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Résumé   

Cette étude, réalisée dans la région de Guelma ( Northe de Algérie), évalue le risque 

microbiologique lié à la consommation de trois matrices alimentaires (eau / lait / viande). Notre 

démarche expérimentale vise le circuits non conventionnel (marché de rue, ventre sur route et 

distribution informelle). Une double approche a été adoptée : des analyses bactériologiques pour 

détecter la présence de bactéries indicatrices et pathogènes, et une enquête par questionnaire 

pour évaluer la perception du risque. Les résultats révèlent une contamination fréquente de ces 

aliments, avec la présence de bactéries pathogènes dans plusieurs échantillons. Parallèlement, 

l’enquête montre une faible perception du danger microbiologique chez la population locale. 

L’étude souligne l’importance d’une meilleure surveillance sanitaire, d’une sensibilisation 

accrue des consommateurs et d’un renforcement des mesures d’hygiène, notamment dans les 

circuits informels de distribution.  L’étude met en lumière la nécessité d’améliorer la 

surveillance sanitaire, de renforcer les mesures d’hygiène, et d’intensifier la sensibilisation des 

consommateurs, surtout dans les circuits informels de distribution alimentaire. Surtout que la 

majorité des participants disent s’approvisionner en eau (de source ou de citerne), de lait de 

vache direct du producteur et de viande dans les marchés de rue pour raison financière. Alors 

que 29% ont souffert d’un problème lié à la consommation de ces matrices alimentaires. Ainsi, 

nous proposons une gestion plus efficace pour réduire les intoxications alimentaires, qui restent 

un problème de santé publique important en Algérie, notamment dans les zones où les contrôles 

sont insuffisants.   

Mots clés : Guelma, consommation, matrice alimentaire, risque microbiologique, santé 

publique, sensibilisation.   

 

 

 

 

  



 

 

Abstract   

This study, conducted in the Guelma region (Algeria), assesses the microbiological risk 

associated with the consumption of three food items (water / milk / meat). Our experimental 

approach targets non-conventional distribution channels (street markets, roadside vendors, and 

informal distribution). A multiapproach was adopted (1) bacteriological analyses to detect the 

presence of indicator and pathogenic bacteria, and (2) a questionnaire survey to assess risk 

perception. Our results reveal frequent contamination of these food items, with pathogenic 

bacteria present in several samples. At the same time, the survey shows a low perception of 

microbiological hazards among the local population. The study highlights the importance of 

better health monitoring, increased consumer awareness, and the strengthening of hygiene 

measures, particularly in informal distribution channels The study emphasizes the need to 

improve sanitary surveillance, enhance hygiene practices, and intensify consumer education— 

especially in informal food supply circuits. This is particularly relevant as the majority of 

participants report sourcing water (from water sources or tanks), cow's milk directly from 

producers, and meat from street markets due to financial reasons. Furthermore, 29% of 

respondents reported having experienced serious issues related to the consumption of these food 

items. We recommended more effective management strategy to reduce foodborne illnesses, 

which remain a significant public health issue in Algeria, particularly in areas with insufficient 

regulatory control.   

Keywords: awareness, consumption, food items, Guelma, microbiological risk, public health.   
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   البحث  

تقيّم هذه الدراسة، التي أجُريت في منطقة قالمة )الجزائر(، الخطر الميكروبيولوجي المرتبط باستهلاك ثلاث مواد غذائية 

البيع على  العشوائية،  )الأسواق  التقليدية  التوزيع غير  التجريبية قنوات  اللحم(. تستهدف مقاربتنا   / الحليب   / )الماء 

 الطرقات  

،والتوزيع غير الرسمي(. وقد  تم اعتماد نهج مزدوج: تحاليل بكتريولوجية للكشف عن وجود البكتيريا الدالة والممرضة، 

 واستبيان لتقييم إدراك السكان للمخاطر .  

كشفت النتائج عن تلوث متكرر في هذه الأغذية، مع وجود بكتيريا ممرضة في عدة عينات. وفي المقابل، أظهر الاستبيان  

أن السكان المحليين لديهم إدراك ضعيف لخطر التلوث الميكروبيولوجي. وتبرُز الدراسة أهمية تعزيز الرقابة الصحية، 

 افة، خاصة في قنوات التوزيع غير الرسمية . وزيادة وعي المستهلكين، وتشديد إجراءات النظ

وتؤكد الدراسة على ضرورة تحسين المراقبة الصحية، وتعزيز إجراءات النظافة، وتكثيف جهود التوعية لدى المستهلكين 

بأنهم   إلى أن غالبية المشاركين أفادوا  بالنظر  ،لا سيما في سلاسل التوزيع غير الرسمية. ويكتسب ذلك أهمية خاصة 

الصهاريج(،   أو  الينابيع  )من  المياه  اللحوم من الأسواق يحصلون على  الأبقار، وعلى  وعلى الحليب مباشرة من منتجي 

 % منهم أنهم عانوا من مشكلات صحية مرتبطة باستهلاك هذه المواد الغذائية . 29العشوائية لأسباب مالية. كما صرّح 

وبناءً على ذلك، نقترح اعتماد استراتيجية إدارة أكثر فاعلية للحد من حالات التسمم الغذائي، والتي لا تزال تمثل مشكلة 

 صحية عامة كبيرة في الجزائر، خاصة في المناطق التي تفتقر إلى الرقابة الكافية.   

         الاستهلاك، قالمة، مصفوفة غذائية، الخطر الميكروبيولوجي، الصحة العامة، التوعية. الكلمات المفتاحية: 
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Introduction :   

La sécurité alimentaire est essentielle pour la santé publique et représente un enjeu crucial dans 

la vie quotidienne des individus, notamment dans un contexte où les choix alimentaires ont un 

impact direct sur la nutrition, le bien-être et le savoir-faire des consommateurs (CIRAD, 2002).   

Parmi les menaces les plus préoccupantes pour la santé humaine figurent les risques microbiens, 

qui affectent la qualité des aliments consommés. À cet égard, la FAO (Organisation des Nations 

Unies pour l'alimentation et l'agriculture) et l'OMS (Organisation mondiale de la santé) ont établi 

des programmes normatifs visant à évaluer, gérer et communiquer sur les risques alimentaires 

microbiens. Ces programmes reposent sur trois étapes fondamentales : l'évaluation des risques, 

la gestion des risques et la communication sur les risques. Leur objectif est de limiter la 

propagation des intoxications alimentaires d'origine microbienne (CIRAD, 2002).   

L'évaluation du risque microbiologique est une discipline relativement récente et en constante 

évolution. Bien que les analyses dans ce domaine se multiplient, le nombre d'articles 

scientifiques reste limité aux recherches systématiques portant sur la présence ou l'absence d’un 

pathogène (CIRAD, 2002).   

Les perspectives nécessitent la standardisation pour faciliter les échanges internationaux et 

garantir une gestion des risques plus efficace. Toutefois, malgré l'existence de règles et de 

contrôles rigoureux, la confiance des consommateurs dans la sécurité des aliments à tendance à 

diminuer, phénomène souvent désigné sous le terme « effet Boomerang ». Selon ce concept 

développé par le sociologue Jean-Pierre Poulain, plus les discours sur la sécurité et la qualité des 

aliments sont insistants, plus l'inquiétude des consommateurs grandit (CIRAD, 2002).   

Les comportements alimentaires des consommateurs sont influencés par de multiples critères, 

allant au-delà de la simple sécurité alimentaire. Ils incluent des aspects financiers, traditionnels, 

culturels, éthiques, et sociaux. On peut inclure des aspects de tradition, culture, éthiques, social 

et financier. La compréhension du risque est essentielle pour comprendre comment les 

consommateurs réagissent aux dangers potentiels. Les études montrent que les consommateurs 

conscients sont souvent influencés par des considérations de confort, de disponibilité des 

produits et de respect de valeurs stricte des aliments alimentaire.    

Un plan pour comprendre ces perceptions et de renforcer la transparence et la communication 

autour de la sécurité alimentaire est fortement recommandé (Pierrine, 2019).   
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Il existe certains aliments essentiels pour le consommateur, mais sont très sensibles aux 

variations du milieu, d’où leur conservation implique des mesures et des stratégies complexes. 

On cite le cas de trois aliments indispensables au quotidien du consommateurs (eau, lait, viande).   

Les méthodes, mesures et stratégies appliquées à la chaîne conventionnelle sont multiples. Parmi 

elles, on peut citer la chloration, la surveillance microbiologique, le traitement UHT, la 

pasteurisation et la chaîne du froid. Ces pratiques contribuent à protéger la santé publique contre 

le risque microbiologique (Pierrine, 2019).   

Une question s’impose : le marché informel, les sources non conventionnelles et les méthodes 

non contrôlées d’approvisionnement en aliments indispensables présentent-ils un risque 

microbiologique pour le consommateur ?   

Les microorganismes pathogènes présents dans l’eau sont essentiellement d’origine fécale. Leur 

présence est principalement due aux activités anthropiques, telles que les rejets d’eaux usées, les 

activités industrielles et les eaux pluviales (Delhalle et al 2008). De nombreuses études 

scientifiques rapportent le risque microbiologique lié à la consommation d’eau non traitée. Les 

bactéries incriminées sont celles résultant de la pollution fécale humaine   

(coliformes) ou animale (streptocoques). On note aussi : les cyanobactéries, Legionella,  

Aeromonas, Pseudomonas aeruginosa et Burkholderia pseudomallei (Baudrat et Paniel, 2014).   

Les germes totaux et fécaux sont majoritairement présents dans le lait cru. La consommation du 

lait non traité qui provient d’une source non conventionnelle représente un risque 

microbiologique. Le lait peut aussi véhiculer les spores des bactéries butyriques pathogènes [1]. 

Plusieurs bactéries peuvent êtres véhiculés par les aliments crus. Les trois matrices alimentaires 

eau, lait et viandes sont une source de contamination microbiologique pour le consommateur. 

Ces matrices représentent un risque microbiologique dans le cas non conventionnel. Les 

bactéries à forte représentation dans ces matrices sont : les staphylocoques, les streptocoques, 

les entérobactéries et colibacilles, les Salmonelles, les Listéria et Escherichia coli (Adogoni et al 

2021).   

La viande est probablement la première source responsable d'une grande proportion des cas 

constatés due à Salmonella sp (Adogoni et al 2021). Les Campylobacter et Yersinia 

enterocolitica sont aussi véhiculé par la viande mais dose infectieuse faible par rapport à 

Salmonella. E. Coli reste la bactérie la plus incriminé dans le risque microbiologique. Cette 
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bactérie est véhiculée par la majeurs parties des matrices alimentaires surtout dans le cas d’une 

pollution fécale (Adogoni et al 2021).   

« Quelle(s) sont les bactéries potentiellement véhiculées par l’eau, le lait et la viande ?  

Peuton parler d’un risque microbiologique réel ? Comment peut-on évaluer ce risque ? ».   

Suite aux accords internationaux, l’analyse du risque est devenue une démarche systématique 

pour la maîtrise de la sécurité alimentaire dans les pays développés (Europe et Amérique du 

Nord). Les parties prenantes, notamment la FAO et l’OMS, proposent chaque année des plans et 

des modèles pour la gestion du risque microbiologique ainsi que son évaluation quantitative. 

L’intérêt de trois modèles est qu’ils abordent les options de gestion du risque pour limiter la 

propagation d’infections d’origine alimentaire. Ils donnent également la valeur du risque final 

pour une population suite à la consommation des denrées concernées. Ces modèles sont des 

outils précieux pour les praticiens de la santé et les industries alimentaires [2].   

« Les pays en voie de développement tardent à adopter ces démarches, en raison de plusieurs 

facteurs limitant l’application de ces modèles. L’Algérie peut-elle appliquer ces modèles de 

gestion ? Peut-on affirmer qu’il existe actuellement en Algérie des stratégies d’évaluation du 

risque microbiologique ? ».   

Cette étude a pour objectif :   

1. D’établir un état des lieux des bactéries présentes dans trois matrices alimentaires (eau, 

lait, viande) consommées dans la wilaya de Guelma ;   

2. D’évaluer la possibilité d’un risque microbiologique lié à la consommation de ces 

aliments et réaliser une éventuelle évaluation quantitative ;   

3. D’analyser la perception des consommateurs vis-à-vis du risque microbiologique  

Associé à ces trois aliments ;   

Notre document sera présenté selon une structure classique, articulée en trois parties :  

✓ La première partie exposera le contexte de l’étude à travers un état de l’art (revue 

de littérature).   

✓ La deuxième partie décrira la méthodologie appliquée, incluant 

l’échantillonnage, le plan expérimental et l’enquête de terrain.   

✓ La troisième partie présentera les  
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1. Les microorganismes véhiculés par l’eau :    

L’eau contaminée est un vecteur majeur de transmission de nombreuses maladies infectieuses, 

principalement dues à des microorganismes pathogènes d’origine fécale. Ces maladies 

touchent particulièrement les populations ayant un accès limité à l’eau potable et à 

l’assainissement (Bonnassieux & Gangneron, 2011 ; Rostant, 2022 ; Poda, 2007 ; Sanders, 

2005).   

• Choléra : Provoqué par la bactérie Vibrio cholerae, il se transmet par ingestion d’eau 

ou d’aliments contaminés. Il cause une diarrhée aiguë et une déshydratation rapide, 

pouvant être mortelle sans traitement ;   

• Fièvre typhoïde : Due à Salmonella typhi, elle se propage via l’eau ou les aliments 

souillés par des matières fécales humaines. Les symptômes incluent fièvre élevée, 

douleurs abdominales et troubles digestifs ;   

• Dysenterie : Peut être d’origine bactérienne (Shigella) ou amibienne (Entamoeba 

histolytica), provoquant diarrhée sanglante et douleurs abdominales ;   

• Hépatite A et E : Ces virus se transmettent par l’eau contaminée et provoquent des 

inflammations du foie, avec fatigue, jaunisse et douleurs abdominales ;   

• Poliomyélite : Le poliovirus, transmis par l’eau souillée, peut entraîner une paralysie 

irréversible ;   

• Giardiase : Infection parasitaire causée par Giardia lamblia, présente dans l’eau 

contaminée, responsable de diarrhées et de troubles digestifs ;   

• Cryptosporidiose : Due au parasite Cryptospridium, elle provoque des diarrhées 

sévères, surtout chez les immunodéprimés ;   

• Schistosomiase (bilharziose) : Maladie parasitaire contractée lors du contact avec de 

l’eau douce contaminée par des larves de schistosomes ;   
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 Diarrhées diverses : Causées par de nombreux agents pathogènes, elles sont la principale 

conséquence sanitaire de l’eau contaminée, particulièrement dangereuses pour les enfants.   

2. Les microorganismes véhiculés par le vainde :   

Les maladies transmises par la viande sont principalement causées par des microorganismes 

pathogènes présents dans les produits carnés contaminés (Boukhlouf & Bouzid, 2020 ; Malet, 

2018 ; Tourdjman et al., 2014 ; Chourouk, 2021 ; Chaudhury, 2025).  Les principaux pathogènes 

d'origine carnée sont :   

2.1. Bactéries :   

• Salmonella : Responsable de gastro-entérites et de fièvres typhoïdes. En 

2020, 1,3 % des viandes de volaille analysées en Suisse contenaient des 

salmonelles ;   

• Campylobacter : Cause majeure de diarrhées bactériennes, souvent liée à la 

volaille crue ;   

• Staphylococcus aureus : Troisième cause mondiale d'intoxications 

alimentaires, avec des souches multirésistantes détectées dans 60 % des 

viandes rouges ;   

• Escherichia coli : Souches pathogènes comme O157:H7, associées à des 

contaminations fécales ;   

• Listeria monocytogenes : Particulièrement dangereuse pour les femmes 

enceintes et immunodéprimés ;   

• Clostridium botulinum : Producteur de neurotoxines dans les conserves  

mal stérilisées.   
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2.2. Parasites :   

• Trichinella : Nématode responsable de la trichinellose, contracté via la viande de porc ou de 

gibier insuffisamment cuite. Symptômes incluant myalgies et complications cardiaques.   

3. Les microorganismes véhiculés par le lait :   

La consommation de lait, en particulier lait cru ou insuffisamment traité, peut transmettre 

diverses maladies d'origine bactérienne, virale ou parasitaire. Le lait constitue un milieu très 

favorable à la croissance de nombreux microorganismes pathogènes, ce qui en fait un vecteur 

important de toxi-infections alimentaires et de zoonoses (Tebbah & Zebar, 2017 ; Le Loir &  

Lortal, 2022 ; Tourdjman et al., 2014 ; Afif, 2008 ; Baaziz & Benghodbane, 2009). Les 

Principales maladies transmises par le lait sont :   

• Brucellose : Provoquée par Brucella abortus ou Brucella melitensis, elle se transmet à 

l’homme par la consommation de lait cru ou de produits laitiers non pasteurisés 

provenant d’animaux infectés. Elle provoque fièvre, sueurs, douleurs articulaires et 

complications chroniques ;   

• Tuberculose : Due à Mycobacterium bovis, elle peut contaminer le lait des bovins 

infectés et provoquer chez l’homme une tuberculose extra-pulmonaire ;   

• Listériose : Causée par Listeria monocytogenes, elle touche particulièrement les 

femmes enceintes, les personnes âgées et immunodéprimées, et peut entraîner des 

septicémies et des méningites ;   

• Salmonellose : Infection gastro-intestinale provoquée par Salmonella spp., fréquente 

après ingestion de lait ou produits laitiers contaminés ;   

• Fièvre typhoïde et paratyphoïde : Provoquées par Salmonella Typhi et Paratyphi, elles 

peuvent être transmises par le lait ;   

• Colibacillose : Certaines souches pathogènes d’Escherichia coli (notamment E. coli  

O157:H7) sont responsables de diarrhées sévères, parfois hémorragiques ;   



Chapitre 1 :                                                      Rappel Bibliographique 

 

~ 8 ~ 
 

• Staphylococcies : Staphylococcus aureus peut produire des entérotoxines résistantes à 

la chaleur, responsables d’intoxications alimentaires aiguës ;   

• Leptospirose : Maladie bactérienne transmise par le lait contaminé, plus rare, mais 

possible ;   

• Yersiniose : Due à Yersinia enterocolitica, provoquant des troubles digestifs, parfois 

graves ;   

• Botulisme : Rare mais grave, causé par Clostridium botulinum ;   

• Bacillus cereus : Responsable d’intoxications alimentaires par production de toxines ;   

• Entérobactéries : Klebsiella, Enterobacter, Serratia, etc., peuvent contaminer le lait et 

provoquer des infections opportunistes ;   

• Levures et moisissures : Peuvent altérer le lait, mais sont rarement responsables de 

maladies graves chez l’homme.   
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1. Objectif de l’étude :   

Les microorganismes sont une source de maladies pouvant évoluer en un problème de santé publique. 

De nombreuses études indiquent que les bactéries, les champignons microscopiques (levures et 

moisissures), ainsi que les protozoaires et les virus, peuvent être véhiculés par les aliments.   

Le risque microbiologique n’est pas négligeable, en particulier dans les pays en voie de développement, 

où la consommation d’aliments constitue toujours une source potentielle de pathogènes (Verhille 2013). 

Trois niveaux du risque microbien sont connus dans la littérature scientifique « mineur », « modéré », « 

forte » (Guillier et Sanaa 2023).   

Notre étude vise à évaluer le risque microbiologique en focalisant nos analyses sur les bactéries présentes 

dans trois matrices alimentaires essentielles (Falkinham III et al 2015, Bastam et al 2021, MorMur et 

Yuste 2010, Li et al 2020).   

Les objectifs de cette étude sont divisés en deux axes principaux : (1) analyse systématique de trois 

matrices alimentaires (eau, lait, viande), (2) enquête par questionnaire auprès des consommateurs de ces 

trois matrices alimentaires.   

Les principales bactéries recherchées sont :   

1. Les coliformes totaux ;   

2. Les coliformes fécaux ;   

3. Les streptocoques fécaux ;   

4. Les anaérobies sulfito-réducteurs (ASR) ;   

5. Les Salmonella et Shigella.   

2. Matrices d’échantillonnage :   

Durant notre échantillonnage, nous avons sélectionné trois types de matrices alimentaires. Ces matrices 

sont brutes et ne subissent aucune transformation. Nous avons choisi : l'eau (matrice 1), le lait (matrice 

2) et la viande (matrice 3). La viande analysée est de type viande blanche, très consommée par la 

population locale.   

Les raisons de ce choix sont multiples :   

• Ces trois matrices sont disponibles toute l’année.   

• Elles sont largement utilisées par les consommateurs dans leur alimentation quotidienne.   

• Elles constituent un milieu favorable à la prolifération bactérienne et sont donc susceptibles de 

présenter un risque microbiologique.   

• L’échantillonnage a été réalisé dans la wilaya de Guelma, une région à vocation hydrologique  

(présence de nombreuses sources d’eau) et agricole (production élevée de lait et de viande, 

élevage intensif de bovins et d’ovins).   
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•  

3. Zone d’étude :   

La wilaya de Guelma (36° 27' 43.70" N - 7° 25' 33.89" E) est une province du nord-est de l'Algérie, 

située à 60 km de la mer Méditerranée, à 100 km de la ville métropolitaine de Constantine et à 150 km 

de la frontière tunisienne (Figure 1). Elle couvre une superficie de 3.686 km² avec une population de 

570.114 habitants, ce qui donne une densité de population moyenne de 155 habitants par km² en 2021 

(ONS, 2017). Cette province est située au centre de la partie nord-est du pays, reliant les villes côtières 

du nord (Annaba et Skikda) aux villes des hauts plateaux du sud (Oum El-Bouaghi et Souk Ahras). 

Guelma est une région agricole par excellence, elle est constituée par de vaste terres agricoles destinées 

aux pâturages et la production agricoles (fruits et légumes). De plus, Guelma est la ville de l’eau (son 

nom viens probablement du mot Amazigh Agoulmim qui signifie Eau), avec un potentielle hydrique 

souterrain important et plusieurs sources d’eau chaude ou froide utilisé par la population locale comme 

eau de consommation (Benmarce et al 2023).   

4. Modalité et Fréquences d’échantillonnage :   

Afin de limiter notre analyse aux sources potentielles de risque microbiologique (dans le cas de cette 

étude, bactériologique), nous avons restreint notre échantillonnage aux sources non contrôlées par la 

chaîne formelle, c’est-à-dire ne faisant pas l’objet de contrôles systématiques par les autorités 

compétentes.   

• L’eau est prélevée à partir de sources sauvages non contrôlées par les autorités.   

• Le lait est collecté sur la route (du producteur au consommateur).   

• La viande est échantillonnée sur les marchés informels hebdomadaires de la ville de Guelma.   

Pour chaque matrice, nous avons réalisé une seule analyse en raison de la disponibilité limitée des 

réactifs. L’augmentation de l’effort d’échantillonnage permettrait d’améliorer la pertinence de cette 

évaluation quantitative du risque microbiologique (EQRM).   

Le questionnaire a été administré selon une méthode aléatoire. Le choix des répondants a été fait au 

hasard afin de mieux comprendre la perception du risque microbiologique. La population échantillonnée 

a été sélectionnée dans la wilaya de Guelma. L’identité des participants reste anonyme, et les questions 

sont posées en arabe ou en français.   

5. Questionnaire sur terrain :   

La conception de notre questionnaire est faite afin de bien localiser la perception des consommateurs de 

la ville de Guelma envers les potentialités d’un risque microbiologique due à la consommation de 

certains produits essentielles (eau, lait, viande). Notre questionnaire est divisé en trois sections, chaque 

section comporte des questions.   
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La section 1 consiste à voir un aperçu sur l’aspect sociale du consommateur (gendre, âge, résidence, 

antécédents médicale, scolarité). La section 2 consiste à voir les motivations du consommateur vers 

l’utilisation de ces trois matrices alimentaires. La section 3 consiste à voir des éventuels épisodes d’un 

risque réel microbiologique (évaluation quantitative).    

Nous avons réalisé questionnaires auprès des consommateurs de la wilaya de Guelma. Le modèle du 180 

questionnaire est attaché en annexe. Les réponses des consommateurs sont présentées en forme de 

secteur pour une bonne appréciation. On applique le test du Khi-2 pour comparer entre les classes. La 

signification est rapportée par rapport à α= 5%. Le test statistique est effectué à l’aide du logiciel 

XLSTAT (5.3.2014).   

6. Plan expérimentale :   

Nous avons appliqué deux méthodes de microbiologie pour évaluer le niveau du risque microbiologique 

(EQRM) de nos matrices alimentaires (eau, lait et viande). Notre plan expérimental consiste à faire (1) 

une quantification du risque par des méthodes d’évaluation de la pollution biologique des matrices 

alimentaires, et (2) une recherche qualitative des germes pathogènes.   

6.1. Quantification de la pollution biologique :   

Cette approche consiste à faire une colimétrie (quantification des coliformes totaux et les coliformes 

fécaux), une streptométrie (quantification des streptocoques fécaux), et une quantification des spores des 

anaérobie sulfito-réducteurs (ASR).   

6.1.1. Quantification de la pollution biologique par colimétrie :   

La méthode présomptive consiste à utiliser le bouillon lactosé au pourpre de bromocrésol (BCPL) en 

simple et double concentrations. Tous les tubes sont munis d’une cloche de Durham pour déceler le 

dégagement éventuel du gaz dans le milieu. Le test de confirmation ou test de Mac Kenzi est basé sur la 

recherche de coliformes fécaux (Escherichia Coli). Les tubes de BCPL Positifs, après l’agitation, 

prélever de chacun d’eux quelques gouttes à l’aide d’une pipette Pasteur pour faire le repiquage dans un 

tube contenant le milieu Schubert muni d’une cloche ou l’eau peptonée exempte d’indole.   
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Figure 1 Protocol de quantification des coliformes totaux et fécaux dans les trois matrices 

alimentaires.   

6.1.2. Quantification de la pollution biologique par streptométrie :   

La méthode de présomption consiste à utiliser le milieu Roth et le milieu Eva-Litsky en cas d'obtention 

d'un résultat positif dans le premier test. Ensemencement de trois séries (3 ou 5 dilutions) de tubes 

contenant le milieu de Rothe. Seront considérés comme positifs, les tubes présentant un trouble 

microbien accompagné d’un virage de couleur du milieu qui confirme la présence des streptocoques 

fécaux.   
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Figure 2 Protocol de quantification des streptocoque fécaux dans les trois matrices alimentaires.   

6.1.3. Quantification des Anaérobies Sulfito-Réducteurs :   

La quantification des anaérobies sulfito-réducteurs indique généralement une pollution ancienne. Les 

ASR se présentent sous forme de spores de couleur noire sur une gélose viande de foie (VF) en donnant 

des colonies typiques réduisant le sulfite de sodium (Na2SO3) qui se trouve dans le milieu, en sulfure 

qui en présence de Fe2+ donne le sulfure de fer.   
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Figure 3 Protocol de quantification des spores des ASR dans les trois matrices alimentaires.   

6.2. Recherche qualitative des germes pathogènes :   

Cette approche consiste à faire une identification des germes potentielles présents dans nos trois matrices 

alimentaires. Nous avons focalisé notre recherche sur deux germes excréments pathogène et présentent 

un risque microbiologique (Salmonella sp et Shigella sp). L’identification est faite selon trois étapes : 

identification macroscopique des colonies (forme, couleur, texture, aspect), une coloration de Gram et 

une identification biochimique (par le dispositif API système Bio Mérieux ©). L’enrichissement 

s’effectue à partir du milieu de pré-enrichissement (un bouillon Sélénite-Cystéine qui sera incubé à 37°C 

pendant 20 heures). À partir du bouillon Sélénite-Cystéine on fait l'ensemencement en surface (par la 

méthode du Râteau) de deux boites contenant le milieu d’isolement sélectif SS et le milieu sélectif 

Hektoen. L’incubation se fait à 37°C pendant 24 heures.   
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1. Analyse de la perception des consommateurs au risque microbiologique :   

1.1.   Genre, Age, Scolarité et antécédents médicales des participants :   

La majorité des consommateurs interrogés sont de sexe féminin (62%) contre 38% de sexe 

masculin. La tranche d’âge la plus représentée parmi les consommateurs est celle de 19 à 25 

ans, avec 76 individus, suivie des tranches de 25 à 35 ans (49 individus) et de 35 à 60 ans (40 

individus) (Figure 4 et 5). La figure 6 nous renseignent que 68% des personnes interrogées ont 

un niveau académique, tandis que 32% sont non universitaire. 28% des participants interrogées 

ont un antécédent médical (diabète, hyper tension ou autres), tandis que 72 % sont en bonne 

forme (Figure 7).   

 

Figure 4 pourcentage des réponses selon le genre de la région de Guelma   

Figure 5 pourcentage des réponses selon l’âge   de la région de Guelma   
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Figure 6 pourcentage des réponses selon la scolarités de la région de Guelma   

 

Figure 7 pourcentage des réponses selon les maladies de la région de Guelma   

1.2.   Sources d’approvisionnement :   

Les différentes sources d’approvisionnement en eau montrent une préférence marquée pour 

l’eau de source (66) et les citernes de distribution (64), suivis d’eau minérale et de l’eau du 

robinet (46) (Figure 8). La majorité des personnes achètent le lait en magasin (95%), tandis 

qu’une minorité l’achètent en bord de route (5) %, ce comportement augmente lors du moi sacré 

(Figure 9). La totalité des consommateurs achètent leur viande en magasin, contre un quart qui 

choisissent le marché de rue « street food » comme lieu d’achat (Figure 10).   
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Figure 8 pourcentage des réponses selon les sources d’approvisionnement d’eau de la  

région de Guelma   

 

Figure 9 pourcentage des réponses selon le lieu d’Achate du lait de la région de Guelma   

   

Figure 10  pourcentage  des réponses selon le lieu d’achat de la viande de la région de 

Guelma   

1.3.   Motifs « comportement consommateurs » et Motivation   

Le prix est le principal motif d’achat de la viande, influençant les décisions de 76 à 100 % des 

consommateurs. La plupart des personnes interrogées (141) perçoivent le prix comme un facteur 
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important, contre seulement 22 qui ne le considèrent pas comme tel. La qualité du produit est 

perçue comme un critère important de second degré (Figure 11).   

 

Figure 11  pourcentage des réponses selon perception du prix de la région de Guelma   

1.4.   Incidences liées aux trois matrices alimentaires :    

L’analyse du questionnaire montre que 29% (1/3) des personnes interrogées déclarent 

avoir déjà souffert dune maladie liée à l’eau, au lait ou à la viande (Figure 12). Parmi les 

personnes ayant signalé une maladie, 30% soupçonnent le lait comme source, 25% l’eau, 

et 22% la viande. Une proportion non négligeable (35%) se soignent par automédication, 

tandis que 65% consultent un hôpital pour leur traitement (Figure 13).  

 Figure 12 pourcentage des réponses selon les sources suspectées de la maladie   de la 

région de Guelma   
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Figure 13   pourcentage des réponses selon traitements de la maladie   de la région de   

Guelma   

1.5.   Evaluation du risque microbiologique (ERM)   

Une minorité (15%) des personnes interrogées est consciente du risque microbiologique 

potentiels dans les produits laitiers, alors que la grande majorité (85%) ne perçoit aucun risque 

(Figure 14). Seulement 34% des consommateurs considèrent un risque lors de  

l’approvisionnement en eau de citerne (Figure 15). Le risque microbiologique liées à la viande 

de marché est perçu chez uniquement 13% de la totalité des participants de cette enquête (Figure 

16). En revanche, l’estimation du degré de risque microbiologique due à ces trois matrices 

alimentaires change entre le niveau modéré et fort (13 perçoivent un risque faible, 100 modéré 

et 67 fort) (Figure 17).   

 

Figure 14 pourcentage des réponses selon le risque microbiologique de le lait (route) de  
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la région de Guelma   

 

Figure 15  pourcentage des réponses selon le risque microbiologique de l’eau (citerne)de  

la région de Guelma   

 
Figure 16 pourcentage des réponses selon le risque microbiologique de la  

viande(marché) de la région de Guelma   

 

Figure 17 pourcentage des réponses selon l’estimation de degré de risque  

microbiologique (faible, modéré, forte) de la région de Guelma   
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1.6.   Mesures de prévention au risque microbiologique :    

Presque le un tier des participants de cette enquête disent ne pas adopter des mesures pour réduire 

le risque microbiologique de ces trois matrices alimentaires (29%) (Figure 18).   

 

Figure 18  pourcentage des réponses selon la mesure préventive contre le risque   

microbiologique de la région de Guelma   
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2. Evaluation quantitative du risque microbiologique :   

2.1.   Evaluation des coliformes totaux :    

Nos résultats révèlent une contamination bactérienne variable selon la matrice échantillonnée 

dans la région de Guelma, avec un dénombrement de coliformes totaux significativement forte 

correspondons à un NPP( coliforme ) de 180 × 10-5 CT/ml dans le lait, une présence plus  

significative dans l’eau_2 (35 × 10-3 CT/ml), et une contamination nettement plus élevée dans 

l’eau_1 (140 × 103 CT/ml) (Figure 19).    

   
Figure 19 variations du nombre de coliformes totaux dans les trois matrices au niveau  

de la région de Guelma   

2.2.   Evaluation des coliformes fécaux :   

Les données montrent que la présence des coliformes fécaux varie entre 2,5 – 180 × 10-5 CT/ml 

dans l’échantillon de lait, et entre 1,7 – 180 × 10-5 CT/ml dans l’échantillon de viande, et entre  

0 – 140 × 10-3 CT/ml dans l’échantillon d’eau (Figure 20).   
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Figure 20 variations du nombre de coliformes fécaux dans les trois matrices au niveau  

de la région de Guelma   

        

Figure 21 Quelques photos des résultats de la croissance des coliformes.   

2.3.   Evaluation des streptocoques fécaux :   

Nos résultats de la région de Guelma montrent une variation hautement significative dans le 

nombre des streptocoques fécaux. Le nombre le plus probable de ces indicateurs dans le lait  

varie entre 0 et 0,6 × 10-5 SF/ml respectivement. L’échantillon viande équivalent à un nombre 

probable stable de 1,2 × 10-5 SF/ml pour les deux échantillons. Alors que pour l’eau le NPP 

correspond à 0,3 pour l’échantillons 1 (Eau_1) et 1,1 × 10-3 SF/ml pour l’échantillon 2 (Eau_2) 

(Figure 21).   
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Figure 22 variations du nombre de streptocoque fécaux dans les trois matrices au niveau   

de la région de Guelma   

   
   

Figure 23 Quelques photos des résultats de la croissance des streptocoques fécaux   

2.4.   Evaluation des Anaérobies Sulfito Réducteurs :   

La variation du nombre de spore des ASR dans les trois matrices alimentaires de la région de  

Guelma montre que les échantillons de lait_1 et lait_2 présentent respectivement un chiffre de 

1 et 25 spores / 20ml, tandis que les échantillons de viande_1 et viande_2 affichent une valeur 

similaire de 100 spores / 20 ml. Dans l’eau_1 et l’eau_2 le nombre de spore correspond à 100 

et 0 spores / 20 ml respectivement (Figure 22).   
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Figure 24 variations du nombre d’anaérobie sulfito réducteur dans les trois matrices au  

niveau de la région de Guelma   

 
Figure 25 Quelques photos des résultats de la croissance des ASR.   

3. Evaluation qualitative du risque microbiologique :   

3.1. Caractérisation macroscopique des colonies :   

3.1.1. Matrice alimentaire « Lait » :    

Sur le milieu Hekton Nous avons remarqué un virage de la couleur du vert au rouge 

(fermentation de sucre), et formation des colonies de couleur jaune, plate avec contour irrégulier 

et un aspect crémeux.   
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Sur le milieu SS nous avons observés deux types de colonies, (1) de couleurs rose de petite taille 

et circulaire et (2) avec un centre noir, petite et irrégulière.   

3.1.2. Matrice alimentaire « Eau » :    

Sur le milieu Hekton on note 2 types de colonies jaune et rose, de petite taille. Alor que sur le 

milieu SS, les colonies sont de couleur rose et absence de centre noir.   

3.1.3. Matrice alimentaire « Viande » :    

Sur le milieu Hekton nous avons observé un virage de la couleur ver le jaune et la formation de 

2 types de colonies rose et noire, de petite taille, lisse et circulaire. Sur le milieu SS les colonies 

sont de petite taille.   

   
Figure 26 Quelques photos des résultats de la croissance des bactéries dans les milieux  

sélectifs.   

3.2. Caractérisation microscopique par coloration de Gram :   

La plupart des cellules bactériennes isolés sur les trois matrices alimentaires sont soit des 

coccobacille Gram – ou des bacilles Gram -. Cela confirme probablement la présence 

d’entérobactéries (Figure 24).   
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Figure 27 Quelques photos des résultats de la coloration de Gram.   

3.3. Caractérisation biochimique des souches par API système :   

Notre étude sur les trois matrices alimentaires (Lait, Viande et Eau) nous a permet d’isoler 7 

profiles biochimiques bactérien (voir tableau suivant).   

Tableau 1 Liste des souches bactériennes isolés à partir des matrices alimentaires au 

niveau de la région de Guelma   

Souche bactérienne     Code de référence   

Enterobacter cloacae   2202332     

Pantoea Spp   1212232     

Enterobacter cloacae   2201332     

Soratia oderifera   2332332     

Klebsilla onitlirolytica   3312332     

Aeromonas hydnphila   3233231     

Enterobacter Cloacae   2303232     
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Figure 28 Quelques photos des résultats de l’API système.   
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Discussion :   

L'approvisionnement en eau potable, avec des pénuries sévères affectant les habitants. Les 

habitants n'ont plus accès à l'eau courante, provoquant des difficultés dans la vie quotidienne. 

Cette crise met en évidence la dépendance accrue des populations aux sources d'eau 

alternatives, telles que les citernes, en l'absence d'une distribution régulière d'eau potable 

(Tamazouzt et al 2022).    

Une étude sur la perception de la qualité des produits laitiers et le comportement des 

consommateurs algériens montre que la majorité des consommateurs achètent leur lait en 

magasin (95%), tandis qu'une minorité (5%) l'achète en bord de route, notamment pendant le 

mois sacré du Ramadan. Les consommateurs perçoivent une différence de qualité entre les 

produits laitiers industriels et artisanaux, influençant ainsi leurs choix d'achat (Chargue 2019). 

De plus, une analyse de la politique laitière en Algérie souligne l'importance du circuit informel 

dans la commercialisation du lait, avec des crémeries et des ventes directes par les éleveurs 

contribuant à une part significative de l'offre. Cependant, ce circuit échappe souvent aux 

contrôles sanitaires, posant des enjeux de santé publique (Mamine et al 2016).   

Une étude sur la production et la mise sur le marché du lait en Algérie révèle que, bien que 

certains commerces soient inscrits au registre du commerce, les ventes se font souvent sans 

aucun contrôle. Les circuits de collecte et de transformation artisanale demeurent non contrôlés 

et informels, écoulant chaque année une quantité de produits laitiers supérieure à celle des 

circuits formels (Sami et al 2017).   

Les contraintes économiques dominent les choix alimentaires, ce qui peut limiter l’attention 

portée aux risques microbiologiques, noté par le prix est le facteur d’achat principal suivi par la 

qualité (Joint, 2001). Près d’un tiers des participants de notre enquête ont déjà souffert d’une 

maladie liée à l’eau, le lait ou à la viande. Ces chiffres sont en accord avec la littérature indiquant 

que les maladies d’origine alimentaire sont fréquentes, mais souvent sous-estimées ou mal 

diagnostiquées, avec une part importante d’automédication. Une faible proportion perçoit un 

risque microbiologique dans les produits laitiers, l’eau de citerne, et la viande dans les marchés 

de rue. Alors que la sous-estimation du risque microbiologique est classique chez les 
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consommateurs, qui ont souvent une perception moindre de ce risque par rapport aux risques 

chimiques ou nutritionnels, comme montré dans plusieurs études (Joint, 2001).   

Les participants ne prennent aucune mesure pour réduire le risque microbiologique lié à ces 

trois matrices alimentaires. Ce comportement peut s’expliquer par un manque de sensibilisation 

ou de connaissances spécifiques sur les risques microbiologiques (Ait Mammar & Ben Chikh 

2016).   

Les coliformes totaux et fécaux sont largement utilisés comme indicateurs de contamination 

microbiologique dans les matrices alimentaires. Bien qu'ils ne soient pas nécessairement 

pathogènes, leur présence en quantité significative est fortement corrélée à une possible 

contamination fécale, notamment d’origine humaine ou animale, ce qui constitue un risque pour 

la santé publique (WHO, 2017 ; Leclerc et al., 2001). Dans cette étude, des concentrations 

élevées indique une contamination probable des sources alimentaires, possiblement due à un 

ruissellement d'eaux usées, à un défaut d’assainissement ou à une mauvaise gestion des déchets 

à proximité des captages (Cabral, 2010). La contamination de l’eau potable est une 

préoccupation majeure, car elle peut servir de vecteur à de nombreux agents pathogènes 

entériques. Dans la matrice viande, les normes de la FAO/OMS, témoigne d’un défaut 

d’hygiène à plusieurs niveaux de la chaîne agroalimentaire surtout dans les marchés informelles 

et non conventionnelles. Ces résultats suggèrent des pratiques inappropriées lors de la traite, de 

l’abattage ou encore lors du transport et de la vente au détail (García et al., 2019 ; Jay et al., 

2005). Or, selon les directives microbiologiques de la FAO/OMS (2002), les produits prêts à 

consommer ne doivent contenir aucune trace de coliformes fécaux. Leur détection dans les 

échantillons de lait et de viande démontre que ces produits sont potentiellement impropres à la 

consommation, en raison du risque de transmission d’agents pathogènes, cela provoque des 

infections gastro-intestinales sévères.    

Ainsi, la présence de coliformes ne doit pas être sous-estimée, même si leur identification n’est 

pas systématiquement corrélée à la présence d’un pathogène spécifique. En résumé, les résultats 

obtenus démontrent une qualité microbiologique préoccupante des échantillons étudiés. Ils 

soulignent l’urgence de mettre en œuvre des mesures d’assainissement efficaces, de former le 

personnel aux bonnes pratiques d’hygiène, et d’instaurer un contrôle rigoureux des produits 

alimentaires et de l’eau selon les standards internationaux (Codex Alimentarius, 2022).   
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La détection des streptocoques fécaux dans des matrices alimentaires ou environnementales, 

comme l’eau, le lait ou la viande, reflète souvent une défaillance dans les pratiques d’hygiène 

tout au long de la chaîne de production, cela leur confère une spécificité supérieure en tant 

qu’indicateurs de pollution fécale (Harwood et al., 2022). Bien que la concentration retrouvée 

dans le lait et la viande soient plus faibles, leur présence témoigne d’une contamination 

secondaire. Cela suggère un manquement dans les bonnes pratiques d’hygiène, possiblement 

lors de la traite, de la manipulation ou du stockage (Zhang et al., 2022). Enfin, la présence de 

streptocoques fécaux dans des produits destinés à la consommation humaine pose un double 

risque : sanitaire, en tant que vecteurs potentiels de pathogènes ou de résistances aux 

antibiotiques (Miller et al., 2021), et réglementaire, car leur détection au-delà de certains seuils 

constitue un non-respect des normes de sécurité alimentaire.   

Les ASR sont reconnues comme des témoins d'une pollution fécale ancienne ou 

environnementale, du fait de leur capacité à former des spores hautement résistantes aux 

conditions défavorables et aux traitements classiques de désinfection (Neveux et al., 2022). La 

persistance des spores dans l’environnement est bien documentée : elles peuvent survivre 

pendant des mois, voire des années (Li et al., 2023). Les risques associés à leur présence est 

important. L’implication dans des cas d’épidémies alimentaires a été largement rapportée, 

notamment dans des collectivités (cantines, hôpitaux, etc.) (EFSA, 2023). Les données récentes 

soulignent également l’inadéquation de certains traitements de désinfection couramment 

utilisés dans l’industrie agroalimentaire ou pour le traitement de l’eau (Neveux et al., 2022 ; 

Zhao et al., 2024).   

Les entérobactéries sont fréquemment impliquées dans des gastro-entérites et, dans certains cas, 

des infections systémiques sévères, en particulier chez les personnes vulnérables telles que les 

enfants, les personnes âgées ou les individus immunodéprimés (Nouichi & Hamdi, 2021). Des 

études récentes menées en Algérie confirment cette tendance. Belabed et al. (2022) ont mis en 

évidence une prévalence élevée de Salmonella et E. coli pathogènes dans des produits 

alimentaires d’origine animale, soulignant un risque sanitaire notable. Cette diversité et cette 

pathogénicité soulignent l’importance de mettre en place des stratégies de surveillance 

microbiologique régulières ainsi qu’une gestion rigoureuse de la chaîne alimentaire pour 

prévenir les risques épidémiologiques (WHO, 2022).   
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Une étude menée entre 2019 et 2021 sur des fermes, abattoirs et boucheries en Algérie a révélé 

des taux élevés de contamination par Escherichia coli (63,4 %) et Salmonella spp. (18,5 %). 

Ces pathogènes ont été détectés dans divers échantillons, notamment la viande, l'eau et les 

surfaces de travail. Les facteurs de risque incluent une densité élevée, une hygiène insuffisante 

des litières, un stockage inadéquat, une mauvaise gestion de l'eau et la présence de bactérie 

pathogène (Ghougal et al., 2012). Des analyses du lait cru commercialisé dans la région de 

Mostaganem ont mis en évidence une non-conformité aux normes sanitaires, attribuée à des 

conditions de stockage et de transport inadéquates (Rechidi-Sidhoum et al., 2021. Dans la 

région de Blida, une étude sur le lait pasteurisé a révélé que 90 % des échantillons de lait cru et 

43 % des laits reconstitués pasteurisés présentaient une qualité microbiologique médiocre, 

souvent due à une contamination post-pasteurisation (Hachemi et al., 2019).   

La littérature scientifique mis en évidence la production primaire des trois matrices alimentaires 

eau/viande/lait, qui constitue un enjeu crucial pour le risque microbiologique et son évaluation 

quantitative (Delhalle et al., 2008).   

Plusieurs méthodes technologiques avancées sont disponibles pour réduire le risque 

microbiologique dans les matrices alimentaires. Actuellement l’évaluation quantitative du 

risque microbiologique est inégale entre pays développés et pays en voie de développement. La 

réduction du risque consiste à appliquer des démarches sur la source. Les stratégies intégrées et 

l’innovations (Eau/Lait/Viande) sont essentielle pour la diminution de ce risque 

microbiologique :   

• Floculation bio-organique (Zeoturb), Oxydation avancée (Genclean) et Filtration 

nanométrique (Marest, 2013) ;   

• Électrocoagulation et Procédés d’oxydation avancée (AOP) (Chergui–Bouafia & 

Alloune, 2007) ;   

• Emballage  sous  atmosphère  modifiée  (MAP)  et 

 Utilisation  d’agents  

antimicrobiens naturels (huiles essentielles, extraits de plantes) et contrôle des 

points critiques. (Kwoba et al. 2023) ;   

• Robots de traite, Traitements antimicrobiens et Modélisation prédictive (Freiss,  

2009) ;   
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• Augmentation du rendement des techniques de pasteurisation (HTST ou LTLT), 

Stérilisation UHT et Microfiltration combinée à pasteurisation (Kamana et al., 2014).     
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Conclusion    

Cette étude centrée autour du risque microbiologique associé à trois matrices alimentaires (Eau, 

Lait et Viande) met en évidence une problématique majeure de santé publique en lien avec la 

sécurité alimentaire.    

Nos résultats dans la région de Guelma ont démontré que des germes indicateurs ainsi que des 

pathogènes potentiels sont présents dans les échantillons issus de circuits non conventionnels 

(marché de rue, réseau routier et distribution partuciliére).   

Ces résultats confirment la vulnérabilité des filières informelles à la contamination 

microbiologique et soulignent la nécessité de renforcer les mesures de contrôle et de prévention. 

La consommation de produits issus de sources non surveillées représente un risque réel, 

notamment pour les populations les plus sensibles (enfants, personnes âgées, malades). Ce 

constat est en accord avec les travaux de Verhille (2013) et Guillier & Sanaa (2023), qui insistent 

sur la responsabilité des pouvoirs publics à intégrer l’analyse du risque microbiologique dans 

leurs stratégies de sécurité sanitaire.   

L’approche combinée, basée sur une analyse microbiologique et une enquête auprès des 

consommateurs, a également révélé un déficit de sensibilisation sur les dangers liés aux aliments 

contaminés. En effet, bien que 29 % des répondants aient déjà souffert d’une pathologie liée à 

la consommation d’eau, de lait ou de viande, la majorité sous-estime encore le risque 

microbiologique.   

Ces résultats montrent l’urgence d’améliorer la gouvernance sanitaire, en particulier dans les 

zones rurales et semi-urbaines. Une coordination entre les institutions publiques, les 

professionnels de l’agroalimentaire et les communautés locales est essentielle pour garantir la 

qualité microbiologique des aliments. L’intégration progressive de modèles d’évaluation 

quantitative du risque (EQRM), utilisés par la FAO et l’OMS dans les pays développés, pourrait 

être adaptée à la réalité algérienne, malgré les contraintes logistiques et institutionnelles (FAO 

2006 ; FAO/OMS 2008).   

Enfin, cette recherche ouvre la voie à d’autres études complémentaires portant sur une 

surveillance à long terme, une analyse saisonnière des contaminants, et une évaluation 

économique des impacts sanitaires liés aux toxi-infections alimentaires. Elle rappelle que l’accès 
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à une alimentation saine et sûre est un droit fondamental et que la lutte contre le risque 

microbiologique nécessite des efforts durables, pluridisciplinaires et contextualisés.   

   Recommandation :   

Les recommandations internationales récentes (depuis 2020) pour la gestion des risques 

microbiologiques dans les matrices alimentaires (eau, lait, viande) s’appuient sur une approche 

intégrée de maîtrise des dangers tout au long de la chaîne alimentaire, conformément aux 

principes du Codex Alimentarius et aux directives de la FAO/OMS (Abed & Mahi 2020 ; 

Khelaifia 2021 ; Khirouni 2021 ; Zhao et al 2021).   

• Mettre en œuvre des traitements adaptés dès la production primaire pour réduire la charge 

microbienne, notamment coliformes et pathogènes comme les Salmonella et  

Shigella ;   

• Contrôle stricte de la production primaire et assurerence du suivi régulier de la qualité 

microbiologique, en particulier dans les circuits non conventionnels ou informels, où la 

contamination est plus fréquente ;    

• Mise en place des plans de surveillance microbiologique afin d’identifier et maîtriser les 

risques ;   

• Intégrer des modèles d’évaluation quantitative des risques microbiologiques (EQRM) 

adaptés aux contextes locaux, comme proposé par la FAO/OMS ;   

• Renforcer la gouvernance sanitaire par une coordination entre pouvoirs publics, 

professionnels et communautés locales, notamment dans les zones rurales et 

semiurbaines ;   

• Éducation  et sensibilisation des consommateurs pour améliorer la connaissance des 

risques microbiologiques auprès des consommateurs, en particulier les populations 

vulnérables ;   

• Détection rapide de pathogènes dans les aliments par les nouvelles technologies pour 

améliorer la traçabilité.   
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