C + 2°C (Bourgeois and
Leveau, 1980).

» Mode opératoire

La recherche et le dénombrement des coliformes et I’identification d’E coli ont été
effectués par la méthode de trois tubes du nombre le plus probable (NPP) appelée aussi la
colimétrie. Cette méthode est une estimation statistique du nombre de microorganismes
supposés étre disséminés dans 1’échantillon de maniére parfaitement aléatoire (Rejsek, 2002).

Cette technique se fait en deux étapes consécutives :
- Le test presomptif : Réservé a la recherche des coliformes ;
- Le test confirmatif : réservé a la recherche des coliformes fécaux et E. coli (Mouffok, 2001).

- Test de présomptif

e |l est effectué en utilisant le bouillon lactose au pourpre de bromocrésol a simple
concentration (BCPL S/C) et a double concentration (BCPL D/C).

e Tous les tubes sont munis d’une cloche de Durham pour déceler le dégagement
éventuel de gaz dans le milieu.

e Avant d’ensemencer les tubes, il faut vérifier qu’il n’y a pas de bulle d’air sous la
cloche, pour éviter de fausser les résultats.

e A partir des dilutions des solutions, il faut préparer de maniere aseptisée :

% 03 fois 10 ml dans 3 tubes contenant 10 ml de milieu BCPL D/C.
% 03 fois 1 ml dans 3 tubes contenant 10 ml de milieu BCPL S/C.
% 03 fois 0.1 ml dans 3 tubes contenant 10 ml de milieu BCPL S/C.

e Chasser l'air éventuellement présent dans les cloches de Durham et bien mélanger le
milieu et I’inoculum.

e L’incubation se fait cette fois-ci au I’incubateur a 37 °C pendant 24 a 48 heures.

e Seront considérés comme positifs, les tubes présentant a la fois : un dégagement de
gaz (supérieur au 1/10 de la hauteur de la cloche) et un trouble microbien accompagné
d’un virage du milieu au jaune (ce qui constitue le témoin de la fermentation du
lactose présent dans le milieu). Ces deux caractéres étant témoins de la fermentation

du lactose dans la condition opératoire décrite (Mouffok, 2001).
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- Test de confirmation (test de Mac Kenzie)

Le test de confirmation est basé sur la recherche de coliformes thermo-tolérants parmi
lesquels on redoute surtout la présence d’Escherichia coli. Les tubes de BCPL trouvés
positifs lors du dénombrement des coliformes feront I’objet d’un repiquage a 1’aide d’une
anse bouclée dans un tube contenant le milieu Schubert muni d’une cloche de Durham.
Chasser I’air éventuellement présent dans les cloches de Durham et bien mélanger le milieu et
I’inoculum. L’incubation se fait cette fois-ci au I’incubateur a 44°C pendant 24 heures. Sont
considérés comme positif, les tubes présentant a la fois :

- Un dégagement gazeux ;

- Un anneau rouge en surface, témoignant de la production d’indole par Escherichia coli apres
adjonction de 2 a 3 gouttes du réactif de Kovacs (Fig. 10). La lecture finale s’effectue
également selon la prescription de la table du NPP en étant donné que les coliformes fécaux
font partie des coliformes totaux, il est impossible de trouver plus de coliformes fécaux que de
coliformes totaux. Les résultats sont exprimeés en germes par gramme du produit a analysée
(Labres and Mouffouk, 2008).

4.4. Recherches et dénombrement des spores Clostridium sulfito-réducteurs

Les bactéries anaérobies sulfito-réductrices (ASR) présentent sous forme de gram
positif, se développant en 24 a 48 heures sur une gélose Viande Foie (VF) en donnant des
colonies typique réduisant du sulfite de sodium (Na2SOs), qui se trouve dans le milieu, en
sulfure qui en présence de Fe*? qui donne FeS (sulfure de fer) de couleur noir. Les spores des

ASR constituent généralement des indices de contamination ancienne (Labres et al., 2006).

» Mode opératoire
La recherche et dénombrement des spores des ASR dans les produits de la mer se fait
par la méthode d’incorporation en gélose sur tube profonds :

¢+ Prendre environ 25 ml a partir des solutions des différents produits de la mer a
analyser, dans un flacon stérile, qui sera par la suite soumis a un chauffage de
I"ordre de 80 °C pendant 8 minutes, dans le but de détruire toutes les formes

végeétatives des ASR éventuellement présentes.
%+ Apres chauffage, refroidir immediatement le flacon en question, sous I"eau

de robinet.

%+ Répartir ensuite le contenu de ce flacon, dans 4 tubes différents et stériles, a

raison de 5 ml par tube.
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Solution mére
IR\
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Incubation a 37 °C, 24 puis 48 heures
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Repiquage dans un tube contenant le milieu Schubert (1ml)

L’incubation se fait 4 44 °C pendant 24 248 h

O\M_ —— S
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Figure 10. Recherche et dénombrement des coliformes.

22



Chapitre 11 : Matériel et Méthodes

*
°e

Ajouter environ 20 ml de gélose Viande Foie, fondue, additionnée d'une 4

gouttes d"Alun de fer et d'une 0.5 ml de Sulfite de sodium, puis refroidie a

45+ 1°C.

% L’incorporation se fait dans un tube et non dans une boite afin de limiter la
surface de contact entre le milieu et I air.

% Mélanger doucement le milieu et I'inoculum en évitant la formation des
bulles d"air et en évitant I"introduction d"oxygéne.

¢+ Laisser solidifier sur paillasse pendant 30 minutes environ,

% Ajoutez deux gouttes d'huile de paraffine ; puis incuber a 37 °C, pendant 24 a

48 heures (Labres and Mouffouk, 2008).

Considérer comme résultat d’une spore de bactérie anaérobie sulfito-réductrice toute

colonie noire entourée d’un halo noir. Exprimer le résultat en nombre de spore par gramme de

produit a analyser. La premiere lecture doit absolument étre faite a 16 heures et la deuxieme

lecture se fera a 24 heures et la troisiéme et la derniére aprés 48 heures. Dénombrer toute

colonie noire de 0.5 mm de diametre, ayant poussé en masse et rapporter le nombre total des

colonies dans les quatre tubes de produit a analyser (Fig. 11) (Labres et al., 2006).

4.5. Recherche et le dénombrement des germes spécifiques

>

Mode Opératoire

A partir des solutions des différents produits de la mer & analyser porter aseptiquement
1 ml dans un boites de pétri vides, numérotees.

Compléter ensuite avec environ 15 ml de gélose sélectif fondue puis refroidie a 45 +
2°C (Gelose Chapman pour la recherche et le dénombrement des Staphylococcus,
gélose SS pour Salmonella, gélose au Cétrimide pour les Pseudomonas, Gélose
GNAB pour les Vibrio).

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » pour
permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose, sur une surface fraiche et
horizontale.

Laisser solidifier les boites sur paillasse, puis rajouter une deuxieéme couche d’environ
5 ml de la méme gélose ou de gélose blanche. Cette double couche, a un role
protecteur contre les contaminations externes diverses.

L’incubation se fait a 37 °C pendant 24 heures (Fig. 12).
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Ajouter 15 ml de gélose VF ; additionnée d 'une 4 gouttes d"Alun

de fer et d'une 0.5 ml de Sulfite de sodium fondue puis refroidie 2 45+1 °C

Figure 11. Recherches et dénombrement des spores de Clostridium sulfito-réducteur.
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» Lecture et interprétation
Les colonies de microorganismes apparaissent en masse sous formes et bien distinctes

selon la composition de chaque milieu.

Iml ou 20 gouttes

Gélose Chapman
Gélose S5
Geélose au Cétrimide

Gélose GNAB

ajouter 15 ml du milien de culture et mélanger bien le contenn i 'aide des
mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » _puis laisser

refroidir.

Incubationa 37 °C pendant 24 a 48 h

Figure 12. Recherche et dénombrement des germes spécifiques.
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Chapitre 111 : Résultats et Discussion

1. Analyse microbiologique
1.1. Flore Aérobie Mésophiles totale (FMAT)

Dans les analyses microbiologiques, la flore aérobie mésophile totale est la flore la plus
recherchée qui nous renseigne toujours sur la qualité hygiénique des aliments. Les résultats
montrent que la concentration moyenne de la flore mésophile aérobie totale est trés variable
entre les différents types des produits de la mer étudiés. La variation de la charge bactérienne
oscille de 0 & 3100000 UFC/g pour les conserves du thon (Fig. 13).

Thon

3500000
3000000
2500000
2 2000000
@)
LL
2 1500000

1000000

500000

Thon a I'huile Thon Thon tomate Thon sauce Thon naturel
mayonnaise pigaunte

0

= FMAT
Figure 13. Variation de la flore totale des différents types des conserves du thon.

Cependant, la concentration des FMAT pour le type du thon a la tomate est tres élevée
avec une valeur de 3100000 UFC/g en comparaison avec les autres types tandis que la charge
microbienne en FMAT du thon a la sauce piquante était nulle. La charge microbienne en
FMAT pour les conserves du thon a la mayonnaise, a I’huile végétale et le thon naturel est de
200000, 100000 et 8000 UFC/g respectivement. Sauf le type du thon a la sauce piguante qui
présente une qualité satisfaisante, les autres types présentent seulement une qualité acceptable
vis-a-vis les normes algériennes qui exigent une valeur de 10 UFC/g au-dessous de laquelle
la qualité du produit est considérée comme satisfaisante et une valeur entre 10° et 10’ UFC/g
la qualité du produit est considérée comme acceptable (JORA, 2017). La charge microbienne
élevée des échantillons refletent le non-respect des bonnes pratiques d’hygieéne et de

fabrication (BPH) ainsi que I’effet de I’ajout d’autres ingrédients alors que I’absence de ces
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germes pour le thon a la sauce piquante peut étre due a 1’ajout du piment au produit. La flore
FMAT est un indicateur utile de l'efficacité des procédures sanitaires utilisées pendant le
traitement, la manipulation et avant le stockage du produit. Une charge en FMAT élevée n'est
pas principalement un probléme de santé publique, cependant, il peut réveiller des incertitudes
quant a la stabilité de I'aliment et indiquer qu'il y a un manque général d'hygiene (Gillespie et
al., 2000).

La variation de la charge bactérienne oscille de 100000 a 800000 UFC/g pour les
conserves de sardine (Fig. 14).

Sardine

800000
700000
600000
500000

400000

UFC/g

300000
200000

100000

Sardine a I'huile Sardine Tomate Sardine Citron

0

®FMAT

Figure 14. Variation de la flore totale des différents types des conserves de sardine.

Toutefois, la concentration des FMAT pour le type de sardine a la tomate est tres élevée
avec une valeur de 800000 UFC/g en comparaison avec les autres types. La charge
microbienne en FMAT pour les conserves de sardine a 1’huile végétale et la sardine au citron
est de 500000 et 100000 UFC/g respectivement. Tous les types des conserves de sardine
présentent seulement une qualité acceptable vis-a-vis les normes algériennes qui exigent une
valeur de 10° UFC/g au-dessous de laquelle la qualité du produit est considérée comme
satisfaisante et une valeur entre 10° et 10" UFC/g la qualité du produit est considérée comme
acceptable (JORA, 2017).
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La variation de la charge bactérienne fluctue entre 170 et 2500000 UFC/g pour les

conserves de crabe, crevette et saumon (Fig. 15,16).

Autres produits

2500000

2000000

o 1500000
O
L

2 1000000

500000

A A
0
Crabe Crevette Saumon
FMAT

Figure 15. Variation de la flore totale des conserves de crabe, crevette et saumon.

Figure 16. Exemple des résultats du dénombrement des FMAT pour les conserves du

saumon.

Néanmoins, la concentration des FMAT pour le type de saumon est trés élevée avec une
valeur de 2500000 UFC/g en comparaison avec les autres types. La charge microbienne en
FMAT pour les conserves de crabe et de crevette est de 200 et 170 UFC/g respectivement.
Tous les types des conserves de crabe, de crevette et de saumon présentent seulement une
qualité acceptable vis-a-vis les normes algériennes qui exigent pour les crustacés cuits une
valeur de 10° UFC/g au-dessous de laquelle la qualité du produit est considérée comme
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satisfaisante et une valeur entre 10° et 10° UFC/g la qualité du produit est considérée comme
acceptable. Cependant, les normes algériennes exigent pour les saumons une valeur de 10°
UFC/g au-dessous de laquelle la qualité du produit est considérée comme satisfaisante et une
valeur entre 10° et 10’ UFC/g la qualité du produit est considérée comme acceptable (JORA,
2017).

1.2. Coliformes totaux

Les coliformes constituent avec les Streptocoques fécaux le groupe de bactéries le plus
fréquemment utilisé pour ’examen bactériologique des aliments. Ils sont recherchés dans les
aliments comme témoins de contamination fécale (Gaujous, 1995). Les résultats obtenus ont
montrés que trois échantillons parmi les échantillons étudiés présentent une charge
microbienne élevée (Fig. 17, 18, 19). La charge microbienne en coliformes totaux pour les
conserves du thon a la tomate, thon a la mayonnaise et la sardine au citron est de 1100, 300 et
1400 UFC/g respectivement. Cependant, on note une absence totale de ces germes pour les
autres produits. La présence des coliformes a des niveaux insatisfaisants dans les aliments
traités est un indicateur fort d'une mauvaise hygiéne adoptée par les manipulateurs d'aliments
(Nkere et al., 2011; Kornacki, 2014) et peut indiquer un processus de cuisson inadéquat, une
contamination post-cuisson ou que la température de stockage post-cuisson était inadequate

pour empécher la croissance bactérienne (Gillespie et al., 2000).

Thon
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UFClg
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Thon a I'huile Thon Thon tomate Thon sauce Thon naturel
mayonnaise piqaunte

m Coliformes totaux
Figure 17. Variation des coliformes totaux des différents types des conserves du thon.
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Figure 18. Exemples des résultats du dénombrement des coliformes totaux pour les conserves

du thon.
Sardine
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Sardine a I'huile Sardine Tomate Sardine Citron

m Coliformes totaux
Figure 19. Variation des coliformes totaux des différents types des conserves de sardine.

1.3. Coliformes fécaux

La présence des coliformes d’origine fécale dans les aliments indique une pollution ou
une contamination fécale provenant de ’homme ou de I’animal. Les résultats obtenus
indiquent une absence totale des coliformes fécaux dans tous les types des conserves des
produits de la mer indiquant une qualité satisfaisante de ces produits. Ces résultats concordent
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avec les normes algériennes pour les produits de la péche et de I’aquaculture qui exige une
valeur de 10 UFC/g au-dessous de laquelle la qualité du produit est considérée comme
satisfaisante et une valeur entre 10 et 10> UFC/g la qualité du produit est considérée comme
acceptable (JORA, 2017).

1.4. Spores d’Anaérobies Sulfito-Réductrices

Les spores des ASR constituent généralement des indices de contamination ancienne.
Les résultats obtenus indiquent une absence totale des spores des ASR dans toutes les
conserves des produits de la mer a I’exception du thon a la tomate qui présente une charge
microbienne de 45 UFC/g (Fig. 20, 21). Ces résultats montrent que les conserves du thon a la
tomate semblent étre contaminées et cette contamination nous fait penser a une contamination

fécale et, en I’absence de bactéries coliformes, a une contamination déja ancienne.

Thon

Thon a I'huile Thon Thon tomate Thon sauce Thon naturel
mayonnaise pigaunte

= ASR

Figure 20. Variation des ASR des différents types des conserves du thon.
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Figure 21. Exemple des résultats du dénombrement des ASR pour les conserves du thon.

1.5. Salmonella

II est différent pour les salmonelles majeures (que I’on ne trouve que chez I’homme) et
les salmonelles mineures (ubiquistes). Les Salmonelles majeures a savoir Salmonella typhi, S.
paratyphi, respectivement responsables des fievres typhoides et paratyphoidiques. Par contre,
les Salmonelles mineures sont responsables de gastroentérites. Ces germes sont portés par
I’homme et I’animal. Les salmonelles mineures sont impliquées habituellement dans les
infections alimentaires (Baumont et al., 2004).

La charge microbienne en Salmonella pour les conserves de la sardine au citron, la
sardine a la tomate et le saumon est de 710, 80 et 1 UFC/g respectivement (Fig. 22).
Cependant, on note une absence totale de ces germes pour les autres produits.

Les types des conserves de sardine au citron, a la tomate et du saumon présentent
seulement une qualité inacceptable vis-a-vis les normes algériennes qui exigent absence totale
dans 25 g du produit (JORA, 2017). Salmonella était le pathogéne bactérien le plus important
dans les infections humaines. De plus, il était le plus associé aux épidémies d'origine
alimentaire (Hull-Jackson et al., 2019). Par conséquent, il est pertinent que des mesures

spéciales soient prises pour controler des sources de contamination croisée.
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Figure 22. Variation des Salmonelles des différents types des conserves de sardine.

1.6. Staphylococcus

Les Staphylocoques sont des cocci a Gram positif, immobiles, résistantes, regroupés en
amas, en tétrade ou en diplocoques. Les Staphylocoques sont aéro-anaérobie facultatifs,
fermentent le glucose et le glycérol et possedant la catalase. 11 comporte deux espéces : les
staphylocoques a coagulase positive Staphylococcus aureus qui posséde une capacité de
pathogenicité importante, impliqué dans les infections communautaires et nosocomiales et les
Staphylocoques a coagulase négative qui provoquent les infections hospitaliers (Werckenthin
et al., 2001).

La variation de la charge bactérienne oscille de 200 a 1200 UFC/g pour les conserves du
thon (Fig. 23, 24). Elle varie de 0 a 1200 UFC/g pour les conserves de sardine (Fig. 25) et de
0 a 100 pour les conserves de crabe, crevette et saumon (Fig. 26).

Toutefois, la concentration des Staphylocoques pour le type du thon naturel et la sardine
a la tomate est tres élevée avec une valeur de 1200 UFC/g en comparaison avec les autres
types. Ces deux types des conserves présentent une qualité inacceptable vis-a-vis les normes
algériennes qui exigent une valeur de 10> UFC/g au-dessous de laquelle la qualité du produit
est considérée comme satisfaisante et une valeur entre 102 et 10° UFC/g la qualité du produit
est considérée comme acceptable (JORA, 2017). Les conserves du thon a I’huile végétale, a

la mayonnaise et a la sauce piquante, ainsi que les conserves de sardine au citron et de crabe
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présentent une qualité acceptable. Tandis que les conserves du thon a la tomate, de sardine a

I’huile végétale, de crevette et de saumon présentent une qualité¢ satisfaisante avec une

absence totale des staphylocoques.
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Figure 23. Variation des Staphylocoques des différents types des conserves du thon.

Figure 24. Exemple des résultats du dénombrement des Staphylocoques pour les conserves

du thon.
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Figure 25. Variation des Staphylocoques des différents types des conserves de sardine.
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Figure 26. Variation des Staphylocoques des différents types des conserves de crabe, crevette

et saumon.
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1.7. Pseudomonas

Pseudomonas est un bacille a coloration de Gram négatif a extrémité pointue ou arrondi,
non sporulés, réguliers, mobile, aérobie, ne fermentent pas le glucose. Ces bactéries sont
omniprésentes dans I’environnement et ce sont des pathogenes opportunistes qui sont souvent
responsables fréquemment a I’origine d’infections hospitaliéres chez des patients le plus
souvent immunodéprimés (Brenner et al., 2005).

Les résultats obtenus indiquent une absence totale des Pseudomonas dans toutes les
conserves des produits de la mer a I’exception du thon naturel et de sardine au citron qui
présentent une charge microbienne de 400 et 200 UFC/g respectivement (Fig. 27, 28). Les
Pseudomonas sont un groupe dominant des fruits de mer, habitent la surface, les branchies et
le tractus intestinal des poissons. lls sont psychrotrophes et peuvent se multiplier dans les
aliments refrigérés ou surgelés, réduisant ainsi la durée de conservation et conservant la

qualité des produits.

Thon

Thon a I'huile Thon Thon tomate Thon sauce Thon naturel
mayonnaise pigaunte

® Pseudomonas

Figure 27. Variation des Pseudomonas des différents types des conserves du thon.
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Figure 28. Variation des Pseudomonas des différents types des conserves de sardine.

1.8. Vibrio

Les résultats montrent que la concentration moyenne de Vibrio est trés variable entre les
différents types des produits de la mer étudiés. La variation de la charge bactérienne oscille de
0 a 2500 UFC/g pour les conserves du thon (Fig. 29, 30).

Cependant, la concentration des Vibrio pour le type du thon naturel est trés élevée avec
une valeur de 2500 UFC/g en comparaison avec les autres types tandis que la charge
microbienne en Vibrio du thon a tomate et a la sauce piquante était nulle. La charge
microbienne en Vibrio pour les conserves du thon a la mayonnaise et a I’huile végétale est de
33 et 360 UFC/g respectivement. La charge microbienne élevée est peut étre due du fait que le
Vibrio est un germe marin et par conséquent contamine les produits de la mer.

La variation de la charge bactérienne oscille de 0 a 950 UFC/g pour les conserves de
sardine (Fig. 31). Toutefois, la concentration des Vibrio pour le type de sardine a la tomate est
élevée avec une valeur de 950 UFC/g en comparaison avec les autres types. La charge
microbienne en Vibrion pour les conserves de sardine a I’huile végétale est de 325 UFC/g,
tandis que la sardine au citron présente une valeur nulle.

La variation de la charge bactérienne fluctue entre 156 et 700 UFC/g pour les conserves
de crabe, crevette et saumon (Fig. 32). Néanmoins, la concentration des Vibrio pour le type de

crabe est élevée avec une valeur de 700 UFC/g en comparaison avec les autres types. La
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charge microbienne en Vibrio pour les conserves de saumon et de crevette est de 156 et 280

UFC/g respectivement.

Thon
2500
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0 ' 4 — —
Thon a I'huile Thon Thon tomate Thon sauce Thon naturel
mayonnaise piqaunte
® Vibrio

Figure 29. Variation des Vibrio des différents types des conserves du thon.

Figure 30. Exemple des résultats du dénombrement des Vibrio pour les conserves du thon et

de crevette.
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Figure 31. Variation des Vibrio des différents types des conserves de sardine.
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Figure 32. Variation des Vibrio des différents types des conserves de crabe, crevette et

saumon.
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Conclusion

Le travail présent¢ dans ce mémoire a ¢été consacré a I’évaluation de la qualité
bactériologique des aliments préts a consommer, Cas des produits de la mer. La présente
étude vise a suivre la charge microbienne tout en analysant des échantillons des produits de la
mer préts a consommer de trois variétés a savoir : thon (naturel, a I'huile, a la mayonnaise, a la
tomate et a la sauce piquante), sardine (a I'huile, a la tomate et au citron) et autres produits

(crabe, crevettes et saumon).

Les résultats obtenus montrent une contamination a divers degrés dans certains produits
et une absence totale dans d'autres produits. La concentration moyenne totale de la flore
aerobie mésophile totale (FMAT) est trés variable entre les trois types des produits étudiés.
Les conserves du thon (a la tomate), de sardine (a la tomate) et du saumon présentent une
concentration est tres elevée en comparaison avec les autres types de chaque produit, tandis

que la concentration des FMAT pour le thon (& la sauce piquante) est nulle.

La présence des coliformes totaux dans les conserves du thon (a la tomate), thon (a la
mayonnaise) et la sardine (au citron) est inquiétante pour la santé du consommateur.
Cependant, une absence totale de ces germes est notée pour les autres produits. En effet,
I'absence des coliformes fécaux dans tous les types des conserves des produits de la mer est

conforme aux normes algériennes des produits de la péche et de I'aquaculture.

Les spores d’Anaérobies Sulfito-Réductrices (ASR) sont totalement absentes dans tous
les produits de la mer en conserve, a I'exception du thon (a la tomate), peut-étre en raison
d'une contamination fécale et, en l'absence de coliformes, a une contamination déja ancienne.
La présence de Salmonella spp. pour les conserves de la sardine au citron, la sardine a la
tomate et le saumon représente un risque de santé remarquant pour le consommateur, par
contre on note une absence totale de ces germes pour les autres produits. Les types des
conserves de sardine au citron, a la tomate et du saumon présentent une qualité inacceptable

vis-a-vis les normes algériennes.

La présence des staphylocoques dans le thon (au naturel) et la sardine (a la tomate) avec
des concentrations tres élevées. La qualité de ces deux conserves est inacceptable par rapport
aux normes algériennes. En revanche, une absence totale des staphylocoques est notée dans
les conserves du thon (& la tomate), de sardine (a I’huile végétale), de crevette et de saumon,

et le reste des produits présentent une qualité acceptable.
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Conclusion

L’absence totale des Pseudomonas est notée dans toutes les conserves des produits de

la mer a ’exception du thon (au naturel) et de sardine (au citron).

La concentration moyenne de Vibrio est tres variable entre les différents types des
produits de la mer étudiés. Ce germe est considéré comme un contaminant naturel des
poissons. Pour le type du thon (au naturel), de sardine (a la tomate) et du crabe, la
concentration est tres élevée en comparaison avec les autres types tandis que la charge
microbienne en Vibrio du thon (a tomate) et a la (sauce piquante) et sardine (au citron) était

nulle.

Tous ces bactéries pathogenes appartiennent aux deux groupes de bactéries indigenes
(Salmonella spp., coliformes totaux , coliformes fécaux),et non-indigénes (anaérobie sulfito-
réducteur, vibrio) ainsi que la flore aérobie mésophile totale. Ces germes sont le plus souvent
associés a une contamination au niveau des ports, qui augmente dans le temps dans le
transport et 1’étalage, lorsque les conditions d’hygiéne et de conservation ne sont pas
respectees. Donc, il faut appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) qui correspondent a
I’ensemble des mesures et des conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir au
consommateur la sécurité sanitaire du produit dés la réception de la matiére premiére jusqu’au
produit fini. Ils doivent appliqués les régles des 5M (Matieres premiéres, Main d’ceuvre,

Méthodes, Matériel et Milieu) afin d’assurer la sécurit¢é de ces produits.
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