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Introduction

Introduction

La viande bovine est intégrée dans le régime alimentaire d’une part importante de la
population mondiale, en Algérie la production de la viande bovine est de 1.25 million de gx en
2017. (Ministére de I’agriculture, 2017).

La composition chimique de la viande est donc idéale, la richesse en proteines, en acides
aminés essentiels, en vitamines et en minéraux, ce qui est trés favorable a la croissance des
bactéries pathogenes impliquées dans la détérioration et les maladies d'origine alimentaire chez
I'nomme ( Ahmed RS, 2018 ; Diyantoro et Wardhana DK, 2019).

La plupart des maladies d'origine alimentaire causeées par la viande sont d’origines
endogéne (proviennent de I’animal lui-méme) et exogéne (Durant les opérations d’abattage), par
des bactéries telles que les especes de Salmonella., Staphylococcus aureus, Listeria,
monocytogenes, les espéces de Campylobacter et Escherichia coli (Abdullahi 10 et al 2006 ;
Niyonzima E et al 2015).

Plusieurs facteurs influent la qualité de viande notamment I’Age, sexe, la génétique et
d’autre li¢ au mode d’¢élevage (Micol et al , 2010). Le stress ante-mortem dégrade la qualité des
carcasses (Bourguet C, 2010), les differents méthodes de conservation tel que la réfrigiration,
congélation, le séchage a des effets marqués sur la qualité de viande (FRENCIA J.P, 1999;
Grau et al, 2015).

C’est dans ce contexte que s’insere la présente étude qui vise a :

- Le premier chapitre décrit le contexte socio-économique de la viande, le deuxiéme chapitre
expose une généralité sur la viande bovine et les principaux facteurs qui influencent la qualité de
viande et le dernier décrit les différentes sources de contamination des viandes et les différents
signes cliniques de ces agents pathogeénes.

-Enfin, le travail a été finalisé par une conclusion.



Chapitre | Contexte socio-économique de la viande

1. Production et consommation des viandes :
1.1. Réserves de I’espéce bovine dans le monde :

En 2015, la consommation moyenne annuelle de viande bovine s’éléve a environ 10 kg
en équivalent carcasse par habitant (FAO 2016), soit un peu moins de 7 kg de muscle (ou
viande nette sans 0s). Ce niveau de consommation varie fortement selon les zones
géographiques : il dépasse 35 kg dans plusieurs pays du continent américain, avoisine 16 kg
dans I’Union Européenne (UE) et ne dépasse pas 2 kg en Inde (France AgriMer 2011a).
L’augmentation de la demande mondiale de viande bovine tient surtout a 1’essor
démographique (croissance annuelle de la population mondiale de I’ordre de 1,1% par an).
D’aprés 1’organisation des nations unies pour 1’alimentation et I’agriculture (FAO 2016) la
production mondiale de viande bovine s’éléve, en 2015, a 67,9 millions de tonnes en équivalent
carcasse (tec). La production de viande bovine est fortement concentrée dans la mesure ou les
quatre premiers producteurs, a savoir les Etats-Unis (10,8 millions de tec en 2015), le Brésil
(8,8 millions de tec), I’UE-28 (7,7 millions de tec) et la Chine (7 millions de tec), réalisent la
moitié de la production mondiale. Les pays qui arrivent ensuite sont I’Inde, 1’ Argentine,

I’ Australie, le Mexique, la Russie et le Canada. Les volumes de viande échanges progressent
depuis vingt ans face a la demande croissante des pays en développement, mais aussi grace

aux progres des transports et de la conservation des aliments (figure 01).

Figure.01. Les principaux courants d’échanges de viande bovine dans le
monde en 2015. (Source : BACI d’apreés Comtrade /Traitement INRA,
SMART-LERECO)
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Chapitre | Contexte socio-économique de la viande

Entre (2011-2013), La consommation des poissons dans le monde occupe la
premiére place avec une quantité de 158 milles tonnes environ, les volailles et porcines et les
ovines avec des quantites de 106, 112, 13 milles tonnes respectivement, la consommation la
viande bovine est environ 66 milles tonnes. Par prévoyance ces chiffres s’augmentent vers 186
milles tonnes pour les poissons, 134, 129, 17,75 milles tonnes pour les volailles, porcines,
ovines et bovines respectivement en 2023. Cette croissance est soutenue par la demande de plus

en plus croissante des pays en développement.

Consommation mondiale de viande et de poisson
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Figure.02. Consommation mondiale de la viande et les poissons (2011-2023)
(https://www.agroligne.com)

1.2. Production de la viande bovine en Algérie :
Selon le ministere de I’ Agriculture (2017), la filiere des viandes rouges en Algérie, reposent
globalement sur les élevages bovins et par catégorie. La production a éte estimée de 3.25
millions de quintaux (gx) de viande ovine, de 1.25 millions de gx de viande bovine, de 0.42
millions de gx de viande caprine, de 0.1 millions de gx de viande cameline et de 141 quintaux
de viande équine. S’agissant des effectifs du cheptel, I’ Algérie compte 28.4 millions de tétes
d’ovins, 1.9 millions de tétes de bovins et de 05 million de tétes de caprins.
Les Wilayas potentielles dans la production des viandes rouges sont, la Wilaya de Djelfa avec
une production de 544.200 gx, El Bayadh avec 336.990 gx et Tiaret avec 302.570 gx. En ce
qui concerne la disponibilité alimentaire en viandes rouges, elle est estimée de 14.4
Kg/habitant/an.


https://www.agroligne.com/
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Le cheptel bovin (laitier surtout), ne dépasse pas 1,7 million de tétes. Et méme si la
consommation algérienne de viande bovine n’est que de 6 kg équivalent carcasse par habitant,
la production reste largement insuffisante pour satisfaire les besoins de la population (Institut
de I’élevage, 2012).

2. Situation d’élevage au niveau de I’Algérie :

La structure des élevages en Algérie varie selon les zones agro eécologiques,
I’agriculture est dominée par I’élevage bovin (72%) dans la zone tell littoral, par I’association
ovin- bovin dans les zones céréalieres et sublittoral, les ovins en zones steppiques (75%), Le
cheptel bovin est concentré spécialement dans la région de I’Est qui prédomine avec environ
59% de I’effectif bovin national suivie de Centre et de 1’Ouest avec respectivement 22 % et 14
%, et en fin vient le Sud avec seulement 5% (Figure 03). (Adem et Ferrah, 2002).

5% Sud

22% Centre

14% Ouecest

599% Est

Figure.03. Répartition régionale du cheptel bovine en Algérie (MADR, 2010).

3. Races bovine locales en algerie:

La Guelmoise a pelage gris foncé, vivant en zones forestiéres.

>
La Cheurfa a pelage gris claire presque blanchatre, vit en bordure des foréts et se rencontre dans les régions de Jijel et

de Guelma.
> oy 2 - A - 7 - - - -
La Sétifienne a robe noiratre uniforme, elle présente une bonne conformation. Sa taille et son poids varient selon la

région ou elle vit. La queue est de couleur noire, longue et traine parfois sur le sol (Feliachi et al, 2003).

La Chélifienne se caractérise par une robe fauve, une téte courte, des cornes en crochets, des orbites saillantes

entourées de lunettes ‘marron foncé’ et une longue queue noire qui touche le sol (Polaris, 2009).
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Il existe d’autres populations mais avec des effectifs plus réduits telles que :

La Kabyle et la Chaouia qui S'apparentent respectivement aux populations Guelmoise et

Guelmoise-Cheurfa, et les populations de I'Ouest localisées dans les montagnes de Tlemcen et de

Saida, les quelles ont subi des croisements avec une race ibérique (Feliachi et al, 2003).

La cheufa

La Staifienne

La Guelmoise

Figure.04. Race locale algérienne (google image).




Chapitre 11 Généralités sur la viande bovine

1. Généralites :

La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Selon I'organisation
mondiale de la santé animale, elle désigne toutes les parties comestibles d'un animal y compris tout
mammifere (Ovin, bovin, caprin, camelin ...) ou oiseau (poulet, dinde, pintade...)

(Benaissa, 2011).

La viande se caractérise par une grande hétérogénéité. Elle est constituée essentiellement de
faisceaux musculaires entourés par un tissu conjonctif, auxquels s’ajoutent du tissu adipeux,
fibres nerveuses et des vaisseaux sanguins (Lakehal, 2018 ; Hui, 2012).

Les viandes sont 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 (Benaissa,
2011).

2. Origine :

La production de viande bovine est composee de viande de :

Vaches de réforme de races laitiéres ou allaitantes rustiques ou a viande (carcasses et viandes
de toutes catégories, depuis les meilleures qualités jusqu’a la fabrication).

Les beeufs, les taurillons et les taureaux, conduits de maniére intensive, avec des carcasses de

250 a 400kg selon les races et un rendement de 55 a 70 %.

>
Les génisses d’age et de race différents, présentent une plus grande précocité de depot

Adipeux et donnent des carcasses beaucoup plus légéres que les taureaux et les beeufs.

>
De veaux de différentes catégories (veau sous la mére, veau a I’auge) (Bouzebda, 2007).

3. La composition moyenne de la viande :

La viande a une composition idéale, elle contient des nutriments indispensables & notre
équilibre physiologique a savoir, les protéines, les lipides avec leurs acides gras, les vitamines et
les minéraux qui participent directement a I’élaboration, au maintien et au fonctionnement des
structures cérébrales et du corps dans son ensemble, donc elle est considérée comme une source

de vie et d’énergie il renferme en moyenne selon (Cheftel, 1977).

Tableau.01. La composition moyenne de la viande (Cheftel, 1977).

Composition Pourcentage (%0)
eau 75%
protéines 20%
lipides 3%
glucides 1,2%
sels mineraux 0,7%
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4. Structure de la viande :

Le tissu musculaire strié est compose d’une centaine de muscles dont le poids varie chez
les gros bovins, de quelques grammes a plus de 10kg (Craplet, 1966).

Les muscles squelettiques sont colorés en rouge ou en rose, par les pigments musculaires et
sanguins. La variation dans la quantité des pigments présents dans le muscle, nous permet de
distinguer deux types de muscles : Les muscles blancs et les muscles rouges (Pearson et Young,
1989).

Le muscle squelettique, qui constitue la plus grande partie de la masse corporelle, est composé de
milliers de fibres musculaires striées allongées et liées entre elles par le tissu conjonctif contenant les
nerfs et les vaisseaux (Kadim et Mahgoub, 2007 ; Eroschenko, 2008 ; Guo et Greaser, 2017)

4.1. Le tissu conjonctif :

La structure, la composition et la quantité de tissu conjonctif intramusculaire (TCIM)
varient énormément entre les muscles, les especes et les races, et contribuent certainement a la
texture de la viande (Nishimura et al, 2010). 1l joue un r6le trés important dans la détermination
des qualités organoleptiques de la viande notamment la tendreté. Les fonctions du tissu

conjonctif sont multiples et trés importantes :

>
Fonction mécanique : en réunissant les divers tissus et organes entre eux et a la paroi du
corps.

>
Fonction de protection : en jouant le role du tissu d’emballage.

>
Fonction de nutrition : car imbibé de liquide interstitiel, il est impliqué dans la nutrition
cellulaire (Craplet, 1966).

Le tissu conjonctif qui entoure les fibres musculaires et les faisceaux de fibres est un tissu
conjonctif lache. Il est constitué de cellules et d’une matrice extracellulaire (MEC), composée
principalement d’un réseau composite de fibres de collagene enveloppées dans une matrice de

protéoglycanes (Listrat et al, 2015).
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Os Perimysium Vaisseau
i sanguin
- /
£V Fibre
: S \ musculaire

: Faisceau
Tendon Epimysium Endornysium

Figure.05.0Organisation des différents niveaux de tissu conjonctif dans le

muscle squelettique (Maunier-Sifre, 2005)
4.2. Le tissu gras :

Le tissu gras ou adipeux se dépose entre les enveloppes du tissu conjonctif et les fibres musculaires,
Le gras se localise en périphérie du muscle de telle sorte que les cellules conjonctives sont sous
Forme de triglycérides contenant une douzaine d’acides gras.

P

Schéma des liens entre
caracteristiques du muscle
et la qualité de la viande

Artéres et I s L0 Tissu
veines ) . e conjonctif
. {(collagene)
Tissu adipeux

(gras)
Fibres

musculaires
(nombre, taille,

type)

JUTOSITE
ELASTICITE

Figure.06. schéma des liens entre caractéristiques du muscles et la qualité de la viande.
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5. L’abattage :

L’abattage est une opération fondamentale tres influente sur I’avenir des produits, selon I’espéce
animale, les opérations réalisées a I’abattoir différent. Pour les bovins et les ovins, les principales
opérations sont: la saignée, la dépouille, I’éviscération et la fente pour les gros bovins (Lemaire,
1982).

I La chaine d"abattage
| " P la_
m— 19

- — gr N
..-_ygl X
B EEENNNS R o ”'_—‘_""' =

Assommage Levage Saigndée Ablation
de la téte

»

- IR, -suew R

i il

"

3 .,'

Prélévement Fente de Inspection
des abats la carcasse de salubrité

Dépouille Eviscération

5]

Sowurce “Le frise-livre des vaches ™, France UPRA Sélection

Figure.07. les différents étapes d’abattages.

a- La saignée:

La saignée a lieu immédiatement apres I’étourdissement pour profiter de 1’activité cardiaque
nécessaire a une bonne éjection du sang et pour diminuer les risques d’éclatement des vaisseaux
sanguins (FRAYSSE et DARRRE, 1990).

La saignée permet de tuer les animaux en endommageant le moins possible la carcasse et en
Retirant le maximum de sang car ce dernier constitue un milieu particuliérement propice a la
Prolifération des bactéries (FAO, 1994).

b- La dépouille :

La dépouille a pour but I’enlévement de cuir des animaux dans les meilleures conditions pour
une bonne présentation et une bonne conservation des carcasses, ainsi que la récupération de la
peau dans des conditions favorables a la préservation de sa qualité, quelles que soit les méthodes
employées. La dépouille est une opération onéreuse, et demande une main d’ceuvre qualifiée
(Froun et Joneau, 1982).
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c- L’ éviscération :

L’éviscération est 1’ablation de tous les viscéres thoraciques et abdominaux d’un animal. Elle se
fait obligatoirement sur animaux suspendus ; ce travail repose a I’heure actuelle sur 1’habilité au
couteau des ouvriers. Il faut couper les liens entre les viscéres et la carcasse sans endommager
les estomacs ou les intestins.

Tous les visceres doivent étre clairement identifiés avec les carcasses correspondantes jusqu'a ce
que P’inspection sanitaire ait lieu (FAO, 1994). En cours d’éviscération, 1’inspection doit étre trés
vigilante : participation a la mise en place et au maintien des regles d’hygiene, contrble des

poumons, du foie, de la langue (Fraysse et Darre, 1990).

Figues.08. Les carcasses aprés L’éviscération.

d- La fente :
La fente se fait en général avec une scie alternative sous jet d’eau continu sur des animaux

Suspendus, ce procédé automatique a trois avantages :

>
suppression du travail pénible du fendeur.

> . .
précision dans la coupe : pas de brisure.

>
continuité de la chaine (Frouin et Joneau, 1982).
e-Visite post mortem :

Apres I’abattage les carcasses soumis une inspection de salubrité par le docteur vétérinaire, Cette
opération est suivie de I’estampillage des carcasses salubres.

f- Douche :

Apreés la fente, la carcasse peut étre douchée ; cela peut diminuer la pollution de la carcasse
(Fraysse et Darre, 1990). Le lavage sert a faire disparaitre la saleté visible et les taches de sang,
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a améliorer I’aspect des carcasses ; les carcasses doivent étre lavées par pulvérisation d’une eau

Figure.09. douche des carcasses bovines.

g- Pesage :
Les carcasses sont pesées a chaud, et une réfaction de 2% est appliquée pour obtenir le poids

commercial pour les bovins et les ovins (Fraysse et Darre, 1990).

h-Ressuage :

C’est la phase de refroidissement de la carcasse ; c’est un compromis pour I’obtention d’une
viande de bonne qualité alimentaire qualité, il faut que la rigor mortis amenée rapidement a
basse température pour éviter la prolifération bactérienne (Frouin et joneau, 1982).

Le refroidissement des carcasses et des abats est nécessaire parce que la carcasse est température
voisine de 38°C a 40°C en fin d’abattage et que la conservation des carcasses en réfrigération
doit de faire aux environs de 0 a 2°C. Le refroidissement dans sa premiere phase correspond a ce

qu’on appelle le ressuage (Lemaire, 1982).

i-Découpe :

La découpe est I’action qui consiste a séparer une carcasse en morceaux puis a transformer ceux-
ci suivant une technique de préparation que I’on nomme la coupe Il existe différentes fagons de
découper les quartiers de carcasse a de I’usage qu’on en fait, des préférences des consommateurs

et aussi de la qualité des carcasses(figure 10).
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ILLes morceaux du boeuf

7"f N
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1 - Collier (daube) 19 - Aiguillet baronne ( a rotr)
2 - Basses cote(a griller) 20 - Onglet ( a griller)

3.4 - Cotes /entrecoHte (a griller) 21 Hampe (a griller)

5 - Faux filet (a griller,a rotirn) 22 - Bavette daloyau ( a griller)
6 - Filet (a rotr) 23 - Bavette de flanchet (a griller)
7 - Rumsteack (a griller,a rotir) 24 - Flanchet ( a griller)

8 - Qucue ( a bouillir) 25 - Plat de cote (pot au feu)

9 - Giite a la noix (a griller) 26.27 - Tendron (pot au feu)
10.11.12 - Tende de tranche 28 - Gros bout de poitrine (daube)
13 - Rond de gite (en brochettes) 29 - Macrecusce a bifteck ( daube)
14 - Plat de tranche (daube) 30 - Paleron (daube)

15.16.17 - Ronde de tranche (daube) 31 - Jumeau ( pot au feu)

18 - Jarret arriere (a bouillr) 32 - Macrcuse (a pot au feu)

Figure.10. les différents morceaux du beeuf.

j-Transport des carcasses :

Le transport des carcasses fraiches se fait dans des camions frigorifiques étanches dont la
température Ciblé conforme ou normes, La durée de transport peut étre variable si le trajet est
direct de I’abattoir au point de transformation ou de vente au détail ; les risques sont
généralement limités.

6. Evolution de muscle apres I'abattage :

La transformation du muscle en viande commence des la mort de I’animal. Les muscles sont le
siege de modification, plus ou moins importantes qui contribuent a I’élaboration et a la définition
des qualités organoleptiques de la viande. Cette etape de transformation fait appel a un ensemble
de processus tres complexe, de nature a la fois enzymatique.

Apres I’abattage, 1’évolution du muscle en viande comprend les phases suivantes :

la phase pré-rigor ou d’excitabilit¢ musculaire, puis la rigor-mortis (phase de rigidité
cadavérique) qui sera suivie de la maturation (phase de ramollissement de la viande)
(Ouhayoun,1990 ; Coibion, 2008).
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Rigor mortis

abattage
. Maturation

Péri-mortem ! Mori - (phase
__ collniaire d"attepdnssage)

'

Durcté de la

viande

NAWWNWWIMAM)

Temps
ante mortem Temps post moriem

Figure.11. Etapes de transformation du muscle en viande (Ouali et al, 2006).

6.1. L’état pantelant :

Aprés la saignée, les mécanismes de conservation de I’homéostasie continuent de fonctionner,
mais le métabolisme musculaire est profondément modifie en raison de I’arrét de la circulation
sanguine. Le muscle privé d'oxygene et de nutriment oriente la régénération de I’ATP sur la
glycolyse anaérobie et la fermentation lactique (Maltin et al, 2003).

Les "déchets" métaboliques ne peuvent plus étre recyclés ou évacués par le sang. Ainsi, au fur et
a mesure de la dégradation du glycogéne, des protons et des molécules de lactate sont formes et
s’accumulent dans les cellules musculaires entrainant une diminution du pH du muscle (Bendall,
1973).

6.2. La rigidité cadavérique :

Avec la fin de la phase dite « pantelante » la rigidité cadavérique s’installe progressivement. Elle
se caractérise par des tissus musculaires plus durs, inextensibles et des axes osseux plus difficiles
a déplacer chez I’animal.

Ce phénomeéne résulte de I'épuisement progressif de I'ATP. En sa présence, les filaments épais
(myosine) et les filaments fins (actine) constituant I'appareil contractile peuvent glisser les uns
par rapport aux autres, ce qui permet I'extension du muscle lorsqu'une traction est appliquée a ses
extrémités, et son retour a sa longueur initiale lorsque la traction cesse : le muscle est donc

extensible et élastique (Berne, 2015).
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6.3. La maturation :

C’est 1’aboutissement de la phase de maturation, qui est de loin la plus importante puisqu’elle
conduit a une augmentation de la tendreté. En effet, cette phase débute dés I’abattage, puisque les
conditions d’installation de la rigor mortis seront déterminantes pour la phase ultéricure de la
maturation.

La phase de maturation est un processus d’attendrissement naturel de la viande qui va Conduire a
une augmentation progressive de la tendreté de la viande, en raison de modifications qui affectent
principalement le compartiment myofibrillaire sous l'action d'enzymes protéolytiques endogénes
(Charles et al, 2008). A ce jour, deux systemes protéolytiques identifiés dans le tissu musculaire
semblent étre Principalement impliqués dans les processus de maturation post mortem : Le
systeme calpaines/calpastatines. Les calpaines sont des protéases neutres calcium-dépendantes, et
les cathepsines des protéases acides lysosomiales. S'agissant d'un phénomene enzymatique, la
vitesse de maturation est fonction de la température, mais également du pH du muscle
(Sentandreu et al, 2002).

7. Les criteres de qualité spécifiques de la viande bovine :

7.1. Qualité nutritionnelles :

Les viandes ont une composition nutritionnelle relativement homogéne, au moins pour les
protéines et les micronutriments. En effet, la teneur moyenne de la viande crue en protéines est
d’environ 20 %. Comme pour les autres sources de protéines animales, la composition en acide
aminés des viandes correspond bien aux besoins nutritionnels de I’Homme car elle est équilibrée,
les viandes contenant tous les acides aminés essentiels (Lecerf et al., 2014).

Au sens reglementaire elle est source de fer (surtout la viande rouge), zinc et vitamines B3, B6 et
B12 c’est-a-dire que 100g de viande apportent plus de 15 % des apports journaliers. Mais la
viande Est également intéressante pour ses apports en vitamine B1, B2, B5 et B9, ainsi Qu’en
sélénium. Le cas de la vitamine B12 est particulierement intéressant, car cette vitamine
essentielle a notre survie et notre bien-étre (importante pour le renouvellement cellulaire)

provient quasi exclusivement de sources animales (Legrand et al, 2016).
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Tableau.02. Composition en nutriments de trois muscles de bovin et apports nutritionnels
Journaliers conseillés (ANC) moyens (Bauchart et al 2008 et Afssa 2001).

Tende de tranche Bavette Entrecote ANC moyens
Energie (kCal/100 g) 113 133 162 2000 kCal
Macronutriments
- Protéines (g/100 g) 23,0 204 20,8 66(7)-50(7)g
- Lipides (g/100 g) 23 57 8,7 80-100¢g
Micronutriments
- Minéraux
- Fer (mg/100 g) 28 3,3 25 9(3)-16(7) mg
- Zinc (mg/100 g) 35 6,8 52 12 (1) -10 (%) mg
- Sélénium (pg/100 g) 10,1 111 10,1 60 () -50(2) ug
- Vitamines
- B2 (mg/100 g) 5,2 42 44 14 (1) -11(2) mg
- Bs (mg/100 g) 05 0,3 0,3 18(1)-15(2) mg
- B12 (ug/100 g) 1,2 3,1 1,6 24(7)-24(9) g

La teneur en lipides des viandes bovines (tableau 02) est le parametre le plus variable de sa
composition chimique (2,3 a 8,7 g/100 g tissu frais pour les races frangaises), principalement
selon le morceau considéré qui explique 55% de cette variabilité (Geay et al 2002, Bauchart et

al 2008). La race, le systéme de production, I’age, le sexe et 1’état d’engraissement a 1’abattage

modifient également la teneur moyenne en lipides des muscles (Lebret et al 2015).

Tableau.03.Teneurs en acides gras majeurs de trois types de muscles de bovin et apports
nutritionnels journaliers conseillés (ANC) moyens (Bauchart et al 2008, Afssa 2001 et 2010).

Tende de tranche Bavette Entrecote ANC moyens
mg/100 g de tissu frais
Somme des AGS 799 2200 3880 25¢
dont 16:0 475 1251 2194 ND
dont 18:0 229 636 1169 ND
Somme des AGMI 785 2163 3165 60 g
dont 18:1 n-9cis 643 1724 2624 ND
Somme des AGPI 178 269 240 i5g
dont 18:2 n-B tous cis 68 133 130 88¢g
dont 20:4 n-6 tous cis 30 29 25 ND
dont 18:3 n-3 tous cis 14 28 31 22g
AG trans (sauf CLA) 41 118 213 ND
Rapports nutritionnels
AGPI/AGS 0,3 0,2 0,1
18:2 n-6/18:3 n-3 5.1 5,0 4.2 25

AGS = Acides Gras Saturés; AGMI =

ND = Non Défini.

Acides Gras Mcnolnsaturés ;
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7.2. Qualités des carcasses :

Les caractéristiques propres a I’animal déterminent celles de sa carcasse. Les plus
influentes sont son &ge a I’abattage, aprés sa phase de croissance et sa période de finition, sa
catégorie a I’abattage qui Dépend surtout de son sexe : veau, génisse, vache, boeuf, jeune bovin
male entier (moins de 24 mois), taureau, et enfin son type racial (Ellies, 2014). Le poids de
carcasse, réféerence commerciale des transactions, est le reflet du poids vif du bovin sans le
contenu digestif (aliments en cours de digestion dans le tractus digestif) et le cinquieme quartier
(peau, gras interne, abats rouges et blancs, sang, tractus digestif, parties inférieures des membres,
téte...). Le classement qualitatif des carcasses repose sur deux critéres, la conformation et 1’état
d’engraissement. La conformation vise a décrire I’aspect extérieur de la carcasse pour rendre
compte de I’importance relative des masses musculaires, et donc de la quantité de muscles.
Réglementairement, la conformation est codifiée par le systeme S.E.U.R.O.P., la classe S est la
classe Supérieure, E est la classe Excellente (profils super convexes a convexes), a I’inverse la
classe P correspond a des profils concaves a trés concaves (Office de I’Elevage 2010). L’état
d’engraissement est le second critére réglementaire d’appréciation qualitative de la carcasse. Il a
pour but de caractériser I’importance des dépots adipeux a I’extérieur de la carcasse (gras de
couverture) et sur la face interne de la cage thoracique (gras intercostal, grappe). Cette approche
vise a estimer I’état d’engraissement de la totalité de la carcasse a partir de cette appréciation
Extérieure superficielle. Il est noté sur une échelle de 1, pratiquement pas de gras en surface, a 5,

toute la carcasse est recouverte de dép6t adipeux sous cutané et a I’intérieur.

7.3 Qualité microbiologique :

Une tres grande variété de microorganismes peut étre trouvé sur les viandes rouges et les
volailles y compris les bactéries Gram-négatives et Gram-positives, mésophiles et psychotropes,
saprophytes et parfois pathogenes, les levures et les moisissures, qui sont des germes peuvent

englober les agents pathogénes ainsi que les organismes de degradation (Knipe et Ruet, 2010).

7.4. Qualités organoleptiques de la viande bovine :
7.4.1 Lacouleur :

La particularité de la viande bovine est sa couleur rouge qui lui est conférée par un
pigment, la myoglobine, qui transporte I’oxygéne dans le muscle (Renerre, 1990). Cette couleur
est aussi dépendante de la proportion de fibres musculaires de type oxydatif qui est supérieure a

celle des viandes blanches (Listrat et al, 2015).
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La liaison heme globuline se fait par I’intermédiaire du fer qui peut prendre deux états
D’oxydoréduction. La forme réduite correspond au pigment du muscle en profondeur et a Celui
de la viande conservée sous vide. Au contact de I’air et du froid, la myoglobine se combine avec
I’oxygéne formant ainsi 1’oxymyoglobine, de couleur rouge vif, Cette teinte de la viande est
synonyme de fraicheur et donc recherchée par le consommateur. Au-deld d’un certain délai
influencé par les propriétés intrinséques de la viande (pH, potentiel D’oxydoréduction, ...) la
couche d’oxymyoglobine disparait au profit de la metmyoglobine de Couleur brune. L.’atome de
fer est alors sous forme ferrique (Fe+++).

Le cycle de la couleur de la viande fraiche est représenté par la (figure 12).

Oxygénation
Myoglobine réduite — Oxymyoglobine
Fe++ Fe++
Rouge pourpre Rouge vif
Oxydation Réduction
Réduction Metmyoglobine oxydation
Fe+++
Couleur brune

Figure.12. Cycle de la couleur de la viande fraiche (Touraille, 1994).

7.4.2. Latendreté :

La tendreté est la qualité sensorielle la plus déterminante pour le consommateur de viande
bovine (Grunert et al 2004, Normand et al 2014). Elle est d’origine multifactorielle, et donc trés
difficile a maitriser ou a prédire (Micol et al, 2010). Par rapport aux autres especes, la durée de
maturation qui est plus longue en raison de la composition en fibres musculaires, joue un réle
important dans la tendreté. De nombreuses recherches ont deéja été conduites afin d’expliquer cette
variabilité, toutefois pour un muscle donne les caracteristiques biologiques étudiées jusqu’a présent
expliquent au maximum 30% de la variabilité de la tendreté de la viande bovine (Renand
et al, 2001).
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7.4.3. La flaveur :

La flaveur d’un aliment correspond a I’ensemble des impressions olfactives et gustatives
éprouvees au moment de la consommation. La qualité et la spécificité de la flaveur de la viande
sont determinées par la composition chimique et les changements apportés a cette derniére par la
cuisson, et atteignant le maximum d’acceptabilité (Gorbatov et Lyaskovskaya, 1980 ; Monin,
1991 ; Resconi et al, 2017).

La viande crue a une flaveur peu prononcée, a I’exception du goit de sang, et contient peu de
composés aromatiques. L’ensemble complexe des sensations est déterminé par la composition
chimique de la viande ainsi que par les changements provoqués pendant la cuisson. Les
précurseurs d’ardome sont formés pendant la maturation et permettent le développement de la
flaveur caractéristique des différentes viandes.

Les composés aromatiques responsables de la flaveur de la viande cuite sont issus de deux types
de réactions induites par le chauffage :

1. La réaction de Maillard entre les acides aminés et les sucres.

2. La dégradation des lipides (composés de triglycérides et de phospholipides)

(Cassignol, 2018).
7.4.4. La jutositeé :

La jutosité est définie par le caractere plus ou moins sec de la viande lors de la dégustation.

Il est possible de distinguer :

1. La jutosité initiale percue au premier coup de dent. Elle est essentiellement liée a la quantité
d’eau présente dans le produit, qui est libérée lors de la mastication.

2. La jutosité secondaire, en relation avec la teneur en lipides de la viande. Ces lipides Induisent
une salivation plus ou moins importante en stimulant les papilles, les consommateurs ressentent
alors la sensation de jutosité de la viande (Cassignol, 2018). Cette qualité organoleptique se
caractérise par la capacité du muscle a conserver son eau qualifiée de pouvoir de rétention d’eau.
Il traduit la force de liaison de d’eau aux protéines myofibrillaire, celle-ci dépendant par ailleurs
de la distance entre les chaines protéique : plus la distance augmente plus le pouvoir de rétention

d’eau augment (Murat, 2009).Plusieurs facteurs influencent cette caractéristique sensorielle.

18



Chapitre 11 Généralités sur la viande bovine

Tableau.04. Facteurs influencant la jutosité de la viande (Murat, 2009).

Nature des
facteurs d .
Facteurs . Commentaires
variation
Age Plus I’animal est jeune, plus son tissu musculaire

est riche en eau.

= Plus une viande est riche en lipide, moins elle est séche
acteurs S .
donc la jutosité d’une viande augmente avec sa teneur en
Teneur en lipide lipides : on parle la jutosité soutenue que I’on distingue de
la jutosité initiale percue au premier coup de dents et qui
elle est liée a la quantité d’eau retenue.
Au moment de I’abattage, le pouvoir de la rétention d’eau
Les conditions | est tres élevé, il diminue ensuite jusqu'a la fin de la Rigor
d’abattage (pH | mortis suite a I’abaissement du pH, une viande a pH bas a
Facteurs ultime) tendance a perdre son eau et a étre séche alors qu’une
viande a pH haut présent une jutosité supérieure.
Les Conditions de | L’élévation de la température 40 °C entraine des
Conservation modifications de la structure des protéines myofibrillaire
apres abattage qui s’accompagnent d’une baisse de pouvoir de rétention

d’eau avec une migration de 1’eau hors du morceau.

intrinseques

extrinséques

7.5. Qualité technologique de la viande bovine :
Les qualités technologiques des viandes sont définies comme étant leurs aptitudes a la
Transformation. Parmi les procédés de transformation les plus courants, on peut citer la cuisson,

le salage, le séchage (Foury, 2005).

7.5.1. Le pouvoir de rétention d’eaux :

La capacité de rétention en eau de la viande (CRE) est sa capacité a retenir I’eau
intrinséque (Monin, 1988). Elle est fortement influencée par la vitesse et I’amplitude de la
diminution du pH post mortem. En effet, quand le pH s’éloigne du point isoélectrique des
protéines (pHi=5), le réseau protéique s’écarte laissant plus ou moins de place disponible pour
I’eau, entrainant des modifications de la CRE. Les viandes a tendance acide retiennent donc mal
I’eau. Autrement, une chute trop rapide combinée a une température élevee provoque la
dénaturation des protéines musculaires, une reduction de la CRE et la production de viandes
exsudatives chez le porc et les volailles. Une amplitude importante de chute du pH (viandes
acides) diminue la charge nette des protéines, entrainant aussi une baisse de la CRE (Monin,
1988 ; Fernandez et al, 2002 ; Lebret et al, 2015).
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7.5.2. Le potentiel d’hydrogéne (pH) :

Bien qu'il s'agisse en fait d'un paramétre chimique, le pH est habituellement classé parmi les
caractéristiques technologiques parce qu'il influence de fagon tres importante sur le pouvoir de
rétention d’eau et I'aptitude a la conservation et a la transformation des viandes (Huff-Lonergan,
2010).

La valeur du pH intramusculaire mesuré in vivo est proche de 7. Dans les heures qui suivent
I'abattage, on observe, au sein du tissu musculaire, une chute du pH liée a l'accumulation de
I'acide lactique produit par la dégradation du glycogene intramusculaire.

Lorsque les réserves de glycogene ont été épuisees, on observe une stabilisation du pH. C'est

le pH ultime ou pH final dont la valeur est proche de 5,5 (Wu et al, 2014).

La valeur finale atteinte est considéré comme un facteur primordial pour la détermination de la
qualité de viande et par conséquent, elle influence tres fortement I'aptitude a la conservation de la
viande : ainsi par exemple, un pH élevé, supérieur a 6, favorise le développement des micro-
organismes altérants, responsables d'une altération du godt et de I'odeur et couleur de la viande,
mais aussi des micro-organismes pathogénes (Jelenikova et al, 2008 ; Huff-Lonergan, 2010).
La valeur finale est liée principalement a un seul facteur : la quantité de glycogéne présente dans
le muscle avant I’abattage. Par contre, les facteurs qui influencent la cinétique des réactions
glycolytiques sont beaucoup plus nombreux et complexes. La vitesse de la glycogénolyse varie
d’une espéce a I’autre, voire méme au sein des especes (Shackelford et al, 1994).

L’évolution du pH n’est pas homogéne dans la carcasse : elle varie d’un muscle a 1’autre, voire
méme d’un endroit & I’autre au sein du méme muscle. Ces variations entre espéces et entre muscles
sont liées au type métabolique des fibres musculaires. Par ailleurs, la vitesse de la glycogénolyse est
influencée directement par la température. Il est donc primordial de mesurer simultanément le pH et
la température de la carcasse pour eviter toute erreur d’interprétation (Clinquart et al, 2000).

7.6. Qualités hygieniques de la viande:

La viande doit garantir une totale innocuité et préserver la santé du consommateur. Elle ne doit
contenir aucun résidu toxique (métaux lourd, toxines bactériennes), aucun parasite, ni étre le
siege d’un développement bactérien susceptible de produire des éléments nocifs. Cette
caractéristique doit satisfaire aux normes sanitaires et reglements en vigueur. Ainsi, ne peuvent
étre mis sur le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé (Lamoise et al
1984, Coibion, 2008).
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8. Les facteurs qui influent sur la qualité de la viande :
8.1. L’age de I’animal et le stade physiologique :

L’age de I’animal joue tout d’abord sur la couleur des muscles. En effet, il est établi que la
teneur en myoglobine augmente avec I’age. Au-dela de 17 mois, cette couleur est stable et
n’évoluera plus, La tendreté de la viande évolue peu dans la jeunesse de I’animal, mais tend a
diminuer lorsque celui-ci atteint I’age adulte.

Différentes expériences ont été réalisées (revue de Micol et al, 2010) :
Chez le méle entier ou castré, entre 12 et 24 mois :

Aucune augmentation de la dureté de la viande par I’analyse sensorielle n’a été relevée.

- entre 15 et 19 mois, on note une augmentation de la dureté de +20% chez le méle entier.

- au-dela de 2 ans, la tendreté peut se dégrader en particulier chez les méles entiers de 33 mois ou

chez les beeufs.

- chez les femelles, aucune altération de la tendreté n’est due a 1’age. Cela semble étre permis
par des teneurs en collagene identiques chez les génisses dans ces tranches d’age.

- chez les vaches de réformes, les résultats d’analyse sensoriclle ne montrent pas d’effets
significatifs de I’age de 4, 7 ou 9 ans, sur les notes obtenues a partir de races a viandes (Jurie et
al, 2003).

Une quantité minimale de lipides dans le muscle est nécessaire pour I’expression de la
flaveur. Cependant, il est tout de méme important de retenir que I’age de I’animal est également un
critére important pour celle-ci. En effet, la flaveur caractéristique d’une viande se développe avec le
vieillissement de I’animal. Le gott de la viande bovine augmente jusqu’a des teneurs de 4
a 5% selon I’age (Touraille, 1994).

Le dép6t de triglycérides (TG) dans la carcasse et dans le muscle varie avec le bilan
énergétique des animaux, qui dépend lui-méme de la ration. Une augmentation de I’énergie
favorise le depdt de TG a la fois dans la carcasse et dans le muscle. Mais I’effet de la nutrition
sur le métabolisme lipidique et sur I’adiposité des carcasses et de la viande dépend également du
stade physiologique de I’animal (revue de Bonnet et al, 2010).

Lorsque I’animal atteint un poids vif moyen de 300 kg, sa croissance musculaire diminue
et les nutriments sont d’autant plus orientés vers la lipogenése et le stockage dans les Adipocytes.
C’est pour cette raison que la période d’engraissement finale, qui est nécessaire pour obtenir des
carcasses suffisamment grasses et une viande riche en lipides intramusculaires, sera d’autant plus

efficace qu’elle sera réalisée sur des animaux a faible potentiel de croissance.
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8.2. Le sexe de I’animal :

Le sexe du bovin conduit également a la différence des qualités organoleptiques, notamment en
raison de teneurs en lipides intramusculaires plus importantes chez les femelles et les males
castrés comparativement aux males entiers. La tendreté des femelles et des méales castrés est
toujours supérieure a celle des males entiers, y compris en utilisant la méthodologie MSA
(Bonny et al, 2016). Cependant la différence entre les males castrés et les femelles est plus
discrete mais de maniére générale, la viande de femelle est plus appréciée pour sa tendreté.

Des études permettent de montrer que la gestation et le vélage n’influent pas sur la tendreté de la
viande (Dumont et al, 1987). Cela n’est plus valable pour les femelles ayant été abattues a un
age et un poids notablement supérieur : elles présentent une tendreté moindre du fait de

I’accroissement de I’age.

8.3. La génétique :

Geay et Renard en 1994, et au cours de différentes études ont démontré que la génétique était
partie responsable de ce dépbt adipeux et des qualités organoleptiques qui en découlent. Les
dépbts adipeux visibles peuvent étre intramusculaires et leurs proportions varient non seulement
entre les races mais aussi au sein d’une méme race. En effet, 8 méme conditions d’élevage, il
existe une grande variabilité entre animaux.

Généralement, on retrouve a un extréme les races de viande britanniques, caractérisées par les
viandes les plus grasses, qui s’opposent aux races culardes aux viandes particuliérement maigres.
Les races a viande continentales et les races mixtes se situent entre ces deux extrémes. Il est a
noter que les races mixtes sont plus grasses que les races a viande continentales (Gandemer et
Goutefongea, 1996).

Une variabilité génétique intra-race élevée pour I’adiposité des carcasses et pour la teneur en
muscles en lipides. Par ailleurs, des animaux de différentes races élevées ou engraissees dans des
conditions identiques présentent des différences significatives de poids et de composition de
carcasse .cependant, peu de différences marquées se retrouvent au niveau des caractéristiques des

muscles de ces animaux (Geay et Renand, 1994).
8.4. Impact du mode d’élevage :

La conduite d’un animal, a travers son régime alimentaire et les modulations de sa courbe de

croissance, influe plus ou moins sur les différentes qualités sensorielles de la viande (revue de
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Micol et al, 2010). En effet, les différents nutriments ingérés peuvent modifier les
caractéristiques et la composition du muscle.

La couleur est fortement influencée pas le niveau alimentaire, puisqu’une réduction des apports
se traduit par une augmentation de la proportion de fibres oxydatives rouges (Picard et al, 1995).
La couleur de la viande d’animaux ayant été restreints sera donc plus sombre que celle des
animaux recevant un niveau alimentaire adapté. De méme, la réduction des apports alimentaires
avant I’abattage aurait tendance a réduire la tendreté de la viande.

La réduction du niveau alimentaire entraine en effet une baisse de I’adiposité de la carcasse et du
dépét lipidique du muscle (Geay et al, 2002). Dans la mesure ou les variations de niveau alimentaire
se traduisent par des différences de gain de poids vif, I’effet du niveau alimentaire sur la tendreté de
la viande peut étre analysé par les relations avec le gain de poids vif (Ouali A, 2006). Une étude sur
des génisses charolaises a permis de conclure que I’augmentation de 360 kg a 380kg carcasse pour
un méme age a I’abattage (33 mois), s’accompagne d’une augmentation de 15% de La note de
tendreté par un jury. Ainsi, il semble que I’augmentation du niveau alimentaire et donc un poids vif
plus important pour un méme age a I’abattage soit favorable a la tendreté de la viande

(Ouali A, 2006).

8.5. L abattage et la qualité de viande :

- Le stress ante-mortem peut étre cause par divers facteurs comme les conditions
environnementales, le jelne avant abattage, les manipulations, la mise en caisse, le transport,

I’attente et I’accrochage ainsi que leurs composantes. |l dégrade la qualité de la carcasse et les
qualités technologiques et organoleptiques de la viande (Bourguet C, 2010).

- les manipulations inhumaines lors du transport et de I’attente ante-mortem des bovins tels que
les coups de fouet, le tirage de la queue, des pattes, des cornes, les coups de pierres, les gifles et
les chutes forcées peuvent occasionner des meurtrissures sur la carcasse et conduire a une forte
fréquence de viande DFD et a une faible moyenne de perte de jus a la cuisson (Frimpong et al,
2014).

-Les manipulations lors des déplacements peuvent provoquer des ecchymoses sur la carcasse dues
principalement aux chevauchements, glissades et a la préhension de la laine par le manipulateur

(Jarvis and Cockram, 1995).
-la maturation améliorer les qualités de la viande, Comme le disent les artisans bouchers, « la
bonne viande a besoin de temps ». Le role de la maturation est directement lié a la tendreté et a la
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Flaveur finale de la viande. Les fibres musculaires se figent et les muscles durcissent juste apres

I’abattage de I’animal (Ouali et al, 2006). Le muscle n’est pas encore de la viande, il est dur et

sans saveur. Lors de la maturation, le glycogene est transformé en acide lactique. Le pH de la

viande diminue et permet ainsi I’activation des enzymes nécessaires a la fragmentation des

protéines (Ouali et al, 2006). Ces enzymes, les protéases « attendrissent la viande ». Les lipases

quant a elles transforment les lipides des muscles : c’est ce phénomeéne qui permet a la viande

d’obtenir son parfum caractéristique, grace a la formation des molécules aromatiques.

8.6. Impact des difféerentes méthodes de conservation sur la qualité de viande bovine :

8.6.1. La réfrigération :

-La réfrigération a des effets marqués sur le rendement en viande, car elle ralentit les pertes de poids

par évaporation, et sur les qualités de la viande, car elle affecte la cinétique des changements

biochimiques dans le muscle (FRENCIA J.P, 1999) et (OUHAYOUN J et al, 1990)

-La couleur de la viande est un aspect tres important dans la présentation. Les principales

caractéristiques de la viande impliquées dans la couleur sont : La qualité du pigment musculaire

présent,

L’¢état chimique de ce pigment,

Dans certains cas, la contamination bactérienne de la surface du produit (BONNEAU M. et al,
1999)et (CARTIER P, 1997).

Les deux derniers paramétres interviennent essentiellement au cours de la conservation de la

viande. D’autres aspects tels que la teneur en gras intramusculaire, le desséchement ou la

présence d’une pellicule d’eau en surface peuvent également modifier I’impression colorée.

-Les viandes sont sujettes a la putréfaction qui résulte de la dégradation des protéines

musculaires sous I’action des bactéries. Ce phénomene apparait s’il y a un défaut lors de la

réfrigération et entraine un changement de go(t et d’odeur. On a souvent une odeur dite de

relent, qui devient poisseuse avant d’étre putride (FRENCIA J.P, 1999).
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8.6.2. La congélation :
- une augmentation progressive du collagene, au cours de conservation a -20°C, et donc la
valeur de pH est sensible de la dégradation du glycogéne.

-la vitesse de la croissance des germes d’altération dépond I’augmentation de pouvoir de rétention

d’eau.

- des pertes quantitatives d’acides gras essentiels au cours de la conservation a 1’état congelé des

viandes restent également limitées a I’exception de quelques cas comme celui des viandes
séparées mécaniquement (Gandemer, 1997).

- la Couleur rosée lorsque la congélation est récente, elle devient brune et presque grise lorsque
la Conservation est prolongée.

-la vitesse de congélation a une influence sur la qualité de la viande (figure 12).
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Figure.12.illustration de I’impact de la vitesse de congélation sur la qualité de la viande.
Illustration tirée de Congélation et Qualité de la Viande, Claude Genot, INRA Edition, 2000
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8.6.3. Le séchage :

Le séchage est un processus trés ancien qui servait a conserver la viande. 1l est économique et peu
couteux puisqu’il ne nécessite que peu d’équipement et ne consomme pas d’énergie (FAO, 1990
Xiong et Mikel, 2001). C’est le séchage a des températures naturelles, I'hnumidité et la circulation De
I'air, y compris l'influence directe des rayons du soleil provoquant ainsi une évaporation de I’eau, et
donc, une déshydratation progressive des morceaux de la viande, d’ou 1’augmentation de La durée de
vie du produit par la diminution de I’eau disponible pour le développement des microorganismes.
L activité de I’eau atteinte détermine les caractéristiques du produit fini (texture, couleur et flaveur)
et sa durée de vie (stabilité chimique et microbiologique) (FAO, 1990 ; Grau et al, 2015 ; Igene,
2008 ; Xiong et Mikel, 2001 ; Zukal et Incze, 2010).
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1. Les sources de contamination de viande :

Les sources de contamination microbienne de la viande sont diverses et d’importance
inégale. Différents facteurs sont a I’origine de cette contamination. Selon I’origine de la
contamination, les microorganismes peuvent étre endogenes ou exogenes (Fernandes, 2009).
En Algérie, Le transport illégal d’animaux est considéré comme une des causes principales
de diffusion du virus de la fiévre aphteuse (ANSES, 2014).

1.1. Origine endogéne :

Dans ce cas de contamination, les microorganismes proviennent de I’animal lui-méme.

Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un réservoir a

microorganismes. Ces éléments constituent les principales sources de contamination endogéne

des viandes (Benaissa, 2016).

1.2. Origine exogene :

Les opérations d’abattage (retournement du cuir, 1’éviscération) le matériel et le personnel,

chacun de ces contacts entraine le dépét de nombreux germes en surface des carcasses

(Benaissa, 2011).

Tableau 04 : La contamination d'origines endogéne et exogene. (Benaissa, 2016).

Source de contamination

Les contaminants

Les microorganismes
Contaminants

-Flore du tube digestif

-Les intestins

- Bactéries anaérobies
(Clostridium) aéroanaérobie

et équipements

équipements (treuil de

E (Entérobacteéries) et
N micro- aérophiles
D (Campylobacter)
8 - La peau et le cuir, les - Escherichia coli,
E -Flore du cuir et des | pattes, les Aerobacter, Entérobacter,
N muqueuses sabots des animaux Serratia, Klebisiella.
E contaminés par des féces, du | - Staphylocoques
sol et de la poussiere.
- La cavité nasopharyngée
Les mains sales, les - Salmonelles (S. thyphi,
-Personnel vétements mal entretenus, S. enteridis, S. newport)
La peau et les appareils
respiratoire et digestif de
I’homme.
Les surfaces des locaux
-Infrastructures (sols, murs, plafonds),
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E soulevement, crochets,

X arrache cuir), le matériel

O (couteaux, bacs, seaux)

G

E

N

E

Eau | -L’eau non potable, les -Nombreux parasites et
endroits humides, non germes pathogeénes

nettoyés réguliérement

- Pseudomonas, Azotobacter,

Environnement| Sol Clostridium, Bacillus
- Penicillium, Aspergillus

- Rhodotorula et Torula

-Microcoques, des

Air Staphylocoques et des
Bacillus

- Spores de moisissures

2. Les signes d'altération de la viande :
Les principaux défauts que I'on peut malheureusement parfois rencontrer sur les

viandes conditionnées sont :

>
un mauvais goQt et une odeur désagréable (d'acide, de pourri, de moisi, etc.) Ces odeurs

anormales résultent de la production de composés volatils par des bactéries aéro-anaérobies
ou anaérobies strictes.

>
Un changement de couleur et une odeur de pourriture (exemple : oeufs pourris) qui vont

se développer ensuite.
> Un gonflement des sacs avec la production de gaz (CO et H2S) par des bacteries présentes
sur les viandes conditionnées.
Les viandes présentant de tels défauts doivent étre écartées de la consommation humaine en
raison du danger potentiel qu'elles représentent pour la santé du consommateur
(https://www.memoireonline.com/09/12/6110/m_Toxicite-aminee-dans-la-viande-

en putrefaction16.html).
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3. les principaux agents pathogénes des viandes et les signes cliniques :

contamination des viandes

Tableau 05 : Principaux agents pathogénes pouvant étre transmis par les viandes et les signes cliniques (Bailly et al., 2016).

Agent pathogéne

Principaux signes cliniques

Incubation

Population sensible

Staphylococcus aureus

Apparition brutale de vomissemednts sans fievre,
de céphalées, nausées, douleurs abdominales,
avec parfois diarrhée.

2-4 heures. Entérotoxine présente dans
I’aliment consommeé. Elle est produite
par la bactérie quand sa multiplication

dans I’aliment est possible

Gastro-entérite aigué : forte fievre, diarrhée, Enfants ; Personnes
Les salmonelles vomissements mais aussi douleurs abdominales 6-72 heures agées ;  Personnes
et nausées. immunodéprimées.
Clostridium Diarrhée sans fievre, fortes douleurs
perfringens abdominales et ballonnements. 8-12 heures
Bacillus cereus Nausées et vomissements (toxine émétisante). 1-5 heures
Diarrhée et douleurs abdominales (toxine 8-16 heures
diarrhéique).
Fievre, céphalées, fortes douleurs abdominales, Personnes agées ;
Les campylobacters diarrhée abondante parfois sanglante. 2-5 jours Personnes
immunodéprimées.
Gastro-entérite avec fiévre, diarrhée parfois
Yersinia enterocolitica hémorragique, vomissements, adénite 1a1lljours Enfants

mésentérique.
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Escherichia coli

Entero hémorragiques

Diarrhée le plus souvent hémorragique, douleurs
abdominales et vomissements. Population
sensible risque de SHU, formes graves avec

Iésions du systéme nerveux central.

2-12 jours

Enfants < 3 ans (précaution
jusqu’ a 15 ans) ;

Personnes agées > 65

ans.

Listeria monocytogenes

Etat pseudo-grippal pouvant évoluer vers une
méningite ou une méningo-encéphalite et
provoquer, chez les femmes enceintes, avortement

et accouchement prématuré.

48 heures a plusieurs semaines

Femmes enceintes ;
Personnes

immunodéprimeées.

Clostridium botulinum

Troubles oculaires : défaut d’accommodation.
Sécheresse buccale, difficultés de déglutition,
constipation. Dans les formes graves : paralysie
progressive des membres et des muscles

respiratoires.

6-72 heures Neurotoxine

présente dans I’aliment consommé.
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Virus de I’hépatite E

Ictere, anorexie, syndrome pseudo-grippal.

2 a 8 semaines

Personnes presentant une
maladie hépatique sous-
jacente ; Personnes
immunodéprimées ;

Femmes enceintes.

Le tenia

Emission d’anneaux dans les selles. Douleurs
abdominales, diarrhée, vomissements, maux de

téte et fatigue.

4 mois

Toxoplasma gondii

Le plus souvent forme bénigne. Fatigue, douleurs
musculaires. Chez la femme enceinte: mort de
I’embryon, avortement ou malformations
congénitales. Complications oculaires et cérébrales

en cas de réactivation.

1 a 3 semaines

Femmes enceintes non
immunisées ; Personnes

immunodéprimées.

Trichinella spiralis

et autres trichines

Douleurs abdominales, diarrhée, nausées et
vomissements, fiévre possible.

Réactions allergiques, douleurs musculaires de
type rhumatismal, fatigue

2 a3jours
2-3 semaines
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Conclusion

Conclusion

Ce travail a été réalisé dans le but de la détermination des caractéristiques biochimique
et nutritionnelles, les sources des contaminations microbiennes et les signes cliniques des
agents pathogénes de la viande bovine.

La viande bovine riche en protéines de haute qualité, des apports en vitamine, des
lipides, des quantités importantes d’eau et des minéraux (fer, zinc, sélénium), ces composants

sont tres importants pour la santé et le bien-étre.

Avec I’age, la tencur en myoglobine augmente et la tendreté diminuer. Le sexe et
génétique conduit également a une différence des qualités organoleptiques et I’adiposité des
carcasses en raison des teneurs en lipides intramusculaires.

La couleur est fortement influencée par le niveau alimentaire, une réduction des
apports se traduit par une augmentation de la proportion de fibres oxydatives rouges.

Aprés I’abattage, des modifications métaboliques introduites tel que la dégradation du
glycogene, I’épuisement de 1'ATP, la diminution du pH du muscles et ainsi 1’abaissement de
la capacité de rétention d’eau.

La conservation des viandes par réfrigération ralenti les pertes de poids, la congélation
préserve mieux I’intégrité des tissus et le séchage détermine la texture, couleur et flaveur du
produit fini et sa durée de vie.

Les Salmonelles, Staphylococcus aureus, Listeria, monocytogenes, Campylobacter et
Escherichia coli. sont les principaux agents pathogénes de viande, ils peuvent provoquer les
douleurs abdominales, maux de téte fiévre, vomissement......

En fin, Pour assurer une bonne qualité de viande il faut appliquer les regles d’1ISO 22 000

durant tous les étapes d’abattage, le transport et la conservation jusqu’a la consommation.
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Résume : oas
La viande bovine est I'un des meilleurs types de viande car il contient des composants

nutritionnels riches en protéines, en graisses et en vitamines. Plusieurs facteurs influencent sur
la qualité de la viande, notamment I'age, le sexe et les genes, ainsi que ce qui est lié au mode
d’élevage. Le processus de conservation influence la qualité de la viande, le refroidissement
ralentit la perte de poids et affecte des conversions biochimiques dans les muscles. Le respect
des regles d’hygiéne pendant le processus d'abattage, de stockage et de consommation évite les
empoisonnements résultant de la multiplication de bactéries toxiques telles que
(Staphylococcus aureus, Listeria, sous-unités cellulaires, protéines et Escherichia coli), y
compris les symptomes de fiévre, de vomissements et de maux de téte.

Mots clés : bovine, qualité, dénombrement, pH, altération, pathogéne.

The bovin meat is one of the best types of meat because it contains nutritional components rich
in protein, fat and vitamins. Several factors influence the quality of the meat, including age, sex
and genes, as well as what is linked to the way of farming. The preservation process influences
the quality of the meat, cooling slows down weight loss and affects biochemical conversions in
the muscles. Compliance with hygiene rules during the slaughter, storage and consumption
process prevents poisoning resulting from the multiplication of toxic bacteria such as
(Staphylococcus aureus, Listeria, cellular subunits, proteins and Escherichia coli), including
symptoms of fever, vomiting, and headache.

Key words : bovine, quality, enumeration, pH, alteration , pathogen.



