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    Les lipides sont un élément essentiel de notre alimentation. Qu’ils appelés corps gras, 

matières grasse ou graisses, ils sont consommés à l’état naturel ou bien sont présents dans un 

aliment. Les lipides sont bien sur une source d’énergie, de saveur et de plaisir pour le palais et 

contribuent aussi au bon fonctionnement de l’organisme et à son développement. Donc 

inclurent ces huiles, matières grasse (beure et margarine) dans l’alimentation est primordiale. 

(Himed, 2011).         

     Tous les pays ont besoin d'un contrôle de qualité alimentaire des procédés pour assurer la 

sécurité alimentaire. Le contrôle des aliments comprend toutes les activités visant à garantir la 

qualité, la sécurité et l'équité des aliments à toutes les étapes de la production primaire, de la 

transformation, du stockage à la vente et à la consommation. (Karleskind, 1992) 

     Les graisses ont toujours été une partie importante de l'alimentation humaine. Nous les 

mangeons directement sous forme d’huile, ou de nombreux produits à travers l'industrie 

alimentaire. Parmi cet aliment, la margarine (Karleskind, 1992). 

     La margarine peut être définie comme une émulsion stable (de type eau-dans-huile), 

principalement  composée  d'huile  végétale  et  d'eau,  et  éventuellement  de  lait.  Il  contient  

également des auxiliaires technologiques (émulsifiants), des exhauteurs (saveurs, couleurs), 

des conservateurs (correcteurs de pH, antioxydants), des nutriments (vitamines), et il peut être 

utilisé comme matière grasse tartinable pour la cuisson et les produits de boulangerie 

(Djouab, 2007).  

      Les margarines à fort capacité évolutive doivent répondre à des besoins nutritionnels, 

fonctionnels et aux attentes des consommateurs. L’oxydation des lipides est une cause 

majeurs de dégradation de la margarine lors de sa fabrication et de sa conservation, en 

conduisant à l’apparition d’odeur désagréable, ainsi que la prolifération microbienne, qui peut 

conduire à une détérioration de l’aliment et provoque des maladies d’origine alimentaire. 

(Jean et Francois ,2000) 

     Notre travail consiste à contrôler si cette margarine qui est mise sur le marché Algérien et 

destinée aussi à l’exportation est de bonne qualité microbiologique et physico-chimique et 

répond aux critères prévus par les textes réglementaires de notre pays et du pays étranger où 

le produit est exporté. 

     CEVITAL, conscient de l'ampleur de la sécurité alimentaire sur la santé du consommateur 

Algérien, s'est fixé comme objectif la mise en place d’une démarche HACCP, pour que tous 
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ses produits soient de qualité nutritionnelle et sanitaire irréprochable, puis être certifier ISO 

22000 pour assurer la sécurité des produits alimentaires. 



 

                                  

 

 

 

 

  Partie I : partie théorique



 

 

 

 

 

 

Chapitre I: Généralités et présentation de la 
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II.1 Définition  

      Selon Karleskind (1992) la margarine est une émulsion eau-dans-huile, qui se compose 

de deux phases de base : 

•  Une phase continue : phase grasse (80-82%), mélange d’huiles. 

•  Une phase dispersée : phase aqueuse (16-18%), eau et / ou lait.  

Elle contient aussi des additifs : 

Liposolubles (lécithine, monoglycérides, colorants, antioxydants, conservateurs,  

vitamines). 

Hydrosolubles tels que : le sel, le sucre, les conservateurs.  

 Différents produits de la margarine : 

 Margarine Medina  

     C'est un mélange de graisses végétales fraîches et raffinées riches en vitamines A, D et E. 

 Medina est un produit indispensable dans la cuisine quotidienne, il apporte un goût unique et 

une saveur exquise aux plats et gâteaux traditionnels. En barquettes réformables pour garantir 

des conditions d'hygiène et de stockage optimales. Medina existe en différent formats : 1,8 kg, 

900 g, 500 g. 

 Margarine Fleurial :  

     C'est une margarine 100% végétale à base d'un mélange d'huiles variées, elle contient 82% 

de matières grasses. 

     En raison de son goût frais et de son goût fondant, Fleurial répond aux besoins de tout un 

chacun, elle est facile à tartiner sur du pain grillé, convient à la pâtisserie, et très adapté à la 

confection de gâteaux. 

     La margarine aux fleurs présente de nombreux avantages : entre l'apport en acides gras 

essentiels, l'apport en vitamines et le manque d'acides gras trans, certaines margarines peuvent 

contenir des acides gras trans car ils ont un effet négatif sur la santé et sont très nocifs pour le 

corps humain. 
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Est disponible en deux formats : 500 g, 250 g.  

 Margarine Matina :  

     Est un mélange ingénieux de margarine à 70% de matières grasses, qui a une teneur en 

cholestérol inférieure à celle du beurre et en même temps constitue une bonne matière grasse. 

Elle fournit de la vitamine A, D, E 

     En raison de son goût délicieux, de sa texture douce et de sa texture crémeuse, il convient à 

tous les usages : pain, cuisine et gâteaux. Matina est conditionnée dans un format de palette 

de 250 g. 

     Matina contient un mélange de trois huiles et graisses végétales strictement sélectionnées 

(huile de tournesol, huile de coco et huile de palme) et d'eau, de lait écrémé et de sel, ce qui 

en fait une source précieuse d'acides gras essentiels métaboliques. Elle ne subit pas 

d'hydrogénation. 

 Margarine de feuilletage  

     C'est une margarine idéale pour préparer diverses pâtisseries et peut être utilisée pour 

toutes les préparations à base de pâte feuilletée, conditionnée en plaquette de 500 g. 

     Elle produit une pâte feuilletée légère, croustillante et uniforme. 

     La margarine de feuilletage est très facile à utiliser avec une meilleure plasticité et peut 

être facilement explorée. 

    La qualité stable du produit tout au long de l'année, donne aux produits un goût excellent, 

peut être ajusté régulièrement est très important dans le processus de cuisson.  
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Figure 01 : les différents modèles de la margarine produit à CEVITAL   

 La composition de la margarine 

 La phase grasse (82%) :  

     La phase grasse représente la partie la plus importante de l’émulsion, qui peut être 

d’origine végétale, animale, marine selon les performances souhaitées par la production. En 

effet, le choix des huiles de cette phase détermine les qualités du produit fini et leur utilisation 

(margarine de table, pâte à tartiner, plat cuisiné, produits divers). 

 Matière grasse d’origine végétale : il s’agit des huiles liquides ou fluides à 15 °C 

provenant en particulier d’arachide, colza, tournesol…etc. Des huiles concrètes 

fondant entre 15 et 40 °C, obtenus à partir de noix de coco (coprah), du palmier à huile 

(palme et palmiste). 

 Matière grasse d’origine animale : il s’agit des huiles de poisson hydrogénées, de 

saindoux et de matières grasse d’origine laitière (au plus 10%).  

 La phase aqueuse (18% maximum) : 

     Elle est constituée soit d’eau, soit de lait ou d’un mélange des deux, elle est très sensible a 

des contaminations bactériennes, et donc nécessite une pasteurisation préalable. (Karleskind, 

1992).  
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 Eau : qui est considérée comme le constituant le plus important de la phase aqueuse.  

Elle doit être pure et saine sur le plan microbiologique. (Faur, 1992) 

 Lait : le lait doit être pasteurisé, écrémé, et généralement additionné de fermants 

lactiques qui développent un arome agréable proche de celui du beurre. (Faur, 1992) 

 Additifs liposolubles et hydrosolubles :  

 Les émulsifiants : Les plus couramment utilisés dans la margarine sont des 

monoglycérides distillés ou des mélanges de mono- et de di glycérides, comme on 

peut ajouter la lécithine de soja avec l'émulsifiant pour améliorer les effets de ce 

dernier (Pesce et Wiley, 2007). 

 Les colorants : la couleur de la margarine est obtenue par addition du -carotène. 

 Les aromes : les margarines sont souvent aromatisées par le diacétyle, arome naturel 

du beurre, qui est un liquide jaunâtre a forte odeur qui donne à la margarine une odeur 

et un gout de beurre d’une manière permanente, au-delà d’une certaine limite, le gout 

n’est plus agréable et est jugé artificiel. (Faur, 1992) 

 Vitamines : il s’agit des vitamines A, D et E qui sont naturelles ou synthétiques. 

Peuvent également être employées comme anti oxygène, additionnées de substances 

dites synergiques, comme l’acide citrique ou phosphorique qui complètent leur action 

stabilisatrice. (François, 1974 ; Faur, 1992)  

 Sel : il est employé pour donner à la margarine son gout propre, il intervient dans le 

profil de la flaveur, à côté de son rôle dans l’amélioration de la sapidité, peut être 

bactériostatique. (François, 1974 ; Faur, 1992)  

 Conservateurs : l’acide sorbique (E200) est le conservateur le plus utilisés, qui 

possède un bon effet fongistatique, dont l’action inhibitrice est en fonction de sa 

concentration.  

 Correcteurs de ph : l’acide citrique est un antioxydant synergique avec l’acide 

sorbique puissant qui permet le contrôle du pH de la phase aqueuse, sont utilisation est 

autorisée à des doses maximales de 0,1% (Alais et Linden, 1997). 
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II.2 La typologie de la margarine  

Il existe plusieurs sortes de margarines, variables selon les utilisations envisagées, ou 

distingue :  

 Les margarines de tables : destinées aux emplois ménagers et culinaires.  

 Les margarines pour industries alimentaires : qui consistent en une variété assez 

étendue de produits pour feuilletage, pates levées, utilisées en boulangerie, pâtisseries, 

biscotterie, crèmes glacées etc. (Alais et al. 2008) 

 Margarine tartinable : les matières grasses tartinable sont des produits dont la teneur 

en matière grasses est de 10% minimum et de 90% maximum de leur poids total, qui 

gardent une consistance solide à 20 °C et qui sont aptes à être tartiné. 

 

                                            

 

 

  

 

  

 

Figure 02 : Classification des margarines disponibles sur le marché mondial 

II.3 Les caractéristiques de la margarine  

     Les caractéristiques de la margarine sont déterminées en fonction de sa composition en 

matière grasses ainsi que la condition de fabrication. 

II.3.1 Caractéristique microbiologique  

     Comme tout aliment, la margarine risque d'être contaminée par des micro-organismes qui 

modifient la qualité organoleptique (saveur, apparence, texture) au fur et à mesure de leur 
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développement. Par conséquent, le contrôle des matières premières pendant le processus de 

production et le respect des règles d'hygiène et de propreté sont essentiels pour réduire le 

risque de contamination. (Frey et Bach, 1992). 

II.3.2 : Caractéristiques physiquo-chimiques  

     En raison des différents types de margarine, ces ingrédients varient méthode de fabrication 

très polyvalente. Les valeurs intéressantes sont :  

 La composition en acides gras de la phase grasse et, en particulier, la teneur en AG 

essentiels. 

  La nature de la teneur en divers éléments «non glycérides» 

 Indicateurs de fraîcheur : acidité, indice de peroxyde, etc. toutes les margarines contiennent 

généralement les mêmes ingrédients. (Champtier, 1956). 

     La margarine est caractérisée par son est son goût et son toucher. Ces deux caractéristiques 

sont prennent les paramètres suivants comme conditions :  

 Son point de fusion doit être d'environ 34 à 37 °C, car la margarine doit se fondre dans 

la bouche. Son état plastique signifie que la margarine n'est pas très forte et pas 

complètement liquide. C'est une émulsion très fine à l'état d'eau dans l'huile (l'eau est 

dispersée dans les corps gras sous forme de gouttelettes de plusieurs microphones dans 

un mètre).  (François, 1974) 

II.3.3 Caractéristiques nutritionnelles  

     La margarine est la matière grasse alimentaire la plus importante, elle fournit des 

nutriments importants et environ 7500 cal /kg d'énergie métabolisable. C'est une excellente 

source de vitamines liposolubles (A, E, D) et une bonne digestibilité, ce qui s'explique par la 

découverte de l'état d'émulsion du produit, particulièrement bénéfique pour leur absorption et 

leur utilisation. Plusieurs margarines aux propriétés diététiques ou thérapeutiques particulières 

sont apparues sur le marché : margarine allégée. (Kernou, 2018). 
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II.4. Les différentes huiles et graisses utilisées dans la « margarine 

Fleurial »   

     Les graisses et huiles raffinées couramment utilisées sont les huiles végétales (fluide à 

température ambiante) comme l'huile de colza, l'huile de tournesol, l'huile de soja ; les 

graisses végétales, telles que le fruit du Palmier (graisse dans la pulpe de palme), coprah (dans 

les noix de coco) et palmiste (graisse dans les noix de palme) (Laventurier, 2013). 

 

 

 

   Liquide                           Solide  

Solide    

 

 

 

   

Figure 03 : les différentes huiles et graisses utilisées pour la formulation de margarine 

II.5 Les facteurs de détérioration de la margarine 

    La margarine est composée d'un pourcentage élevé de matières grasses et est fortement 

exposée à l'oxydation. Ce dernier est la source d'une mauvaise odeur, et il est lié aux 

substances suivantes : 

 La lumière en particulier la lumière ultraviolette avec effet catalytique 

 Haute température et temps de stockage 

 Le taux initial de la phase grasse 

 Présence de bactéries lipolytiques  

 La margarine est exposée à l'oxygène atmosphérique (Himed, 2011) 
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II.6  La flore d'altération de la margarine  

     La flore d’altération et les germes pathogènes des margarines ainsi que son impact sur le 

consommateur sont présentés dans le tableau ci-dessous : 

 Tableau I: les principaux germes pathogènes et d'altération de margarine 

 

 Les Salmonelles  

     Les Salmonelles sont les agents de gastro-entérites d’origine alimentaire. Salmonella 

Typhi, Paratyphi A et B sont responsables des fièvres typhoïdes, paratyphoïdes A et B, formes 

les plus graves des salmonelles. 

    L’identification précise des Salmonella est rendue nécessaire par leur importance en 

pathologie et la nécessité des recherches épidémiologiques. L’étude des caractères 

biochimiques permet, dans un premier temps l’identification du genre Salmonella et  de  
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quelques sérovars particuliers. Il en existe en fait plusieurs milliers (2267 reconnus en 1992), 

tous n’étant pas pathogènes pour l’homme. (Jean, 1995)   

 Les levures   

     On appelle levure les champignons microscopiques de type unicellulaire ou présentant 

dans leur cycle biologique une phase unicellulaire prépondérante. 

     Les levures occupent une place essentielle dans l’industrie alimentaire. Elles participent à 

la fabrication de nombreux produits alimentaires (brasserie, cidrerie, vinification, fromagerie) 

mais aussi à la revalorisation des déchets agricoles et industriels et à la production de 

protéines. En fin, elles jouent parfois un rôle de contamination et de dégradation pour certains 

aliments. (Joseph, G., Pierre, G. (1917) 

 Coliforme totaux  

       Sont des Gram positif bacilles, aéro-anaérobies facultatifs, sporulés, capable de se 

multiplier en présence de sel biliaire ou d’autres agents de surface, fermentent le lactose avec 

production de gaz en moins de 48 heures à une température de 35 °C (Laprent et Gourgaud, 

1997). 

      Les coliformes totaux sont présents un peu partout dans la nature, dans les eaux riches en 

éléments nutritifs, dans les sols, sur la végétation et sur les animaux (Hade, 2003). 

 Coliformes fécaux  

     Les coliformes fécaux, ou thermo tolérants sont des bactéries que l’on retrouve dans la 

flore intestinale des animaux à sang chaude, la présence de coliformes fécaux dans le milieu 

aquatiques, et plus particulièrement celle d’Escherichia coli, et considérée comme un bon 

indicateur d’une contamination récente du milieu par du matière fécale humaine et/ou 

animale. 

La température optimale de croissance est de 44 - 44,5 °C (Bouchard, 2008). 

 Staphylocoques aureus  

      Sont des bactéries Gram positifs, aéro-anaérobies facultatifs, cocci sphériques de 0,5-1 µm 

de diamètre, immobiles non sporulés, sa température optimale de croissance est de 37 °C à un 

pH qui varie de 7,2-7,4. Leur croissance dans les aliments constitue un risque pour la santé. 
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     Responsable d’intoxication par ingestion d’une entérotoxine, Cette toxine est détruite par 

la chaleur (supérieure à 60 °C) (Zuliani, V et Garry, P. 2004).  

 Escherichia coli  

     C’est une bactérie Gram négatif, anaérobie facultative. Les pathologies les plus graves sont 

rencontrées avec les Escherichia coli entérohémorragiques dont le chef de file est Escherichia 

coli O157:H7 (Centre d’information des viandes, 2002). Elles produisent de puissantes 

toxines appelées "vérotoxines" responsables des pathologies. En France, l’origine alimentaire 

de ces maladies n’est pas vérifiée. Zuliani, V et Garry, P. (2004).   
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 Formulation  

     Cette étape consiste à la pesé du mélange huileux et de tous les ingrédients liposolubles et 

hydrosolubles ainsi que la phase aqueuse dans des bacs bien spécifiques selon la recette 

établie.  

III.1 Préparation de la phase grasse  

     Il  est  composé  de  différentes  huiles  (tournesol,  palme,  soja)  à  température  ambiante.  Le  

fabricant a fait modifier les propriétés des acides gras pour obtenir une margarine solide à 

point de fusion plus ou moins élevé. On parle ici d'hydrogénation et de raffinage de l'huile. 

(Winnacker, 1969). 

Tout en respectant les textes réglementaires, cette phase représente de 82% d’émulsion.  

III.2 : Préparation de phase aqueuse  

     Elle est composée d'eau osmosée, de lait, et émulsifiants (Ils favorisent et stabilisent les 

émulsions),  le  sel  (NaCl),  l'acide  sorbique  et  l'acide  citrique  pour  favoriser  la  conservation.  

Cette phase représente 18 % de l'émulsion. (Fredot, 2005) 

III.3 : préparation de l’émulsion  

     L'émulsion  est  le  résultat  du  mélange  de  la  phase  aqueuse,  de  la  phase  grasse  et  de  

l'émulsifiant, puis sera mélangée dans le réservoir d'émulsion. Le plus courant est d'utiliser 

une pompe pour distribuer correctement les deux phases. (Aboiron et al., 2004) 

III.4 : pasteurisation  

     Elle consiste à un chauffage à 80 C par transfert de chaleur entre l’eau (chauffer 

préalablement  par  la  vapeur  à  90  C)  et  l’émulsion.  Ensuite,  l’émulsion  passe  à  travers  un  

refroidissement dans le but de baisse la température et arrêter le traitement thermique. 

(Ahmed et Clyde., 2002) 

III.5 : Refroidissement et cristallisation  

     Le refroidissement s’effectue par un système qui provoque un échange thermique 

considérable, à une température de 4 – 5 C. 
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     La cristallisation est un procédé permettant d’obtenir la structure et la stabilité telles que 

souhaitées du produit, elle se fait à une température de 15 à 20 C. (Karleskind., 1992) 

III.6 : Malaxage  

     Le produit solide est ensuite mis dans un malaxeur ou il va subir un traitement mécanique 

par lequel il acquerra ses propriétés (physique), homogénéité et texture convenables. (Kone ., 

2001) 

III.7 : Emballage et conditionnement  

     L’emballage est une étape importante de la transformation qui facilite la manutention lors 

du transport, du stockage et ou niveau de la distribution. Il assure une protection adéquate du 

produit contre les contaminations extérieures et contre l’humidité de l’aire ; il doit être 

approprié aux produits à emballer, solide, propre, sec, imperméable, facile à manipuler et 

empilable. 

     Elle est conditionnée soit dans des pots ou barquettes en plastique, soit enveloppée dans un 

emballage adéquat et stockée à une température entre 5 °C à 10 °C. (Nout et Hounhouigan., 

2003) 

III.8: Stockage  

     Au niveau microbiologique, il peut y avoir un développement de moisissure causé par un 

stockage dans l’humidité. 

     Pour éviter toute altération à la sortie de la conditionneuse, la margarine est stockée en 

premier lieu dans la chambre froide à une température de 4 °C à10 °C.  

     Les points suivants sont à prendre en considération pour le stockage. 

 La conception du magasin ou entrepôt. 

 L’application des règles d’hygiène.  
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La gestion du stocke pour éviter des pertes inutiles tant au plan quantitatif que qualitatif.  
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Figure 04: Le principe de  fabrication de la margarine 
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III.1 Historique du complexe CEVITAL  

     L’entreprise CEVITAL joue un rôle très important dans l’économie du pays. Aujourd’hui, 

elle évolue dans un contexte économique mondialisé. Afin de pouvoir conquérir le marché 

mondial et survivre, elle doit donc se développer comme elle le souhaite, et il faut qu’elle 

s’adapte aux mutations que la société connaît.  

     Parmi les entreprises Algériennes qui ont vu le jour dès l’entrée de notre pays en économie 

de marché est CEVITAL. Elle a été créée par des fonds privés en 1998. Son complexe de 

production se situe dans le port de Bejaia et s’étale sur une superficie de 45000 m 2. 

 Il contribue largement au développement de l’industrie agroalimentaire nationale. Elle vise à 

satisfaire le marché national et exporter le surplus, en offrant une large gamme de produit. 

(Kernou, 2018). 

      Le complexe industriel agroalimentaire CEVITAL implanté à proximité du port de Bejaia, 

à 3 km sud-ouest de la ville, à proximité de la route nationale 26. Cette situation géographique 

de l’entreprise lui profite bien étant donné qu’elle lui confère l’avantage de la proximité 

économique. Est un des plus grands complexes agroalimentaires privés en Algérie (Kernou, 

2018).  

III.2 Les Principales activités et produits du complexe CEVITAL  

Le complexe agroalimentaire est composé de plusieurs unités de production :   

 Huiles végétales  

Les huiles de table : ils sont connus sous les appellations différentes : 

- Fleurialplus100 % tournesol ; riche en vitamine (A, D, E). 

- Elio: ce sont des huiles 100% végétales, contiennent de la vitamine E dans des 

bouteilles de diverses contenances allant de (1 a 5 litres), après qu’elles sont subi plusieurs 

étapes de raffinage et d’analyse. La capacité de production est de 570 000 tonne /an, sa part 

sur le marché national est de 70% et ses exportations sont vers le Maghreb et le Moyen-

Orient, en projet pour l’Europe.  

 Le sucre blanc 
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Il est issu du raffinage du sucre roux de canne riche en saccharose. Le sucre raffiné est 

conditionné dans des sachets de 50 Kg et aussi commercialisé en morceau dans des boites 

d’un Kg. 

 Le sucre liquide  

     La capacité de production de sucre liquide par l’entreprise CEVITAL est de 219 000 

tonnes/an et ses exportations sont de 25 000 tonnes/an en prospection.  

 Silos portuaires  

     En 2015, la capacité de stockage était de 200 000 tonnes en 25 silos verticaux et de 200 

000 tonnes silos horizontales.  

 Margarinerie et graisse végétale  

     CIVITAL produit une gamme variée de margarine riche en vitamines (A, D, E) certaines 

margarines sont destinées à la consommation directe telle que Matina, le beurre gourmant et 

Fleurial, d’autres sont spécialement produites pour les besoins de la pâtisserie moderne ou 

traditionnelle, a l’exemple de la parisienne et Medina « Smen ». 

     Sa capacité de production est de 180 000 tonnes/an et part du marché national est de 30% 

seulement. Sachant que CEVITAL exporte une partie de cette production vers l’Europe, le 

Maghreb et Moyen-Orient. (Lamine, M et Riadh, A. (2020).  
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 Matériel utilisé  

Les boites Pétries, Bec benzène, pépettes, Balance, plaque chauffante, bain marie, Erlenmeyer                                                        

Bouteilles, Bioréacteur, Ballon, Bécher et balance analytiques, résonance magnétique  

nucléaire, Dessiccateur, Thermomètre, pH mètre, autoclave, étuve.  

 III.3 Présentation du laboratoire microbiologique ou sein du complexe 

CEVITAL agro-industrie  

 Salle d’enregistrement : chaque produit a analysé doivent être enregistré. 

 Salle de préparation de milieu de culture comprenant :  

o pH mètre  

o Une plaque agitatrice chauffante 

o Un bain marie  

o Autoclave  

o Un réfrigérateur  

o Une armoire pour le stockage de cultures déshydratées  

o Une balance  

 Salle de manipulation rapide : 

o un réfrigérateur pour garder les échantillons 

o Tempo filler  

o Logiciel spécial  

o Purificateur   

o Four pasteur 

 Salle de manipulation classique : 

o  Des Becs benzènes 

o Un bain marie  

o Rampe de filtration  

o  Une Balance 

o Purificateur   

o Un réfrigérateur pour garder les échantillons 

 Salle d’incubation contient : 

o Six étuves réglées à différentes températures en fonction de l’analyse et des 

germes recherches (22°C, 25°C, 30°C, 37°C, 44°C, 55°C). 
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 Salle de nettoyage et de destruction du microorganisme comprenant : 

o Un distillateur  

o Un autoclave pour la destruction des microorganismes recherchés après 

analyse des échantillons  

o Un four pasteur pour le séchage de la verrerie et la stérilisation de cette 

dernière à chaleur sèche 

III.4  L’analyse microbiologique de la margarine «  Fleurial  »  

     La margarine doit avoir une bonne qualité bactériologique. Il ne doit comporter qu’une 

infime qualité de bactéries et de levure.  

    L’analyse microbiologique dans le cadre de la margarine consiste en : prélèvement et 

préparation de l’échantillon pour l’analyse. 

A : prélèvement des échantillons :  

     L’échantillonnage se fait par prise de cinq unités de la margarine de chaque ligne chaque 

24 heures.  

 doit respecter certaine condition lors de prélèvement des échantillons vers le 

laboratoire.  

B : Réception :   

     Lors de l’arrivage des échantillons au laboratoire, ce dernier doit être réceptionnés et 

enregistrés  pour  l’identifier.  Le  registre  d’échantillon  à  analyses  contient  des  données  

suivantes :   

1. La date et l’heure de réception  

2. Les caractères des prélèvements  

3. La température et l’humidité de transport : numéro du lot  

4. Le microbiologiste qui a fait le prélèvement  

C. Stockage :  
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     Les  échantillons  en  attentes  d’être  examinés  doit  être  stockés  dans  des  conditions  de  

température et d’humidité réduisant les plus possibles toutes modifications du nombre de 

microorganismes.  

D. Étapes préliminaires :   

Avant de commencer l’analyse on doit suivre certaine opération :  

 Désinfecter la surface de travaille  

 Préparer la suspension à partir de l’échantillon analysé  

 Préparer la boite de Pétri nécessaire à la recherche des germes  

 Stériliser le compartiment de filtration 

 Préparation de la solution mère SM  

-  peser dans un flacon stérile préalablement taré une masse de 50 g, prélevée à partir de 

l’échantillon à contrôler,  A l’aide d’une spatule stérile, ajouter 36 mL de solution de ringer. 

-Mettre le flacon dans un bain marie à 44 °C pendant 15 min, puis  Agitation.  

Laisser reposer à la température ambiante pour que la phase grasse se sépare de la phase 

aqueuse,  Ensemencer dans des boites de Pétri qui contiennent le milieu favorable pour la 

croissance des germes. 

L’analyse microbiologique de la margarine : (l’analyse de chaque produit)  

 L’analyse de lait pasteurisé 

 L’analyse de l’eau osmosée  

  L’analyse de produit fini « la margarine Fleurial …. »   

 L’analyse de l’environnement  

Les germes recherchés : 

 Flore mésophile totale  

 Staphylocoques a coagulasse positive (Staphylococcus aureus)  
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 Coliformes fécaux  

 Levures et moisissures 

 Salmonelles 

(Chaque germe a son milieu de culture utilisé pour la suite de l’analyse)  

III.4.1 Analyse microbiologique des matières premières  

III.4.1.1 : Analyse de lait pasteurisé   

 La recherche des germes aérobie 30°C  

Principe : 

     Cette méthode consiste à la recherche et dénombrement des micro-organismes aérobies 

dans la margarine « Fleurial » par comptage des colonies.  

Mode opératoire : 

 A l’aide d’une pipette stérile, on prélève 1 mL de la suspension mère dans une boite 

Pétrie, coule dans la boite environ 15 mL de la gélose PCA (Plate count Agar) fondu 

et maintenu à 45°C dans un bain marie, mélange soigneusement l’inoculum et le 

milieu et on laisse le mélange se solidifier, Ensuite, on prépare également une boite 

témoin avec 15 mL du milieu pour contrôler sa stérilité.  

 retourne les boites et on incube à l’étuve à 30 °C, pendant 48 h.  

 

Lecture : Après l’incubation, procéder au comptage des colonies à l’aide d’un compteur de 

colonies. (Norme internationale, ISO : 48333) 

 

 

 La recherche des entérobactéries  

"Ensemencement en masse" 

Dénombrement : Nombre de bactéries = Nombre de colonies x 1/ Dilution  
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Prélève 1 mL de lait pasteurisé dans les boites de Pétri, coule 7 mL de la gélose 

VRBG dans chaque boite, mélange soigneusement en faisant des mouvements de 8 et 

on laisse se solidifier, Après quelques minutes ajouter la 2 éme couche de VRBG 

(8mL).  

 Après  solidification   retourner  les  boites  et  les  Incubées   à  37  °C  pendant  48  h   

(Norme internationale, ISO : 6610) 

 La recherche des Salmonelles  

Principe :  

La recherche des salmonelles comporte plusieurs étapes : 

Pré-enrichissement :  

 Dans un milieu liquide non sélectif. 

 Ensemencement de la prise d’essai dans le milieu pré-enrichissement  

 On pose 25 mL de lait pasteurisée  dans 220 mL d’eau peptonée tamponnée puis 

incuber pendant 18 h à 37 °C 

Enrichissement sélectif :  

     Se fait en milieu SFB après récupération  de la phase aqueuse de la solution mère on ajoute 

1 mL dans chaque tube  est on  prélève avec une pipette  stérile, après on ajoute un disque 

SFB, et les incuber à 37 °C pendant 24 h.  

 

Isolement : N à partir de suspension d’enrichissement, en ensemençant en stries, l’incubation 

se fait à 37 °C pendant 24 h (Norme internationale, ISO : 6579). 

La lecture :  

La lecture se fait par comptage des colonies brunes verdâtres avec un centre noir.  

Remarque : Pour les entérobactéries et  les aérobies,  on a utilisé deux boites témoin pour la 

confirmation.  
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III.4.1.2 : Analyse de l’eau osmosée 

L’échantillonnage de l’eau osmosée  

     Les prélèvements sont effectués dans des conditions précises de façon stérile afin d’éviter 

tout éventuelle contamination. 

     Après la stérilisation on a prélevé une quantité précise d’eau osmosée (avant et après 

traitement avec UV). Chaque une dans un emballage bien stérile.    

     Les échantillons doivent être examinés dès que possible après le prélèvement, de 

préférence dans  les six heures qui suivent.  

Préparation de solution mère et  des dilutions   

     L’eau prélevée constitue en lui-même la suspension mère, à partir de cette eau osmosée, on 

prélève 50 mL et on coule dans un tube contenant 450 mL d’eau physiologique stérile pour 

avoir une dilution 10-1 

     Puis à partir de ce dernier on prélève 50 mL dans un tube contenant 450 mL d’eau 

physiologique stérile pour avoir une dilution 10-2 

Les germes recherchés  

     Les microorganismes recherchés dans l’eau, les normes ainsi que les méthodes utilisées 

sont résumées dans le tableau N°II. 

Tableau II: les germes recherchés dans l’eau osmosée et les normes.  

 

Préparation  

 Nous avons utilisé  un appareil appelé (rampe de filtration). 

Analyse Unité Méthode d’essai 

Escherichia coli UFC/100mL ISO : 9308-1 

Streptocoques UFC/100mL ISO : 7899-2 

Sulfitoréductrice UFC/20mL ISO : 6462-2 
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Rampe de filtration : système de filtration sous vide  pour le contrôle microbiologique du 

produit liquide. 

Il faut bien se  laver et stériliser tous les  compositions de la rampe de filtration avec de 

l’alcool et du feu, A l’aide d’une pince flambé sur la flamme du bec on prend le filtre 

(0,45µm) sans quitter la zone stérile, Mètre le filtre sur le support de membrane, puis on remet 

l’entonnoir en place,  Lorsque  cet appareil se compose de 6 entonnoir, dans chaque entonnoir 

vider 100 mL d’eau osmosée, Dans  le premier entonnoir on a coulé 100 mL d’eau osmosée 

avant UV et le douzième 100 mL de l’eau osmosée après UV pour le 3 éme et le 4 éme 100 

mL d‘eau (10-1)  après  et  avant  UV,  et  pour  le  5  éme  et  le  6  éme  entonnoir  100  mL  d’eau  

osmosée (10-2) après et avant UV, refermer les entonnoirs, Ouvert  les robinets de la rampe de 

filtration puis allumer la pompe pour aspirer l’eau osmosée  jusqu’à vider les entonnoirs, 

récupère les six filtre à l’aide d’un pince et mettre  chaque un dans une boites de Pétri. 

 Préparer six boites témoins  

 répéter cette opération trois fois, sache qu’on a recherché les trois germes dans 

les six entonnoirs. 

Incubation  

     Mette les 18 boites de Pétri dans étuve, lorsque : 

 Escherichia coli à 37 °C  pendant 24 h. 

  Streptocoques à 37 °C pendant 1 à 4 jours. 

  Sulfitoréductrice à 47 °C pendant 48 h.   

III.4.2 Analyse microbiologique de produit fini de la margarine « Fleurial »  

     Les analyses microbiologiques ont été effectuées sur la phase aqueuse (solution mère) à 

l’exception des salmonelles (analyses directe de la margarine). Ces analyses visent à faire un 

dénombrement des microorganismes et à la recherche de certains germes pathogènes dans le 

produit fini la  margarine «  Fleurial », sachant que on a réalisé ces analyses microbiologique 

sur 3 barquettes de la margarine.  
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La préparation de la solution mère   

 A l’aide d’une spatule stérile, une quantité de 40 g de margarine est prélevée et introduite 

dans un flacon stérile auquel un volume de 34 mL du diluant Ringer ou de l’eau 

physiologique est additionné. Cette suspension constitue la solution mère.   

 Le flacon est ensuite porté dans un bain marie a 45 °C pendant 30 min. Après agitation et 

repos, il y a séparation des phases grasses et aqueuses. 

 On récupère la phase aqueuse qui représente la solution mère ou l’inoculum.   

La recherche des germes aérobies 30 °C 

Mode opératoire : 

  Prend cinq boites de Pétri et à l’aide d’une pipette stérile, on transfère 1 mL de la 
solution mère, coule dans chaque boite 15 mL de la gélose PCA (plate count Agar) 
fondu et maintenue à 45°C dans un bain marie, mélange soigneusement l’inoculum et 
laisser se solidifier, puis prépare également une boite témoin avec 15 mL du milieu 
pour contrôler sa stérilité. 

 Incuber à 30 °C pendant 72 h (Norme internationale, ISO : 4833) 

La recherche d’Escherichia coli  

Principe  

     Cette méthode consiste à détecter et dénombrer les Escherichia coli dans le milieu VRBG 

avec calcul de nombre le plus probable (NPP) après incubation à 37 °C. (Norme 

internationale, ISO : 7251) 

Mode opératoire : 

 On prend cinq boites de Pétri et à l’aide d’une pipette stérile on transfère 1 mL de la 

solution mère, on coule dans chaque boite 15 mL de la gélose fondu et maintenue à 45 

°C dans un bain marie mélange soigneusement l’inoculum (substance contient les 

germes vivants) et laisser se solidifier, puis prépare également une boite témoin avec 

15 mL du milieu pour contrôler sa stérilité. 

 Les incuber à 37 °C pendant 24 h à 48 h.   

La recherche des Staphylocoques aureus  
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Principe  

     Cette méthode est utilisée pour la recherche et dénombrement des Staphylocoques à 

coagulase positif dans la margarine par comptage des colonies obtenues sur milieu solide BP 

(Baird-Parker) après incubation en aérobiose à 37 °C pendant 24 h. 

Mode opératoire  

       Prend  Cinq  boites  de  Pétri  stérile  (plus  cinq  boites  de  Pétri  témoin)  à  l’aide  d’une  

pipette stérile on prélève dans chacune de ces boites de Pétri, 1 mL de la phase aqueuse de 

la solution mère, coule dans chaque boite environ 15 mL de la gélose (BP), étale 

soigneusement l’inoculum le plus rapidement possible à la surface de milieu gélose, en 

évitant de toucher les bordures de la boite avec l’etaleur,  laisse sécher les boites après on 

les incube pendant 24 h dans l’étuve à 37 °C. 

La lecture  

     La lecture des résultats se fait par le calcule de nombre de staphylocoques a coagulase 

positive pour chaque boite. (Norme internationale, ISO : 6888-1) 

La recherche des levures à 25 °C  

Principe  

     Cette méthode consiste à dénombrer les levures. Le développement de levure se fait sur le 

milieu OGA (Gélose glucosée à l’oxytétrecycline)  se développent a la surface du milieu en 

formant des colonies. (Norme internationale, ISO : 21527-2) 

Mode opératoire  

 prend Cinq boites de Pétri et à l’aide d’une pipette stérile on transfère 1mL de la 

solution mère, on coule dans chaque boite (15 mL de la gélose fondu et maintenue à 

45 °C dans un bain marie), mélange soigneusement l’inoculum (substance contient les 

germes  vivants)  et  les  laisser  se  solidifier,  puis  prépare  également  une  boite  témoin  

avec 15 mL du milieu pour contrôler sa stérilité. 

 Incuber les boites dans l’étuve à 25 °C pendant 5 jours.  
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La lecture  

 La lecture des résultats se fait par comptage des colonies qui se présentent sous forme 

rondes, opaque et parfois pigmentées. 

 Les résultats positifs se traduisent par l’apparition des colonies bombées blanches ou 

roses.       

 La recherche des Salmonelles   

La recherche a été réalisée de la même manière que celle de lait. (Norme internationale, ISO 

: 6579) 

III.5 Analyse physico-chimiques  

Echantillonnages  

     Le prélèvement des échantillons est réalisé de manière au hasard par un technicien de 

laboratoire chaque 2 heures, à partir des différents lots, dès leur sortie de la chaine de 

production est sont répartis comme suit :  

 Un  échantillon   est  conservé  dans  le  réfrigérateur  comme  témoin  en  cas  de  

réclamations par les clients. 

 Un échantillon pour les analyses physico-chimique. 

III.5.1 Test de poids  

     Il est très important de peser le produit fini  pour éviter la fraude, il est réalisé par la pesée 

du produit avec balance. 

III.5.2 La teneur en eau (humidité)   

 Définition  

     La teneur en eau  est obtenue par la méthode décrite par la norme. Il s'agit de la perte de 

qualité subie par le produit lorsqu'il est chauffé à 103 ± 2 °C dans les conditions spécifiques 

Principe   

     Evaporation de l’eau ainsi que des matières volatiles de la margarine sous l’effet de la 

chaleur (plaque chauffante). (NE 1. 2-47 (1985)  
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Mode opératoire   

 Peser le bécher vide (p0), le peser sur la plaque chauffant, et remuer doucement de 

temps en temps jusqu’à  obtention du produit final transparent (l’eau disparait 

complètement) pour éviter la formation de gouttelettes d’eau sous le poids du bécher. 

Laisser-le refroidir dans un dessiccateur, Peser le bécher contenant la margarine p1. 

 

Expression des résultats  

L’humidité exprime en pourcentage est calculée comme suit : 

 

 

Où : 

H (%) : humidité exprimée en pourcentage massique  

P0 : poids du bécher vide en gramme (g). 

P1 : poids de la prise d’essai en gramme (g). 

P : poids du bécher contenant l’échantillon après chauffage.  

H(%) = 16% ou maximum pour la margarine de Fleurial. 

III.5.3 Détermination du point de fusion  

Définition  

Le point de fusion est obtenu par la méthode décrite dans la norme. C'est la température à 

laquelle la matière grasse dans le capillaire ramollit à une température élevée dans le tube. 

Principe  

Le passage de la matière  grasse de l’état solide à l’état liquide sous l’effet de la chaleur, à une 

certaine température (maximum 37 °C). (NE.1.2.91 (1988) 

 

H% =( ) ×100 
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Mode opératoire  

 Les deux phases sont séparées puis met une certaine quantité de fleurial dans une 

bécher ( 100 °C dans étuve ) jusqu’à  ce qu’elle se sépare, on met le papier filtre sur 

l’entonnoir et on pèse 2g de sodium  sulfate, puis on verse les deux phases( la phase 

grasse est dans le bécher et la phase aqueuse reste sur le papier filtre), congeler les 

tubes pendant 20 min  puis introduire  les tubes capillaires environ 1cm  dans 

l’échantillon ( phase grasse),allumer l’agitateur contenant le bécher d’eau et régler la 

température à 100 °C. 

 Observer attentivement et enregistrez la température au moment du déplacement des  

l’échantillons vers le haut. 

Expression des résultats  

     La température notées correspondent au déplacement et représentent le point de fusion de 

l’échantillon. Chaque composé à son fusion spécifique. 

III.5.4 Détermination de l’indice de peroxyde  

Définition  

     L'indice de peroxyde est obtenu par la méthode décrite dans la norme. Il correspond à la 

quantité de peroxyde présente dans l'échantillon, exprimée en milli équivalents (m eq) O2 actif 

pour 1000 g de corps gras dans les conditions opératoires.  

Principe  

     Traiter l'échantillon dissous dans de l'acide acétique et du chloroforme avec une solution 

d'iodide de potassium (KI). Titrer l'iode avec une solution de thiosulfate de sodium. 

(NE.1.2.98/1988) 

Mode opératoire  

 Peser 5,196g d’échantillon de margarine dans un ballon bien séché, ajouter 18mL d’acide 

acétique et 12mL de chloroforme et remuer jusqu’à ce que la margarine soit complètement 

dissociée, ajouter 0,5 /1mL d’eau distillée de KI, laisser le ballon d’obscurité pendant 3à4 

minutes ( pour éviter l’oxydation par l’air) ajouter 75mL  d’eau distillée (pour arrêter la 

réaction)  et quelques gouttes de l’emploi de l’amidon comme indicateur coloré, titre avec 
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une solution de thiosulfate de sodium 0,1N (jusqu’à disparition de couleur sombre), Lire 

sur la burette la chute de niveau correspondant.  

     S’il y à oxydation il  apparaitra Une couleur brune. 

Expression des résultats  

 

 

V : volume de la chute de  burette  

La norme est : 10mL d’eq. G d’O2 dans 1kg  

III.5.5 : Détermination  de la teneur en sel   

Définition  

     La teneur en chlorures de sodium (Na Cl) est réalisée par la méthode décrire par la norme. 

C’est la quantité centésimale des sels présent dans l’échantillon de margarine (ou la phase 

aqueuse). 

Principe  

     Titrage des chlorures avec du nitrate d’argent (0,1N) en présence du chromate du 

potassium, comme indicateur coloré. (NE.1.2.429.1989) 

Mode opératoire  

 Peser l’échantillon 5,124g dans un erlenmeyer, ajouter 100 mL d’eau distillée  puis le 

chauffer sur une plaque chauffante jusqu’à ce qu’il fond et ajouter 3à 4 gouttes de 

chromate de potassium K2NO4 sous agitation, puis titrer avec une solution de nitrate 

d’argent pour obtenir une durée de 30 rouge brique en secondes. 

Expression des résultats  

 

 

 
Ts% = × × .

×
 

Indice de peroxyde = 2 ×V Chute  
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Ts : taux ou teneur en sel exprimée en %. 

N : normalité d’AgNO3 (0,1N). 

V (mL) : volume d’AgNO3 utilisé pour le titrage. 

Eq.g (Na Cl) : Equivalent grammes d’Na Cl égal à 58,5 g.  

P : prise d’essai en g. 

III.5.6 : détermination du pH  de la phase aqueuse  

Définition  

     Le pH réalisé par la méthode décrire par la norme. Le pH de la phase aqueuse de la 

margarine est la différence de potentiel à la température de la mesure, entre deux  électrodes  

immergées dans la phase aqueuse de la margarine. 

Principe  

     Mesure  de  la  différence  du  potentiel  entre  une  électrode  du  verre  et  une  électrode  de  la  

référence dans la phase aqueuse séparé de la margarine fondue. (NE.1.2.430 (1989) 

Mode opératoire  

 Pour séparer les deux phases grasses et la phase aqueuse, on utilise uniquement le phase 

aqueuse, rince le pH mètre avec de l’eau distillée, on introduit l’électrode dans la phase 

aqueuse à une température de mesure de 25°C. Lorsque la lecture est constante, 

directement lire la valeur pH. 

Expression des résultats  

 Noté la valeur mesurée du pH. 

III.5.7  détermination du Taux solide  par RMN  

       La spectroscopie par  résonance  magnétique nucléaire (RMN) est une technique 

extrêmement puissante qui permet d’obtenir des informations détaillées sur la structure et les 

propriétés physico-chimiques qui caractérisent un système. 
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       La RMN permet l’étude des composées en solution ou l’état solide. Elle sert aussi bien en 

analyse quantitative qu’en analyse structurale, mais c’est surtout dans ce dernier domaine 

qu’elle fait preuve de toute sa puissance (Rouessac et Rouessac, 2004).  

       La teneur en solide d’une phase grasse constitue un élément important pour la 

connaissance des propriétés rhéologique d’une graisse. Basé sur la mesure, par RMN à basse 

résolution et à onde  pulsée, de la teneur en composés liquide contenant de l’hydrogène. 

Méthode rapide et non destructrice, La RMN nécessite de connaitre la nature de la matière 

grasse, car l’appareil doit être étalonné avec un corps gras identique à celui que l’on veut 

doser. Elle ne peut s’appliquer à des composés contenant des corps gras  inconnus présents 

dans les graines oléagineuses, préalablement séchée à 103±2 °C. (NE  8292T 60-250 (1995) 
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Figure 05 : Spectromètre à résonance magnétique nucléaire (RMN)  type (minispec mq20). 

 Principe  

        L'échantillon est trompé dans un état stable à une température spécifique, et ensuit 

chauffé pour se stabiliser à la température de mesure. La température de mesure est de 20 °C, 

30 °C et 40  °C.  

      Après équilibrage électromagnétique dans le champ magnétique statique du  spectromètre 

RMN et application d’une impulsion  de radiofréquence à 90 °C, le signal de décroissance de 

magnétisation des proton dans la phase liquide uniquement est mesuré et les corps gras solide 

sont calculés en référence à un échantillon étalon constitué entièrement de corps gras liquide. 

(Aboke et al, 2008). 
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Mode opératoire 

       La méthode indirecte dite aussi standard consiste à faire préparer 03  tubes d’échantillons, 

après avoir fait fondre la margarine (étuve 100°C) pendant 5 minutes,   la filtrer par papier 

filtre préalablement séché  contenant du sulfate de sodium, remplir trois tubes propre et sec à 

2Cm et congeler pendant 20 minutes, mettre dans un bain marie à 20 °C, 30 °C,40 °C pendant 

20 minutes, placer les tubes dans l’appareil RMN En faisant la lecture à chaque température, 

les résultats sont donnés par le logiciel de l’appareil en pourcentage de solides.  
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IV.1 Résultats et suivi des analyses microbiologiques  

     Au niveau de laboratoire, les matières premières et le produit fini «  Fleurial 250g » 

subissent différents contrôle microbiologiques a fin de déterminé leur qualité.  

IV.1.1 Résultats d’analyse des matières premières  

IV.1.1.1 Nature de produit : lait pasteurisée  

Les résultats des analyses microbiologiques sur le lait pasteurisé sont mentionnés dans le 

tableau III 

Tableau III : Résultats d’analyse de lait pasteurisée.  

 

     Une absence totale des germes considérer comme pathogènes dans les échantillons 

analysée, leur absence nous permet d’affirmer que le produit étudier sont de bonne qualité 

d’un point de vue sanitaire.  

     Ceci nous laisse supposer un respect des règles d’hygiènes par les producteurs, une 

désinfection rigoureuse des lieux  de fabrication et les bonnes conditions de stockage et 

d’emballage du produit. 

     L’étape de pasteurisation que subie le lait est la cause de la diminution de taux initiale de 

charge microbienne en germes aérobies présent dans le lait.  

 

 

 

 

Désignation Unité Résultat Normes Méthode d’essai 

Germes aérobies UFC/g 15 104 105 ISO : 4833 

Enterobacteriaceae UFC/g 00 10 ISO : 6610 

Salmonella UFC/25g 00 Absence ISO : 6579 
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IV.1.1.2 Nature du produit : Eau osmosée du complexe CEVITAL   

Tableau IV : Résultats d’analyse de l’eau osmosée.  

 

      La stérilisation par les UV qui a un effet bactéricide instantané, d’où l’absence totale des 

germes recherchés.  

IV.1.2 1 Résultats d’analyse de produit fini  «  Margarine Fleurial »  

Les résultats microbiologiques de la barquette N°1  

- Conditionnement : Barquette 250 g  

- Date d’analyse : 06/06/2021 

- Lot N° : L3JA300820  

- Numéro d’enregistrement : 259  

Tableau V : Les résultats microbiologiques de la margarine «  Fleurial » la barquette N°1  

Désignation Unité Ech1 Ech2 Ech3 Ech4 Ech5 Norme Méthode 

d’essai  m M 

Germes 

Aérobies 

UFC/

g 

< 102 < 102 < 102 < 102 < 102 102 103 ISO : 4833 

E coli UFC/

g 

< 4 < 4 < 4 < 4 < 4 4 40 ISO : 7251 

Staphylococcus 

aureus  

UFC/

g 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 10 102 ISO : 6888-1 

Désignation Unité Résultat Normes Méthode d’essai 

Escherichia coli UFC/mL Absence Absence dans 250 mL ISO : 93081 

Entérocoques UFC/mL Absence Absence dans 250 mL ISO : 78992 

Spores anaérobies 

Sulfito-réductrices 

UFC/mL Absence Absence dans 50 mL ISO : 15213 
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Levures  UFC/

g 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 10 102 ISO : 21527-2 

 

Moisissures UFC/

g 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 10 102 ISO : 21527-2 

Salmonella  UFC/25

g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO : 6579 

     

     D’après ces résultats on remarque une absence totale des germes, cela révèle que nos 

produit ne sont pas altérés, il est de bonne qualité microbiologique.  

Les résultats microbiologiques de la barquette N°2   

- Conditionnement : Barquette 250 g  

- Date d’analyse : 07/06/2021  

- Lot N° : L1HA060621  

- Numéro d’enregistrement : 282   

Tableau VI : Les résultats microbiologiques de la margarine «  Fleurial » la barquette N°2   

Désignation Unité Ech1 Ech2 Ech3 Ech4 Ech5 Méthode 

d’essai 

Germe 

aérobies 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 4833 

  coli UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 7251 

Staphylococcus 

aureus 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 6888-1 

Levure 

 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 21527-2 

 

Moisissures UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 21527-2 

Salmonella UFC /25g Absence Absence Absence Absence Absence ISO : 6579 
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Les résultats microbiologiques de la barquette N°3   

Conditionnement : Barquette 250 g  

- Date d’analyse : 09/06/2021 

- Lot : HA080621   

Numéro d’enregistrement : 288   

Tableau VII : Les résultats microbiologiques de la margarine «  Fleurial » la barquette N°3  

 

     Les résultats des analyses effectuées sur les trois barquettes de la margarine « Fleurial » 

sont conformes aux normes microbiologiques du journal officiel de la république algérienne 

donc d’après ces résultats le produit de qualité satisfaisante.  

 

 

 

 

 

Désignation Unité Ech1 Ech2 Ech3 Ech4 Ech5 Méthode 

d’essai 

Germe 

aérobies 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 4833 

Ecoli UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 7251 

Staphylococcus 

aureus 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 6888-1 

Levure 

 

UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 21527-2 

 

Moisissures UFC/g 00 00 00 00 00 ISO : 21527-2 

Salmonella UFC /25g Absence Absence Absence Absence Absence ISO : 6579 
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Discussion  

     Durant notre stage effectué au niveau du laboratoire microbiologique de complexe Cevital, 

on  a  procédé  à  des  analyses  de  recherches  et  dénombrements  des  germes  associés  à  la  

détermination de la qualité de la «  Fleurial »  

     Les résultats obtenus nous renseignent sur l’efficacité du traitement thermique 

(pasteurisation), la bonne pratique d’hygiène pendant la production.  

     Au vu des résultats obtenus et leur correspondance aux  normes ISO utilisées dans 

l’entreprise, la margarine s’avère d’une qualité microbiologique satisfaisante. 

     Les résultats de l’analyse microbiologique de la margarine ont montrés l’absence totale de 

la flore indicatrice d’une contamination fécale de la flore d’altération ainsi que les germes 

pathogènes. 

     Enfin, on conclure que la margarine analysée est propre à la consommation, car elle ne 

présente aucun risque du point de vue microbiologique.  
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V.2  Résultats et suivi des analyses physico-chimique 

V.2.1 poids  

Le poids mesuré pour la margarine Fleurial.  

Tableau VIII : Le poids mesuré pour la margarine Fleurial.  

 

 

 

     L'avantage de peser la margarine est d'éviter la fraude, car le manque de  quelques 

grammes sont insuffisants et plus qu'une perte ou un gain d'argent. La pesée des échantillons 

utilisés montre que les résultats sont conformes aux normes fixées par l'entreprise. 

V.2.2 Humidité  

     Les résultats de l’humidité  pour les 3 échantillons de la margarine Fleurial sont représenté 

dans la (figure 05) : 

 

Figure 06 : La teneur moyenne en eau de margarine Fleurial (A, B, C). 

     Ces résultats sont très proche de celles obtenus par (Chikhoune, 2011) Ceci est compatible 

avec leur formule initiale (84% phase grasse et 16% phase eau).  

Margarine Poids 

Fleurial 274,2 ± 0,5 

Selon NE = 16% 
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     La détermination de la teneur en eau est un paramètre très important qui affecte la qualité 

de la margarine. Un excès d'eau entraînera une détérioration rapide du produit, la date limite 

de consommation (DLC) court, et favorise la prolifération des microorganismes et ainsi nuire 

à la qualité hygiénique et sanitaire du produit fini. 

V.2.3 Point de fusion  

Les résultats du point de fusion des échantillons étudiés (Figure 06) 

 

Figure 07 : point de fusion de la margarine Fleurial (A, B, C). 

     Les résultats  obtenus pour les margarines (A, B, C,) notamment inférieure à la norme 

(NE.1.2.91 (1988)), et à la valeur maximale fixé par l’entreprise (34 °C- 39 °C). 

D’après François, (1974) et Hininger-favier, (2011). 

     Le point de fusion augmente avec la longueur de la chaine d’acide gras saturé,  décroit 

avec le nombre de doubles liaisons (degrés d’instauration) et varie avec la forme  

géométrique. La margarine riche en acide gras saturés, plus le point de fusion sera importante, 

ce qui donne une texture plus dure avec moins de plasticité. 

V.2.4  Indice peroxyde  

     Est utilisé pour évaluer l’état primaire d’oxydation des produits. Il renseigne sur 

l’importance  des hyper oxyde et peroxydes qui sont des produits intermédiaires et transitoires 

de l’oxydation des acides gras insaturés (AGI) qui évoluent ensuite vers des structures plus 

stable : produits volatils et produits non volatiles. (Touati, 2013). 

Point de fusion °C  Selon NE = (34 °C et 37 °C) 
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Figure 08 : indice de peroxyde de la margarine Fleurial (A, B, C). 

     Les résultats de l’indice de peroxyde pour les échantillons Fleurial (A, B, C) notamment 

inférieure à la norme NE (1.2..98.1988), et à la valeur maximale fixé par l’entreprise  

 (10 meq O2 /kg). 

     Selon (Delacharleri et al. 2008), L’indice de peroxyde permet essentiellement de prévoir 

le comportement futur d’une matière  grasse, puisqu’il mesure la qualité des composés 

intermédiaires de la réaction d’oxydation, parmi lesquels  des molécules volatiles 

responsables aux odeurs indésirable.  

V.2.5 La teneur en sel  

     Les résultats du taux de sel des margarines étudiées sont représentés dans la figure ci-

dessous,  le  taux  de  sel  enregistré   pour  les  échantillons  (A,  B,  C)  sont  similaire  et  

respectivement conforme à la norme (NE1.2.429.1989) qui est (0.10%-0.40%). 

 

Figure 09 : Taux de sel % des différents échantillons de Fleurial (À, B, C). 

NE = 10meq / kg 

 

Taux de sel (%)  NE= (0,10% et 0,40%) 
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     Les résultats de taux de sel est de 0,34%  comprise respectivement dans l’intervalle fixées 

par la norme de l’entreprise (NE.1.2.429.1989) qui est (0,10% – 0,40%). 

     Le sel est ajouter à la margarine afin de relever le gout, faire ressentir la saveur et 

améliorer la stabilité et maintenir la conservation.   

V.2.6  Potentiel hydrogène   

Les résultats du pH des échantillons étudiés sont présentés en (Figure 09).  

 

Figure 10: pH des margarines (A, B, C). 

     

    Le pH l’un des indicateurs de qualité le plus important du produit fini, ainsi sa 

détermination et indisponible, cette mesure concerne  seulement la phase aqueuse de la  

margarine, selon la figure 12,  le pH des margarines étudiés (A, B, C) sont respectivement 

dans l’intervalle fixées par la norme de l’entreprise (NE.1.2.430 .1989) qui est  (3,5 - 5,5). 

 

 

pH  
NE= 3,5 - 5,5 
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V.2.7 Taux de solide  

Les résultats du taux de solide des margarines étudié sont présentés en graphe.  

 

Figure  11 : taux de solide  des margarines (A, B, C). 

    D’après le Graphe  nous remarquons que plus  la température augmente plus le taux de 

solide diminue. 

    Taux de solide des margarines étudies (A, B, C) ne dépasser pas la norme de l’entreprise 

(NE  8292T 60-250 (1995) qui est : 

 Pour 20°C : 64 ± 5  

 Pour 30°C : 43 ± 5  

 Pour 40°C : 26 ± 5 

Donc  les margarines fondent  facilement dans la bouche. 

 

 Pour 20°C : 64 ± 5  

 Pour 30°C : 43 ± 5  

 Pour 40°C : 26 ± 5 

SFC% 
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       Lors du perfectionne mentaux laboratoires de contrôle CEVITAL  de  Bejaia, nous avons 

travaillé sur la margarine Fleurial 250g, ce qui nous  a permis d’améliorer nos connaissance 

en ce qui concerne les conditions de travail dans deux laboratoires différents (laboratoire 

microbiologique et physico-chimique) ; et aussi une familiarisation avec les techniques  

microbiologiques et physico-chimiques.  

     Puis  on a essayé de voir et de souligner l’importance de chaque étape et préparation qui se 

font au laboratoire et l’importance des différents traitements effectués sur le matériel, ainsi les 

préparations des milieux de culture et technique de lavage de la verrerie et aussi de 

comprendre les principes de base pour chaque microbiologique réalisée et nécessaire afin de 

vérifier la stabilité des produits alimentaires fabriqué par Cevital tel que la margarine.  

     Sur la base des résultats d'analyses microbiologiques et physico-chimiques des matières 

premières et des produits finis, ils montrent qu'ils répondent aux normes fixées par 

l'entreprise. Cette constance reflète la bonne sélection et la protection des matières premières, 

et le bon déroulement de toutes les étapes de fabrication de la margarine dans des conditions 

optimales et un contrôle régulier strict. 

     Toutes nos inspections des produits de margarine montrent que les employés du 

département  (production)  ont  veillé  au  respect  des  règles  d'hygiène,  c'est  pourquoi  tous  les  

produits de margarine ne sont pas contaminés. 

 Afin d’assurer une bonne qualité du produit du point de vue nutritionnel et hygiénique, il est 

nécessaire de :  

- Respecter les règles d’hygiène au niveau de toutes les étapes de fabrication et de bon 

nettoyage du matériel utilisé. 

- Il est également recommandé d’effectuer des contrôles réguliers sur la phase grasse, la 

phase aqueuse de la margarine et sur les ingrédients. 

- Apporter des modifications et des améliorations sur le plan technologique et 

analytique (l’utilisation d’appareils modernes).  

- L’équipe de laboratoire qualifiée et condition de travail très favorables et le respect. 



 

-    
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Annexe 01: Matériel utilisé  

 

Les boites Pétries                                                                 Bec benzène et pépettes 

 

Balance et plaque chauffant                                               Bain marie 

 

Erlenmeyer                                                                             Bouteilles 
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Bécher et balance analytiques                                     Résonance magnétique nucléaire 

Dessiccateur                                                                             Thermomètre 
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pH mètre                                                                               Autoclave 

 

Annexe 02 : préparation des milieux de cultures 

Milieu de culture : est un support qui permet la culture de cellule ou des microorganismes 

afin de permettre leur étude. 

Milieu 01 : Gélose glucosée à l’oxytétrecycline (OGA) 

Principe   

La gélose glucosée à l’oxytétrecycline (OGA) est utilisée pour la recherche et le 

dénombrement des levures et des moisissures dans les produis alimentaires. 

Formule 

Pour un litre d’eau distillée  nous utilisons  30 gramme d’OGA en poudre  

Préparation  

  Mètre  dans une erlenmeyer  en suspension 30 gramme dans 1 litre d’eau distillée,  on y 

met  un  agitateur   et  le  porter   à  ébullition  jusqu’à  dissolution  totale  et  la  couleur  change  

(moins trouble) sur une plaque agitatrice et chouffant. 

  Vérification du pH avec pH mètre. 

  Répartir en flacons. 
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  Mètre  les flacons dans un autoclave pour la stérilisation à 121 C pendant 15min 

Milieu 02 : Gélose viande-fois (VF)  

Principe  

      Est un milieu solide  normalisé utilisé pour la recherche et dénombrement de spores 

Clostridium  sulfitoréductrice, dans les produits alimentaire  

Formule  

Pour un litre d’eau distillée nous utilisons 34g de VF en poudre  

Préparation  

Mètre dans une erlenmeyer 34g de VF dans 1 litre de d’eau distillée, on y met un agitateur 

et le porter à ébullition jusqu’à dissolution totale et la change de couleur (moins trouble) sur 

une plaque agitatrice et chouffant. 

Vérification du pH avec pH mètre. 

Répartir en flacons  

Mètre  les flacons dans autoclave pour la stérilisation à 121 C pendant 15min. 

 

Photographie de préparation des  milieux de cultures. 
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Autoclavage                                   Milieu de culture dans des Flacons 

Annexe 03 : analyse d’eau osmosée  

              

Stérilisation                                                              
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Mettre le filtre sur la membrane                                             Résultats  

Annexe 04 : analyse de produit fini  

 

Echantillonnage                             Séparation de deux phases 

Annexe 05 : Présentation de laboratoire microbiologie  

 

  Photographie de la salle de préparation des milieux de cultures. 
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Photographie de la salle d’analyse microbiologique (rapide). 

 

Photographie de la salle d’analyse microbiologique (Classique). 

 

 Photographie de salle d’incubation. 

  

 

 



Annexes
 

 

 

Photographie  de salle nettoyage et de destruction du microorganisme. 

 

 

Photographie de la appareille rompe de filtration 
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Résumé   

La présente étude effectuée au sein de l’unité margarinerie du complexe agro-alimentaire 
CEVITAL vise à évaluer et suivre les étapes de fabrication et la qualité physico-chimique et 
microbiologique de la margarine. 
      Les analyses physico-chimiques du produit fini (indice peroxyde, pH, humidité, le point 
de fusion, taux de sel et le taux de solide) montrent que ces produits sont stables, répondent 
aux exigences de la réglementation en vigueur et répondent aux normes de l’entreprise. 
     Les analyses microbiologiques de la matière première (l’eau osmosée et lait pasteurisée) et 
des produits finis par la recherche et dénombrement des flores bactériennes ont prouvé que la 
margarine analysée est un produit de bonne qualité microbiologique. 
      Cela prouve que l’un des objectifs du complexe CEVITAL est de répondre aux besoins de 
ces clients et aux attentes d’une fabrication de qualité. 
 

Mots clé : margarine, analyse physico-chimique, analyse microbiologique, norme. 

 

Abstract: 
The present study carried out within the margarine unit of the CEVITAL agro-food complex 
aims to assess and monitor the manufacturing steps and the physico-chemical and 
microbiological quality of the margarine. 
The physico-chemical analyzes of the finished product (peroxide index, PH, humidity, 
melting point, salt level and solid content) shows that these products are stable, meet 
regulatory requirements and meet the standards of these products. 
Microbiological analyzes of raw material (reverse osmosis water and pasteurized milk) and 
finished products for research and enumeration of bacterial flora proved that the margarine 
analyzed is a product of good microbiological quality. 
This proves that one of the objectives of the CEVITAL complex is to meet the needs of these 
customers and the expectations of quality. 
 
Keywords: margarine, physico-chemical analysis, microbiological analysis, standard. 
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