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Abstract

Abstract

The region of Biskra is characterized by the richness and great diversity of aromatic and

medicinal plants and by the abundant grazing of goats in this region.

For this we conducted a survey containing 60 farms, to get an idea about the rational
behavior of goats in this region. We have also studied the yield of aromatic and medicinal
plants to phenolic compounds and thus their antimicrobial effect against the strain tested "E.
coli, and the hygienic quality characteristics on the goat meat of the Biskra region, Followed
by an experimental study on the comparison of the latter in two regions (Biskra and Oum El-
Bouaghi) exposed on the market.

The phyto-chemical analyzes and hygienic qualities were carried out at the level of the

quality laboratory of the department of Applied Biology of Tébessa.

According to the statistical analyzes of the results of the study of the empirical
indicators and the experimental study, the efficacy of the presence of the phenolic extracts
against the bacterial activity as well as the goat meat of Biskra is found to have a better
hygienic quality than That of Oum El-Bouaghi and for this the latter is better than both

economic and health.

Key words: Biskra, phenolic compounds, meat, goats, hygienic quality.
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Introduction

Introduction

L’histoire des plantes aromatiques et médicinales est associée a 1’évolution des civilisations.
Dans toutes les régions dumonde, 1’histoire des peuples montre que cesplantes ont toujours occupé une

place importante en médecine, dans les préparations culinaires et dans la composition des parfums. [1]

Les propriétés antimicrobiennes des plantes aromatiques et médicinales sont connues depuis
I’antiquité. Toutefois, il aura fallu attendre le début du 20°™ siécle pour que les scientifiques

commencent a s’y intéresser. [2]

Les plantes aromatiques de paturage possedent des activités antibactériennes significatives. En
effet, ces plantes sont riches en composés doués d’activité antioxydants tels que: les flavonoides, les
polyphénols et les tanins,... Ces différents constituants exercent son action antimicrobienne en

inhibant la prolifération microbienne.

Les composés phénoliques peuvent constituer des signaux de reconnaissance entre les plantes,
ou bien lui permettant de résister aux diverses agressions vis-a-vis des organismes pathogénes. Ils
participent de maniére trés efficace a la tolérance des végétaux a des stress variés, donc ces composés
jouent un rdle essentiel dans 1'équilibre et I’adaptation de la plante au sein de son milieu naturel. D'un
point de vue thérapeutique, ces molécules constituent la base des principes actifs que I'on trouve dans

les plantes médicinales et aromatiques. [3]

Avec une superficie de 2 381 741 km2, I’Algérie est le plus grand pays riverain de la
Méditerranée. Il est reconnu par sa diversité variétale en plantes médicinales et aromatiques, ainsi que
leurs diverses utilisations populaires dans I’ensemble des terroirs du pays. Ce sont des savoir-faire
ancestraux transmis de génération en génération chez les populations, le plus souvent rurales. C’ est

un héritage familial oral, dominant en particulier chez les femmes agées et illettrées. [4]

En Biskra, I'élevage caprin compte parmi les activités agricoles les plus traditionnelles, associé
toujours a I'élevage ovin, et localisé essentiellement dans les régions d'acces difficile. Actuellement, il
est estimé de 356.580 tétes. [5]

La viande de chévre est une viande de bonne qualité protéique, et maigre comparativement aux
plus courantes ; par ailleurs, son taux de matiére grasse contient peu d’acides gras saturés et son taux
de cholestérol est plus bas que pour les autres types des viandes. La viande de chevre en Algérie
représente une grande importance économique et sanitaire, c’est la viande le plus demandés par le

consommateur Algérien a cause de leur intérét nutritionnel et sanitaire. [6]



Introduction

La qualit¢ hygiénique de viande de chevre est variée selon le mode d’élevage, et 1’alimentation
au cours de paturage. En ce que concerne la zone, c’est une zone riche en plantes aromatiques et
médicinales, ce qu’elle devient une excellente zone des paturages des chévres pouvait avoir un impact

sur la qualité hygiénique des viandes.

En effet, la consommation de plantes aromatiques par les chévres pourrait avoir un impact
surtout sur la qualité hygiénique de leur viande et de méme sur sa qualité technologique,
organoleptique et sur certaines de ses propriétés physicochimiques. De ce fait, il nous a parait
intéressant d’évaluer la qualité hygiénique de la viande de chévre issue de chevres paturant dans des

zones arides.

Nos objectifs visent d’une part, d’avoir une idée sur le comportement alimentaire et le systeme
de paturage des chévres et ainsi d’avoir une idée sur I’appréciation de la qualité de viande de chévre
de la région de Biskra, et d’autre part de faire une étude comparative entre des échantillons de viande
de chevre de méme race mises sur le marché de deux région « Biskra et Oum EI-Bouaghi » en ce que

concerne : évolution de la qualité hygiénique dans le temps.

Cette étude comporte une synthése bibliographique divisé en trois chapitre : le premier chapitre
nous donne des informations sur les composes phénoliques, le deuxieme chapitre nous informés sur
les caractéristiques de viande de chévre et ainsi que I’importance de leur qualité hygiénique et le
troisieme chapitre porte sur les caractéristiques importante des races international et au niveau national
et ainsi leurs modes de paturage; et une partie expérimentale comporte une partie matériel et méthode
structurée en trois volets 1’un contient une enquéte réalisée au niveau de la région de «Djemorah »
wilaya de Biskra, deuxieme volet porte des analyses phytochimique (extraction et dosage des
polyphénols totaux) et le troisiéme volet est structuré en deux partie 1’un sur I’évolution de la qualité
hygiénique sur quatre échantillons des viandes des chévres mises sur le marché de wilaya de Biskra et
Oum EIl-Bouaghi et l’autre partie porte sur le test antibiogramme pour confirmer 1’activité
antimicrobienne des compose phénoliques. Ces parties suivies par les résultats et discussion des

résultats obtenus et nous avons terminé par une conclusion.
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Chapitre | : Généralité sur les composes phénoliques

1. Définition

Les composes phénoliques sont des métabolites secondaires végétaux. lls peuvent étre définis
comme des molécules indirectement essentielles a la vie des plantes (d’ou la dénomination de
métabolites secondaires). Par opposition aux métabolites primaires qui alimentent les grandes voies du

métabolisme basal, mais ils sont essentiels dans l'interaction de la plante avec son environnement. [01]

Les composés phénoliques peuvent constituer des signaux de reconnaissance entre les plantes,
ou bien lui permettant de résister aux diverses agressions vis-a-vis des organismes pathogeénes. llIs
participent de maniere trés efficace a la tolérance des vegétaux a des stress variés, donc ces composes
jouent un rdle essentiel dans 1'équilibre et 1’adaptation de la plante au sein de son milieu naturel, D'un
point de vue thérapeutique, ces molécules constituent la base des principes actifs que I'on trouve dans

les plantes médicinales. [02]
2. Structure chimique et Classifications

La structure chimique est identiqgue a tous les polyphénols : un ou plusieurs noyaux
aromatiques hydroxylés. La structure de ces composés varie, des molécules simples (acides
phénoligues simples) aux molécules hautement polymérisées (tanins condensés). Les polyphénols sont
classés en différents groupes en fonction du nombre de noyaux aromatiques qui les composent et des
éléments qui les relient. On distingue les phénols simples (parmi eux les acides phénoliques), les
flavonoides, les lignanes, les stilbenes et coumarines. [03]. Avec plus de 8000 structures phénoliques
identifiées. [01]

La classification des polyphénols est basée essentiellement sur la structure, le nombre de
noyaux aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux. On peut distinguer deux

catégories : les composés phénoliques simples et les composés phénoliques complexes. [04]
2. 1 Composés phénoliques simples
2. 1.1 Acides phénoliques (C6-C1 ou C6-C3)

Les acides phénoliques font partie des formes les plus simples des composés phénoliques. Ce
sont des composés organiques possédant au moins une fonction carboxylique et un hydroxyle
phénolique .lls sont séparés en deux grands groupes distincts : les acides hydroxybenzoiques et les

acides hydroxycinnamiques. [05]
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o Acides hydroxybenzoiques (C6-C1)

Les acides hydroxybenzoiques sont dérivés de 1’acide benzoiques et ont une formule de base de
type C6-C1 (tableau 01).

Table 01 : Acides hydroxybenzoiques. [05]

Acides phénoliques

Acide benzoique

OH |H Acide p hydroxyBenzoique
OH |H Acide Protocatechique
OH |H Acide vanillique

OH | OH Acide gallique

OH | OCH3 | Acide syringique
Acide salicylique
OH Acide gentisique

T
T

T

o Acides hydroxycinnamiques (C6-C3)

Les acides hydroxycinnamiques représentent une classe tres importante dont la structure de
base C6-C3 dérive de celle de I’acide cinnamique (Tableau 02). Le degré d’hydroxylation du cycle
benzénique et son éventuelle modification par des réactions secondaires sont 1’un des éléments
importants de la réactivité chimique de ces molécules. De plus, I’existence d’une double liaison dans la
chaine latérale conduit a deux séries isomeres (cis ou Z et trans ou E) dont les propriétés biologiques
peuvent étre différentes. [05]

Table 02 : Acides hydroxycinnamiques « phénylpropanoides » [05] (Macheix et al., 2005).

Acides phénoliques

acide cinnamique (non
phénolique)
R1=R3=H, R2=0H acide p-coumarique
R1=R2=0H,R3=H acide caféique
R1=0CH3,R2=0H,R3=H acide férulique
R1=R3=0CH3,R2=0H acide sinapique
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2. 1. 2 Stilbénes (C6-C2-C6)

Les stilbénes présentent une structure en C6-C2-C6, avec un cycle A portant deux fonctions
hydroxyles en position méta et un cycle B portant des fonctions hydroxyles ouméthoxyles en méta,
ortho et para (figure 01). Les deux noyaux aromatiques sont reliés parune double liaison, formant un
systéeme conjugué. Cette particularité leur confére une grande réactivité due a la délocalisation des

¢lectrons m sur la totalit¢é de la molécule. Les stilbénes se trouvent en petites quantités dans

I’alimentation humaine. [06]

IIs sont généralement isolés des plantes sous formes hydroxylés, méthylés, esterifiés, glycosylés.

Leur solubilité est négligeable dans 1’eau et accrue dans la plupart des solvants organiques [07]

OH

HO ™

OH

Figure 01: Stilbénoides

2. 1. 3 lignines (C6-C3),

La lignine est un polymeére fortement ramifié, formés par trois alcools phénoliques simples. Les
alcools sont oxydés en radicaux libres par une enzyme ubiquiste chez les plantes, la peroxydase. Les
radicaux libres réagissent ensuite spontanément et au hasard pour former la lignine.

Figure 02: Lignines
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2. 1. 4 Coumarines (C6-C3)

Ce sont des composés phénoliques cyclises qui dérivent des acides t-cinnamique et
p-coumarique pour la majorité d’entre eux (tableau 02). Cependant, leur voie de biosynthése peut
varier d’une espece a I’autre. Les coumarines ont des effets différents sur le développement des plantes
suivant leur concentration mais aussi suivant I’espece. Dans la cellule, les coumarines sont
principalement présentes sous forme glycosylée. Cette glycosylation serait une forme de stockage
permettant d’éviter les effets toxiques des coumarines sur la cellule et la croissance. Elles sont
considérées comme des phytoalexines. Celles-ci sont des molécules de faible masse moléculaire
provenant de voies métaboliques variées comme celle des phénylpropanoides ou des sesquiterpénes.
[08]

Tableau 03 : Principaux types de coumarines. [05]

Acides phénoliques

Umbelliferol
OH OH H Aescultol
OCH3 OH H Scopolétol
OCH3 OH OH Fraxétol
H OH OH Daphnétol

2. 2 Composés phénoliques flavonoides (C6-C3-C6)

Tous les flavonoides possédent la méme structure de base (C6-C3-C6), ils contiennent quinze
atomes de carbone dans leur structure de base : deux cycles aromatiques A et B a six atomes de
carbones liés avec une unité de trois atomes de carbone qui peut ou non étre une partie d'un troisieme
cycle C : les flavones, les flavanones, les flavan-3-ols, les isoflavones et les anthocyanes. Ils varient
dans leurs caractéristiques structurelles par la diversité fonctionnelle autour de I’oxygénation de
I’hétérocycle [09]. Voir (tableau 04)

Les flavonoides constituent un groupe de plus de 6000 composés naturels qui sont quasiment
universels chez les plantes vasculaires. Ils constituent des pigments responsables des colorations jaune,

orange, et rouge de différents organes végétaux. [09]
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Tableau 04 : Principales classes des flavonoides [10]

Classes Structures chimiques R3 R4 R5 Nom

H OH H Apigénine

Flavones OH OH H Lutéonine
OH | OCH;, H Diosmétine
H OH H Herbacétine

Flavonols OH OH H Quercétine
OH OH OH Myrecétine

Flavanols OH OH H Catéchine
H OH H Naringénine

Flavanones

OH OH H Eriodictyol

H OH H Pelargonidine

Anthocyanidines OH OH H Cyadinine

OH OH OH Delphinidine

Rs R; Ry

Isoflavones OH OH OH Génistéine

H O-Glu OH Daidzeine

2.3 Tanins

Les tanins sont des substances polyphénoliques de structures variées, ayant en commun la
propriété de tanner la peau, c’est-a-dire de rendre imputrescible. Ces substancesont en effet la propriété
de se combiner aux protéines, ce qui explique leur pouvoir tannant. Ils sont trés répondus dans le régne
végétal. IlIs peuvent exister dans divers organes, mais on note une accumulation plus particuliérement

dans les tissus agés ou d’origine pathologique. Ils sont localisés dans les vacuoles, quelques fois
5



combinés aux protéines et aux alcaloides. Ondistingue : les tanins hydrolysables et les tanins

condensés. [11]

(A)
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(B)

HO

HO%@
0

0]

L

OF

HO " ™ //o ~
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Figure 03: Structure chimique des tannins : (A) d’un tanin condensé (proanthocyanidine) et (B) tanins

condenseés [12]
3. Biosynthése des composes phénoliques

Les composés phénoliques sont issus de plusieurs voies métaboliques

3. 1 La voie de Shikimate

C’est souvent la voie de biosynthese des composés aromatiques. Elle joue un réle critique pour
contréler le métabolisme de la voie de phénylpropanoide. [17]
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Figure 04: La voie de shikimate. [13]

3. 2 La voie des phénylpropanoides
La voie de phénylpropanoide commence par la phénylalanine qui fournit en plus des principaux
acides phénoliques simples, coumarines, iso flavonoides, flavonoides, acide salicylique, des
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précurseurs de lignine, qui est quantitativement le second bio polymere le plus important apres la

cellulose.
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Figure 05: La voie de phénylpropanoide [14]
3. 3 La voie de biosynthese des flavonoides

Tous les flavonoides ont une origine biosynthétique commune et, de ce fait, possedent le méme
¢lément structural de base, L’étape clé de la formation des flavonoides est la condensation, catalysée
par la chalcone synthase, d’une unit¢ phényle propanoide avec troisunités malonyl-CoA. Cette

chalcone est I’intermédiaire caractéristique de la synthése des divers flavonoides. [19]
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Figure 06: La voie de biosynthese des flavonoides. [15]

4. Role et intérét des composes phenoliques

Les polyphénols présentent un effet et un rdle importants pour la santé. Ce sont des antioxydants
qui piegent les radicaux libres toxiques, ainsi ils diminuent le stress oxydatif des cellules, responsable
du vieillissement, et réduisent les risques de cancers et de maladies cardio-vasculaires [20]. lls ont
aussi de nombreuses autres activités biologiques, tels que 1’antihistaminique, 1’anti-inflammatoire,
I’antibactérien, et des activités antivirales [21]. Ils sont doués d'activités antimicrobiennes importantes
et diverses, probablement di a leurs diversités structurales. Les sites et le nombre des groupes

hydroxyles sur les groupes phénoliques sont supposés étre reliés a leur relative toxicité envers les
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microorganismes, avec 1’évidence que le taux d’hydroxylation est directement proportionnel a la
toxicité. [22]

4.1 Activité antimicrobienne

Les polyphénols notamment les flavonoides et les tannins sont reconnus par leur toxicité vis- a
-vis des microorganismes. Le mécanisme de toxicité peut étre lié a l'inhibition des enzymes
hydrolytiques (les protéases et les carbohydrolases) ou d'autres interactions pour inactiver les
adhesines microbiennes, les protéines de transport et d'enveloppe cellulaire. [22]

Plusieurs études in vitro et in vivo ont été focalisées sur 1’évaluation des propriétés
antimicrobienne des polyphénols. A 1’heure actuelle, cet effet est certain et démontré par de
nombreuses recherches expérimentales. Les études du pouvoir inhibiteur des flavonoides sur la
croissance bactérienne ont déemontré que de nombreux composés flavoniques (apigenine, kaempferol
et d’autres) sont doués d’un effet important sur différentes souches bactériennes a Gram négatif

(Escherichia coli) et Gram positif (Staphylococcus aureus). [23]

Des flavonoides, une flavone et une flavanone, respectivement isolés des fruits de Terminalia
bellerica et de l'arbuste Eysenhardtia texana ont été montré comme posseédant l'activité contre le
microbe pathogéne opportuniste Candida albicans. [24] Deux autres flavones isolés de la plante
Artemisia giraldi ont était rapportés exhiber une activité contre 1’espeéce Aspergillus flavus une espece

de mycete qui cause la maladie envahissante chez les patients immunosuppressifs.

Tableau 5 : Activité biologique de quelque composée phénolique. [25]

Composés phénoliques Activité biologique
Acides phénols Antifongique, antioxydante, Antibactérienne
Tanins Effet stabilisant sur le collagéne, antioxydant, Antidiarrheique, effet

antiseptique, effet vasoconstricteur.

Flavonoides Antitumorale, anticarcinogéne; anti-inflammatoire, antioxydante;

antiallergique, antiulcéreuse, antivirale, antimicrobienne, hypotenseur,

diurétique.
Coumarines Anticoagulante, antioxydante, protectrice vasculaire et antioedémateuse.
Anthocyanes Protectrices capillaro-veineux, anti oxydant.
Proanthocyanidines Effets stabilisants sur le collagéne, antioxydants, antitumoraux,

antifongiques et anti-inflammatoires.

Tannins galliques et Antioxydantes.

catéchiques

Lignanes Anti-inflammatoires, analgésiques.

10
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4. 2 Activité antioxydant

Parmi les antioxydants naturels, les composés phénoliques, et plus particuliérement les acides
phenoliques et les flavonoides, suscitent un intérét grandissant. Ce sont des composeées, naturels, qui
permet de ralentir le phénomene d’oxydation qui favorisent le vieillissement cellulaire on interrompant

le passage du stress oxydatif et interceptant le << message > de I’apoptose. [05]

L’oxydation constitue probablement I’un des paramétres majeurs a I’origine de 1’altération des
produits alimentaires. Les dégradations oxydatives qui en résultent affectent les qualités nutritionnelles
et sensorielles des produits et peuvent avoir des répercussions sur la santé humaine. Dans ce contexte,
différents moyens de prévention sont disponibles pour limiter ces phénoménes. Parmi eux, la
valorisation d’antioxydants d’origine végétale a des fins alimentaires, cosmétiques ou pharmaceutiques
représente un enjeu majeur pour la recherche et I’industrie. L’homme n’est pas capable d’assurer la
biosynthese de la plus part des antioxydants, en particulier ceux de nature phénolique. 1l doit les trouvé
dans la ration journaliere est alors un facteur nutritionnel considéré comme positif par les

nutritionnistes et bénéfique a notre santé. [26]

4. 3 Propriétés anti-cancéreuses

Le cancer se présente habituellement comme une tumeur formée d'une masse cellulaire qui est
I'aboutissement d'une série de transformation pouvant se dérouler pendant plusieurs années, donc la
cancérogénese est un processus complexe multi-séquentiel menant une cellule de I'état sain a un état

précancéreux et finalement a un stade précoce de cancer. [27]

Depuis longtemps, on associe le cancer et le type d'alimentation, de nombreux chercheurs ont
étudié le role des nutriments dans le développement des cancers. Plus récemment  des
recherches expérimentales suggeérent que les flavonoides sont parmi les substances susceptibles
de retarder voire d'empécher l'apparition de certains cancers, tout en réduisant d'une maniere

spécifique les risques d'en avoir chez les sujets humains. [28]

Des études montrent que certains flavonoides particulierement ; lutéoline, quercétine,
kaempférol, apigénine, taxifoline inhibent d'une fagon marquée la lipogenese des cellules cancéreuses,
d'autres flavonoides sont plutdt capables d'induire I'apoptose. Certains flavanols (épigallocatéchine-3-
gallate) représentent des effets cytotoxiques sur les cellules cancéreuses de prostate, ces effets sont
corrélés avec leur capacité a inhiber les enzymes clés lipogéniques i.e. FAS (Fatty Acid Synthase).
[27]

11
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4. 4 Propriétés anti-inflammatoires

De nombreuses études semblent indiquer que les flavonoides possédent des propriétés anti
inflammatoires et qu'ils sont capables de moduler le fonctionnement du systéme immunitaire par
inhibition de l'activité des enzymes qui peuvent étre responsables des inflammations, ils peuvent aussi
moduler l'adhésion des monocytes durant [l'inflammation athérosclérosique en inhibant

I'expression des médiateurs inflammatoires. [29]

Les flavones et les flavonols sous forme glycosylée ou libre comme la quercétine,

kaempférol, myrecétine ont une activité inhibitrice de COX (Cyclooxygénase). [30]
4.5 Propriétés anti-virales

L'activité antivirale des flavonoides contre HIV peut étre liée directement par leurs effets
sur les enzymes responsables de son réplication (HIV-1 reverse transcriptase ou HIV-1 integrase)
par railleurs d'autres flavonoides montraient une activité antivirale contre le virus d'influenza, HIV-1,
HIV-2. Quercétine, apigénine, catéchine et hesperédine sont parmi les flavonoides caractérisés par
leurs propriétés antivirales contre onze types de virus. Les flavonoides aglycones pourvus d’un
groupement hydroxyle libre en C3 ont montré une bonne activité antivirale, les flavanes sont

géneralement plus efficaces que les flavones et les flavanones contre HIV-1 et HIV-2. [30]
4.6 Propriétés anti-allergiques

Ces effets antiallergiques sont attribués a l'influence des flavonoides sur la production de
I’histamine. En effet, les flavonoides inhibent les enzymes, telles que I'AMP cyclique
phosphodiesterase et ATPase Ca2+ dépendante, responsables de la libération de I'histamine a partir
des monocytes et des basophiles. Par exemple, 'ATPase Ca®* dépendante dégrade I'ATP
produisant ainsi de I'énergie afin de faciliter I'absorption du calcium par les membranes cellulaires, ce
qui favorise la libération de I'nistamine stockée dans les vésicules. En inactivant cette enzyme, la
quercétine a montré un potentiel d'action supérieur a celui du cromoglycate de sodium utilisé
comme medicament en empéchant la libération de I'histamine et d'autres substances endogénes

qui causent I'asthme. [30]
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Chapitre 11 : Compositions et caractéristiques de viande de chévre

1. Définitions de la viande

Selon le Codex Alimentaires (2007), la viande est définit comme étant « Toutes les parties d’un
animal destinées, ou jugées saines et aptes, a la consommation humaine ».Elle se compose d’cau, de
protéines et d’acides aminés, de sels minéraux ,de graisses et d’acide gras , de vitamines et d’autres

composant bioactifs, et de petites quantités d’hydratés de carbone.

Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne «toutes les parties
comestibles d'un animal et considere le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifére ou
oiseau» ». Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammiferes (Ovin, bovin, caprin, camelin
...) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade ...). Mais la qualité de la viande est fonction de I'age, du

sexe, et de la race de I'animal. [31]

La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Elle est essentiellement

constituée par les muscles striés apres leur évolution post mortem, qui se mangent aprés cuisson. [32]

Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéite, elles sont principalement constituées
de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d’autres tissus en quantité trés variable selon les
especes, les races, les ages, les régimes alimentaires et la région anatomique concernée. Ce sont surtout
les tissus conjonctifs, adipeux parfois les os et la peau. Les viandes sont aussi classées selon la couleur
en : Viandes rouges et viandes blanches et selon la richesse en graisse en: Viandes maigres et viandes

plus ou moins riches en graisse [33]
2. Les compositions de la viande

La viande de chevre est une viande de bonne qualité protéique, et maigre comparativement aux

plus courantes [34]
2. 1 Les protéines

Les protéines d’origine animale ont une valeur biologique élevée, parmi ces protéines on peut
citer [35] :

e Les protéines intracellulaires : myosine, myogéne, myoglobine, nucléoprotéine.
e Les protéines extracellulaires : collagéne, 1’élastine.

e Les protéines pigmentaires : myoglobines.

13
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Ces protéines sont riches en acides aminés indispensables on peut avoir une idée sur le role de la
viande dans la couverture du besoin en acides aminés essentiels. La teneur en protéines est en

moyenne de 16 a 20 g pour 100 g de viande avant cuisson [36]

2. 2 Les lipides

La quantité des lipides dans les viandes varie en fonction du morceau et pour chaque espece en
fonction de 1’age, du sexe, de I’état d’engraissement. Une viande trés maigre fournie moins de 10% a
20% et une viande grasse fournie jusqu’ a 30% de lipides, le taux de matiere grasse de viande de
chévre contient peu d’acides gras saturés et son taux de cholestérol est plus bas que pour les autres
viandes, la rendant intéressante pour les personnes soucieuses de régime hypocalorique et

hypocholestérolémique. [34]
2. 3 Les glucides

Il n’ya pratiquement pas de glucide dans la viande. Le glycogene, représente une faible part de la
composition du muscle. Ce polymére de glucose (forme complexe de stockage des sucres dans la

cellule animale), intervient dans les phénomeénes de transformation du muscle en viande. [31]
2. 4 Les vitamines et les sels minéraux

Les viandes rouges sont relativement bien pourvues en minéraux majeurs (calcium, fer et
phosphores) et en oligoéléments (cuivre, zinc, manganése) ; mais elles sont peu pourvues en vitamines
liposolubles (K, D, E, A) par contre, elles sont mieux pourvues en vitamines hydrosolubles (B, C, PP).
[35]

Tableau 06 : Teneur par 100 g de viande en sels minéraux et en vitamines

Vitamines Quantité en (mg) Sels mineraux Quantité en (mg)
C la3 Ca 10
A 0.0240.03 P 200
B 0.15 Na 70
B2 0.2 K 300
B6 2 Fer 2a3
PP 5 Cu 0.1040.66
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3. Intérét de consommation de viande de caprine

La consommation de viande caprine donne un grand intérét sur le plan nutritionnel et

sanitaire [37] :

e Une viande maigre : 50 a 65 % moins grasse que la viande de boeuf (quand elle est préparée de

facon similaire), pour un contenu en protéine équivalent, et 40% moins grasse que le poulet ;
e Une teneur en cholestérol faible ;

e Une valeur nutritive excellente ;

e  Un golt moins marqué que celui de I’agneau.

4, Qualités de la viande

La qualité est la satisfaction du client ou de I’utilisateur. En I’occurrence pour la viande, il s’agit
de satisfaire les consommateurs et les industries de la transformation, qui constituent les utilisateurs a

hauteur respective de 20 a 35% et de 65 a 80% de la carcasse produite. [37]

La notion de qualité intrinséque des viandes est une notion relative qui dépend comme nous le
verrons d’éléments plus ou moins objectifs : qualité organoleptique, hygiénique et sanitaire et

nutritionnelle. [38]
4. 1 Qualités organoleptiques de la viande

La qualité organoleptique de la viande joue un role important dans 1’acceptabilité de la viande
par le consommateur. Parmi les qualités organoleptiques de la viande : couleur, flaveur, tendreté,

jutosité et la tendreté. [39]
4. 1.1 Tendreté

La tendreté représente souvent un critére de qualité, mais elle peut varier beaucoup d’un morceau

a I’autre et dépend essentiellement [40] :
e du collagéne du tissu conjonctif ;
e des protéines myofibrillaires des fibres musculaires.

Dans la viande crue maturée, le calogéne est I’agent principalement responsable de la dureté,
tandis que dans la viande cuite, sous ’action de la chaleur, ce constituant est progressivement

solubilisé, alors que la résistance des myofibrilles augmente rapidement.
15
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Il faut noter que l’origine de différences de tendreté observée se situe au niveau de la
répartition, des caractéristiques et de I’évolution du calogéne et des myofibrilles et cela en fonction de

deux seéries de facteurs [39] :
e des facteurs intrinséques liés a I’animal ;

e des facteurs extrinséques liés a la technologie appliquée depuis 1’abattage jusqu'a la cuisson, €n

passant par les conditions de conservation.
+«+ Facteurs intrinseques

- La tendreté est fonction du pourcentage de tissu conjonctif et de la longueur des fibres musculaires
[36]

- L’age : le vieillissement du tissu conjonctif favorise les liaisons intramoléculaires du collagéne. [41]

- Le sexe : I’influence du sexe différe en fonction du muscle, les muscles du faut filet du bélier sont

significativement moins tendres que ceux des brebis.[41]
- la place du morceau sur le muscle, la tendreté diminue & proximité du tendon.[41]

- La tendreté est en fonction de I’orientation de la trame conjonctive, donc de la découpe du morceau
[41]

+«»+ Facteurs extrinseques

- Conditions de conservation : [D’utilisation du froid négatif pour limiter la multiplication
microbienne inévitable doit se faire lorsque la rigidité cadavérique est établie, si non la viande subit un
« cryochoc » provoquant des contractions musculaires irréversibles, quelle que soit la maturation qui

induit normalement un attendrissage musculaire, la viande restera dure. [41]

- Cuisson : en régle générale, la cuisson a une action d’attendrissage sur le tissu conjonctif du fait de
la transformation du collagéne en gélatine ; par contre, la cuisson augmente la dureté des protéines

myofibrillaires qui coagulent. [39]
4.1.2 Couleur

La couleur de la viande est la premiére caractéristique qualitative pergue a I’achat. Le
consommateur la considere comme un critére de fraicheur du produit. [42] Elle est la résultante de
quatre composantes dont les deux premieres expliquent la couleur du produit frais et les deux
derniéres, son évolution lors de sa conservation. [43]
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La composante structurelle de la couleur est liée a la structure physique du muscle et en
particulier a son degré d’acidification (pH) qui modifient la luminosit¢ du produit (rouge plus ou

moins clair). [44]

La myoglobine chromoprotéine sarco-plasmique qui assure le transport de 1’0, mitochondrie
dans la cellule musculaire in vivo, est responsable de la couleur de la viande ; la couleur est liée

principalement a [40] :
- Laqualité du pigment ;
- L’état chimique du pigment ;

- L’état de fraicheur de la coupe, la nature de I’atmosphére, la température de ’entreposage, les
interactions avec les composés lipidiques sont les éléments qui conditionnent 1’état chimique du

pigment et donc la couleur de la viande.
4. 1. 3 Flaveur

C’est I’ensemble des perceptions olfactives et gustatives liées a la consommation de la viande.
Elle est donnée par plus de 650 composés chimiques, les composés non volatiles du godt de la viande
et les composés volatiles de I’odeur. La flaveur conditionne 1’acceptabilité de 1’aliment ; elle résulte de
la teneur et de la nature des lipides du muscle ; elle dépend également de la race et du sexe de 1’animal.
[36]

4. 1. 4 Jutosité

La jutosité ou succulence d’une viande est une qualité organoleptique pergue au cours de la
mastication ; elle est fonction du persillé ou marbre, c'est-a-dire de la présence de graisse interstitielle,
visible également sur les découpes des muscles. Une viande dépourvue de persillé est moins

succulente. [36]

La jutosité est liée a la quantité d'eau libre subsistante dans la viande et a la sécrétion de salive
stimulée essentiellement par les lipides. Elle varie avec le pouvoir de rétention d'eau (PRE) de la
viande, les pertes a la cuisson et la présence de lipides. L'évolution post mortem du pH, qui influence
fortement le pouvoir de rétention et les pertes a la cuisson, joue un role important dans la

détermination de la jutosité de la viande. [45]
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4. 1. 5 Obtention et préservation des qualités organoleptiques de la viande

Les qualités organoleptiques de la viande dépendent de nombreux facteurs liés non seulement a
I’animal et au mode d’élevage, mais aussi au travail des viandes et a leur cuisson. De “I’étable a la
table”, aux différentes étapes de la filiére, le savoir-faire de chaque professionnel est important :
certaines qualités dépendent essentiellement de 1’animal, c’est le cas par exemple de la couleur du
muscle. D’autres, au contraire, évoluent au cours de la préparation et de la conservation des viandes,

les différents acteurs de la filiére contribuent alors a les préserver et a les développer. [44]
4. 2 Qualité hygiénique et sanitaire

La viande doit étre mise dans des conditions de sécurité quasi absolue ; il faut donc qu’elle soit

protégée des différentes contaminations a tous les stades de la filiére. [46]
e -Contamination ante mortem :

Une grande partie des germes de contamination de la viande proviennent de 1’animal et du cuir
(peau et poils). lls sont porteurs de microorganismes variés, en particulier Escherichia Coli,
Staphylococcus aureus et Streptocoques fécaux. Ces germes peuvent provenir aussi des matieres
fécales, du sol et de I’cau. [41]

e Contamination post mortem :

La contamination post mortem résulte généralement du contact avec des mains, des vétements,
des matériels ou des installations sales (FAO, 1994) [47]. Elle est due aussi au fait que 1’essentiel des
germes est apporté au cours de I’abattage et au cours de la préparation des carcasses. Certains germes
pathogenes, saprophytes du tube digestif peuvent contaminer les muscles, d’ou la nécessité de
I’éviscération précoce et des mesures limitant le stress d’abattage qui favorise ce passage. Une
contamination initiale aussi faible que possible, un respect rigoureux des regles d’hygiéne et une

application continue du froid assure une bonne consommation du point de vue sanitaire. [41]
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Tableau 07 : Germes pathogénes de la viande [46]

Bactéries Intoxication/Symptémes

o ) Dédoublement de la vision, Gorge séche puis paralysie des
Clostridium botulinum o )
muscles (respiratoires), Mort en absence de traitement

Staphylococcus aureus Vomissement suivi quelques heures apres de diarrhées

Guérison rapide mais risque d'hypotension parfois mortelle,

Salmonella, Shiguella Gastro-entérite aigues, forte fiévre, vomissements 2 jours apres

Convalescence longue-Mort parfois

o _ Douleurs abdominales, diarrhées, parfois vomissements 14
Clostridium perfringens _ . ]
jours Guérison rapide

E. coli vérotoxinogene Coliques hémorragiques, défaillance rénale aigue

Listéria monocytogene Si immuno-déprimé : méningite (maux de téte), avortement.....

4. 3 Qualité nutritionnelle

Les viandes ont pour un principal intérét nutritionnel a savoir 1I’apport en protéines et en fer. Les
protéines de la viande ont une bonne valeur biologique ; leur composition en acides aminés
Indispensables est satisfaisante, mais on doit signaler un leger déficit en acides aminés soufrés

(méthionine et cystine). [36]

Les viandes rouges ne contiennent pratiquement pas de glucides. En effet, le glycogene présent
dans les muscles est transformé en acide lactique aprés la mort de 1’animal; cet acide lactique exerce

une action favorable sur la maturation de la viande ; dans le foie, il reste un peu de glycogene. [36]

La viande rouge contient également du fer, du zinc et des vitamines de groupe B surtout B3 et
B12. Le fer d’origine animal est le mieux absorbé par notre organisme ; il permet notamment de
stocker I’oxygene dans les muscles lors d’un effort ; son absorption est favorisée par la vitamine C. Le
zinc intervient dans le systeme de défense immunitaire et dans la formation de I’insuline. La vitamine
B3 intervient dans le métabolisme cellulaire et dans 1’utilisation des nutriments ; la vitamine B12
participe a la formation des globules rouges. C’est dire donc le role essentiel de la viande rouge dans

notre alimentation. [36]
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Tableau 08 : Valeurs nutritives de quelques viandes [48]

Poids Calorie Protéine Gras(mg) Ca(mg) Fe Gras Saturés
(9) (keal) (9) ) B (¢))

Chevre! 100 68.2 143 27.1 3.03 17.00 3.73 0.93

Beeuf ° 100 52.77 291 26.42 19.71 09.00 268 71.77

Agneau® 100 55.82 271 25.51 18.01 16.00 193 7.45

Poulet* 100 59.45 239 27.30 13.60 1500  1.26 3.79

(1) Viande caprine, cuite, rotie, (2) Viande de beeuf, coupes de détail, gras rogné a 1/8 po., toutes catégories, cuite, (3)
Viande d’agneau, coupes de détail, gras rogné a 1/8 po. catégorie de choix, cuite, (4) Viande de poulet, grillée ou frite,

viande et peau, cuite, rotie.
5. Effet des composes phénolique sur la qualité de viande

Les plantes aromatiques de paturage possedent des activités antibactériennes significatives. En
effet, ces plantes sont riches en composés doués d’activité antioxydants tels que: les Flavonoides, les
poly phénols et les tanins,... Ces différents constituants exercent ses actions antioxydants en inhibant
la prolifération microbiennes. Les antioxydants de régime alimentaire peuvent exercer leurs propriétés
de protection lors des differents stades du processus d’oxydation et par différents mécanismes. Ils
possedent des propriétés fonctionnelles additionnelles tels que la fonction antibactérienne dans la
viande rouge, ils inhibent la multiplication des microorganismes pathogenes comme Salmonella,
Shigella, Escherichia Coli, Clostridium....... Les plantes aromatiques sont prometteuses et constituent

une grande source d’antioxydants qui sont nécessaire pour 1’industrie agroalimentaire [49]

Les flavonoides, les polyphénols, et les vitamines A et E sont les principaux antioxydants de la
viande chez les caprines. Leur capacité a inhiber la saturation des lipides leur confére un double réle
bénéfique : la prévention de cancers et de maladies cardiovasculaires chez I’homme et I’extension de

la durée de conservation des produits carnés [50]

Ainsi, ’alimentation au paturage induit des teneurs particulierement élevées en ces composés
dans leurs tissus musculaires. Les mémes constations ont été faites en ce qui concerne les flavonoides
et les poly phénols. Afin d’augmenter les teneurs en ces composés au sein des produits animaux, leur

supplémentassions est couramment pratiquée, et notamment dans 1’élevage intensif [50]
6. Conservation des viandes

Les viandes sont des denrées trés périssables ; leur production industrielle n’est envisageable que
si elle est associée a de méthodes de conservation fiables et de durée convenable. Plusieurs techniques

peuvent étre utilisees pour conserver les viandes. La conservation est le procédé de traiter et manipuler
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la nourriture d'une manicre telle qu’elle arréter ou ralentir la croissance des bactéries, champignons et
autres microorganismes pour éviter 1’intoxication alimentaire, ainsi que de retarder 1'oxydation des
graisses qui provoque la rancissement tout en maintenant la valeur nutritionnelle, la texture et le go(t.
[41]

6. 1 Réfrigération

C’est le développement progressif de la chaine du froid qui a donné a I’industrie de viande leurs
ampleurs actuelles. Elle consiste a abaisser la température de la viande a une température légérement

supérieure a son point de congélation (- 0.4°C pour les carcasses). [51]
Objectif de la réfrigération

- Limiter ou arréter la croissance de la flore pathogéne ;

- Limiter la croissance de la flore d’altération.

6. 2 Congélation

La congélation consiste a abaisser suffisamment la température du produit de fagon a transformer
une grande partie de son eau en glace et a maintenir cet état pendant toute la durée de la conservation.
La température de congélation de la viande est -1.1°C mais au fur et a mesure que la température
s’abaisse, le pourcentage d’eau congelée augmente, mais il reste toujours une certaine proportion
d’eau liquide (26 % a -5°C, 14 % a -40°C et plus). La qualité de la viande reste associée a la quantité

d’eau liquide résiduaire. D’ou la congélation de la viande en quartiers, désossée ou en portion
individuel. [40]

La congélation empéche les microorganismes (bactéries, champignons microscopiques) de se

multiplier. La congélation agit sur la flore microbienne de plusieurs manieres [46] :

- Abaisse la température (réduit la vitesse de multiplication) ;
- Transforme I’eau en glace (réduit ’Aw) ;
- Altere la structure ou du métabolisme des germes (lésions des membranes et dénaturation des

protéines par les cristaux d’eau).
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1. Importance et consommation de chévre en Algérie
1.1 Importance de filiere de chévre en Algérie

L'importation des races caprines est, chargé de la communication au niveau du ministére de
I'agriculture, soumise a un cahier de charge, elle n'est pas totalement interdite comme on le suppose
certains. Pour des raisons d'ordres sanitaires, I'Algérie ne peut pas importer des chévres provenant
des pays a risques, explique-t-il. Pour une bonne coopération commerciale e, le pays d'origine doit
se soumettre a la réglementation internationale en matiére de santé animale. En effet, au plan
mondial, les effectifs caprins dépassent, selon la FAO, les 900 millions de tétes. Quant a la
consommation du caprin, elle représente presque 30% des viandes rouges consommée au monde,

avec comme plus grands consommateurs, I'lran et la Gréce, suivis par la Lybie. [52]

Concernant I'Algérie, la faiblesse de son rendement et de production en viandes mais aussi en
lait, est due, selon des zootechniciens, au fait que la chévre soit élevée la ou les autres animaux ne
trouvent pas a se nourrir et a son adaptation a un milieu aride, qui ferait souffrir vaches et moutons
mais qui incite, par contre, son élevage a titre familier. En effet, la chévre se contente du peu et tire
profit de toutes sortes de végétation « sauvage» (buissons, branchages épineux), elle mange méme
du papier (cartons et... «Journaux») puisqu'ils contiennent de la cellulose nous apprends un
agronome. A Biskra, ou I'on compte un nombre important de I'espece, on laisse rarement entrer la
chévre dans les palmeraies contrairement au mouton car, affirme-t-on, elle peut déterrer et

détériorer les micro-racines des jeunes palmiers. [52]
1.2 Consommation de viande de chévre
1.2.1 Consommation de viande de chévre dans le monde

La viande de chévre est la plus consommée au monde. En 2010, le cheptel québécois de
chevres de boucherie s’¢levait a 3 770 tétes. C’est le petit de la chevre, le chevreau ou le cabri, qui
sert de viande a la consommation au Québec : comme 1’agneau qui est le petit de la brebis ou le
veau qui est le petit de la vache. La chevre permet également de diversifier un élevage existant. En
effet, les chévres ne « broutent » pas comme le font les vaches et les moutons. Elles préféerent
manger des arbustes, des herbes et de jeunes pousses d’arbre. Donc, aprés avoir retiré un troupeau
de bovins d’un paturage, il peut étre intéressant d’y envoyer un troupeau de chévres afin de manger
les refus. L’usage de la machinerie, que ce soit pour la fauche ou I’épandage de pesticides, est alors

réduit et I’entreprise diversifie ses sources de revenus. [52]

Le tableau ci-dessous présente la répartition des chévres dans les régions tropicales
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Tableau 09: Répartition des chévres dans les régions tropicales. [53]

Région nombre (millions) pourcentage
Afrique 1447 3,9
Asie orientale 13,7 15,1
Asie occidentale 52,7 31,4
Sous-continent Indien 109,8 314
Amérique centrale 10,9 3,1
Amérique du Sud 18,4 5,3
Total 350,2 100

1. 2. 2 Consommation de la viande caprine en Algérie

La viande de chevre représente, d'aprés certaines estimations, prés de 3% des viandes
consommeées a I'échelle nationale. Cependant, le fait nouveau est que la viande caprine qui était, il
n'y a pas longtemps, consommee en grande majorité dans les milieux ruraux et en méme temps
presque bannie par les citadins, vient de faire son apparition dans certains marchés des grandes

villes du Pays, comme Alger, Oran et Annaba pour ne citer que ces dernieres. [52]

Il faut souligner qu'en Algérie, I'élevage caprin est majoritairement orienté vers la production
laitiere car celui destiné a la production de viande est considéré généralement d'un faible rendement

; entre 5 et 8 kg de viande par animal, seulement. [52]

En effet, si au Sud et dans les hauts-plateaux, les caprins (jeunes et matures) ont toujours été
une source principale de viande apres les ovins et les bovins. La consommation du cabri s'est accrue
ses dernieres années dans les zones urbaines. Ceci, affirme-t-on, en raison du prix de sa viande qui
est beaucoup moins cher par rapport a l'ovine et la bovine voire méme la volaille. Il faut dire que
méme avec la disponibilité sur le marché des viandes congelées, dont le prix est plus au moins
accessible notamment pour les couches sociales vulnérables, beaucoup de gens préferent une viande
plutdt «fraiche» méme si cette derniere vient du caprin. Effectivement, le prix du kilo de viande
caprine oscille entre 600 et 800 DA, selon le type de morceau, I'age de I'animal et la région aussi,
contre 900 a 1400 DA pour I'agneau. [52]

Par ailleurs, il faut savoir que I'élevage caprin destiné a la production de viande concerne
essentiellement la production de jeunes sujets, les chevreaux (J'Dey) et chevres juvéniles (J'deya),

en particulier. Les caprins matures, boucs et chévres (Atrouss et Maaza), ne sont pas recherchés de
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la méme facon. Cependant, il y a lieu de noter que I'élevage caprin « boucher» est comparable a
celui des ovins. Cela appelle le citoyen a faire plus attention a la viande ovine proposée par
certaines boucheries lors de l'achat, ceci en raison d'éventuelles tromperie dont beaucoup de
consommateurs, notamment ceux des villes, n'arrivent pas a distinguer. A cet effet, méme si la
viande caprine a toujours eu la cote dans les marchés des villes de I'intérieur et du Sud du pays, il
convient de signaler que sa vente en tant que viande ovine reléve, selon la réglementation, des cas
de fraude et donc puni par la loi. Dans le cas frauduleux, I'acheteur peut s'en apercevoir rapidement
de I'état «maigre» de la viande caprine, nous dira un vétérinaire et s'il y a le moindre doute, a défaut
dalerter le vétérinaire du bureau d'hygiene communal I'appréciation sensorielle peut les
différencier, explique-t-il. Il est vrai que les cas de fraude sur la viande ovine se rencontrent surtout
en milieu urbain car en zone rurale, le citoyen est plus alerte. 1l est habitué a acheter et a
consommer les deux types de viande, il fera donc lui-méme la distinction, en plus les bouchers
coopérant bien, en laissant sur le gigot la touffe du bout de la queue, pour différencier entre lI'ovin et
le caprin. [52]

2 Caractéristiques des principales races des chévres dans le monde
2.1 Lachévre Asie

2.1.1 Larace Angora

L’histoire de la chévre Angora est plus ancienne que les écrits des hommes. Originaire de
I’Himalaya, la chévre Angora, aprés un processus de domestication en Asie Mineure, se serait
développée dans la région d’Ankara, en Turquie, d’ou son nom. C’est une race de format réduit,
avec une petite téte avec des oreilles pendantes. La laine est blanche, la toison est bouclée ou frisée .
(Figure 07) Elle est rustique, a un bon rendement lainier, suite a la production des fibres mohair de

trés haute qualité. Ses productions de viande et surtout de lait sont réduites. [54]

Figure 07: La race Angora.
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2. 1.2 La race Cachemire

Elle ne peut étre ¢levée qu’au Cachemire (entre I’Inde et le Tibet). Elle est rustique, résiste
surtout au climat froid. C’est une race de petit format, elle est élevée principalement pour sa toison

de qualité supérieure (Figure 08) [54]

Figure 08: La race Cachemire
2.2 Lachévre Europe
2.2.1 Larace Alpine

Originaire du massif d’Alpin de France et de Suisse. Elle est de taille et de format moyens,
animal a poil ras, toutes les couleurs de robe: noire, blanche,.... existent dans cette race. Parmi les
plus courantes citons: la couleur «pain brulé» ou « chamoisée » avec pattes et raie dorsale noires et
une polychrome comportant des taches blanches dans une robe noire ou brune. (Figure 09)

La téte, cornue ou non, avec ou sans pampilles, avec ou sans barbiche, est de longueur
moyenne avec front et mufle larges. Son profil est concave; Les oreilles sont portées dressées en
cornet assez fermé .La mamelle est volumineuse, bien attachée en avant comme en arriere, se

rétractant bien apres la traite, avec peau fine et souple. La chevre Alpine est une forte laitiére. [54]

Figure 09 : La race Alpine
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2. 2.2 Larace Saanen

Originaire de la vallée de Saane en Suisse, ¢’est un animal de fort développement, profond,
épais, possédant une bonne charpente osseuse, la robe et le poil sont uniformément blancs, le poil
est court, la téte, avec ou sans cornes, avec ou sans pampilles, avec ou sans barbiche, comporte un
front large et plat. Les oreilles sont portées au moins a I’horizontale, la poitrine profonde, large et
longue, la mamelle est globuleuse, trés large a sa partie supérieure ce qui lui donne un
développement plus fort en largeur qu’en profondeur (Figure 10). [55]

Figure 10: La race Saanen

2. 2. 3 La race Poitevine

La chévre Poitevine est un animal de format moyen et d’aspect longiligne, sa robe comporte
des poils d’un brun plus ou moins foncé allant jusqu’au noir, le blanc occupe le ventre, la face
intérieure des membres, le dessous de la queue, la téte, généralement sans cornes, est triangulaire et
porte deux petites taches blanches allant quelquefois jusqu’aux raies blanches trés marquées de
chaque cdté du chanfrein. Le front et le chignon sont assez droits. Le corps est volumineux, la
poitrine profonde, le cou long et souple, le port de téte fier, la mamelle est allongée et réguliére ; sa
peau est souple. (Figure 11) [56]

Figure 11: La race Poitevine
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2. 2.4 La race Maltaise

Dite aussi la chevre de Malte, elle est rencontrée dans les régions des littoraux d’Europe.
Elle est caractérisée par un chanfrein busqué, 1’oreille plus ou moins tombante, une téte longue a

profil droit et un dos long et bien horizontal, sa robe est de couleur blanche, a poils longs (Figure
12). La chévre Maltaise est une bonne reproductrice de lait. [54]

Figure 12: La race Maltaise

2.2.5 La race de Murcie

Originaire de la province du Murcie. Elle se caractérise par une téte fine, les oreilles portées
horizontalement, cornes rares, I’encolure longue, le corps est long arrondi a poils sur le corps et les
membres, la robe est acajou variant de I’alezan au brulé parfois noir. (Figure 13). C’est un animal
rustique, mais ses qualités laitieres sont développées. [57]

Figure 13: La race Murciana
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2. 2.6 Larace Toggenburg

Cette race est originaire de la province de Toggenburg, mais elle tend a reprendre son
accroissement en raison de ses aptitudes laitieres. Les animaux de cette race sont exportés en
Allemagne et en Angleterre. Sa robe est brune claire portent deux bandes grisétres sur les joues,
I’extrémité du nez est grise ainsi que le poil des jambes jusqu’aux genoux et au bord des oreilles
(Figure 14). La hauteur au garrot est en moyenne de 75 a 83cm pour les males, et 70 & 80cm pour
les femelles, le poids vif moyen adulte atteint 63 kg pour les males, et 45 kg pour les femelles. [58]

Figure 14: La race Toggemburg

2. 3 Lachévre Afrique

La population caprine d’Afrique est formée essentiellement par la race Nubienne, qui se
caractérise par une taille moyenne (60 a 70 cm), une téte étroite, avec des oreilles longues, larges, et
pendantes, la robe est a poil court, de couleur roux plus au moins foncé, la plus connue des chévres
africaines est la race Nubienne. Mais on les trouve aussi a I'état sauvage dans quelques contrées du
Caucase, d'lran, d'Afghanistan ou d'lrak. (Figure 15) [59]

Figure 15: La race Nubienne
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2. 3.1 Les caprins en Algérie

Le cheptel caprin Algérien est trés hétérogene et composé d’animaux de population locale,

et de population croisée.

2. 3. 1. 1 Population local

Elle est représentée essentiellement par la race arabe, et kabyle, et chévre de M’zab. [58]
% Race arabe (arbia)

C’est la race la plus dominant. Elle se localise dans les hauts plateaux, les zones steppiques
et semi-steppiques. Elle se caractérise par une taille basse de 50— 70 cm, une téte pourvue de corne
avec des longues oreilles et pendantes, sa robe est multicolore (noire, gris marron) a poils longs de
12 a 15 cm. La chévre arabe a une production laitiere moyenne de 1,5 litre par jour. (Figure 16)
[57]

Figure 16: Race arabe
% Race kabyle

C’est une chévre autochtone qui peuple les massifs montagneux de kabylie et des Aures.
Elle est robuste, massive, de petite taille d’ou son nom (naine de kabylie), la téte est connue par ses
longues oreilles et tombantes, la robe est a poils longs et couleur est variée, (noire blanche, ou
brune). Sa production laitiere est mauvaise. Elle est élevee généralement pour la production de

viande qui est de qualité appréciable. (Figure 17)[59]
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Figure 17 : Race kabyle

«* Chévre de M’zab

Dénommeée aussi «la chévre rouge des oasis». Elle est originaire de Metlili ou Berriane, et se
caractérise par un corps allongé, droit et rectiligne, la taille est de 68cm pour le male, et 65cm pour
la femelle, avec des poids respectifs de 50kg et 35kg. La robe est de trois couleurs : le chamois qui
domine, le brun et le noir, le poil est court (3-7cm) chez la majorité des individus, la téte est fine,
porte des cornes rejetées en arriere lorsqu’elles existent, le chanfrein est convexe, les oreilles sont
longues et tombantes (15cm). La race MOZABITE est tres intéressante du point de vue production
laitiére (2,56 Kg/j) (Figure 18). [59]

Figure 18 : Race de M'zab
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Tableau n°10 : Caractéristiques zootechniques de quelques races en Algérie. [59]

Durée de lactation Production laitiére par  Fécondité  Fertilité Prolificité

(en jours) lactation (en Kg) CH)) (%) (%)

Arabai 150 220 120 90 110
Kabyle 150 105 / / /

Mozabite 180 460 140 / 180

Mekatai 120 80 105 100 125

2. 3. 1. 2 Population introduite

Plusieurs races performantes ont été introduites en Algérie pour des essais d’adaptation ou

pour I’amélioration des populations locales par croisement
s Alpine

La premiére introduction de la race alpine en Algérie remonte aux années (1924-1925) .et
C’est animal originaire des alpes francaise et suisses, de format moyen 90/95 cm pour les males et
70/80 cm pour les femelles. Toute couleurs existent chez cette race, mais en général (chamoisie,
beige, brun, roux) pattes et raies dorsales noires, poids moyen 60/80kg pour la femelle et 80 a 100
pour les males, téte avec ou sans cornes, oreilles droites, membres solides, peau fin et souple, poils
courts et fins, mamelles globuleuse et bien rattachées, production laitiére a voisine 900kg lait
pendant 3 mois. [60]

« Saanen

Introduite en Algérie dans le méme but que I’alpine. C’est une animal a fort développement,
format moyen, téte avec ou sans cornes, oreilles assez développées, membre solides robe en général
blanche avec poils courts dense, mamelles globuleuses et bien rattachées, production laitiere assez

important. [61]

Le poids moyen pour les méles (80 a 120kg) et la femelle 50 a 80 kg et la race Saanen

présente une adaptation particuliere aux régions du rationnés et du zéro paturage. [52]
% Maltaise

C’est une race rencontre le plus dans les régions du littoral. C’est un animal de format
moyen (65 a 70cm) et les potentialités laitieres modifiées par I’effet du changement du milieu et du

régime alimentaire et de leur interaction [60]
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2. 3. 1. 2 Population croisee

Est constituée par des sujets issus des croisements non contrdlés entre la population locale et
d’autres races, mais les essais sont trés limités, les produits ont une taille remarquable, une carcasse
pleine, souvent des gestations gémellaires, et une production laitiére appréciable, les poils sont
généralement courts et es produits sont rencontrés principalement au sein des exploitations de
I’Etat. [60]

3. L’élevage en Algérie

En Algérie, I'élevage caprin compte parmi les activités agricoles les plus traditionnelles,
associé toujours a I'élevage ovin, et localisé essentiellement dans les régions d'acces difficile.
Actuellement, il est estimé de 3.256.580 tétes. [52]

L’¢levage en Algérie se caractérise par des pratiques et des systémes de production extensifs
des cultures fourrageres peu développées et 1’utilisation d’un matériel biologique local (bovin —
caprin - ovin). Le développement de 1’élevage s’impose comme une nécessite en égard a une
demande de plus accrue de la part d’une population en plein essor démographique et en plus
soumise aux transformations, telles que I’industrialisation et 1’urbanisation qu’accompagne des

exigences alimentaires. [62]
3.1 Modes d’élevage en Algérie :

Il y a deux grands modes d’élevage qui prédominent en Algérie : élevage nomade et élevage

sédentaire
3. 1.1 Elevage nomade

Le cheptel caprin nomade est toujours conduit avec les ovins, ces troupeaux se déplacent
pendent 1’été vers le nord, surtout les hautes plaines, paturant sur les chaumes de blé. Ce mode de
conduite appelé ACHABA, les animaux sont soumis annuellement a la transhumance et se
nourrissent (d’Alfa, d’Armoise). Les troupeaux regagnent les alentours des oasis et profitent des

jeunes pousses qui apparaissent apres les pluies d’automne. [63]
3. 1. 2 Elevage sédentaire

Ce type d’¢élevage est familial predomine. Le foyer posséde 4 a 10 chevres exploitées pour la

production laitiere pour I’autoconsommation. [62]

32



Chapitre I11: Importance, caracteéristique et le mode de paturage de chever

Rapporte que les exploitations de plus de 20 chévres observées au M’zab sont trés peu
nombreuses spécialisé dans la production de fromage local. Les animaux sont enfermés dans les
chévres ries en stabulation libre pendant la nuit. Ils sont libérés chaque jour pour aller paitre sur les
parcours du village. L’alimentation est assurée par des apports complémentaires a base de fourrages

et de concentrés (son de céréales et 1’orge). [62]
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Chapitre 1V : Matérielles et Méthodes

Notre travail est structuré en deux parties :

Premiere partie : une enquéte sur le comportement alimentaire et méthodes de paturage des

chévres aupres des éleveurs au niveau de la commune de « Djemorah » wilaya de Biskra ;

Deuxiéme partie : porte sur I’é¢tude expérimentale de quatre échantillons de viandes de chévre

mis sur le marché de wilaya de Biskra et Oum El-Bouaghi. Dans cette partie nous avons réalisés

suivantes :

Analyses phyto-chimiques : extraction et dosage des polyphénols totaux a partir des plantes
aromatiques et médicinales les plus consommé par les chever dans la zone étudiée : Chih
« Artemisiaherb-alba Asso. », Iklil « Rosmarinusofiicinalis », T’goufeth « Artemisiacampestris

L. », M’zouchen « Thymus algeriensis L. » ;

Etude de la qualité hygiénique : recherche et dénombrement de la flore aérobie mésophile
totale (FTAM), Coliformes Totaux et les anaérobies Sulfito-réducteurs sur la viande de

chévres ;

Test antibiogramme : effet antimicrobienne des polyphénols sur 1’Escherichia coli pour
préciser la relation entre la qualité hygienique de viande et le paturage des chévres dans les

zones arides « Djemorah » riche en plantes aromatiques et médicinales.

Etude statistique : Les moyennes plus ou moins 1’écart type de 1’extrait sec et la teneur en
polyphénols totaux et ainsi que les représentations graphiques ont été réalisées par le logiciel
Excel 2007. Les données obtenues sur la teneur en polyphénols totaux de différentes plantes

ont été traiteées par analyse de la variance (ANOVA).

Nous avons réalisé ces analyses au niveau de laboratoire de microbiologie et contr6le de qualité

de faculté des sciences exactes et sciences de la nature et de la vie de ["université de Tébessa.

. Enquéte

. 1. Objectif de I’enquéte

Notre enquéte vise a :

Connaitre les races de chévres trouvées dans la Commune de « Djemorah » wilaya de Biskra ;

Avoir une idée sur le comportement alimentaire et le systéme de paturage des chevres ;
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- Deéterminer les plantes aromatique et médicinales les plus abondantes et les plus consommes par les

chévres dans la zone étudiée
I. 2. Lieu de ’enquéte

Nous avons choisis la commune de « Djemorah » comme lieu de 1’enquéte, ce choix est justifié
a la fois par la richesse et grande diversité des plantes aromatiques et médicinale et par le paturage

abondante des chévres dans cette région.

bybc; (e

0,50

Map data ©@2017 Google

Figures 18: Carte (N° 01) localisation de commune de Djemorah wilaya de Biskra
I. 3 Choix de la méthode de I’enquéte
La méthode choisie est celle par interview vue a la disponibilité.
I. 4 Echantillonnage

Notre enquéte est réalisée sur un échantillon de 60 personnes, ces derniers sont des éleveurs, et

des bouchers. IIs sont choisis d’une maniere aléatoire répartis dans la Daira de Djemorah.
l. 5 Déroulement de ’enquéte et durée de I’enquéte

Le questionnaire est établit en arabe, puis nous avons expliqué aux personnes questionnées, en

laissant le choix d’une ou de plusieurs réponse.

Notre enquéte a été effectué dans une dure de dix jours a partir le 10 février jusqu’a 20 février
2017,
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I. 6 Description de questionnaire
Le questionnaire comprend quatre parties essentielles :
- Partie 1 : concerne les renseignements personnels des populations ciblées ;

- Partie 2 : concerne des informations sur les différentes races des chévres de la région de Djemorah

et les caractéristiques de chaque race a identifiée ;

- Partie 3 : concerne des informations sur les méthodes ou bien que le modes de paturage (temps,

type de résidence,...ect.) ;

- Partie 4 : concerne la diversité des plantes existe et consommés par les chévres dans la zone
étudiée.

Il. Etude expérimentale

11. 1 Analyses phyto-chimiques :

I1. 1. 1 Matiere végétale

D’apres les résultats obtenus de I’enquéte, nous avons sélectionnés quatre (04) plantes
aromatiques et médicinales les plus abondantes et plus consommés par les chevres: Chih
« Artemisiaherb-alba Asso. », Iklil « Rosmarinusofiicinalis », T’goufeth « Artemisiacampestris L. »,

M’zouchen « Thymus algeriensis L. ».

Les échantillons ont été récoltées au stade végétatif, en mars 2017 dans la région de
« Djemorah » wilaya de Biskra.

Le matériel végétal est constitué des parties aériennes de quatre (04) plantes. Elles ont été
nettoyées et qui sont par la suit séchés a 1’abri de soleil. Elles ont été¢ ensuite pesées, broyées et

récupérées dans des sacs propres.
11. 1. 2 Préparation des extraits organiques

La méthode de préparation des extraits bruts organiques employée est celle décrite par
Stankovi¢ (2011). La poudre séche broyée est d’abord mise en contact avec 1’éther de pétrole a raison
de 100 ml de solvant pour 10 g de poudre dans un récipient qui est enrobé par la suite par un papier

d’aluminium, afin de préserver I’obscurité, en conservant au maximum les métabolites contre les effets
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de I’oxydation par les photons. Une agitation manuelle simple a été¢ effectuée au début pour assurer
que toute la surface de la poudre est imprégnée par le solvant, puis une agitation mécanique a été
effectuée pour accélérer le processus d’extraction. Aprés une période d’incubation de 24 heures a
température ambiante, le mélange hétérogene est filtré sur filtre de papier plissé, et le résidu de
I’extraction précédente (retentit) a été repris par 100 ml de di-chloro-méthane et laissé reposer (sous
une agitation manuelle + mécanique) pendant 24 heures, le résidu est a nouveau extrait par 100 ml de
méthanol pendant 24 heures dans les mémes conditions. A la fin de ’extraction, les extraits organiques
(EEp, EDCM, extrait méthanolique brut [EMeOH]) sont évaporés au moyen d’un évaporateur rotatif
(HeidolphRotavapor) aux températures 40, 35 et 50 °C respectivement.

11. 1. 3 Dosage des polyphénols totaux

La teneur en polyphénols totaux de I’extrait des plantes a ét¢ déterminée par la méthode de
spectrophotometre, 200 ul de chaque extrait a été mélangé a 1 ml de réactif de Folin-Ciocalteu et a 2ml
d’H0, et incubé a la température ambiante pendant quatre minutes. Apres 1’addition de 0,8 ml de
bicarbonate de sodium de 7,5 % au mélange, les polyphénols totaux étaient déterminés apres deux
heures d’incubation a la température ambiante. L’absorbance de la couleur bleue en résultant a été

mesurée au Amax = 765 nm avec un spectrophotométre de Shimadzu UV-Vis.

L'acide gallique a été employé comme standard pour la courbe d'étalonnage (annexe I1). Le
contenu en polyphénols totaux est exprimé en mg équivalent d'acide gallique (EAG) par gramme
d’extrait sec (mg EAG/g d’extrait). [65]

I1. 2 Etude de la qualité hygiénique de viande:
I1. 2. 1 Matériel biologique

Le matériel biologique utilisé pour notre étude est représenté par la viande de chévre mise sur
le marché de la ville de « Djemorah » wilaya Biskra et la ville « d’Oum EIl-Bouaghi » wilaya d’Oum

El-Bouaghi.

Nous avons choisi le long dorsal de race locale « race Arbia » comme un échantillon d’étude.
Les carcasses sont choisies de facon aléatoire mais en tenant compte de la date et le temps de

saignement, 1’age, le sexe et la race de I’animal.
I1. 2. 2 Prélévement et transport

Les prélevements de quatre échantillons viande de chévre sont réalisés aprés désinfection les
matérielles utilise, et les echantillons sont emballés individuellement dans des sachets stériles.
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Comme étant périssable, la viande fraiche nécessite donc un transport accompli dans un
systeme réfrigérant. En effet, les échantillons sont maintenus sous froid dans un systeme réfrigérant

(une glaciére iso-thermique) et rapidement transférée vers le laboratoire.
11. 2. 3 Evaluation de la qualité hygiénique

Pour évaluer la qualité hygiénique des échantillons des viandes étudiés, nous avons divisés
chaque échantillon en trois tranches. Les analyses microbiologique sont réaliser sur les tranches de
viande de chaque échantillon dans une durée de temps différente (une semaine entre chaque analyse
microbiologique de tranche de méme échantillon) et conservée les deux autres dans le réfrigérateur

pour avoir I’évolution de la qualité hygiénique des viandes de chaque région au cours de réfrigération.
I1. 2. 3. 1 Préparation de la suspension mére et les dilutions décimales

e Préparation de la suspension mere:
La suspension meére est la premiére dilution préparée a partir de la viande. 5 g de viande sont
placés dans le bol d’un mortier en porcelaine de 45 ml de Tryptone Sel (TSE). Cette solution
homogeéne est la suspension mére et ¢’est la dilution 1/10(10-1). Les récipients sont stérilisés entre

deux utilisations. [66]
e Préparation des dilutions décimales :

A partir de la solution mere, 1ml est introduit dans un tube contenant 9ml de tryptone sel (TSE)
stérile a ’aide d’une pipette graduée stérile, C’est la dilution 1/100 (107?). La dilution 1/1000 (10°%)
sera préparée de la méme facon mais & partir de la dilution précédente.A partir de la dilution 10° en
doit préparer la dilution 10 et & partir de cette dilution en doit préparer la dilution 107.

I1. 2. 3. 2 Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale

Le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale est réalisé selon la méthode cité par
CARTIER (1993) Le comptage de colonies est effectué sur milieu solide aprés ensemencement par la

solution meres et les dilutions décimales et incubation en aérobiose a 30°C.
<+ Ensemencement et incubation.

1 ml de la solution mére ou des dilutions décimales sont déposés dans des boites de pétri
stériles a I'aide de pipettes stériles. 15ml de milieu PCA refroidit a 45°C, sont coulés dans chaque boite

de Pétri. L'inoculum est soigneusement melangé au milieu de culture par des mouvements circulaires
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et de « va-et-vient » ou en forme de « 8 » sur une surface fraiche et horizontale. Apres solidification,

les boites ainsi préparées sont incubées retournées dans une étuve réglée a 30°C pendant 72h.
« Lecture et interprétation

Selon la norme Francaise XPV08-102, chaque boite retenue devra contenir au moins 300
colonies et au plus 15 colonies. Le comptage est effectué a I'aide d'un compteur de colonies apres la
période d’incubation. Le nombre de micro-organismes par gramme de produit est calculé a partir des

boites retenues au niveau de deux dilutions successives a 1’aide de la formule suivante:
N=3%C/(N 1+0.IN 2) /D

Ou:

N : le nombre de microorganismes par gramme de produit

>C: la somme des colonies comptées sur les boites retenue

N 1: le nombre de boites retenues a la premiere dilution

N 2: le nombre de boites retenues a la deuxiéme dilution

D: le taux de dilution correspondant a la premiere dilution.

Le résultat de germes dénombrés a 30°C par g de produit est noté par un nombre compris entre

1 et 9.9 multiplié par 10" ot n est la puissance appropriée de 10.

Les résultats arrondis a deux chiffres significatifs apres la virgule. lls sont donnés en
logarithme décimal d’unité formant colonies. [67] (LARPENT, 1997)

I1. 2. 3. 3 Dénombrement des coliformes totaux

Selon la norme internationale, les coliformes totaux sont des bactéries qui a la température
specifique, forment des colonies caractéristiques dans la gélose lactosée biliée au cristal violet et au
rouge neutre (VRBL). Ces germes sont thermorésistants, ayant une température d'incubation est de
37°C.

Ils sont dénombrés selon la norme Francaise NF V 08- 060, par comptage de colonies sur

milieu solide.
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< Ensemencement et incubation

A partir de la solution mére ou des dilutions décimales, 1 ml est préleve et versé dans des boites
de pétri stériles a l'aide de pipettes stériles. 15 ml du milieu VRBL refroidit a 45°C, sont coulés dans
chaque boite de Pétri. L’inoculum est soigneusement mélangé au milieu de culture par des
mouvements circulaires et de « va-et-vient » ou en forme de « 8 » sur une surface fraiche et
horizontale. Aprés solidification les boites ainsi préparées sont incubées retournées dans une étuve
réglée a 37°C, pendant 24h.

¢ Lecture et interprétation.

Apres la période d’incubation, les colonies rouges ayant poussées en masse dans les boites de

pétri, en retenant celles contenant entre 15 et 150 colonies au niveau de deux dilutions successives.

Le nombre de micro-organismes par gramme de produit est calculé a 1’aide de la formule

suivante :

N=3C/(N 1+0.1N 2) /D

Ou:

N : le nombre de micro-organismes par gramme de produit
>C: la somme des colonies comptées sur les boites retenue
N 1: le nombre de boites retenues a la premiere dilution

N 2: le nombre de boites retenues a la deuxiéme dilution
D: le taux de dilution correspondant a la premiére dilution.

Le nombre de germes par gramme de produit est noté par un chiffre compris entre 1 et 9.9
multiplié par 10" ot n est la puissance appropriée de 10.

Les résultats sont arrondis a deux chiffres significatifs aprés la virgule et ils sont donnés en

logarithme décimal d’unités formant colonie.

11. 2. 3. 4 Recherche et Dénombrement des Anaérobies Sulfito-Réducteurs (ASR)
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Les Anaérobies Sulfito-Réducteurs (ASR) se présentent sous forme de bactéries Gram +, se
développant en 24 a 48 heures sur une gélose Viande Foie en donnant des colonies typiques réduisant
le sulfite de sodium (Na,SOs) qui se trouve dans le milieu, en sulfure qui en présence de Fe?* donne
FeS (sulfure de fer) de couleur noire. Les spores des ASR constituent généralement des indices de

contamination ancienne. [68]
«» Ensemencement

Dans des tubes stériles, 1ml des solutions meres ou des dilutions décimales est introduit. Ces
tubes sont placés dans un bain marie pendant 10 mn a 80°C, afin de détruire toutes les formes
veégeétatives des ASR éventuellement présentes et activer les formes sporulées. Immédiatement a la
sortie du bain marie, ces tubes sont refroidis sous 1’eau du robinet. Par la suite, 18 a 20 ml de gélose
Viande Foie fondue puis refroidie a 45°C £1, additionnés de 0.2 ml d’Alun de fer et de 0.5ml de
Sulfite de sodium a 5%, sont ajoutés a chaque tube a essai. Le milieu préparé mélangé a I’inoculum
sont doucement agités pour éviter la formation de bulles d’air. Apres solidification sur paillasse, les

tubes sont incubés a 37°C, pendant 24 a 48 heures. [68]
«»+ Lecture et interprétation des résultats

Toute colonie noire de 0,5 mm de diameétre pouvant aller jusqu’a Smm, poussant en masse est

dénombree. Le total des colonies par gramme de produit a analyser est déterminé. [68]
I1. 3 Test antibiogramme

Les souches qui ont donné des zones d’inhibition par la méthode de diffusion sur gélose dans
le cas de la mise en évidence d’une bactériocine sont confirmées par la méthode des puits. La méthode
utilisée est celle de la diffusion du surnagent de culture a partir des puits, décrite par (Tagg et Given,
1971). [69]

La souche indicatrice est ensemencée par écouvillonnage a la surface du milieu de Muller
Hinton en boite de Pétri. Des puits de 10 mm de diametre sont creusés dans la gélose et leur fond

scellé par de gélose molle liquéfiée.

Chaque puits est rempli par le surnageant de culture de E. coli, Aprés 24 h d’incubation a 37°C,

les diamétres d’inhibition sont mesurés. [69]
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CHAPITRE IV : RESULTATS ET DISCUSSION
I. Résultats et discussion de I’enquéte
I. 1 Renseignements personnels des populations ciblées

La wilaya de Biskra présente une grande diversité familiale vinant de plusieurs régions, il nous a

semblé intéressant de nous renseigner sur les caractéristiques des personnes a enquétés.
I. 1. 1 Age de la population

La population ciblée se situe entre un age de 20 et 60 ans. D’apres la figure 20, nous avons constatés
que la tranche d’age de 31-40 ans a un pourcentage plus élevé avec 47 % alors que la tranche d’age

supérieur de 51 ans présente le pourcentage le plus bas avec 10%

(51-60)
10%

Figure 20 : Age de population enquétée.

I. 1. 2 Niveau d’étude des éleveurs

Les résultats de niveau d’étude des éleveurs sont présentés par la figure 21 ci-dessous
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Ecole de corane
3%

analphabétique
5%

Figure 21: Niveau d’étude des personnes enquétées.

D’apres les résultats obtenus, nous avons constatés que 27% des éleveurs ont un niveau secondaire

tandis que 23 % ont un niveau moyen; et nous avons trouvés que 17% des éleveurs questionnés ont un

niveau universitaire, ¢a nous s‘explique d’une part, que toue la famille participe aux travaux

journaliere rurale et d’autre part 1’assemblage et la solidarit¢ de la famille face aux conditions et

contraintes de la vie quel que soit le niveau d’étude.

I. 1. 3 Sexe de population

Les résultats obtenus concernant le pourcentage de chaque sexe des éleveurs de la région étudiée

présenté par figure 22 ci-dessous.

3%

® Masculin ~ ®m Feminnin

Figure 22 : sexe de personnes enquétées.
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D’apres les résultats obtenus, nous avons constatés que environ 96% des personnes questionnées sont
des hommes par contre 3% se sont des femmes. La majorité des personnes questionnéees sont des

hommes parce qu’ils s’intéressent beaucoup plus de 1’élevage des chévres et de I’envergure d’une part

et d’autre part les zones d’¢élevages sont plus loin de maison.
I. 1. 4 Profession de la population enquétée

Les résultats obtenus des professions des éleveurs de la région sont présentés par figure 23 ci-dessous :

Fornisair

7%

Commercants
23%

Figure 23 : La profession de la population enquétée.

Les fonctions de nos enquétées sont diverses, la majorité de population enquétée sont des agriculteurs

avec un pourcentage de 40%, suivi des boucheries et des commercant avec 27% et 23%
respectivement.

I. 2 Régions enquétées

Nous avons essayés d’occuper plusieurs communes dans la région de Biskra. La figure 24 ci-dessous

présente les lieux d’enquéte avec pourcentages de chaque région.

H Djemora MLyuoa ® Oulade Djelale

Figure 24 : Régions enquétées.
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D’aprés les résultats obtenus, nous avons constatés que la région de « Djemorah » couvre le
pourcentage le plus élevé avec 68 % a cause de leur site stratégique, agronomique et contient une
grande diversité des plantes aromatiques et médicinales dans la région de Biskra par rapport a la région
de « Oulade Djelale » et « Lyuoa ».

. 3 Nombre de téte

La plus part de population enquéte possedent des chévres avec 93%. Selon les résultats présenté si
dessous figure 25, nous avons constaté que la plus part des éleveurs enquétés possédent entre 10 a 30

tétes de chévre.

20
15
10
5 m nobre de tete
A B B B B
AL Y S S
D Y Y

Figure 25: Nombre de téte.
l. 4 Les races existées dans la zone étudiée

A partir les résultats obtenu dans la figure 26 ci-apres, nous avons constatés que les races les plus
abondantes dans la zone étudiée est en premier lieu la race Arbia, suivi de la race Baldia et Cherki,
cela due qu’il est I’'une des meilleures espéces adapter au climat et nature de région a la différence des
races importée (Souri, Spagine, Maltise, Australi) parce qu’ils sont difficile d’adapter au climat et

nature de région
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Figure 26: Les races existées dans la zone étudiéee

I. 5 Les Plantes Aromatique

A travers les résultats obtenus dans la figure 27 ci-dessous, nous avons constatés que les plantes
aromatique et médicinale les abondantes et les plus consommeés par les chévres sont : en premier lieu
Chih « Artemisia herb-alba Asso. », suivi de T’goufeth « Artemisia campestris L. », M’zouchen

« Thymus algeriensis L. » et Iklil « Rosmarinus ofiicinalis ».
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Figure 27 : Les plantes aromatiques les plus abondantes et les plus consommeés par chévres
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I1. Parier expérimentale
I1. 1 Analyses phyto-chimiques
I1. 1. 1 Rendement en extrait sec

Les extraits secs, récupérés apres évaporation, ont été pesés pour déterminer le poids sec résultant; ces
extraits renferment les polyphénols totaux. Le tableau 11 présente le rendement en extrait sec en g par
10 g des plantes séches. Ainsi, nous avons constaté d’apres les résultats obtenus que le rendement en
extrait sec de 10g de 1’échantillon le plus fort rendement 0.217g/10g a été constatée dans I'extrait de la
plante M’zouchen « Thymus algeriensis L. », et la plus faible 0.072g/10g chez la plante Chih
« Artemisia herb-alba Asso. »; Alors que, les plantes T’goufeth « Artemisia campestris L. » et
M’zouchen « Thymus algeriensis L. présentent une teneur moyenne en rendement de 1’extrait sec, par

rapport aux premiere plantes, respectivement : 0.1229/10g et 0.101/10g.

Tableau 11: Rendements en extrait de chaque plante.

Plante 01 0.072¢
Plante 02 0.122 g
Plante 03 0.217 g
Plante 04 0.101g¢

P1 : IKlil « Rosmarinus ofiicinalis », P2 : T’goufeth « Artemisia campestris L. »

P3 : M’zouchen « Thymus algeriensis L. », P4 : Chih « Artemisia herb-alba Asso. »
11. 1. 2 Dosages des polyphénols totaux
1. 1. 2. 1 Courbe d’étalonnage d’acide gallique

La figure 28 ci-dessous présente la courbe d’étalonnage obtenu a partir de différentes

concentrations d’acide gallique (voir tableau dans 1’annexe)
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Figure 28 : Courbe d’étalonnage d’acide gallique.
11.1.2 Evaluation de la teneur en polyphénols totaux exprimé en mg EAG /g d’extrait sec

Selon Adesegun et al. (2007), le contenu en polyphénols totaux, exprimé en équivalent d'acide gallique

par gramme d’extrait sec, a été calculé par la formule suivante :
T=[C]*xV/m

T : représente les polyphénols totaux (mg EAG / g d’extrait sec de la plante) ;

C : concentration d’extrait éthanolique équivalente a 1’acide gallique, obtenue a partir de la courbe
d'étalonnage (mg/ml) ;

V : volume d'extrait éthanolique (ml) ;

m: poids sec d'extrait éthanolique de la plante (g).

Les résultats de la teneur en polyphénols totaux d’extrait sec des plantes médicinales étudiées sont

présentés dans la figure 29 ci-dessous :
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Figure 29 : Teneur en polyphénols totaux d’extrait sec des plantes médicinales étudiées.
P1: Iklil « Rosmarinus ofiicinalis », P2: T’goufeth « Artemisia campestris L. »

P3: M’zouchen « Thymus algeriensis L. », P4: Chih « Artemisia herb-alba Asso. »

D’apres la figure 29, nous avons remarqués que toutes les échantillons des plantes médicinale étudiés,
contiennent des polyphénols mais avec des quantités différentes. La plus forte teneur en composeés
polyphénoliques totaux a été constatée dans I'extrait de la plante M’zouchen « Thymus algeriensis L. »,
et la plus faible chez la plante Chih « Artemisia herb-alba Asso. »; ces teneurs sont équivalentes
respectivement a 39.3 £ 1.22 et 7.24 £ 0.18 mg EAG / g d’extrait sec de la plante. Alors que, les
plantes T’goufeth « Artemisia campestris L. » et M’zouchen « Thymus algeriensis L. présntent une
teneur moyenne en composés polyphénoliques totaux, par rapport aux premiére plantes,
respectivement : 18.0 = 0.77 et 14.19 + 0.28 mg EAG / g d’extrait sec de la plante.

Tableaux (12) : Analyse de variance de la teneur en polyphénols.

P2 vs P4 1,0345 15,5028 0,5196 0,0004

P2 vs P1 0,8930 13,3823 0,5196 0,0006

P2 vs P3 0,4470 6,6986 0,5196 0,0089

P3 vs P4 0,5875 8,8042 0,5196 0,0032

P3vs P1 0,4460 6,6837 0,5196 0,0090

P1vs P4 0,1415 2,1205 0,5196 0,2866
Valeur critique du d de Tukey : 0,7348
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D’une maniere générale, I’analyse de la variance montre qu’il y a une différence significative (p <

0.05) entre les échantillons des plantes analysées;

D’apres les résultats 1’analyse de variance (ANOVA) (tableau --), nous avons notés qu’il y a une
différence significative (p < 0,05) entre I’échantillon de plante Iklil « Rosmarinus ofiicinalis » et les
pIntes T’goufeth « Artemisia campestris L. » et M’zouchen « Thymus algeriensis L. ». Par contre, nous
avons constatés qu’il n’y a pas de différence significative entre 1’échantillon de la plante Iklil
« Rosmarinus ofiicinalis » et Chih « Artemisia herb-alba Asso. ». Alors que, nous avons notés qu’il y a
différence significative (p < 0,05) entre I’échantillon entre les échantillons des plantes : T’goufeth
« Artemisia campestris L. », M’zouchen « Thymus algeriensis L. » et Chih «Artemisia herb-alba

ASSO. ».

Les resultats que nous avons obtenus de la teneur en polyphénols totaux de plante Iklil « Rosmarinus
ofiicinalis » (14.19 + 0.028 mg EAG/g d’extrait sec) sont plus éleves que celle trouvé par les travaux
de Muchuweti et al (2007) [70], 10,83 +0 .098mg EAG/g pour I’extrait sec.

D’aprés les travaux de Cha (2003) [71], la teneur en composés phénoliques des extraits « Artemisia
herb-alba Asso. » est de I’ordre de 8,83 + 0.026 mg EAG/ g pour 1’extrait ; ces resultats est un peut
superieur a celle trouvé dans mes échantillons du Chih « Artemisia herb-alba Asso. » (7.24 £ 0.18 mg
EAG/g d’extrait sec de la plante).

Les résultats que nous avons obtenus de la teneur en polyphénols totaux de plante M’zouchen
« Thymus algeriensis L. » (39.3 £ 1.22 mg EAG/g d’extrait sec) sont beaucoup plus élevés que celle
trouvé par Madi Aicha (2010) [72] (25.47+ 0.11 mg EAG/g d’extrait sec).

Dans une étude réalisée sur I’extrait aqueux de la partie aérienne de 11 plantes médicinales
Algériennes dont T’goufeth « Artemisia campestris, » Djeridane et al (2006-2007) [73] ont évalué
I’activité antioxydante, ils ont trouvé la teneur en polyphénols totaux de 20,38 + 0.89mg EAG/ g, est
cette résultat plus proche que notre résultat (18.0 + 0.7789 mg EAG/ g).

I11. Etude de la qualité hygiénique de la viande de chever

L’interprétation des résultats des analyses hygiénique se fait actuellement conformément a 1’arrét
interministériel du 27 Mai 1998 paru sur le journal officiel de la République Algérienne
Démocratique et Populaire n- 35 /98 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées

alimentaires. Ces résultats sont exprimés selon deux critéres :
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- Conformes aux normes imposees par la législation Algérienne ;

- Non conforme si le seuil d’acceptabilité est dépassé.
111.1 Flore totale aérobie mésophile

Les résultats de I’analyse hygiénique des échantillons de viande, pour la flore totale aérobie mésophile
(FTAM), sont présentés dans le tableau ci-dessous

Tableau 13 : Résultats de 1’évolution dénombrement de la flore totale aérobie mésophile (UFC /g)
pendant trois semaines.

Echantillon 01 Echantillon 02 Echantillon 03 Echantillon 04

Semaine01 00 00 00 00
Semaine 02 53 68 165 155 5.10*
Semaine 03 236 198 225 216

D’aprés les résultats obtenus dans le tableau --, nous avons notés 1’absence totale de la flore
totale aérobie mésophile (FTAM), au cours de la premiére semaine, dans tous les échantillons de

viande étudiés « Djemorah » et « Oum El-Bouaghi ».

Apres une semaine, nous avons remarqués qu’il y a plus de développement de la charge microbienne
dans les échantillons de « Oum El-Bouaghi» (160 + 7.0710 UFC /gramme) que celle de les
échantillons de « Djemorah » (60.5 + 10.6066 UFC /gramme).

Apres une autre semaine, nous avons remarqués qu’il y a plus de multiplication de la flore totale
aérobie mésophile (FTAM) dans les échantillons de « Oum EI-Bouaghi » que celle des échantillons de

« Djemorah ».

En comparaison avec les normes de portions unitaires conditionnées, réfrigérées ou congelées et
portions unitaires du commerce de détail réfrigérées ou congelées de flore aérobie mésophile qui
présente 5.10* germes/grammes, nous avons notés que les tous échantillons étudiés sont conformes aux

normes.

I11. 2 Coliformes totaux

Les résultats de dénombrement, des coliformes totaux des échantillons de viande, sont présentés dans
le tableau ci-dessous :
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Tableau 14 : Résultats de I’évolution dénombrement des coliformes totaux (UFC /g) pendant trois

semaines.

Echantillon 01 Echantillon 02 Echantillon 03  Echantillon 04
Semaine 01 0 0 0 0
2.10°
Semaine 02 2 3 44 64
Semaine 03 52 65 165 155

D’aprés le tableau 14, nous avons notés l’absence totale des coliformes totaux dans tous les
échantillons des viandes de chevres analysés. Apres une semaine, nous avons observés un peut de
multiplication microbienne dans les échantillons de « Djemorah» de l'ordre de 2.5 +0.7071
UFC/gramme et dans 1’autre cote, nous avons observé plus de multiplication microbienne dans
I’échantillon de d’Oum El-Bouaghi de 1’ordre 54 + 14.1421 UFC /gramme. Dans la troisiéme semaine,
méme constations de la deuxieme semaine. La charge microbienne en coliforme totaux est supérieur
dans les échantillons d’Oum El-Boughi (160 *+ 7.0710 germes /gramme) que celle « Djemorah » (58.5
+ 9.1923 UFC/gramme) mais avec valeurs plus développés.

En comparaison avec les normes de portions unitaires conditionnées, réfrigérées ou congelées et
portions unitaires du commerce de détail réfrigérées ou congelées les coliformes totaux présente 2.10°

germes/grammes, tous les échantillons de viande analysés sont conformes aux normes.

La présence de coliforme totaux peut étre due aux nettoyages et désinfection inadéquats, matériaux

contaminants, déficience du traitement de la désinfection [67]

I11. 3 Clostridium Sulfito-réducteurs

Les résultats de dénombrement, des Clostridium Sulfito-réducteurs des échantillons de viande, sont

présentés dans le tableau 15 ci-dessous.
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Tableau 15: Résultats de 1’évolution dénombrement des Clostridium Sulfito-réducteurs (UFC /g)

pendant trois semaines.

Echantillon 01 Echantillon 02 Echantillon 03 Echantillon 04

Semaine01 O 0 0 0
Semaine 02 O 0 0 0 Absence totale
Semaine 03 0 0 0 1

D’apres le tableau 15, nous avons notés 1’absence totale des germes des sulfito-réducteurs dans
tous les échantillons de viande analysés au cours de trois semaines sauf pour la deuxieme échantillon
de Oum EI-Boughi ou nous avons marqués la présence de sulfuto-réducteurs dans la troisieme semaine
de I’ordre de 1 UFC/ gramme.

En comparaison avec les normes de portions unitaires conditionnées, réfrigérées ou congelées et
portions unitaires du commerce de détail réfrigérées ou congelées de Sulfito réducteurs qui présente
I’absence totale de sulfito-réducteur dans la viande, les résultats obtenus tous les échantillons de
viande analysés au cours de trois semaines sont conforme aux norme sauf pour la deuxieme

échantillon de Oum EI-Boughi.

La contamination en Sulfito-réducteur due au manque d’hygiéne a la cour de la conservation augmente

par Clostridium qui provogue des toxi-infections alimentaires les risques de contamination. [74]

La qualité hygiénique d’une viande dépend de sa qualité bactériologique. Cette derniére est
susceptible d’influer, d’une part, sur la sant¢ des consommateurs et, d’autre part, sur les aptitudes

technologiques des viandes a une transformation ultérieure et a la conservation. [75]

Reégles d’hygiéne envisageables aux différents stades de la filiere viande se situent a trois
niveaux : hygiene des locaux et du matériel, hygiene et santé des personnels et hygiéne des conditions
de travail. [76]

L’organisation et la conception des locaux doivent permettre d’éviter les risques de
contamination et favoriser le nettoyage et la désinfection. [77] ; Le maintien d’une trés grande propreté
des surfaces de travail est plus généralement de 1’ensemble des matériels est trés important pour

obtenir la maitrise de la qualité microbiologique des aliments. [78]
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Il convient aussi de limiter au maximum les contaminations lors des diverses manipulations.

L’homme est en effet, de loin, le réservoir et le vecteur d’agent nuisible le plus important. [79]

L’hygiene des locaux s’obtient par le nettoyage et la désinfection pour obtenir une surface
physiguement propre. [80]. Au niveau de la vente au détail, il est déconseillé que la méme personne
soit affecté a la vente et & I’encaissement, la monnaie passant de main en main est une source de

pollution majeure. [75]

Il est prescrit que les ustensiles doivent étre nettoyés et désinfectés chaque fois qu’il est
nécessaire et obligatoirement a la fin des opérations de la journée. [80] L hygiéne doit étre insaturée de

la production a la mise en consommation de la viande et ce demaniére continue. [75]

Selon les résultats obtenus en général, nous avons notés que le taux des germes obtenu sur la viande de
chévre de la région de Biskra est inférieur a celles de taux des germes sur la viande de chévre de la
région d’Oum El-Bouaghi ; Cette différence en charge microbienne est due au type d’alimentation de

chevre au paturage.

La région de Biskra est riche en plantes aromatiques comme : Chih « Artemisia herb-alba Asso. », Iklil
« Rosmarinus ofiicinalis », T’goufeth « Artemisia campestris L. », M’zouchen « Thymus algeriensis
L. ». En effet, ces plantes sont riches en composés doués d’activité antimicrobienne et antioxydant tels

que: les flavonoides, les polyphénols, les tanins et huiles essentiels.

Les plantes aromatiques contient des composes phénoliques : les acides phénoliques (acide
caféique, acide hydrox cinnamique, acide chlorogénique), les flavonoides qui représentent plus de la
moitié des polyphénols, les tanins, et les coumarines. [81]. Les polyphénols et les composés volatiles
(caroténoides, flavonoides...) sont présents dans toutes les parties des végétaux. ils sont consideérés de
tres bons agents antimicrobiens. [82]. Ces derniers entre dans la composition de la viande. En effet,
elles augmentent la durée de conservation des viandes par son principe actif. La charge microbienne
des échantillons de « Djemorah » wilaya de Biskra est plus basse que celle des échantillons de « Oum
El-Bouaghi », ce qui explique la richesse des viandes en composés phénoliques issues du régime
alimentaire riche en plantes aromatique. Les antioxydants jouent un role de conservateur de viande
contre les altérations microbiennes causés par plusieurs sources de contamination, Ils possedent des
propriétés fonctionnelles additionnelles telles que la fonction antibactérienne dans la viande rouge. Ils
inhibent la multiplication des microorganismes pathogénes comme Salmonella, Shigella, Escherichia

Coli, Clostridium; aussi joue un role antibactérien pour éviter 1’altération. [83]
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IV. Résultat de test d’antibiogramme

Les résultats de D’activité microbienne, des extraits phénoliques des plantes aromatique et

médicinales, sont présentés dans la figure ci-dessous.

16
14
12
10 H Consentration (01) 0,1mg/ml
8 m diametre (01)
6 Consentration (02) 0,01mg/ml
4 m diametre (02)
2
0
PLANTE 01 PLANTE 02 PLANTE 03 PLANTE 04

Figure 30 : Teste d’antibiogramme des extraits phénoliques des plantes aromatique et médicinales
P1 : IKlil « Rosmarinus ofiicinalis » ; P2 : T’goufeth « Artemisia campestris L. » ;
P3 : M’zouchen « Thymus algeriensis L. » ; P4 : Chih « Artemisia herb-alba Asso. ».

Les résultats obtenus dans la figure 29 montrent une grande activité microbienne des extrait
phénolique de la plante T’goufeth « Artemisia campestris L. » sur le germe testé E. coli avec un diamétre de
14mm pour la premiere concentration et 12.5 mm pour deuxiéme concentration. Par contre, la plus
faible activité microbienne noté chez les extraits phénoliques de la plante Chih « Artemisia herb-alba
Asso. » avec un diametre de 9.5 mm pour la premiere concentration et 8 mm pour deuxieme
concentration. Cependant, les extrait phénolique des plantes : M’zouchen « Thymus algeriensis L. » et
Iklil « Rosmarinus ofiicinalis » présentent une activité antimicrobienne moyenne par rapport aux cité
en avant avec 12 mm pour la premiére concentration et 11.5 mm pour la deuxieme concentration, et

11.5 mm pour la premiére concentration et 10 mm pour la deuxiéme concentration.

Il en ressort de cette analyse que chaque composé agit difféeremment sur les microorganismes.
C'est-a-dire, qu’un composé peut avoir une action trés importante sur un germe (la sensibilité
d’Escherichia coli aux polyphénols testés) ou une action moindre. L'activité antibactérienne des
polyphénols peut étre expliquée par le mécanisme de toxicité vis-a-vis des microorganismes qui se fait
soit par des interactions non spécifiques telles que I'établissement des ponts hydrogénes avec les
protéines des parois cellulaires ou les enzymes, la chélation des ions métalliques, inhibition du

métabolisme bactérien, la séquestration de substances nécessaires a la croissance des bactéries [85]
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Cowan (1999) [86] supposait que les polyphénols dépourvus des groupements hydroxyles libres
ont plus d'activité antimicrobienne par rapport a ceux qui en sont pourvus, ce qui conduit a une

augmentation de leur affinité chimique aux lipides membranaires, donc on peut supposer que la cible
microbienne de ces flavonoides testés est la membrane cytoplasmique.
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Conclusion

Conclusion

Cette étude consiste d’avoir 1’effet des composes phénoliques sur de la qualité hygiénique de
viandes des chévres. C’est pour cela nous avons choisis deux région différant, la région de Biskra
(riche en plante aromatique et médicinale) et la région de Oum El-Bouaghi. Notre étude porte deux
volets : une enquéte sur le comportement alimentaire de chevres et les méthodes d’¢élevage aupres de
60 éleveurs au niveau des zones arides de I’Est d’ Algérie « région de Biskra » et par la suite, une étude
expérimentale comparative comporte la qualité hygiénique, sur quatre échantillons de viandes des
chévres mises sur le marché de la ville de «Djemorah » wilaya de Biskra et la ville « d’Oum El-

Bouaghi».

Les résultats de 1’enquéte indiquent les différentes races locales et étrangeres existent dans la
wilaya de Biskra et leurs mode de paturage est basé principalement sur les plantes aromatiques.Les
plants aromatiques et médicinales les plus abondantes et les plus consommeés par les chevres dans la
zone étudiée: Chih « Artemisiaherb-alba Asso. », Iklil « Rosmarinusofiicinalis », T’goufeth

« Artemisiacampestris L. », M’zouchen « Thymus algeriensis L. ».

Les plantes médicinale étudiés, contiennent des polyphénols mais avec des quantités différentes.
La plus forte teneur en composés polyphénoliques totaux a été constatée dans I'extrait de la plante
M’zouchen « Thymus algeriensis L. », et la plus faible chez la plante Chih « Artemisia herb-alba
Ass0. »; ces teneurs sont équivalentes respectivement a 39.3 £ 1.22 et 7.24 + 0.18 mg EAG / g
d’extrait sec de la plante. Alors que, les plantes T’goufeth « Artemisia campestris L. » et M’zouchen
« Thymus algeriensis L. présntent une teneur moyenne en composés polyphénoliques totaux, par
rapport aux premiere plantes, respectivement : 18.0 = 0.77 et 14.19 + 0.28 mg EAG / g d’extrait sec de

la plante.

La qualité hygiénique de viande de chevre de Biskra présente une bonne que la qualité
hygiénique que celle d’Oum El-Bouaghi. Les coliformes totaux présentent un peut de multiplication
microbienne dans les échantillons de « Djemorah » que celles des échantillons d’Oum El-Bouaghi qui
présentent plus de multiplication microbienne. Les sulfito-réducteurs sont absentés dans tous les
échantillons de viande analysés sauf pour le deuxieme échantillon de Oum EI-Boughi ou nous avons
marqués la présence de sulfuto-réducteurs dans la troisiéme semaine de ’ordre de 1 UFC/ gramme.
Ces résultats différents dus au régime alimentaire qui est riche en plantes aromatiques et médicinales,

et d’autres facteurs de contamination au cours de manipulation ou a ’abattage.

Le test de Dactivité antibactérienne sur la souche microbienne E. coli testées, a montré une

sensibilité de la souche vis-a-vis tous les extraits phénoliques des quatre plante mais avec des effets



Conclusion

differente. L'extrait phénoliques de la plante M’zouchen « Thymus algeriensis L. » présente un effet

plus marqué par rapport aux autres extraits testés, avec un maximum de zone d’inhibition.

Cette étude ce n’est qu’un début, qui nous a permis de connaitre la comparaison entre les deux
qualités de viande de chevre de Biskra et Oum El-Bouaghi sur le plan de qualité hygiénique; nous

espérons que d’autres études approfondiess’effectueraient sur :
- Caractérisation des composeés phénoliques de viande de chévre
- Caractérisation des acides gras saturés et insaturés de viande de chevre
- Analyses organoleptiques: tendreté, jutosité, flaveur et couleur ;

- Etude sur I’utilisation de viande de chévre dans le traitement de certaines maladies comme

I’hépatite et le diabete et les maladies cardiaux vasculaires.
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Milieux de culture
1-Composition de milieu PCA

Pour 1 litre de milieu :

» Tryptone 5009

> Extrait autolytique de levure 2,59

» Glucose 1,09

» Agar agar bactériologique 12,09

> PH du milieu prét-a-I’emploi a 25°C:7,0+0,2.

2-Composition de milieu VRBL

Composition (g) pouvant étre modifiée pour 1 litre de milieu :

Pour 1 litre de milieu :

> Peptone pepsique de viande 7049

> Extrait autolytique de levure 309¢g

» Lactose 1009

> Sels biliaires 159

» Chlorure de sodium 5049

» Rouge neutre 30,0 mg
» Cristal violet 2,0 mg
> Agar agar bacteriologique 12,09

¢+ PH du milieu prét-a-I’emploi a 25°C : 7,4 £ 0,2.
3- Composition du milieu de viande de foie

Pour 1 litre de milieu :

» Peptone viande-foie. 30,09
» Glucose 2,049
» Amidon soluble 209

» Sulfite de sodium 2590

ANNEXES



ANNEXES

Exemple de dénombrement des germes dans la viande de chevre de la région de Biskra
Et de Oum El-Bouaghi :

» Dénombrement de FTAM :

Echantillon 1 (Oum EI-Bouaghi) Echantillon 1 (Biskra)

» Dénombrement de Coliformes Totaux
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» Dénombrement de des Anaérobies Sulfito-Réducteurs (ASR)
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