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Buctériologie des nectars et des jus comnercialisés en Algérie | Introduciion

Introduction

§%l est un domaine prioritaire et déerminant pour la vie des peuples c’est
assurément celui de I'alimentation. Le niveau de vie de la population et la croissance
démographique sont telle que les besoins en assortiments divers doivent répondre au
double critére qualitatif et quantitatif;
Les jus aﬁmmtaﬁes? en raison de leur valeur mutritionnelle rafraichissante jouent,
pour les pays chauds en particuliers, un role de premier plan dans I"industne des
conserves. Ils peuvent aussi jouer un rdle de stimulateur pour le développement de

I"arboriculture et pour la fabrication de gelée, de boissons gazeuses, de pectine .. &te.

Dans ce document, suivant I’ importance de I"opération technologique établie en
fonction de son incidence sur les qualités organoleptiques et microbiologique du
produit fini ainsi, certains processus sont assez étoffés. Clest le cas notamment du

traitement thermique, du processus de clarification conditionnement, stockage ... ete.

La qualit¢ microbiologique d’un jus de fruit est appréciée en fonction d’un
resultat d’analyse ol figurent Pidentification et la numération d’une ou plusienrs
catégories de germes.

-La flore pathogene (Salmonelles. Staphvlocoques, Clostridium perfringens...) qui est
prise en considération lorsqu'il s"agit d’une surveillance vis-a-vis de la santé publique
(intoxication alimeniaire).

-La flore témoin de contamination fécale représentée en particulier par les coliformes
fecallx (leur recherche permet d’apprécier le niveau d’hygiéne général apportée au
cours des différentes étapes de transformation des jus)

-La flore dali¢ration représentée par I'ensemble des germes saprophyte ; son

évolution est le reflet de I"aliération subie par les jus au cours de leur conservation.

Notre recherche & pour but ’expertise afin se savoir si le jus est responsable
d'une intoxication alimentaire et la prévention qui permet de tester sa qualité
hygiénique. La premiére partie de ce mémoire est une étude bibliographique
présentant le procédé industriel de transformation des fruits en jus et nectars et aborde
des différentes altérations microbiologigues associées aux jus de fruits et la démarche

mise en ceuvre pour réduire les risques de ces altérations.
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisds en Algérie l Introduction

La deuxiéme partie est une étude pratique sur la qualité microbiologique des jus de
fruit commercialisé en Algérie qui englobe le matériel et les méthodes employes, et
I'interprétation des résultats trouvés.
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Géneéralités

Genéralement, le fruit est utilisé & maturité compléte dans la fabrication d'une gamme

de produits parmi lesquels on connait les jus de fruits et les nectars

1. Dénomination des nectars et des jus de fruifs
1.1. Jus de fruits
Le jus de fruits est le liquide nion fermenté, mais fermentescible obtenu 4 partir de fruits
pressés directement par des procédés dlextraction méeanique ou 4 partir de jus de fruits
a base de concentré, par la reconstitution de concentré de jus de fruits avec de l'eau potable.
[1].
¢ Le jus est tire de la partie comestible de fruits sains, parvenus au degré de maturation
apprapri¢ et frais ou de fruits conservés frais par des moyens physiques
et/ou par des traitements appliqués conformément aux dispositions de la Commiission
du Codex Alimentarius. [1],
* Le jus peut étre trouble ou clair et doit présenter les caractéristiques essentielles
typiques du jus du fruit duquel il provient, [1].
© Un seul type de jus est obtenu @ partir d'un seul fruit. Deux ou plusieurs types de jus
peuvent &tre mélangés ensemble, Le jus peut contenir des substances aromatiques,
des composés aromatisants volatils, de la pulpe ot des cellules ajoutés ou restaurés,
a condition qu'ils proviennent des mémes espéces de finits et soient obtenus
par des moyens physiques: [1].
¢ Ils sont qualifiés de "purs" s’ils sont sans additif ou ingrédient (sucre). [2].

L.2. Concentré de jus de fruits
Le produif obtenu & partir de jus de fruits d'une ou plusieurs espéces par I'élimination
physique dune partie déterminée de l'eau de constitution. Lorsque le produif est destiné
a la consommation directe, cette €limination est d'au moins 50 %. [3].
Les concentrés de jus de fruits peuvent contenir des substances aromatigues,
des composés aromatisants volatils, de la pulpe ou des cellules, lesquels doivent tous provenir

des mémes types de fruits et étre obtenus par des moyens physiques. [1].
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1.3, Nectar de fruits
On entend par nectar de fruits le produit pulpéux ou non pulpeux, non fermenté

mais fermentescible, destiné & la consommation directe, obtenu en mélangeant le jus

et/ou toute la partie comestible de deux ou plusieurs fruits sains et mirs, apres tamisage

et/ou broyage, non concentré ou concentré, avec de Teau et des sucres ou édulcorants

4 base de glucides, tels le miel et/ou dautres édulcorants, ou 4 base de la purée de fruits,

concentrée ou non, on a un mélange de ces produits.[1] [4],

Chaque type de jus est disponible au rayon frais, réfrigéré ou 4 température ambiante

(environ 25°C.) et possede des caractéristiques différentes comme les montres le tablean

suivant. [5].

Tableau 1 : Les types de jus de fruits [3],

_ L i Teneur en o o )
Dénomination | Conservation Ll Sucre ajouté | Pasteurisation | Durée de vie
LLLS
Frais 100 % Non Non I scmaine
. . - ) 344
Pur jus 100 % | Reéfrigéré 100 % Non Oui .
semaines
Ambiant 100 % Non Qui 12 mois
Autorisé ,
. ) . 3a4
Réfrigére 100 % avec mention Ou .
Jus de fruit 4 ' L semaings
) obligatoire
base de jus
. Anitorise
concenire x
Ambiant 100 % avec mention Oui 12 mois
obligatoire
Autorisé
) 25450 % . 344
Reéfrigére . avec mention Out )
minimum L semaines
obligatoire
Nectar _
, Autorise
- 25a50% ; .
Ambiant L avec mention Qui 12 mois
minimum o
obligatoire
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2. La valeur nutritionnelle des jus de fruits

Les fruits sont des sources essentielles de minéraux. d’oligo-éléments, de fibres,
de vitamines et d"antioxydants.
Méme si d’un point de vue nutritionnel les jus de fruits ne sont pas équivalents aux fruits
eux-mémes, ils en restituent cependant bon nombre de bienfaits :

¢ L’eau : boite un & deux verres de jus de fruits par jour contribue au besoin
d"hydratation de "organisme. [5],

¢ Les fibres : les jus pulpés et les fruits mixés apportent une quantité non négligeable
de fibres, indispensables pour un bon transit intestinal [5].

* Lesuere: les jus de fruits apportent des sucres qui fournissent & I organigme de
Iénergie rapidement disponible. Les jus de fruits sans sucre ajouté sont assez peu
caloriques (50 keal pour 100 ml en moyerme) (voire tab.2) (5].

* Les vitamines et oligo-éléments : la plupart des jus en contiennent en quantités
importantes, en particulier Ia vitamine C. Un vere de jus dorange de 200 ml ypporte
60 mg de vitamine C et couvre ainsi les apports journaliers recommandés pour cette
vitamine. [5].

« Les antioxydants : les fruits contiennent des antioxydants, molécules permettant
de lutter contre [action néfaste des radicaux libres impliqués notamment
dans les processus de vieillissement cellulaire et I"apparition de cancers.

11 est tout-a-fait possible d’en prendre un grand verre avant un repas pour remplacer
avantageusement un apéritif, ou de I'intégrer dans les pelits-déjeuners et gofiters [5].
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| Geénératirds

Tableau 2 : Valeurs caloriques de différents jus de fruits [5].

Jus Valewr énergétique
Jus de poire 64.5 Keal
Jus de raisin 62,5 Kcal
Jus d"abricot 56,8 Keal
Jus de fruits exotiques 55,3 Keal
Jus d*ananas 50,1 Kcal
Jus de pomme 45,3 Keal
Jug dorange. 37 Keal
Jus de carotte 30,9 Keal
Jus de tomate 20,1 Keal
Jus de ciiron 15,5 Keal

3. Ingrédients de base
3.1. Les fruits

La qualité d'un jus est directement associée i celle de sa matidre premigre ; les friits

doivent &tre frais, sains el mirs Ces fruits sont issus d'

clairement identifiées 4 travers le monde [6]

aires de récoltes spécifiques,

Quelle que soit le produit et quelle que soit sa provenance, le choix du moment

de Ja cueillette a une importance décisive. D'une fagon générale, celle-ci intervient au seuil

de la maturité idéale des fruits quand leurs propri€tés vitaminiques et gustatives

sont optimales. Ne pas les récolter immédiatement, c'est prendre le risque d'une déperdition

in€luctable sur le plan qualitatif [6].

Pour la production des jus, on utilise divers fruits. Les fruits destinés pour

la transformation industrielle sont classés en groupes suivantes : & pépins (pommes, poires,

coings), & noyaux (cerises, prunes, abricots, péches._efc.) 4 baies (raisins, cassis ete.), fruits

fropicaux et subtropicaux (oranges, eitrons, mandarines. . ) (Benamara et Agougou ; 2003).
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3.2. L’eau
L’eau doit satisfaire les exigences d’une eau potable. Elle ne doit pas contenir
des substances toxiques pour I'organisme, y compris I"ammoniac et "hvdrogéne sulfuré,
La dureté totale ne doif pas €tre supérieure & 7 mg.éq/l. (Benamara et Agougou ; 2003),
3.3. Le suere
Le sucre en poudre doit &tre propre, sec, mouvant, sans grameaux sans goiit ni odeur
etrangere, de couleur blanche. La teneur en humidité <0 15%: en cendre -0,05%.

(Benamara et Agougou ; 2003).

3.4. Les acides alimentaires
Les acides cifrique et tartrique doivent contenir pas moins de 99.5 % d’acide
et pas de plus de 0, 1- 0,35% de cendres. L'arsenic et les sels de métaux lourds

ne sont pas admis. (Benamara et Agougou ; 2003)
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Ligne de fabrication
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Chapitre |

1. La réeolte et la conservation des fruits
1.1. La récolte des fruits

I n'est pas évident pour un jardinier amateur de fixer Iz date de récolte des fruits
du verger. Si le ramassage des petits fruits est plus facile car le degré de maturité peut &tre
facilement évalué a I'eeil, il en va tout autrement des fruits d'automne. Prunes, pruneaux,
pomimes et poires sonf & suivre trés séricusement, dés le déb du mois de septembre [3].

Des signes simples peuvent aider le Jardinier & fixer Ia date de récolte:

* Les fruits cessent de grossir.

* Les fruits se détachent facilement ay niveau du pédoncule 4 la suite d’une légére pression,
* Pour les pommes et les poires, teinte de fond verte devenant progressivement jaune.

* Nuance de teinte rouge couvrant le fruit

* La coloration blanche jaunatre de la pulpe.

© La diminution de la chlorophylle,

* La coloration des pépins: une teinte marron aniforme.

* La saveur du fruit: il ne doit Pas avoir un goiit d’herbe [7].

Les professionnels utilisent des méthodes plus scientifiques comme le penétromeétre,
le contréle de la teneur en amidon, le réfractométre. ... Pour les fruits d’hiver et de longue
conservation, dont la maturité de consommation se prépare en cave ou en chambre froide,
la date de récolte n’est pas trés importante. Elle se situe entre le 15 octobre ot les premiéres

gelées [6],

1.2. Les soins a la cueilleite

L'opération qui consiste & détacher Je fruit de Iarbre est un geste primordial qui
influence sa conservation. On Prend done 4 pleine main le fruit, on le détache par une iégére
pression rotative et on le dépose délicatement dans une corbeille, Tf est excly d’imaginer
garder longtemps des fruits que I’on ramasse sur le sol ou qui ont été tapés et peut-étre méme
blessés. La cueillette s’effectue par temps sec, dés que Ia rosée a disparn et Jusqu’'d Ia tombée
du soir. Dés que la récolte est en caisses, il faut iui éviter les coups de soleil. On déposera
provisoirement les fruits 4 1’ombre. Enfin, plus le temps qui s’écotle entre la récolte

et le stockage est court, plus les chances de réussite du stockage sont accrues [7].
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Bactériologie des nectars ef des jus commercialisés en Algérie ' Chapitre T

L.3. Le stockage

Dans des conditions de conservation inadéquates, l'aspect des fruits devient rapidement
rébarbatif, ridés et privés de leur jus parfois méme avant davoir atteint la parfaite maturité,
ces fruits n"apportent aucun plaisir.

11 faut, pour conserver longtemps des fruits, que Ja température se situe entre 1 ot 7 °C
et que 'humidité relative soit entre 85 et 90 %. La température doit étre la plus constante
possible et seuls les fruits sains et délicaterment cueillis se gardent [7],

2. Ligne de fabrication

La transformation en jus et nectars peut Stre realisée & I'échelle artisanale aussi bien
qu'a l'échelle semi-industrielle, Selon Jes matériels utilisés ot La maticre premiére esi soumise
a un traifement et & une conservation. Le but du traitement technologique dans la production
des conserves est de transformer la matiére premiere instable en produit alimentaire stable,
de faire de cerfaines conserves de produits 2 haut degré de "prét 4 la consommation"
et de mettre sur le marché des produits d’alimentation divers en espece, en assortiment
et de stabilité garantie. Le schéma général de la transformation des fruiis en Jus et nectars

est illustré dans la figure suivante [LL].
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Chapitre I

2.1. Prétraitement
2.1.1. Lavage et nettovage
Ces opérations sont indispensables pour que la qualité des jus ne soit pas altérée par

d'éventuels micro-organismes développés en surface des fruits: Elles doivent s'appliquer
a tous les fruits [8].
2.1.2, Triage

Les fruits doivent étre traités au moment ol ils ont atteint leur saveur et leur couleur
optimale, ¢'est-a-dire 4 pleine maturite. Les fruits abim#és doivent &tre écartés.

La transformation permet de valoriser les rebuts de calibrage (triage par taille) d'autres

types de préparation (comme Jes fruits au sirop, par exemple) [7).

2.1.3. Préparation des fruits et 'extraction

Les traitements devant précéder 1'extraction du jus sont énumérés dans le tableau (03).
Le jus perdu au cours de ces prétraitements doit si possible étre récupéré pour étre ajouté
au jus provenant de l'extraction, car il esten général plus tiche et phus parfumé que celui-ci,

L'extraction se fait par broyage, diffusion ou pressage [8].



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

|

Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Chapitre I
Tableaun 03 : Prétraitements devant précéder ['extraction du jus [8]
Fruits | Epluchage | Dénoyautage | Epépinage E@neh_fment, Découpage Ripage Foulage
précuisson Broyage
Vapeur
Mangues | 2,5 mn X
ou soude
Abricots X X En deux
Facultatif r
(par
pom— abrasion) E;n deux
pout uniquement
récuperer
I'huile
Grenadi-
lles Idem
5 mn dans
Rt I'zau a 60-
70°C (aprés
foulage)
Pasteques X X X
Papayes X X X
Pommes X X
En deux
(avant
Ananas X épluchage),
puis en
MOorceaux
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Chapitre 1

2.1.4. Pressage
Cette opération a pour but d'exiraire le jus des fruits tout en effectuant un tamisage
de la pulpe. On obtient ainsi directement un jus de froit elair' et pulpeuy, confrairement
au broyage qui donne une purée. Les Pépins et noyaux doivent éire préalablement éliminés
pour ne pas enrichir le jus en tanins qui lui donneraient une asiringence excessive.
Le rendement en moiit, clest-d-dire en liquide obtenu par rapport aux fruits parés,
est de l'ordre de 70 & 80 % pour les pommes et de 35 4 40 % pour les agrumes.
Il est assez faible par rapport aux rendements obienus par dautres méthodes
d'extraction (diffusion, broyage), mais la qualité du jus ainsi produit est bien meilleure.

Le résidu (marc) est trés riche en matiéres séches [10].

2.1.5. Broyage
Le broyage a surtout pour but d'obtenir un nectar ou une purée puisquiil consiste
a réduire la chair des fruits en une suspension épaisse homogéne. Dans ce cas également,
il faut prendre sein d'éliminer les pépins et les novaux avant de broyer les [ruits.
Le rendement 4 lextraction est ici de 100 % en pulpe, mais la qualit¢ du jus obtenu
est inférieure. Le broyage intégral des {ruits donne un produit inconsommable en raison
de son amertume que I'on doit alors diluer, sucrer, puis éventuellement réacidifier.
Les matiéres insolubles en excés doivent étre retirées, si possible par tamisage.

Le liquide obtenu est cependant trés bon marché et son ardme est prononeé [10]

2.1.6. Extraction par diffusion

On cherche & obtenir l'intégralité de l'extrait sec soluble des fruits par diffusion dans
I'eau ou la vapeur d'eau. Par rapport aux autres méthodes d'extraction du jus, ce procédé
présente l'avantage davoir un rendement maximal en matiéres séches contenues
dans les fruits. Les qualités nutritionnelles du jus obtenu sont excellentes, la plus grande partie

des vitamines diffusant facilement dans I'sau (Anonyme, 1971).
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2.2. Traitement
2.2.1. Tamisage

Cette opération sapplique aux produits déshydratés ayant subi une opération
de broyage. Elie peut également s'appliquer a des produits liquides (jus de fruits) ou pateux
(purée) et vise dans ce cas 4 Eliminer les particules les plus grossiéres (pépins, débris)
et les morceaux de fruits non désagrégés par précuisson (si une telle opération précéde
le tamisage, dans le cas des compotes par exemple) qui risqueraient de nuire & 'homogénéité

des transferts de chaleur intervenant par la suite au cours de la pasteurisation [8].

2.2,2. Clarification - débourbage

Le molit de fruit (liquide obtenu aprés extraction par pressage, broyage ou diffusion)
n'est pas toujours consommable tel quel. 1l convient de I'épurer, surtout en cas d'extraction
préalable par broyage ot l'on obtient une pulpe épaisse chargée de débris insolubles,
par une série de fraitements désignés sous le nom général de “clarification” ou “débourbage”.
Ces tmiements visent 4 Eliminer les éldments plus fing tels que matiéres colloidales
en solution (protéines, tamins, pectines) et matiéres insolubles en suspension (débris
cellulosiques) [8] [10].

Cette ¢limination peut &tre realisée par:

a) Voie naturelle

Apres repos du jus pendant quelque temps, la fermentation pectique se déclare
spontanément et une coagulation des pectines et gommes 2 lieu. La masse formée, appelée
“chapeau”, remonte a la surface du jus sous l'action d'un début de fermentation alcoolique
et se fendille. On peut alors soutirer le jus. L'inconvénient de cefie méthode est la production
dalcool qui, méme présent en quantité minime, altére trés sérieusement les qualités

organoleptiques du jus [8].

h) Centrifugation
Quoiqu'étant le plus onérenx, ce procédé a l'avantage de ne pas modifier

les caractéristiques du jus et d'@tre rapide [10],
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¢) Préchanffage

La coagulation par chauffage (des protéines, par exemple) empéche en méme temps
un début de fermentation et permet un dépot des tartrates de calcium ou de potassium
(cas des raisins) ainsi que des flavonoides (cas des agrumes). Le préchauffage s'effectue
4 une température toujours inférieure & 100°C pour ne pas altérer les qualités nutritionnelles

et organoleptiques du jus [8].

d) Enzymation

On a recours & l'action des enzymes pectolytiques contenus dans le mofit (il suffit alors
de laisser reposer ce dernier), ou & laddition d'enzymes de clarification produits & partir
d'une moisissure comme Aspergillus Jiger. L'enzymation doit se faire & une température
de 40-50°C et & un pH supérieur 4 3 pendant une heure ou plus selon les espéces fruitiéres
[10].

e) Collage

11 d'ngit de 'nddition dune maviére collmdale comme la gélatine en sulutivu & 1 vu 2 %
(104 20 g de gélatine pour 100 1 de jus). Celle-ci se combine aux protéines et tanins du motit
qui precipitent en entrainant les impuretés du jus.

Pour faciliter la précipitation des jus de fruits ne contenant pas assez de tanins,
on en rajoute sous forme de tanins en solution & 0,5 4 1 % ou sous forme de jus de fruits
astringents dans une proportion de 5 %.

On peut également utilisere de :
- 1a colle de poisson (4 riison de 22 3 g/ 100 | de jus) ;
- I'albumine en poudre (54 8 g/ 100 1 de jus) ;
- la caséine (6 4 10 g / 100 I de jus), et faire précéder le collage d'un préchauffage & 95 °C
ou d'une addition de bisulfite de soude (10 g/ 100 1 de jus). On soutire ensuite le jus clarifié,
Avant foute adjonction de substance colloidale, il convient de faire un essai préalable
sur de petites quantités de jus afin de déterminer les doses optimales 4 utiliser. L'opération
de collage dure 12 h au maximum, Son efficacité augmente si la fempérature de travail
est plus basse, car llon évite ainsi tout début de fermentation. On effectue dabord
l'enzymation (en diluant la quantité d'enzyme nécessaire dans un ou plusieurs litres d'eau,
puis en versant ce mélange dans le jus en brassant le tout) pendant 2 heures & 20°C environ,

puis on fait un collage & la gélatine, par exemple (Anonyme, 1971).

15
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2.2.3. Blanchiment et précuisson
a, Blanchiment

Celui-ci a pour objet:
- Liinactivation par Ia chaleur des enzymes responsables du brunissement ou de Ia
modification des couleurs naturelles de certains fruits.
- La dilatation des cellules par ramollissement du fruit, ce qui provoque l'élimination
de l'oxygéne de lair intracellnlaire responsable de la corrosion des matéraux
de conditionnement (bombage chimique des boites, par exemple).
- L'arrét des fermentations et du développement des moisissures.
= La réduction de la période de trempage et de cuisson pour la reconstitution des produits
séchés.
- L'assouplissement des tissus de fruit.
- L'élimination de l'anhydride sulfureux absorbé par les fruits si un traftement par agents
de conservation a été effectué avant blanchiment (Bimbenet et al., 2007).

Le blunchiment est effcetuc le plut 1t possible aprés la préparalion des fruits et par

petites quantités, de facon discontinue, selon deux méthodes:

> Blanchiment i I'ean
Les fruits sont plongés pendant un temps délerminé dans de leau bouillante,
éventuellement acidifiée (2 g d'acide citrique par litre en moyenne) ou salée. La méme eau
pent servir 5 a 10 fois environ, elle est également parfois utilisée pour le jutage des fruits an
naturel, en raison des principes nutritifs ayant diffusé dans celte eau et qui, ainsi, ne sont pas

perdus. On atilise environ 1 | d'eau par kg de fruits [12]

» Blanchiment 2 Ia vapeur
Les fruits sont placés dans un courant de vapeur au-dessus d'un récipient contenant
de l'ean bouillante. Tls doivent éire ensuite refroidis & I'sau froide courante pour stopper
les effets du traitement thermique et éviter dans certains cas (pour le séchage par exemple)

quils ne collent ensuite les uns aux autres. Un €gouttage final est effectué [12]

Les avantages et inconvénients respectifs de ces deux méthodes de blanchiment sont

exposes dans le tableau (04).
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Tablean 04 : Avantages et inconvénients respectifs du blanchiment 3 I'eau ou & la vapeur

[12]

Blanchiment 2 I'eau

Blanchiment 2 la vapeur

Avantages

Simplicité du matériel
Colits d'achat et d'entretien peu élevés

Bonne connaissance du traitement

thermique & appliguer

Valeur élevée du coefficient d'échange
thermique entre I'eau et le produit,

dune lemps de blynchiment plus court

d'effluents

Rétention de

i 'owy, vutie

Faible quantité d'eau utilisée, d'ott consommation

d'énergie légerement moindre et faible quantité

constituants solubles (mais 4 14 suite

d'un fraitement ultérieur, comme le refroidissement

prte rejoint celle causde par le

blanchiment & ['ean)

Lavage simultané du produit
Possibilité de régler la température
Capacité importante pour un
encombrement réduit

Inconvénients
Emploi d'eau en grande quantite et 4
température élevée d'on Difficulté de nettoyage du treillis métallique

Grande consommation d'énergie (qui

peut étre réduite si l'eau est recyclée)
Volume d'effluents élevé

Perte d'éléments nutritifs dans 1'eau de

blanchiment par dissolution

Température

Difficulté d'obtenir un chauffage uniforme

de travail unique

Encombrement important (épaisseur de couche

réduite, couche non tassée)

17
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b. Précuisson

Ce traitement présente les mémes caractéristiques et joue le méme role que
le blanchiment dont i] différe par sa durée plus importante. En outre, la préguisson ramollit
considérablement les tissus des fruits, ce qui est souvent le but recherché (cas des compotes)
pour faciliter les traifements ultérieurs (Anonyme, 1971).

Cette opération peut s'effectuer 4 Ja vapeur, mais on utilise en général de l'eau bouillante
en quantité trés variable:
- si I'on emploie trés peu d'eau, les fruits sont placés avec T'eau directement dans le récipient
chauffé. 1l n'y a pas de refroidissement ni d'égouttage. Les fruits ainsi traitds sont en général
destinés a subir une cuisson.
- 81 l'eau est en quantité plus imporiante, il s'agit d'un simple blanchiment prolongé et les fruits

sont placés dans un panier, puis plongés dans I'eau (Bimbenet ef al., 2007).

2.2.4, Traitement par agents de conservation
Ce traitement a pour but de :

- fixer et de stabiliser la coloration dea fruita ¢t d'empécher le brunissewent par imactivation
des enzymes (action antioxydante) :
- assurer une protection contre les insectes ;
- empécher le développement de moisissures et de levures (clest-a-dire de stopper les débuts
de fermentation, alcoolique surtout). Cefte action antiseptique est d'autanit plus marquée
que I'acidité est plus forte ;
- provoquer une rupture des cellules périphériques qui se plasmolysent, ce qui entraine une
evaporation plus rapide au séchage ;
- tavoriser la conservation de la vitamine C (presque 50 % par rapport & un témoin qui en
contient au départ 84 mg/100 g) [10],

Beaucoup de composés chimiques sont & exclure parce que toxiques. On peut par contre,

utiliser le soufre, trés efficace en fumigation ou en solution:

» Soufrage
Par combustion directe de soufre, on obtient du SO, (anhydride sulfureux ou dioxyde
de soufre). On ajoute parfois du nitrate de sodium ou potassium (5%) pour faciliter la

combustion [10].
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» Sulfitage
On obtient une solution de SO; en additionnant de l'eau et du sulfite ou du métabisulfite
de sodinm. On peut aussi ajouter de l'acide citrique. Ce trempage  est court et suivi d'un

égouttage ou essorage [10].

Bien qu'il soit plus onereux, plus long et moins pratique, le traitement gazeux (soufrage)
est préféré, car il n'engendre pas de perte de jus. Les doses moyennes sont comprises entre
100 et 200 g de produit par 100 kg de fruits. L'agent est appliqué soit sous forme gazeuse
(20 g/m’ de capacité du soufroir, pendant 3 & 6 h pour la plupart des fruits), soit sous forme
de solution (I & 3 %). La dose doit 8tre supérieure & 100 g/100 kg de fruits (sinon
il y a fermentation) et inféricure a 200 g/100 kg de fruits sinon les fruits sont brilés
superficiellement, la pulpe devient déliquescerite et le produit prend un golt soufté. Les fruits
ne doivent pas contenir plus de 2,5 a4 3 ppm (parties par million) de soufre aprés traitement,
ce-qui correspond & 2,5-3 mg/kg (Bimbenet ef af., 2007).

L'anhydride sulfureux présente plusieurs inconvénients:

- I décolore certains fruits rouges ou violets (la couleur réapparait toutefois plus brillante
par chauffage).

- En se combinant avet les sucres réducteurs des fruits, il donne des composés difficilement
dissociables. Il est donc impossible de I'éliminer totalement.

- Il se transforme en acide sulfurique (H,S804) par oxydation de Tacide sulfurenx formé.
Cet acide sulfurique dénature la saveur et la rend acide; par ailleurs, si le conditionnement
est fait en boites métalliques, 1'acide sulfurique peut attaquer le métal et former de |'hydrogéne
qui, en se combinant avec le SO, restant, produit de l'acide sulfhydrique (H,S) dont l'odeur

est trés désagréable (Bimbenet ef al ; 2007).

2.2.5. Dégorgement

Cette opération est essentiellement pratiquée avant la conservation par le vinaigre
de fruits en morceaux. Elle a pour but de faire rendre aux fruits une partie de leur eau
de constitution afin d'éviter que cela ne se produise pendant I'étape suivante de macération
dans le vinaigre, ce qui provoquerait une dilution de celui-¢i @insi qu'un ramollissement

excessif de la texiure des fruits [8].
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2.2.6. Addition de suere, d'acide ou d'eaun
Le tableau (05) donne une idée des quantités d'ingrédients que I'on doit ajouter, 11 faut,
de fagon générale, obtenir un liquide ayant un pH compris entre 3 et 4 et dont la teneur

en matiéres séches voisine de 13-15 % [8].

Tableau 05 : Composition des jus et nectars de fruits [8]

Fruif Suere(g) Acide | Eau
Ananas 11jus 0 0 10 ml
Citrons |

11jus 100 0
Pamplemousses
Oranges 11jus 50 ml jus de citron
Jusde 1 kg fruit+ 1,51 .
Corossols ) 4 g acide
d'eau
Mangues 100 g pulpe 30 10 g jus 8S g
decitronou2-3 g
Goyaves 100 g pulpe 50 ] 35g
d'acide
| _ 150-200
Papayes [00 g pulpe 40 1,5 g acide
g
Grenadilles 100 g pulpe 60
Tamarins 11jus 62 (trés acides)
Abricots 100 g pulpe 13 85¢

2.2.7. Pasteurisation

On applique au jus un couple temps/température (“baréme de stérilisation™) pour obtenir
une destruction des micro-organismes pathogénes et une stabilité biochimique et physique.

La température doit étre supéricure & 72°C pour &viter une altération du jus
par les germes microbiens, mais inférieure ou égale a 100°C pour limiter un brunissement
du jus, un gott de cuit et Ja destruction des vitamines. Le temps est compté aprés la montée
en température, ¢'est-a-dire une fois que le milien chauffant a atteint la température désirée,

On peut faire varier a voloni¢ soit la durée du traitemeni, soit la température.
Pratiquement, il vaut mieux fixer une température et faire varier le temps selon le fruit a

traifer. [11]
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Le couple temps/température est fonction du fruit utilisé, du produit fini 4 pasteuriser
et du récipient de conditionnement. En effet, pour une méme temipérature du milieu chauffant,
le transfert de chaleur est plus long si:

- Le fruit est plus riche en sucte, en amidon ou en sels minéraux.
- Le jus de fruit a une acidité plus faible (ou un pH plus élevé).

- Le jus a traiter est plus visqueux (nectar).

- Le récipient de conditionnement a un volume plus élevé,

- Le récipient est en verre et non en métal [11].

Le baréme de pasteurisation est don¢ propre 4 chaque produit en fonction du type
de conditionnement. On peut le déterminer sur échantillon, par mesure de la température
au ceeur d'une boite contenant le produit 4 pasteuriser, aprés différents temps de chauffage,
Jusqu'a obtention de la température désirée; en pratique, cependant, on appliquera au milieu
chauffant une température toujours supérieure & celle que l'on s'est fixée. Il est possible
d'appliquer le traitement thermique aux jus de fruits soif avant, soit aprés le conditionnement

[11].

a) Traitement thermique avant condifionnement

La pasteurisation des jus en vrac doit ére effectuée a une température supérieure
a 85°C pour tenir compte des déperditions de chaleur lors du remplissage qui suit. Aprés
remplissage et fermeture des recipients, il faut les retourner pendant trois minutes et les agiter
pour que le liquide chaud vienne au contact de toute la surface intérieure de ces récipients:
c'est l'autopasteurisation (Bimbenet et af., 2007).

Le traitement par la chaleur des jus non conditionnés se fait en général par “fash
pasteurisation”, c'est-a-dire en suivant la procédure ci-aprss:

- Porter trés rapidement Je jus a une tenipérature de 85 4 95°C (en 2-3 s).

- Le maintenir pendant [0-12 s au plus & cette température.

- Refroidir immédiatement & 82-85°C.

- Emballer & cette température (les récipients en verre supportent mal les chocs thermiques
et doivent étre préchauffés) [11],

On peut toutefois appliquer un traitement thermique en vrac de fagon continue, par
petites quantiteés de jus chauffées directement dans des bassines en agitant le liquide et en
controlant la température qui ne doit pas étre trop élevée pour limiter foute altération
des qualités organoleptiques du jus. Le temps de pasteurisation est alors plus long que dans le

21
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cas du flash pasteurisation (une trentaine de minutes environ), Jusqu'a  obtention

de la température désirée (75-85°C) [11].

b) Traitement thermique aprés conditionnement
Dans ce cas, le produit mis én boite est préchauffé dans le but de:
- Combattre la corrosion des boites (en cas de récipients méalliques) en éliminant l'oxygéne,
- Diminuer le temps de pasteurisation,
- Reduire la pression interne des récipients pendant le traitement thermique en &liminant
les gaz dissous,
- Préserver la saveur, la couleur et les vitamines.

Le préchauffage se fait 4 une température wexcédant pas 70-75°C, parfois 80°C.
Aprés avoir fermé les récipients, on les pasteurise immédiatement de fagon 4 ce que la
température 4 ceeur atteigne 80-85°C pour les jus troubles ayant un PpH compris entre 3,5 et
4.2 et 75-80°C pour les jus limpides ayant un pH inférieur a 3.5.

Cette technique est dénommee «appertisationy, c'est-a-dire application d'un couple
temps/température & un produit placé dans un récipient hermétiquement clos, Elle s'applique
de la fagon suivante:

- Moniée en température jusqu'a 72°C minimum.

- Maintien de cette température pendant 15 minutes environ.

- Refroidissement pendant 15 minutes,

Bien entendu, les barémes varient en fonction des divers facteurs mentionngs
précédemment; les chiffres indiqués ci-dessus représentent donc une moyenne (Bimbenet
et al., 2007).

2.3, Post-traitements
2.3.1. Condifionnement
Pour le conditionnement des jus, on utilise les récipients suivants:
- boifes ménailiques vernies intéricurement et serties (les formats sont normalisés,
on se référera au tableau 06 concernant les principales normes utilisées),
- flacons ou bouteilles de verre,
- complexes carton-aluminium ou aluminium-plastique,
- matiéres plastiques (sous forme de sachets thermosoudés). Les bouteilles plastiques
ne seront pas ¢tudiées ici & cause des problémes dherméticité que pose leur systéme

de fermeture.
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De toute fagon, la pasteurisation aprés conditionnement n'est réalisée que dans le cas
¢ p p q

de récipients de métal ou de verre [11].

Tableau 06 : Normes de pasteurisation des jus et nectars [11]

Pasteurisation en réeipients

Flash pasteurisation

Fruits Préchauffage
("C) Temps | - Temps | ., | Refroidissement
(min,) T°C | Récipient (5ec.) T™C 0
Pomimes 30 77 30-60 | 88 80
Tamarins 15 100 Verre
Corossols
(h5tsn) 10-15 100 Verre
Nanpues 82-85 10 100 | Boiten®2 | 60 | 88 80
(nectar)
Papayes (nectar) 82-85 10 100 Boite n°2
Ananas 70 10 100 | Raite n°2 %ﬁ &5
20 82 Boite n°2
Abrivots - - : . .
(nvotar) 82-835 | 15-20 100 Boite n°1 96 85
20-30 boite n°1
‘ . o o 82-
Raisins 85 30 80 Verre 85 79
Boite n°1
10 100 1/4
Pomumes de 80 20-30 | 82-85
cajou
Grenadilles 1,5 Avec | Boite n°1
agitation
’ Boite
4 | 7782 | 0
Oranges 30 | 87 80
Goyaves | _
(nestat) 60 88 79
Pamplemousses 28 10 100 B“’f}’f V45 | gs 79
Citrons 80 74 30 77

23
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2.3.2. Refroidissement

Apres l'étape pasteurisation/conditionnement, un refroidissement rapide des récipients
doit étre effectué jusqua température ambiante (30°C environ) afin d'éviter Ies risques
de surcuisson avec le brunissement et le goiit de cuit qui en résultent. Les récipients de verre
doivent &tre efroidis avec précaution &t lentement pour éviter qu'ils ne se cassent

On procéde par trempage des récipients dans des bacs alimentés en sau courante (celle-
el doit 8tre renouvelée constamment pour éviter guelle se réchauffe au contact
des recipients) ou par aspersion d'eau froide (gréce 4 des rampes de jets situées au-dessus
d'une bande transporteuse) (Bimbenet e al., 2007),
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. Le contrdle microbiologique & un intérét technologique. Le produit fini doit répondre &
un certain nombre de critéres physiques, chimiques et microbiologiques. Certaines altérations
microbiologiques peuvent conduire 4 des modifications (physique ou chimique) indésirables
du produit fini donc il est important de dépister les infections susceptibles d’altérer ces
qualités. Les sources de la microflore sont la maticre premiére, les équipements, |'eau,

1"emballage; 1’aire et le personnel {Benamara et Agougou, 2003)

1. Les différentes altérations microbiologiqnes exercées sur les jus de fruits
La composition et les caractéristiques des jus de fruits sont telles que les espéces
acidophiles pourront s’y multiplier et engendrer des altérations. Celles-ci peuvent revétir

divers aspects.

1.1. Fermentation alcoolique indésirable

Les sucres assimilables des jus peuvent étre transformes en alcool avec production
de dioxyde de carbone, sous |'action des levures : Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
carlsbergensis. Cette altération se caractérise par un dégagement gazeux qui rend la boisson

pétillante et lui confére un gotit alcoolisé. (Leyral et Vierling ; 2001)

1.2. Fermentation hétérolactigues
Cette fermentation est celle: des sucres assimilables par des bactéries acidophiles
du genre Lactobacillus, avec apparition de goiits ow d’odeurs anormales avec ou sans

production de gaz comme lg montre e tablean suivant. (Leyral et Vierling ; 2001)

1.3. Fermentation acétique

Elle est le fait d’Acerobacer ou de Gluconobacter et entraine une acidification du a la
production d*acide acétique (Leyral et Vierling , 2001),
Ces contaminants apparaissent lorsque la boisson a perdu ses propriétés sélectives
en particuliers en cas de fuite d’emballage. Dans ce cas, des moisissures qui sont

généralement inhibés par |"anaérobiose pourront se développer (Benamara et Agougou, 2003)
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2. Les microorganismes responsables & ’altération des jus des fruits
2.1. Les bactéries :
Les bactéries associées aux jus de fruits sont en générale les Lactobacilles (acidophiles).

Les lactobacilles produisent de I’acide lactique et autres acides avee un dégagement gazeux :

~ Glucose ~ Acidelactique
Acide acétique

< Fructose = Acide pyruvigue—p 4 caz
Fthanol

.gl\'ﬁuluitol

1 .
,‘__bzu' charose

Exemples :

- Lactobacillus pentoaceticus produisent le mannitol et I’éthanol,

~Lactobacillus planturum produisent acide lactique ¢t I'acide acétique.
Autres acides du jus de fruits qui peuvent étre dégradés 1’acide malique, 1’acide citrigue
et 1’acide tartrique (Ait Abdelouahab, 2007).

HO-CH-COOH CH3CHOHCOOH +C'02
e
HyC-COO0H
Acidemaligue Acide Iactique
CH,COOH: o
|2 CH,COOR
(I'O*C OCH #0032
- CH, COOH
CH,COOH E
Agide rittique Acide succinique

Ces transformations sont assurées par Baclerium succinum

26 — -
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HO-CH-COOH
l —p

HO-CHACOOH

Acide tartrique

CH4CHOHCOOH +C0z2

Acide Iactiquie

Cette transformation est assurée par olostridium pasteurianum qui peut-se développer dans les
Jus d’ananas dont le pH =4 (Ait Abdelouahab, 2007).

Tableau 07 ; Exemple de réactions indésirables dans les jus riches en sucres et en acides
aminés (Ait Abdelouzhab, 2007)

Substrats Organismes responsables Produit de Ia réaction
Glucose, fructose, saccharose | Lactobacillus spp Acide lactique+  acide
acétique + CO 2
Glucose Acetobacter spp Acide gluconique
Fructose Lactobacillus Brevis Mannitol+ Ac.
Laoc.+Ac:acétique + CO2
Malfose Leuconostoc Mesentoreides | Amylose + Glucose fructose
Saccharose Echerichia Coli
Saccharose L. Mesentoroides, Bac. Dextrane + Fructose
Subtilss, Str. viscosum Levane+ glucose
| Ethanol Acetobacter spp Acide acétique + H+
Acide cifrique Acetobacter spp Acide  lactiquet+  Acide

acétique + CO2

Acide citrique Bactérium succinum “Ac. Suceinique+2C0O2

Acide malique Lactobacillus spp Acide lactique+C02
Leuconostoc Mesentoroides

Acide tartrique Lactobacillus plantarum | Acide iactiquet+C0O2

27
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2.2. Levures et moisissures

Lorsque les teneurs en sucre sont comprises entre 10%et 30%, les levures qui peuvent
se développer sont : Saccharomyces millis et Saccharomyces rouxii, elles fermentent le sucre
pour donner de I'éthanol, et d’autre espéce de levure comme Candida pulcherina, candida

malicola & éryptacoccus albidus donnent des dextranes. (Ait abdelouahab , 2007).

Ces contaminants apparaissent lorsque la boisson a perdu ses propriéiés sélectives en
particuliers en cas de fuite d’emballage. Dans ce cas. des moisissures qui sont généralement
inhibés par I’anaérobiose pourront se développer, On peut trouver également 1’ Aspergillus,
Cladosporium, Alternaria et Mucor,

Le développement de ces moisissures provoque brunissement, trouble, apparition

de formations floconneuses au sein du liquide (Leyral et Vierling, 2001),

3. Réduction des risques d’altération : la méthode HACCP

Mise au point en 1970 aux Etats-Unis pour les industries chimiques, la méthode
HACCP (Analyse des risques et points critiques pour leur maitrise) est appliquée depuis 1972
dans le secteur de la conserverie. En 1989, I'OMS considére cette méthode comme

la meilleure pour garantir la sécurité alimentaire (Leyral et Vierling, 2001).

3.1. Les quatre fonctions fondamentales de la logique HACCP
La logique HACCP conduit a identifier quatre missions on « fonctions
fondamentales » :
# L’analyse des dangers ;
» La maitrise des points eritiques ;
» La surveillanee des conditions d’exécution ;

> La vérification de I"efficacité du systéme d’évaluation [13),

3.1.1, L’analyse des dangers
e Point a risque
Un point & risque est un point oll le niveau acceptable de contamination tend 4 @tre
dépasse du fait des possibilités d*apports microbiens aléatoires ou systématiques, voire de lear

persistance lorsque le point critique n'est pas maitrisé [13].

28 — —
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o Points critiques (CCP)

Ce sont les points sur lesquels on peut agir pour maftriser l¢ risque. Un point critique est
un point équipé d'un procédé qui permet de faire évoluer le risque de fagon définie, répétable,
évaluable, pour quiil atteigne un niveau acceptable. Chaque point critique est done déterming,
pour un micro-organisme donné, en fonction de sa nature, de sa fréquence, de la gravité et de
la fréquence des affections qu’il entraine chez le consommateur ou de celles des altérations

de la denrée qu’il contamine[13].

3.1.2. Maitrise des points critignes pour la salubrité des aliments

Elle consiste a fixer une valeur cible ; « niveau de contamination dont I*évolution,
méme dans les conditions prévisibles les plus défavorables. ne lui permettra pas d”atteindre de
I"utilisation, au moment de I'utilisation, une valeur pour laquell le danger est manifeste »
(Leyral et Vierling, 2001).

3.3.3. Sept étapes 4 suivre pour la démarche concernant les jus de fruits
La démarche HACCP peul €tre, pour la filiére alimentaire, décomposée en sept étapes;

(aprés une étape préliminaire) ; comme le montre le tableau suivant.

29 :
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Tablean 08 : Les sept étapes de la démarche HACCP dans I'industrie des jus (Leyrai et

Vierling, 2001).

Etape Objectif de I’étape

Constituer 1'équipe HACCP, orienter son action, recherche les

informations, concevoir le développement de I'action.

Décrire le produit, le procédé de fabrieation, identifier
IPutilisation de produit. vérifier, sur le site de production, le

diagramme ainsi réalisé.

Analyser les dangers . pour chaque étape de fabrication,
2 identifier les points a risque.

Estimer les risques. Identifier et évaluer les mesures préventives,

Identifier les points critiques(CCP). Litablir, pour chaque CCP,

des valeurs cibles et des tolérances.

Etablir pour chague CCP, un systeéme de surveillance.

Définir les actions correctives 4 mefire en ceavre,

Définir les modalités de la vérification.

~iloEn] W

Etablir un systéme documentaire approprié.

3.3.4. Evaluation des risques d’apports et de multiplication des microorganismes :

les 5SM

Pour chaque étape, on maitrisera ’apport et la multiplication des microorganismes en

consideérant les roles respectifs de :

la Matiere, source d apport initiale et de contaminations croisées ;

le Milieu (locaux, air, eau, surfaces et biofilms) ;

le Matériel (nature, conception, entretien) ;

la Méthode, organisation du travail dans le temps et dans I’espace ;

la main d’ceuvre (santé &t comportement du personnel sur le plan de I'hygiéne) [14].

Le tableau (09) montre un exemple de résultats fournis par une approche de ce type.

30 - :
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Tableau 09 : Exemple d’évaluation des risques d’apports et de multiplication des

microorganismes (Leyral et Vierling, 2001)

Matiere | Matériel | Méthode | Milieu | Main
d’eeovre

M |A | M[|A |[M|A |[M |A |M
Réception
Stockage X X X |X X
Préparation de la|X X X |X X
matiére premiére
Préparation de | x X x i
’appareillage
Opération broyage- X X
ialanage-inélange
Conditionnement £ X
apres cuisson
Caonservation
Réchauffage- X
présentation

A=apport de microorganismes
M=multiplication de microorganismes
X=trés important

x=inmiportant

31



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

CHAPITRE Il

Materiel et methodes



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Bacrérivlogie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Matériel et
méthodes

L analyse bactcriologique fait appel 4 divers technique de recherche et de
dénombrement basées pour la plus part sur I'obtention de culture & partir des cellules
présentes-dans le milieu,

On a recours souvent a une analyse quantitative qui détermine un nombre de germe par ml ou
par g de produit et une analyse qualitative, test de présence ou d'absence de microorganisme,
(Guiraud. 1998).
1. L.’échantillonnage
L.1. Technique et but d’échantillonnage des jus

Pour étudier la qualité bactériologique des jus, 3 échantillons ont été prélevés dont le
but est de contréler ses qualités bactériologique aprés leurs livraison. Le prélévement des
cchantillons se fait au hasard & partir d'un lot dont les conditions de stockage et la date de
péremption sont respectées (Guiraud, 1998).

Les échantillons (Vita jus, Star Bonjos, Rouiba et Cara jus) quion a pris pour les
analyser sont emballés en brique, en bouteille en verre et en plastique. et prélevés en fin de

chaine de distribution.

L. 2. Transport et conservation de I'échantillon

Pendant le transport, il faut éviter surtout la destruction de I'échantillon, ou,
inversement la surcroissance de micro-organismes a I'intérieur de l'échantillon. Ceei peut étre
obtenu en mettant I'échantillon 4 labri du soleille ainsi gue dans des températures basses,
Habituellement, cette protection est obtenue grice a l'utilisation d'une glaciére contenant des
poches de glace. On conserve généralement les échantillons 3 une température inferieure ou

égale 4 +4°C (Guirand,1998).

L3. Traitement de I’échantillon avant "analyse

L’échantillon fournit au laboratoire consiste en un produit liquide emballé tel qu'il est
commercialisé, la préparation de I’échantillon nécessitera -
-Conditions de conservation et de transfert des échantillons.
- ’ouverture aseptique des récipients fermeés.
- Vhomegendisation des échantillons prélevés. L’analyse d’une partie aliquote du produit
homogéneisé doit étre représentative de I'ensemble, il suffit d’agiter manuellement,
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2. Analyse bactériologique
La transformation des jus de fruits est susceptibles d’apporier des contaminations
diverses a plusieurs niveaux. Le contrdle microbiologique devra donc &tre complet :
v" dénombrement de la flore aérobie mésophiles,
v" dénombrement des indicateurs fécaux (coliformes, coliformes fécaux, streptocogues
fécanx),
v dénombrement des clostridium sulfito-réducteurs (surtout pour les produits souillés
par la terre),
v recherche des germes pathogénes (staphylocoques, salmonelles, pseudomonas... )

v techerche des levures et moisissures (Bourgeois et Leveau,1980).

Les différentes étapes du travail expérimental effectuées sont indiquées dans les deux

fignires siivantes
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Figure 02 : Mode opératoire du dénombrement bactériologique

34 —



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Miiériel et
méthodes

a )
Jus & analyser

W 7z

) y
s =

Recherche

e =,

v

{ Ensemencement

( Chapman ][ Mac Conkey, Heetoen, J[ Sabouraud ]

A .

v 4

[ Incubation 4 37 °C pendant 24 248 heures ] [ Incubation & 20-22°C pendant 24 z'14'8]

i N \ v

[ Coloration de Gram ] ( Coloration simpl¢ par bleu de méthyléne ]
.‘ g -

[ Observation microscopique } [ Observation microscopique }

v y

[ Api20 E ] K,Galerie biochimique classique

I

-Recherche de la ceagulase

-Recherche de la catalase

-Recherche de I"oxydase

o J

Figure 03 : Mode opératoire de Ia recherche bactériologique

sur milieu solide



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Matériel et
méthodes

2.1. Les coliformes fécaux (totaux)

Les coliformes sont des bacilles 4 Gram négatifs, aéroanaérobies facultatif, non
sporulés, nie possédant pas d'oxydase, capables de se multiplier en présences de sels biliaires
et capables de fermenter le lactose avec production d'acides et de gaz en 24 a 48 heures 4 une

température 37 +1°C. (Lebres ef a/.,2006)

2.2. Les coliformes thermo tolérants

Les coliformes thermo-tolérants, sont un sous-groupe des coliformes totaux capable de
fermenter le lactose a une température de 44°C. L'espéce la plus fréquemment associée a ce
groupe bactérien est Escherichia coli (E. coli). (Roux.2003). La bactérie £ coli représente
toute fois 80 &4 90% des coliformes fécaux détectés bien que la présence de coliformes fécaux
témoigne habituellement d'une contamination d'origine fecale.

Les Escherichia coli sont des coliformes thermo-tolérants ayant la particularité de
produire de l'indole & partir du tryptophane présent dans le milicu & unc tempéralure comprise
entre 42 = 2°C. (Guraud,1998),

2.3. Les streptocogues fécanx

Les entérocoques, qui incluent les sfreptocoques fécaux, survivent et se développent
facilement dans les environnements d'usine. Etant donné qu'ils résistent mieux & la chaleur et
aux conditions défavorables que les Entero- bacteriacea, on les utiliss comme indicatenrs
d*hygiene [15].

Les streptocoques sont des bactéries qui se présentent sous forme de cocci 4 Gram
positive, sphériques ou ovoides formant des chainettes, (Bourgeois et Leveau, 1980) ne
possédant pas de catalase mais possédant l'antigéne du groupe D. Ils sont capables de se
développer en 24 a 48 heures 4 37°C sur un milieu sélectif a I'azoture de sodium. (Labres er
al., 2008).

2.4, Les germes mésophile

1] s*agit de microorganismes se développant bien sur milieu ordinaire, ce qui exclut un
nombre important de germes: c’est le cas des bactéries filamenteuses, des bactéries
sulfureuses et ferrugineuses, des germes anacrobies, etc. Cependant, la grande majorite de la
flore banale est pathogéne poinra se développer. Le double dénombrement a 2012 et 37°C

permet la culture d’une gamme plus étendue de microorganismes, (Guiraud ; 1998).

-
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2.5. Les clostridiom sulfito-réductenrs

On entend par bactéries sulfito-réductrices des bactéries qui se présentent sous formes de
bacilles 4 Gram positif et qui en se développant a température de 36 +£2 °C en 24 4 48 heures
en gélose profonde de fype gélose Tryptose Sulfite Cyclosérine ou Tryptose Sulfite
Neomyeine ou encore gélose viande foie, donnent des colonies caractéristiques qui sont de
couleur blanches entourées d’une auréolé noire. Cette derniére est le témoin de réduction du
sulfite de sodium (Na 2 SO3) qui se trouve dans le milieu, en sulfure qui en présence de Fe 2+
qui donne FeS (sulfate de fer) de couleur noir. (Lebres ez a/.2006)

3. Matériel

Nous gvons travaillé dans un laborafoire de microbiologie, équipé de matériel classique
des étuves & 37, 4 44 et & 22°C, des boites de Pétr, anse de platine, portoirs, pipettes Pasteur,
bec Bunsen et des milieux de culture liquides ¢t solides, ainsi que plusieurs réactifs

(Annexel).

4. Méthodes d'analyse bactériologiques
L'¢tude de la variation de la population bactérienne globale, le dénombrement et la
recherche des bactéries d'origine fécale et la recherche des bactéries pathogénes sont les

grandes lignes des analyses bactériologiques (Guiraud, 1998).

4.1. Recherche et démombrement des coliformes fécaux avee identification
d'Eschericlin coli en milieu liguide

La recherche et le dénombrement des coliformes ef lidentification d'%. coli ont été
effectués par la méthode de nombre le plus probable (NPP).
Cette méthode peut &tre réalisée par deux tests consécutifs ;

v Le test de présomption: pour la recherche et le dénombrement des coliformes totanx.

v" Le test de confirmation : pour la recherche et le dénombrement des coliformes thermo-

tolérants et d'Eschericiia coli. (Labres et al., 2008).

7 Test de présomption

¢ Principe .
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Selon la technigue du nombre le plus probable (NPP) on a téalisé 03 séries de BCPL &
raison de 03 tubes pour chaque série comme suit :
-3 tubes de BCPL D/C avec 10ml de 1’échantillon.
-3 tubes de BCPL 8/C avec 1 ml de I’échantillon.
-3 tubes de BCPL S/C avec 0.1 ml de I*échantillon.
On ingube les tube 4 37°C pendant 24 4 48h,
Les tubes sont munis de cloches de Durham pour déceler le dégagement

éventuel de gaz dans le milieu (fig.04) (Amor Abda, 2009).

¢ Leeture
Seront considérés comine positifs, les tubes présentant a la fois
- Un trouble microbizn accompagné d’un virage du milieu au jaune
- Un dégagement de gaz (supéricur au 1/10éme de la hauteur de la cloche),
Ces deua caractéres étant Emwoins de la fermentation du lactose dans les conditions
opératoires décrites. (Labres ef al.; 2008).
La lecture finale se fait selon les preseriptions de la table du NPP. (Annexell)
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Test de présamption

3ulml 3z0, Tml

A0 Bid

b
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—
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L

Fignre 04 : Recherche et dénombrement des coliformes tofaux

» Test confirmatif
Les coliformes thermo toléranis ont les mémes propriétés que les coliformes mais a
44+ 1°C, Les Escherichia. coli sont des coliformes thermo tolérants ayant la particularité de
produire de I'indole 4 pariir du tryptophane présent dans le milieu a 44+1°C. (Amor
Abda,2009).



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Bactériologie des nectars ef des jus commercialisés en Algérie Matériel et
méthodes

» Principe
Les tubes de BCPL trouvés positifs lors du dénombrement des coliformes feront
'objet d'un repiquage dans des tubes conterant I’eau péptonée exemipte d’indole, aprés
adjonction de 2a3 gouttes du réactif kovacs .
La lecture finale s’effectue €galement selon les prescriptions de la table NPP (Annexe II) en
tenant compte du fait qu”£.coli est producteur d’indole 4 44°C aprés incubation pendant 24h,

Test de confirmation
[ N
i it

Repiquage sur milien EPEI

sz

Incuber a 44°C, 24 heures

Ajouter 2 a 3 gouttes de réactif de Kovacs par tube

il

Figure 05: Test de confirmation des coliformes fécaux

s Lecture
Seront considérés comme positifs, les tubes présentant un anneau rouge en surface,
témoin de la production d’indole par Escherichia coli aprés 'addition de 2 4 3 gouttes du
réactif de Kovacs. (Labres ef al., 2008),
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Remarque
Etant donné que les coliformes fécaux termotolérants font partie des coliformes totausx, il
est pratiquement impossible de trouver plus de coliformes fécaux que de coliformes totaus.

Les résultats sont exprimés en UFT par 100ml de jus analysé. (Labres er al., 2008).

4.2. Dénombrenient des streptocoques fécaux
Cette méthode de référence, consiste en la recherche et le dénombrement des
entérocoques intestinaux ou streptocoques -du groupe « D », nommeés anssi Sireptocoques

fécanx .

e Principe
La recherche et le dénombrement des streptocoques du groupe « D » dans les jus, en
milieu liquide, se fait en deux étapes consécutives :
v Le test de presomption pour la recherche présomptive des Streptocoques fécau.
v Le test de confirmation pour la confirmation réelle des Sireptocogues fécaux do
groupe « D ». (Labres ef a/.,2002).

> Test de présomption

On réalise 03 séries 4 raison de 03 tubes pour chaque série :

-3 tubes contenant 10 ml de milieu Roth D/C avee 10 ml de I"échantillon.

-3 tubes contenant 10 ml de milieu Roth S/C avee | mil de I"échantillon.

-3 tubes contenant 10 ml de milien Roth S/C avec 0.1 ml de I"échantillon. (fig. 06)
L’incubation se fait 4 37°C pendant 24 4 48 heures. (Labres et al., 2008),
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BB

\' ROTHE DIC ROTHE =T ROTHE S!C
—
37°C, 24 248 hevres

L
Gl

+ 4+ +
\

o

o

Figure 06: Test présomptif des streptocoques fécanx

¢ Lecture
Les tubes présentant un trouble microbien pendant cette période sont présumés

contenir les streptocoques fécaux et sont soumis au test confirmatif

# Test de confirmation
Le test de confirmation est basé sur la confirmation de la présence des streptocoques

fécaux éventueliement présents dans le test de présomption.
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Les tubes de Rothe trouvés positifs feront donc I"objet d’un repiquage dans un tube
contenant le milieu Eva litsky.
L'incubation se fait 4 37°C, pendant 24 heures. (Labres et al., 2008).

L

Repigquage swr milien Eva Litsky

!

Figure 07 : Test de confirmation des streptocoques fécaux
» [ecture
Seront considérés comme positifs, les tubes présentant 4 la fois :
-Un trouble microbien,
-Une pastille violette (blanchatre) au fond des tubes.
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La lecture finale s’effectue également selon les prescriptions de la table du NPP (Annexell).
(Labres ef al., 2008).
4.3.Dénombrement des germes mésophiles
@« Principe

A partir de jus 4 analyser (échantillon mére) et la dilution décimales 10,102 . on
porte aseptiquement 1 ml en double dans deux boites de Pétri vides, numérotées et préparées &
cet usage comme ’indique la figure 07.

On compléte ensuite avec environ 4 ml de gélose TGEA fondue puis refroidie 3 45
+ 2°C. Le temps qui s"¢coule entre le moment ot on a distribué I'inoculum dans la boite et

celui ot le milien est coulé ne doit pas excéder |5 minutes.

Ensuite on fait des mouvements circulaires et de va-et-vient sur une surface

horizontale pour permettre & Iinoculum de se mélanger 4 la gélose.

On laisse solidifier les boites sur la paillasse.
Les boites seront partagées en deux séries distingtes
° La premiére série sera incubée 4 20 + 2°C pendant 72 heures,

° La seconde série sera incubée a 37°C, pendant 72 heures.
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Ajouter g
L.aisser so

1 ml Foiml

ONFON “4 i de gélose TGEA;
differ sur paillasse puis Incuber &

10 +9°¢, 88+ 4 heuras

H
H
| H
1Tml i1 ml
H
H
'-.‘ "'-_‘ .’.sol.-....
_o' -'.-"'.‘. .
’ ¢ 7
i . s
- CET .

. o
AT

Ajouter environ 4 mil de gélose TGEA
Lalsser solidifier sur paillasse puls incuber 3 .

}

36 £2°C, 44 % 4 heures

Figure 08 : Recherche et dénombrement des germes mésophiles 2 20 ef 4 37°C

(Labres ef al., 2008)

* Lecture et interprétation

Les colonies des germes mésophiles apparaissent €n masse sous formes lenticulaires et

bien distinctes. On retient les boites contenant moins de 300 colouies, au niveau de deux

dilutions successives. Tl faut quune boite renfenme au moins 15 colonies.

On calouler ensuite la valeur du nombre N, de microorganismes a 20 £ 2°C & part et

celle du nombre N de microorganismes & 36£2°C 4 part, en tant que moyenne pondérée; 4

’aide de I"équation suivante :
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Oun:
L ¢ : est la somme des colonies dénombrées sur deux boites de dilutions successives refenues,
d : est le taux de dilution correspondant 2 la premiére dilution
Remarque
Arrondir les résultats caleulés a deux chiffres significatifs aprés la virgule.
(Labres ef al., 2008),

4.4. Recherche et dénombrement des clostridium sulfito- réducteurs
¢ Principe

Le dénombrement des Clostridium sulfito-réducteur se fait par incorporation d’un
échantillon aprés destruction des formes végématives des bactéries (par un chautfage approprié
4 80°C pendant 10 minutes) dans un milien de culture (viande de toie), contenant 1ml du
suifite de sodium et 4 gouttes de sels de fer.
- L'incorporation se fait dans un tube bien fermé et non dans une boite afin de limiter ia
surface de contact entre le milieu et I'air.
- Apres solidification et incubation, la présence de germes sulfito-réducteuts se traduit par un
halo noir autour des colonies. Le dénombrement des colonies, se réalisé aprés incubation
pendant 24h et ou 48h 3 37 °C, sous anaérobiose. (Fig.09) (Mar_gat et Vallée,1999).
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Sml dejusa analyser

Chauffage 7 80°C, 10 minutes

Refroidissemens brutal sonis 'en de robinet

|

Additien de gélose VF fondue puis refroidie 2 47 2 20C
(laisser solidifier puis incuber selon protocsle)

3 Speres d'CSR dans 5 ml

el O-

Figure 09: Recherche et dénombrement des clostridium sulfito-réducteurs

4.5. Méthode d’ensemencement sur gélose
Les geloses employées sont GN, Chapman, Mae conkey. Héctoén, Sabouraud .

I"ensemencement se fait par des stries sur des boites de Pétris est pratiqué le plus souvent dans

un but d'isolement. L’inoculum est prélevé directement  partir de jus 4 analysé est déposé sur
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un point périphérique de la gélose puis disséming par des stries sur toute la surface, les boites

sont marquees puis incubges 4 37°C pendant 24 4 48 heures.

4.5.1. Examen microscopigue aprés coloration de Gram
A partir des colonies suspectes isolées sur les milieux de culture précédents, on 2 réalisé une
coloration de Gram.

»# Principe de la coloration
La coloration de Gram ou coloration différentielle s’ effectue de la maniére suivante
-Préparation d’un frottis bactérien
-Coloration par le violet de Gentiane et on le laisse agir la solution de cristal violet pendant
une minute.
-Mordangage on laisse agir le lugol pendant une minute et on rince a ’eau,
-Décoloration : on laisse agir I"alcool pendant 30 secondes puis on rince & I’eau.
-Reeoloration ; on laisse agir la solution de fushing pendant 30 240 sccondes, on lave & 1'eau
et on seche 4 la flamme du bec bunsen ; on ajoute une goutte de I"huile de cédre puis on
examine a I'immersion.
4.5.2. Identification biochimique
La galerie Api 20 E

» But

La galerie Api 20 E est un systéme pour 1'identification des entérobaciériaceae et autre
bacilles Gram -, utilisant 20 tests biochimique standardisés et miniaturisés, ainsi qu’une base
de donmees.

» Principe

La galerie Api 20 E comporte 20 micro-tubes contenant des substrats sous forme
déshydratés. Les tests inoculés avec une suspension bactérienne. Les réactiomns produites
pendant la période d’incubation se traduisent par des virages colorés spontanés ou révélés par
I*addition du catalogue analytique Api 20 E,

» Mode opératoire

L’opération s’etfectuée selon les étapes suivantes
- On réumt fond et couvercle d'une boite d'incubation et on répartif énviron 5 ml d’eau
distillée dans les alvéoles pour créer une atmosphére humide,

-On remplit les fubes et cupules des tests |CIT|, [VP|, |GEL, avec la suspension bactérienne
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- On remplit unignement les tubes (et non les cupules) des autres tests.

-On crie une anacrobiose dans les tests ADH, LDC, ODC, URE, H28, en remplissant leur
cupule avec ["huile de paraffine.

-la galerie sera incubge a 37 °C pendant 18 424 heures.

Figure 10 : Galerie Api20E

» Tésultats :

Noter sur la fiche de résultats toutes les réactions spontandes, ensaite réaliser les tests
négessitants "addition de réactifs - test VP. TDA, IND...

# Tdentification «

Avee le tablean d'identification on compare les résultats affichés sur la fiche des
résultais avec celles du tableau ; chaque cellule de ce tablean contient le pourcentage de
Avec le cata]c)gue analytique: les tests sont regroupés en groupe de 3, et une valeur
(louZou4) est positive suivant I"ordre de I'emplacement de la cupule dans le groupe, ensuite
on obtient un nombre de 7chiffres qui sert de code d’identification (Fig.11).

gepi’20E

ERRARARAR stk AR FAAN

ldet

Figure 11 ; Fiches technique des résultats de 'APi20E
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Tests complémentaires
® [Recherche de Moxydase:
Le terme d'oxydase désigne une enzyme recherchée en bactériologie systématique,

La présence d'oxydase serait lide 4 celle dans la chaine respiratoire du complexe enzymatique
cylochrome-oxydase. Certains bactériologistes préférent parler de eytochrome-oxydase plutdt
quedoxydase (Rodier, 1984), (6).

La recherche de l'oxydase s'effectue avec des disques préts & I'emploi du commerce,
Déposer le disque sur une lame porte-objet, 'humidifier avec deux gouttes d'ean distillée
stérile et écraser la colonie testée sur le disque. La présence d'une oxydase se traduit par
V'apparition d'une coloration violette (fig. 13) (Rodier, 1984).

Figure 12 : Test d’oxydase négatif Figure 13 : Test d’oxydase positif
e Test a la catalase

Placer séparément deux gouttes d*une solution de peroxyde d’hydrogéne H,Os sur une
lame de microscope. Prélever une demi-colonie avee une tige de verre (pipette Pasteur) et
I"émulsionner doucement dans une des deux gouttes.

Observer immédiatement €t aprés 5 minutes il y a apparition (catalase positive) ou
absence (catalase négative) de bulles d’oxygéne. Dans le cas oi il y a doute, recouvrir
chacune des gouttes avec lamelle de microscope et comparer I?appaﬁtiun-de's bulles sous les
deux lamelles Les observations peuvent se faire macroscopiquement ou 3 I'aide d'un

microscope 4 faible grossissement. (Fig.14).
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Figure 14 : Lecture de 1a catalase

®* Test 3 la coagulase libre

Apres incubation, prendre aseptiquement une demi-colonie dans un tube stérile a
liémolyse contenu 0.3 ml de plasma de lapin (ou de 'homme), et incuber de nouvean a 36 +
2°C pendant 2 2 6 h.

Examiner la-coagulation du plasma de lapin sinon ré-incuber et examiner de nouveau & 20 « 4

heures.

Considérer que la réaction 4 la coagulase est positive quand le coagulum occupe plus
des trois quart du velume initialement occupé par le liguide, (Fig.15). (Labres e af., 2008)

Figure 15 ; Lecture de la coagulase

Le tablean suivant résume quelques caractéres biochimiques de différentes espéces de
Staphyiocoques (Tab.10).
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Tableau 19 : Les prineipaux staphylocogues isolés en microbiologie [15]

Staphylocoque | aureus Intermedius | oo ophyticus epidermitis
Catalase + ¥ n +
Coagulase + + - -
Manmnitol + - = -
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Bactériologie des nectars et des jus commiercialisés en Algérie

1.Résultat de la recherche
Apres incubation, les résultats de la Jecture de toutes les boites sont représentés dans le
tableau 11 et Ies figures 16,17¢t 18.
Tableau 11: Résultat de énsemencement des milieux de cultures wtilisés

Milieu de | Mac |
_ GN Chapman _ Hectoen Sabouraud
culture/prélévement Conkey
Echantillon 1 - - R _ N
Echantillon 2 " | : ; - N
Echantillon 3 + T s : _
Echantillon 4 - - N - R
Echantillon 3 ] - - .- . N

() : Culture positive ; (<) : -E:‘_ulture négative. |

Figurel7 : Résultat de Pensemencement
de I’échantillon 03 sur Chapman

Figurel6: Résultat de Pensemencement
de I’échantilion 01 sur Chapman

— 53
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2, Examen microscopique aprés coloration de Gram
Pour toutes les cultures positives, nous avons réalisés des colorations différentielles de
Gram, nous ayons distingué deux types de cellules bactériennes & partir de toutes les colonies

prélevées comme le montre le tableai 11 et les figures 19 et 20.

Tablean12 : Résultats de I'examen mieroscaopigue aprés coloration de Gram

» Présence ou Coloration de Forme
Echantillon Milieu de culture
absence Gram
GN A ¥ /
Chapman P G+ coccl
Echantillon 1 Mac Conkey A / /
Hektoen A / /
 GN A / | ;I
) Chapman P G+ cocei
Echantillon 2
Mac Conkey A / /
Hectoen A f /
GN P G- cocobacilles
Chapman P G+ Cocci
Echantillon 3 Mac Conkey A f /
Hectoen A / /

/ :Analyse non effectude

Figure 19 : Observation micrescopique Figure 20: Observation microscopique
des cocci Gram + des cocobacilles Gram-
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3. Résultats de dénombrement bactérien

Aprés comparaison avec la table de Mac Crady (NPP) les résultats obtenus sont illustrés
dans Je tableau suivant :
Tableaun 13 : Résultats du dénombrement bactérien

_ Nombre de bactérie sur Nombre de bactére sur
Echantillon - -
BCPL (UFT/100ml) ROTHE (UFT/100ml)
Echantillon 1 0 0
Echantillon 2 0 0
Echantillon 3 0 0
Echantillon 4 0 0
Echantillon 5 0 0

UFT : pnité formant wouble

4. Résultats des tests confirmatifs
Tableau 14 : Identification des espéces des cultures positives

Echantillon | Coloration | Coagulase | Catalase | Oxydase | Manitol Résultats
: Staphylococcus
Echantillon 1 G+ - - - -
saprophiticus
Echantillen 2 / / ! / / /
_ | ' Staphviococcus
Echantillon3 | G+ i + i + proce
intermidius
Echantillon4 ! / / / / /
Echantillon3 / / / / / /

5. Résultats de la galerie Api 20E
i &8 TN | '!I'll!lﬁ

Figure 21 : La galerie Api 20 F aprés incubation
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¢ Lecture

Apres comparaison des résultats avec le catalogue analvtique, on est arrivé 4 identifier
I"espece Pantoae spp2 (cocobacilles G-). Elle vit naturellement sur les arbres fruitiers et elle
est utilisée comme agent microbien de lIa lutte antiparasitaire [14].
6. Discussion

D apres les résultats obtenus nous pouvons déduire que les échantillons analysés 01 et
03 ne sont pas consommables mais ces résultats peuvent &fre smronés 4 capse des
contaminations au cours de la manipulation. D'autre part I’existence de |'espéce Pantoae spp
dans I"échantillon 03 n’altére pas la qualité de jus car elle ne produit pas de métabolites

toxigques pour le consommateur.
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Conclusion

La salubrité des aliments est principalement garantie par un contrdle & la source,
ainsi que par une vérification du plan et du procédé de fabrication et I'application de
bonnes pratiques en matiere d'hygiéne pendant Ja production, le traitement, la
manutention, la distribution, l'entreposage. la vente, et l'utilisation, en association avec
la mise en ceuvre du systeme HACCP. Cette approche préventive offre davantage de
garanties que l'analyse microbiologique, car cette derniére n'a qu'une efficacité limitse

pour évaluer la salubrité des aliments.

Les producteurs devraient favoriser nne prévention coniinue des problémes,
leur détection et leur correction plutot que de se fier uniquement sur I'évaluation do
produit fini pour assurer la salubrité des aliments. Les exploitants d'entreprise
alimentaire peuvent maitriser des dangers alimentaires spécifiques s'ils :

* déterminent quels sont ces dangers;

» &tablissent les étapes dans leurs opérations qui soni eritiques pour la salubrité du jus;
« appliquent des procédures de contréle efficaces 4 ces étapes en déterminant les
limites critiques;

« surveillent les méthodes de contrble pour sassurer qu'elles continuent d'dtre
efficaces:

* établissent des procédures de correction des écarts susceptibles de se produire dans
les limites critiques;

« examinent les procédures de conirdle et les registres périodiquement et vérifient si
les procedures sont efficaces ;

» ¢tablissent des dossiers  ['égard des points critiques.

Dans le cas des jus, lorsque le produit brot est cultivé sur place, les étapes de la
fabrication du produit devraient comprendre les activités & la ferme. Dans le eas d'un
¢tablissement de transformation, les étapes devraient commencer avec larrivée du
produit qui est accepté 4 |'mstallation. L'application des pratiques communés et de
mesures specifiques de maitrise de risques pendant tout le cycle de production de jus

réduira la probabilité que la salubrite di produit fini puisse 8tre menacée.

En se qui concerne la conservation et la manipulation du produit fini, le jus

devrail étre entrepose, manipulé et fransporté de fagon a ce gue foute condition
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requise pour maintenir la salubrité du produit fini seif respectée et 4 ce que
l'identification du lot soit maintenue. L'identification des lots devrait &tre maintenue
afin de permettre une rotation appropriée des produits et, au besoin, le rappel du lot.
Lorsque la température est un facteur agissant sur la salubrité des aliments, le jus
devrait &tre conservé a cette température. Les exploitants qui entreposent, manipulent
ou transportent des produits devraient avoir l'information nécessaire pour maintenir la
salubrite du produit et tre en mesure de démontrer que toute condition exigée est
satisfaite. La documentation sur l'identification du lot, la quantite, la source, les dates
d'arrivée, les dates de sortie, les destinations et la température le cas échéant doit &tre

conservee,
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Bactiériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie | Résume

Résume

L’industrie des jus de fruits constitue une branche d’activité tés vaste. Elle englobe
toutes les activités allant de la production brute & ["approvisionnemeni du consommateur, en
passant par le conditionnement, la distribution et ’entreposage des produits finis. Pour cela le

contrdle microbiologique est essentiel pour assurer la séeurité et la qualité de ces produits.

L objectif de cette étude est de vérifier la salubrité des jus et des nectars commercialisés
en Algérie (contrdle préventifs). Cependamt, les premiers résultats bien que satisfaisants
demeurent incomplets pour juger de la vraie salubrité des produits analysés. Ce contrdle doit
se faire sur les conditions de fabrication du produit méme tout le long de 1a chaine de

fabrication,
Mots clés ;

Qualité bactériologique, jus, nectars de fruits, controle bactériologique, altération,
HACCP, Staphyiocoecus saprofiticus, Staphylococeus mtermidus
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Bactériologie des nectars et des jus commercialisés en Algérie Abstract

Abstract

The industry of fruit juice is a huge industry. Tt encompasses all activities ran ging from gross output
to supply the consumer through the packaging, distribution and storage of finished products, For this
microbiological centrol is essential to ensure the safety and guality of these products.

The objective of this study is to verify the safety of juices and nectars market in Algeria (preventive
control). However, although satisfactory early results remain incomplete to judge the true health of the
products analyzed. This shonld be tested on the conditions of manufacture of the product itself all along
the production line.

Keywords ;

Bacterogical quality, juices. fruit nectars,bacterogical control, alteration, HACCP, Staphylococeus
saprophiticus, Staphylococcus intermidus.



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

e e —

paide Bactérivlogie des nectars et des jus commercialisés en Algérie

oasle
20558 a1 Y o) 55 A ALY s Jady by At delin 8 aSlydl e delia

ol A gl gg Saal (5 oSl pemind | pieal ks clanisall (a4l 5 sl caadallp dsetl) (3 e ¢ llgiundll
ol e Bagn s Aadlaw Glecal (5 55 5
e ¢l g (A S 05l 8 ilasll By o] Tdlus cpa Binl) g Sl pall 638 pa gl
b oe 1 Ml iy bl llladdaa o Sallilats e 135 Koz e Ll 5¥1 iladl of g a2l
cEV b Jb e 40l a2l astiat
s dialdia cilals

¢ slial) Jad g cidlonaill ¢ Ava g sl A1 3o g 48T ail) Aloaelly slaslls dn g gy 500 sl

Staphylocoecus saprofiticus, Staphylococcus intermidus



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Annexe I



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Table A : Indice NPP : Combinaisons de résultats positifs obtenues avec : 3 portions de
10 ml, 3 portions de 1 ml, 3 portions de 0.1 ml

Nombre de tubes donnant une réponse +
N INDICE NPP
3 tubes de 10 ml 3 tubes de 1 ml 3 tubes de 0.1 ml
0 [ 3

0 1 0 3

1 0 0 2

1 0 I 7

l 1 0 7

1 1 1 11
1 2 0 11
2 0 0 0
2 0 1 14
2 | 0 15
2 1 i 20
2 2 0 21
2 2 1 28
3 0 0 29
3 0 1 39
3 0 2 64
3 1 0 43
3 1 1 75
3 L 2 120
3 2 0 93
3 2 | 150
3 2 2 210
3 3 0 240
3 3 1 460
3 3 2 1100
3 3 3 1400
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Composition des milieux de culture et des réaciifs
I. Milieux de culture
e Milieux liguides
» B.C.P.L (bouillon lacfosé au pourpre de bromocrésol)

La gélose BCP est employée pour la recherche et le dénambrement de coliformes. Ces
derniers, en fermentant le lactose, provoquent le virage de I’indicateur colorée et la production
de gaz dans la cloche. En effet la fermentation du lactose se manifeste par une production
d’acide qui provogue le virage du bramoerésol pourpre au jaune. Ce milieu ne contient pas
d’agent sélectif (hormis le lactose), cette méthode n’est done pas specifique ; elle est dite
présomptive. Tous les tubes présentant fermentation du lactose avee gaz, sont susceptibles de
vontenir des coliformea. 113 doivert étie relenus pout les lests vonlitmatily de Panalyse.

v" Formule (en gramme par litre d'eau distillée)

Peptone .. Sag/l
Extrait de viande ....cooovovvvevevneenn. Jg/l
LACLOSE oo S5gil
Pourpre de bromoerésol ......... HLO25¢g /1.
pHAMAL e 6.9

Préparation :
Mettre [2g de milieu déshydraté dans un litre d'eau distillée. Mélanger soigneusement
jusqu'a dissolution compléte. Ajuster, si nécessaire, le pH & 6,9. Répartiren tubes, avec cloche

de Durham, & raison de 10 ml par tube. Stériliser 4 l'autoclave 4 115 ° C pendant 20 minutes.
~ Rothe

Le milieu de Rothe est utilisé pour la recherche et le dénombrement des streptocoques
fécaux. 11 est constitué de »
Azide de sodium : S€lectif des streptocoques.
Hydrolisat trypsique de caséine : Source d’azote.
Peptone bactériologique : Sotirce d’azote.
Glucose : Saurce de carbone.
NaCl ; pression osmotique.

Phosphate dipotassique et phosphate monopotassique : détermine le pH.
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Les tubes présentant un trouble bactérien aprés incubation serout considérés comme pouvant
contenir des streptocoques fécaux. Ils seront obligatoirement soumis au test confirmatifa
[aide du bouillon Litsky,

» Bouillon de Eva LITSKY

Formule (en gramme par litre d'eau distillée)

- Polypepiorie.........coeecerrerviceeen AT Rt rzhepasesamatefoes 200¢g
= GIUCOSE ..o S 4 50g
- Chlorure de sodium ......ooeevooo. SRR e eenens RN S B 50¢g
- Phosphate monopotassique .......veeeoooeeoo 2.7 ¢
= Phosphate GipotassiqUue ..o 2.7
- Azide de sodiuny ..o exsmenenssessanavnessgfin: i iTeeeeessann 03¢
= EthYLI-VIOIET e > 0.5 mg

pH du milicu prét-a-I"emploi & 25°C : 6,8 0,2.
Préparation
Mettre en solution 35,7 g de milien déshydraté (BK061) dans 1 litre d’eau distillée ou
déminéralisée.
- Agiter lentement jusqu’a dissolution compléte.
- Répartir ¢n tubes 4 raison de 10 mJ par tube.
- Stériliser & ’autoclave & 121°C pendant 15 minutes,

(Pouvant étre ajustée de facon a obtenir des performances optimales)

o Milieux solides

> Gélose nutritive

La gélose nutritive est un miliew qui convient 4 la culture des gelmes ne présentant pas
d'exigences particuliéres.

Formule (en grammes par litre d'eau distillée)

PEPLONE oovvoctnnceeirceei e iiiiisienseee oo 5g/l
Extrait de viande ..o 1g/1
Extrait de [eVUre .....o.ocooeeeeeceecnneeoe oot 2g/1
Chlorure de Sodium ..o, Sg /1
AZAL oo e e 15g

.- A —— s 7.4 (‘environ ).
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Préparation
Verser 28 g dans un litre d'ean distillée. Porter 4 ébullition jusqua dissolution

compléte. Stériliser & l'autoclave d 121°C pendant [$ minutes.

»Milieu de Chapman : Le milien de Chapman mannité est un milien sélectif pour

la culture des staphylocoques

Formule (en grammie par litre d'eau distillée)

Peptone bactériologique ..........cor oo s, 1081 L.
Extrait de viande de besut ..oovooooooo, R e b W Lg/l
Chlorure de Soditm «..o.vvvevvee iievns e smten aereranssnnmes LI5g/ L
L) 10g/1
Rouge de phénol. ... eecameeee oo 0,025 g /1.
UL 52300335050 re e mmeerass s esne s b eEadab sens EEEA e nm LS 1571
BT 2i5iersenrssrenmeressramarsarsecs omens saikase Scrn tnass sstoiics 7,5 (enyiron).

Préparation
Verser 111 g de poudre dans un litre d'eau distillée. Porter 4 ébullition jusqu'a

dissalution compléte. Stériliser & l'autoclave & 121° C pendant 15 minutes.
» Miliew de Mac Conckey

L'utilisation de ce milieu est recommandée pour isoler et numérer les entérobactéries
dans les- eaux, le lait, les matiéres alimentaires, les urines. 11 peut aussi &tre utilisé pour la
recherche, dans les matiéres fécales. des Salmonella, Shigella et des E. coli entéropathogénes
pour [ nourrisson.

Formule (én gramme par litre d'eau distillée)

Peptone bactériologique .........ooveeeoreeoeeoreeeeeeees 20g/1
SELS BIHAITES ..ot S 1
Chlorure de SOdium ..o Sall
JABHOBE. ... oo cossenonsssinms sz iy mssidber s cseme e mesmsntaceseemssmeaess 10g/1
Rouge neuter.....c....ve.... e e e 0,03g/1.
Cristal VIOLET .ovvveeeirseeeso e A TN e 0,001 g /1.
AGAL oot 15¢/1
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Préparation

Verser 51,5 g de poudré dans un litre d'sau distillée. Faire bouillir jusqu' dissolution
compléte. Stériliser 4 l'autoclave & 121° C pendant 15 minutes. Liqueéfier au bain-matie
bouillant el couler en boites de Pétri. Aprés solidification, laisser sécher a I'étuve 4 37°C

(couvercle entrouvert).
» Gélose Hektoen

La gélose Hekioen est un milieu de choix pour I"isolement des entérobactéries
pathogenes :

- La présence d’extrait de levures et de sucres, et la qualité des peptones favorisent la
croissance des Salmonella et des Shigella méme fragiles.

- Des sels biliaires assurent le pouvoir sélectif en limitant le développement des coliformes et
des Proteus.

- L, orientation de 1"identification des bactéries isolées est fondée sur I"attaque de trois sucres,
le Jacluse, la salicine ot o saccharose. permettant un repérage plus precis des Salmonclle et
des Shivella qui n’attaquent aucun de ces sucres
- Deux indicateurs permettent de visualiser la réaction :

v Le bleu de bromotymaol qui vire an jaune 4 I acidité
v" La fuchsine qui se colore en présence d'aldéhyde (d’ol une teinfe saumonée si la
souche utilise I’un ou plusieurs des sucres présents)

- Une différenciation supplémentaire reposant sur la production d"H2S est également possible
grice & la présence de thiosulfate et de citrate de fer : elle se traduit par des colonies & centre
noir. coloration due 4 la formation de sulfure de fer.

Obseryation : Croissance de colonies noires plates témoignant de la production d” H2S dans

un milieu bleu témoignant une basification conséquence de I'utilisation des peptones.
> Gélose Sabouraud

Composition

-'Glucose massé.. o 208
- AQAr-A8ar..cc.oiviierinn 15¢g
- Bau distillée (gsp)........ 1 000 mL

- vitamines et facteurs de croissance
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Caractéristiques

chloramphénicol 4 0,5 g/l ou de gentamicine & 0,04 g/l il inhibe une grande partie des
bactéries permettant la sélection des levures ef mioisissures. L'additionn d'actidione
(cycloheximide) & la concentration de 0,5 g/l permet la sélection de moisissures et levures
pathogénes. L'addition de chlorure de triphényl 2-3-5<tétrazolium (TTC) (a 0.1 g/ permet [a
différentiation des levures du genre Candida. En effet, le TTC peut étre réduit par certaines

Naturellement acide, il inhibe la croissance de nombreuses bactéries. Additionné de

levures en produits colorés.

il

Les réactifs

> Réactif kowacks : la mise en évidence de la production d'indole :

Paradimethylamino-benzaidehyde ............. DU Sg
Alccolamylique...........ooooi.., e 75ml
Hel i ooz oosiin funnsom on s i edan w0, A 5 i WS 25ml

» Réactif TDA : Pour la recherche de Ja iryptophane désaiuinuse :

Perchlorure de fer...........ccoooeeee i34 g
Eau distillée..................... S BV smae s ps mie 100 ml

# Réactif IND : Pour la recherche de 1’indole ;

Paradimethylaminobenzaldéhyde. .. ................5.0 g

Alcool isoamylique............ e . 73.0 mi
HOL 37% . cisciviiiizmn e essessessomones sesses setssmenoniss 25.0 ml

# Réactifs de Voges Proskauer (VP) : Pour la recherche de I'acétoine -

VP 1
Hydroxyde de potassium..... ......................40 g
Baudistiliée. ... v i 100 ml
VP2
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> Rouge de Methyl

Rouge de Methyi A e e «.0.1g
Aleool éthylique O 95%: 300ml.
Eau distillée.......,..ovvvvcee SO 500ml.

> Réactif de Griess pour les nitrites

NIT1
Acide sulfanilique . (.8,
Acide acétique SN ... R S SR 100 ml
NIT2
N-N- diméthyl- 1- naphtylamine ... SR 0.6 g.
Acide acétique SN S e 00
> Colerant

v" Violet de Gentiane

Violet de Gentiane D el ig.
Ethanol a 90%, R SR | ) 1
PREAOL v siinnisiiiiommmm s ssensiiain S 2g
Eau distillée e 100 mil,
v Lugol
1008 oot lg
[odure de POASSIUM ..o T .
Bau distillée ... e 300ml,
v" Fushine
Fuchine basique ... . e phomes A S R lg.
Altcoaléthylique...........-...-.,....................- ...... e e 100 ml.
PRENOT s rcen s an ettt 5g.
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