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INTRODUCTION

De nos jours, le consommateur accorde beaucoup d’attention a la relation entre I’alimentation
et la santé. Bien que l’industrie alimentaire ait de plus en plus tendance a produire des
aliments répondant a des normes organoleptiques élevées, ayant une longue durée de
conservation et des valeurs nutritionnelles appropriées, les consommateurs ont de plus en plus
tendance a préférer les aliments ayant subi des traitements technologiques moins radicaux,
préparés avec peu ou sans additifs chimiques et a faible teneur en sucres, sels et matieres

grasses(Rakotondramavo, 2019)

La perception des aliments par les consommateurs a considérablement changé depuis la
révolution industrielle dans les pays industrialisés. Dans une société ou les campagnes
d'information nutritionnelle occupent une place prépondérante, les consommateurs
recherchent des aliments riches en fibres, en acides gras oméga 3, et des aliments allégés en
gras, etc (Combes, 2004 ; BDC, 2013).

La demande et la consommation de viande est tres élevée dans le monde entier,
principalement en raison du fait qu’il est considéré comme une excellente source nutritive en

proteines (Prieto, 2009).

La viande de lapin présente plusieurs avantages par rapport aux autres viandes en raison de
son profil en acides gras, de sa teneur elevée en protéines, plusieurs vitamines et minéraux, et

une faible teneur en cholestérol et en sodium (Para et al., 2015).

Elle est actuellement vendue dans le monde entier sous forme de carcasse entiere ou au moins
sous forme de piéces découpees, alors que de tres faibles quantités sont commercialisées sous
forme produits transformés. En conséquence, peu de scientifiques de l'alimentation ont étudié

ce domaine et les études publiées sont assez rares (Swatland, 2010),

L’augmentation de la consommation de viande de lapin ne peut étre stimulée qu'en
I’introduisant comme ingrédient dans les produits alimentaires transformés. Sinon, la
consommation est appelée a devenir encore plus marginale, méme dans les grands pays

consommateurs de viande de lapin (Petracci et Cavani, 2013).

Dans le cas spécifique de la viande de lapin, la teneur élevée en protéines et accrue en acides
gras polyinsaturés accélére d’une par sa détérioration microbiologique et d’autre part son
oxydation lors de son entreposage, sa transformation et de sa conservation réduisant ainsi sa
durée de vie (Kanner, 1994 ; Wood et al., 2004).
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Le plus gros probléme en ce qui concerne la conservation de la viande, est le développement
microbien. En effet, les produits de la charcuterie par exemple le paté consommé par la
population algérienne, constituent un excellent milieu de culture, un terrain favorable a la
propagation et a la multiplication d'une multitude de contaminations microbiennes. Dans le
cas de la présence de germes pathogenes ou d'une charge microbienne importante, cela peut
engendrer des problémes sanitaires graves. Ces microbes, de maniére générale, ont besoin

d'eau et de températures idéales pour se développer (Andjongo, 2006).

Pour contrbler ces altérations différents procédés et méthodes comme la cuisson, la
stérilisation, la réfrigération, la congélation et ajout d’agents de conservation sont
utilisés,(Brul et Coote, 1999).

Dans ce contexte précis, se situé ’objectif de cette étude est ’élaboration d’un paté a base de
viande cunicole en utilisant deux méthodes de cuisson. Et explorer la qualité microbiologique,
physico-chimique, organoleptique et nutritionnelle de paté élaboré. L’ensemble des résultats

des differentes analyses sont compares aux normes nationales.
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Définition de viande

Selon l'organisation mondiale de la santé animale (OMS), la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et considere le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifere ou

oiseau».

La viande est définie comme toute viande fraiche ou transformée utilisée par I'hnomme pour sa
subsistance consomme. Généralement, la viande est séparée de la carcasse (figure 01),
cinquieme Quartiers obtenus aprés diverses opérations techniques. La viande est le résultat du
changement de substances biochimiques complexes présentes dans les muscles striés et les
tissus étroitement apparentés (tissu conjonctif et adipeux) au cours du vieillissement. Ce
processus a lieu apreés l'abattage, il permet au muscle d’atteindre une bonne tendreté et d’avoir

d'aréme et un bon godt (Kemp et al., 2006).

Figure 1: La carcasse d’un lapin.

1. Composition chimique de la viande du lapin

La viande de lapin est un produit alimentaire courant dans de nombreux pays. Sur le plan
nutritionnel, la viande de lapin est idéale pour tous les types de consommateurs (Safaei et al.,
2019).
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La viande de lapin est une viande blanche, mérite une place de choix dans le cadre d’une
alimentation saine, car elle possede des propriétés nutritionnelles et diététiques élevées
indiscutable, elle offre d'excellentes propriétés nutritives et diététiques (tableau 01), elle est
saine en raison de sa teneur élevée en acides gras polyinsaturés, protéines et acides aminés
essentiels (Katalin Szendr et al.,2020).

La viande de lapin est caractérisée par une teneur élevée en minéraux, dont le fer et le
calcium, nécessaires au fonctionnement normal, formation et développement du corps
humain, ainsi que du potassium. De plus, elle contient une faible quantité de sodium, ce qui
lui confére des propriétés diététiques, et est relativement
(Klyuchnikova et al., 2012).

Tableau 1: Composition chimique (g) et valeur énergétique (KJ) de différentes viandes (pour

pauvre en cholestérol

100 g de fraction comestible).

Porc Taurillon Veau Poulet Lapin
Eau Amplitude 60-75,3 66,3-71,5| 70,1-76,9 | 67,0-75,3 66,2-75,3
Moyenne 70,5 69,1 73,5 72,2 70,8
Protéine | Amplitude | 17,2-19,9 | 18,1-21,3 20,3-20,7 | 17,9-22,2 18,1-23,7
Moyenne 18,5 19,5 20,5 20,1 21,3
Lipides Amplitude 3-22,1 3,1-14,6 1-7 0,9-12,4 0,6-14,4
Moyenne 8,73 9,0 4,0 6,6 6,8
Energie | Amplitude | 418-1121 | 473-854 385-602 406-808 427-849
Moyenne 639 665 493,5 586 618

(Dalle Zotte, 2014)

La viande, en général, est constituée principalement d’eau, de protéines et de lipides. C’est
une source importante de micronutriments comme les minéraux et les vitamines nécessaires
au bon fonctionnement de 1’organisme (Combes et Dalle Zotte, 2005). Cependant, il
convient de noter que les caractéristiques nutritionnelles de la viande de lapin tout comme

celle des autres animaux monogastriques sont influencées par la nature des matiéres grasses

4
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contenue dans leur alimentation. La viande de lapin a la plus faible valeur calorique
comparativement aux autres viandes, mais selon Dalle Zotte et Szendré (2011), cette valeur
dépend principalement de la teneur élevée en proteines, ce qui représente 80% de la valeur
énergétique. Le lapin est la viande la moins grasse comparativement a celle de porc
(14,95g/100g), de beeuf (10,43g/100g), de poulet (10,43g/100g) et d’agneau (16,15g/100g),
mais elle est comparable a celle du veau (6,779/100g). Par ailleurs, la teneur en eau de la

viande varie peu d’une espéce a une autre.

2. Qualité de la viande lapine

La qualité de la viande peut se définir a partir d'un certain nombre de caractéristiques précises

a savoir la qualité organoleptique, nutritionnelle, technologique et hygiénique

2.1.Qualité organoleptique

e Couleur:

La couleur est I'une des caractéristiques les plus importantes dans la décision du

consommateur lors de I’achat des viandes (Djenane et al, 2002 ; Shen et al, 2010).

Cette caractéristique est déterminée essentiellement par la myoglobine outre 1’hémoglobine

(Jacquot et al., 2012).

La couleur peut étre définie par trois paramétres a savoir, la saturation, la teinte et la
luminosité. La viande crue de lapin présente une luminosité élevée associée a un faible indice
de rouge, du fait de sa faible teneur en myoglobine, garantissant une évolution modérée de la

couleur lors de la conservation (Dalle-Zotte 2004).

e Tendreté:

C’est ’aptitude de la viande a se laisser facilement découper, déchirer et broyer pendant la
mastication ; La tendreté de la viande dépend de deux éléments constitutifs du muscle. D’une
part, le collagene, protéine essentielle du tissu conjonctif trés résistante confére au muscle sa
dureté de base. D’autre part les myofibrilles qui subissent au cours de la maturation de la
viande une désagrégation naturelle sous I'effet des enzymes libérées et activées par

I’acidification du muscle, ce qui provoque un attendrissement du muscle (Szczezniak, 2002).
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La tendreté n’est pas un critére limitant la qualité de la viande chez le lapin, probablement
parce que les muscles de cet animal se caractérisent par un collagene extrémement soluble

lors de la cuisson (Combes et al., 2004).
e Jutosité:

La jutosité¢ ou succulence est ’aptitude de la viande a rendre du jus a la mastication, c’est
donc la quantité d’eau que la viande a conservé a I’issus de la cuisson. On distingue la
jutosité initiale ou premicre jutosité, quantité du suc musculaire qui s’écoule dans la bouche
aux premiéres mastications, et la jutosité finale ou seconde jutosité engendrée par la salivation
stimulée par le gras contenu dans la viande, la jutosité exprime le bon pouvoir de rétention
d’eau qui caractérise 1’eau libre de la viande par différence a 1’eau liée qui représente 10% du
total en eau contenu dans la viande .Plus le pouvoir de rétention augmente, plus la jutosité est

importante (Pascua et al.,2013).
e Flaveur:

D’aprés Fortin et Durand (2004) la flaveur se définie par I’ensemble des perceptions
olfactives et gustatives percues en consommant un produit, la flaveur de la viande est
déterminée par sa composition chimique et les changements apportés a celle-ci lors de la

maturation et ensuite la cuisson.

Selon Vierling (2005), il existerait plus de 650 composés chimiques volatils ou non volatils

responsables des impressions olfactives et gustatives des viandes.

La flaveur traduit le gout et I’odeur qui sont liés aux taux et a la nature des lipides présents
(Lebret, 2004).

2.2. Qualité nutritionnelle

La viande est constituée principalement d’eau, de protéines et de lipides. C’est une source
importante de micronutriments comme les minéraux et les vitamines nécessaires au bon

fonctionnement de 1’organisme (Combes et Dalle Zotte, 2005).
e ['eau

La teneur moyenne en eau de la viande de lapin est de 72,5g /100g de fraction comestible;

cette teneur varie essentiellement en fonction de I'age (Combes ,2004).
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e Teneur en acide aminé

Les protéines présentent un équilibre favorable en acides aminés indispensables et en quantité,
la viande de lapin est plus ou moins supérieure a celle des viandes rouges mais assez voisin de
celui des besoins de I’homme ce qui lui confére une forte valeur biologique (tableau 02)
(Dalle Zotte, 2000 ; Martin, 2001).

Tableau 2:composition en acides aminés essentiels de différentes viandes (g/100g de fraction

comestible.
Porc Veauet Taurillon Poulet Lapin
Lysine 0,29 1,69 1,66 1,85
Meth-Cyst 0,60 0,7 0,77 1,10
Histidine 0,49 0,59 0,52 0,53
Thréonine 0,74 0;85 0,85 1,16
Valine 0,81 1,02 0,89 0,99
Isoleucine 0,77 0,93 0.92 0,99
Leucine 1,20 1,57 1,60 1,81
Arginine 0,97 1,23 1,22 1,23
Tyrosine 0,54 0,68 0,66 0,73
Phénylalanine 0,63 0,80 0,73 1,03
Tryptophane 0,20 0,22 0,21 0,21

(Combes et Dalle Zotte, 2005).

e Teneur en acide gras

Le lapin est distingué par sa composition en AGPI plus que des autres especes avec 32,5 %

du total d’acides gras par apport au pourcentage retrouvé dans les viandes rouges (Tableau
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03). En effet, le taux des AGPI de la viande de lapin fait presque quatre fois plus que celui du
beeuf. A I’inverse, le lapin est une viande qui est classée parmi les viandes les plus pauvres en
cholestérol (47mg/100g) (Dalle Zotte, 2004 et Dalle Zotte et Szendrd, 2011).

Tableau 3: Teneur en acides gras (% des AG totaux) et la teneur en cholestérol (mg/100 g) de
la viande de porc, de taurillon, de veau, de poulet du lapin

Porc Taurillon Veau Poulet Lapin
C12:0 0,32 - 0,46 - 0,24
C14:0 1,22 2,52 4,13 0,62 314
C16:0 23,7 23,3 21,2 23,2 27,3
C18:0 11,72 13,72 13,1 8,22 7,86
C20:0 - - - - 0,10
C22:0 - - - - 0,004

(Dalle Zotte, 2014)

les lipides de la viande lapine contiennent habituellement moins de 50% d’acides gras saturés
AGS, (bceuf 45,2%, la viande de porc 38,1%, le veau 45,7%, poulet 32,7%, le lapin 38,9 %) et

d’acides gras insaturés (mono et polyinsaturés AGPIs) (Combes et Cauquil 2006).
e Vitamines, minéraux et oligo-éléments

La viande de lapin est plus riche en vitamine B12, en phosphore et en potassium que toutes
les autres viandes (tableau 04), et plus riche en vitamine B3 que les viandes, de taurillon et de
veau (Farsi, 2016).
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Tableau 4: Composition moyenne en vitamines, minéraux et oligo-éléments de la viande de

différentes espéces animales, dont la viande de lapin.

Unité | ANC Lapin Taurillon Veau Poulet
Source Combes Ciqual Dalle Zotte (2004)
(2004) (2008)
Vitamine B1| mg | 1,3 0,08 0,04 0,07-0,1 | 0,06-0,15 | 0,06-0,12
Vitamine B2| mg | 1,6 0,12 0,18 0,11-0,24 | 0,14-0,26 | 0,12-0,22
Vitamine B3| mg | 14 9,6 10,4 4,2-5,3 5,9-6,3 4,7-13
Vitamine B12| pg | 2,4 6,8 2,9
Vitamine E mg 12 0,19 0,09-0,2 0,17-0,26 | 0,13-0,17
Calcium mg | 900 16 22,3 10-11 9-14 11-19
Cuivre mg 2 0,33 0,06
Fer mg 9 1,4 0,7 1,8-2,3 0,8-2,3 0,6-2,0
Magnésium | mg | 420 24 26,3
Phosphore mg | 750 277 162 168-175 170-214 180-200
Potassium mg | 585 364 318 330-360 260-360 260-330
Sélénium ng 60 77 90
Sodium mg | 3 200 49 107 51-89 83-89 60-89
Zinc mg | 12 0,69 1,27
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2.3.Qualité technologique

La qualité technologique de la viande correspond a ses aptitudes a subir une transformation.
La qualité de la matiére premiere doit étre définie par rapport a l'utilisation envisagée. Le
pouvoir de rétention en eau de la viande fraiche est la capacité des 20 % de protéines
musculaires a retenir les 75 % d'eau présents ; c’est une caractéristique essentielle pour la
fabrication de viande cuite. Il est fortement influencé par la vitesse de chute du pH post
mortem ; une chute trop rapide du pH combinée a une température élevée provoque la
dénaturation des protéines, conduisant a une réduction du pouvoir de rétention. Cela, entraine

une diminution du rendement de fabrication de viande cuite (Chougui, 2015)

Aprés I’abattage, le pH musculaire passe d’une valeur de 7,0-7,2 a une valeur appelle pH
ultime (pHu) variant de 5,6-6,4 selon les muscles (Delmas et Ouhayoun, 1990).

En effet, lors de la conservation, les viandes a pHu trop bas (<5,5) ont une faible capacité de
rétention de I’eau (Dalle Zotte,2014).

Par contre, les viandes a pHu élevé (>6) sont généralement considérées comme inaptes a la
conservation car les microorganismes protéolytiques y développent rapidement de mauvaises
odeurs (Gill et Newton, 1981).

2.4.Qualité hygiénique

Comme tous les autres types de viande, la qualité hygiénique de la viande de lapin constitue
I'exigence élémentaire du consommateur. Elle peut étre altérée par la prolifération de
microorganismes néfastes (essentiellement des bactéries protéolytiques, de parasites et/ou la
présence de composés toxiques. La viande peut étre contaminée par des microorganismes a

différentes étapes de la chaine de transformation (Coibion, 2008).

A I’échelle mondiale, la chaine d’abattage du lapin est constituée de plusieurs étapes a savoir :
réception (examen ante mortem, Repos et diéte hydrique), étourdissement, saignée, dépouille,
éviscération, inspection post mortem, réfrigération, conditionnement et commercialisation.
Selon Dalle Zotte (2000) I’éviscération, et la découpe sont les étapes les plus sensibles au

développement microbien.
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3. Production de viande lapine
4.1 Production dans le monde

La production mondiale de viande de lapin est actuellement estimée a 1 482 441 TEC
correspondant a 971 951 millions d'animaux abattus. Entre 1998 et 2017, le volume de la
production mondiale de viande de lapin a augmenté de 680 000 TEC (+85%). Cependant, un
examen plus approfondi au niveau du continent a révélé que I'Asie est de loin la premiére
zone de production au monde et que la production de lapins n'a augmenté qu'en Asie (+763
000 TEC) et en Afrique (+15 000 TEC), alors qu'il y a eu une baisse remarquable. En Europe
(—94 000 TEC) et dans les Amériques (—4 000 TEC). La viande de lapin n'est pas produite
dans la plupart des pays du Proche-Orient et d'Océanie. L'évolution de la contribution des
continents a la production mondiale de viande de lapin pour la période analysée est illustrée
(figure 02), ou l'augmentation substantielle de la contribution de I'Asie est indiquée tandis que
I'Europe a perdu 28 unités de pourcentage de sa production antérieure.

1998 2017

3% 1%

m Asia = Europe = Africa » Americas m Asia = Europe = Africa » Americas

Figure 2: La contribution des continents a la production mondiale de viande de lapin entre
1998 et 2017 (FAO, 2019).

Les comparaisons internationales sont toutefois difficiles a établir, les statistiques étant peu
robustes en raison de la taille modeste de la filiere au regard des autres productions animales
dans I’ensemble des pays du monde (ITAVI, 2020).
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4.2. Production En Algérie

Selon Colin, Lebas (1995), I’ Algérie est parmi les pays ou la cuniculture est quantitativement
assez importante mais qui reste tres traditionnelle et presque exclusivement vivriére et ou la
production de lapins y est destinée presque uniquement a l’autoconsommation ou a
I’approvisionnement en viande de I’environnement immédiat de 1’éleveur (famille,
voisinage...). La part de I’élevage traditionnel reste encore importante mais cette production
est rarement prise en compte dans les statistiques agricoles car elle échappe aux enquétes et
recensements et est peu considérée dans la commercialisation de la viande de lapin, d’ot une

sous-évaluation du volume de la cuniculture.

L’ Algérie a estimé une production de 8250 tonnes en 2013, ce qui représente 0,7 % de la
production mondiale globale (FAOSTAT, 2013).
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Figure 3: Evolution de la production de viande de lapin en Algérie (FAOSTAT, 2013).

En termes d'élevage de lapins en Algérie, la Wilaya (district) de Tizi-Ouzou présente
plusieurs atouts tels que le nombre important d'élevages de lapins par rapport au niveau
national (1ere région de production), I'organisation des éleveurs en association et la

disponibilité de quatre abattoirs spécialisés dans I'abattage de lapins (Mouhous et al., 2019).
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4. Consommation de la viande lapine
4.1.Au niveau mondial

La consommation de viande de lapin est traditionnelle, elle diminue progressivement depuis
2010. Globalement, prix élevé, mauvaise présentation (téte encore sur carcasse) et manque de
produits transformés disponibles sur le marché (par rapport notamment viandes de volaille),
ainsi que des facteurs culturels croissants (c'est-a-dire le statut d'animal de compagnie, les
préoccupations concernant le bien-étre des animaux en cage) réduisent progressivement

I'attrait de la viande de lapin (Petracci et al., 2018).

La consommation annuelle au niveau mondial est d'environ 280 g de viande de lapin par
habitant, mais ce chiffre reste théorique puisque, dans un tres grand nombre de pays, la
consommation est nulle pour la majorité des habitants, alors qu'elle atteint prés de 10 kg par
an pour les agriculteurs frangais et 15 kg pour les habitants de Naples. La consommation est
répartie de maniere irréguliére dans le monde dont la consommation la plus élevée est
enregistrée en Europe avec (1,7 kg/an/habitant en Europe de I’Ouest, et 0,90 kg/an/habitant en
Europe de I’Est). L’Afrique du Nord arrive en troisiéme position avec une consommation de
0,66 kg/an/ habitant, dont la consommation égyptienne atteint 0,27 /an/habitant (Gidenne,
2007).

Tandis que, certains états dans le monde, la consommation de ce type de viande est inférieure
a 10 g/habitant/an (Colin, Lebas, 1994).

4.2 .Au niveau national

Il est important de signaler que les données concernant la consommation de viande de lapin
sont absentes des statistiques nationales. Les chiffres présentés ne sont que des estimations

évaluées sur le terrain par les auteurs (O.N.S, 2016).

Gacem et Lebas (2000) indiquent que la consommation de la viande du lapin est quatre fois
plus élevée chez les ruraux par rapport aux urbains (1,5 kg/an/habitant vs 0,4 kg/an/ habitant).
Cette viande a du mal a se développer et a trouver sa place dans les habitudes culinaires des
urbains et elle est considérée comme un produit de luxe en raison de son prix (entre 450 et
600 Dinars le kilogramme), par contre sa consommation est restée « limitées» aux zones

rurales car la production est consacrée en premier licu pour I’autoconsommation familiale.

13
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5. Altération

Selon la Commission du Codex Alimentarius (CAC, 2005), la viande est traditionnellement
considérée comme un vecteur de transmission de maladies. Par définition, une maladie
d’origine alimentaire est une maladie qui se déclare a la suite de la consommation d’aliments
contaminés par des microorganismes pathogenes tels que les bactéries (majoritairement),
virus, parasites, toxines ou des substances chimiques qui pénétrent dans 1’organisme par le

biais d’aliments ou d’eau contaminés.

En matiére d’innocuité, Todd (2003) soutient que la viande demeure une préoccupation
importante au niveau des toxi-infections alimentaires et en santé publique. En effet, selon un
rapport publi¢ en 2013, I’Agence de santé publique du Canada (ASPC) a estimé a 4 millions
de cas de maladie d’origine alimentaire ayant occasionné 3,7 milliards de dollars canadiens en
cott annuel de soins pour 1’année 2012. En comparaison aux Etats-Unis, on rapporte 47,8

millions de malades par an (Porter et al., 2013).

Les principaux problemes de salubrité de la viande et les défis connexes comprennent les
agents pathogénes microbiens, les additifs alimentaires et les résidus chimiques, ainsi que

I'identification et la tracabilité des animaux (Sofos, 2008).

5.1.Qualité microbiologique de la viande de lapin

La sécurité et la durée de conservation de la viande sont limitées par la croissance
microbienne. Les contaminants dominants sur les carcasses et la viande de lapin emballée
sont les Pseudomonas, les bactéries lactiques, les levures et Brochothrix thermosphacta
(Rodriguez-Calleja et al.,2004).

L'écologie microbienne de la viande de lapin pourrait également étre affectée par différents
programmes d'alimentation; certains composants de l'aliment pourraient jouer un role
spécifique sur le taux de croissance de certains groupes microbiens, et méme la forte
contamination initiale de la viande, va réduire la durée de conservation du produit (Gil et al.,
1998).

Le processus d'abattage peut entrainer une contamination importante des tissus musculaires
par une vaste gamme de microorganismes. Certains de ces micro-organismes proviennent du
tractus intestinal des animaux et d'autres de l'environnement en contact avec les animaux

avant ou pendant I'abattage. (Lopez et al., 2002).
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5.2.Contaminants chimiques de la viande de lapin

Les contaminants chimiques sont des composés qui présentent un risque potentiel pour les
consommateurs, ils sont présents en quantités relativement faibles, généralement dues a
I'activité humaine, les principales voies par lesquelles les animaux peuvent accumuler des
substances nocives sont: les poisons et l'adjonction ou l'administration volontaire de
substances a action pharmacologique (antibiotiques, composés a action hormonale et
tranquillisants) ou d'insecticides, méme une contamination accidentelle des aliments peut se
produire ; aussi l'eau et l'air peuvent étre contaminés par des métaux lourds, des
hydrocarbures halogénés et d'autres pesticides persistants, ou par des nettoyants et des
désinfectants, de plus, de la pollution ou des substances nocives peuvent se former lors de la
transformation et du stockage de la viande (Hernandez, 2008).

5.3.Problémes d'identification et de tracabilité des animaux

La tracabilité est le concept le plus complet de suivi du mouvement de produits identifiables
tout au long de la chaine de commercialisation, I'objectif principal de la tracabilité est de
minimiser tout effet néfaste sur la santé par un rappel rapide et complet. Pour un rappel
adéquat, il est nécessaire que tous les produits alimentaires et tous les ingredients utilisés dans
la production de l'aliment soient tracables a toutes les étapes de la production, tant de la

transformation que de la distribution (Cavani et Petracci, 2006).
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1. Définition

Les produits carnés sont définit comme étant des produits transformés qui ont été élaborés a
partir de viande ou avec de viande, qui ont subi une addition de denrées alimentaires, de
condiments ou d’additifs (Vierling, 2003).

Ils sont des produits dans lesquels les propriétés de la viande fraiche ont été modifiées par
I’utilisation d’une ou de plusieurs opérations unitaires telles que le broyage, la fermentation,

I’assaisonnement et le traitement par la chaleur (Mikami, 1990 ; Crews, 2011).

2. Historique

L'origine de la transformation de viande n’est pas prouvée dans l'antiquité mais a
probablement commencé lorsque les étres humains primitifs ont d'abord appris que le sel est
un conservateur efficace et que la cuisson prolonge la conservation de la viande fraiche. Dans
tous les cas, la transformation de la viande a eu son origine avant I’aube de la civilisation
(Pearson et Gillett ,1996).

Pour de nombreux pays a travers le monde et depuis plusieurs siécles, les produits carnés
traditionnels reflétent une partie intégrale du patrimoine gastronomique et alimentaire (Leroy,
2013 ; Campos, 2013).

L'origine de la transformation de viande n’est pas prouvée dans l'antiquité mais a
probablement commencé lorsque les étres humains primitifs ont d'abord appris que le sel est
un conservateur efficace et que la cuisson prolonge la conservation de la viande fraiche. Dans
tous les cas, la transformation de la viande a eu son origine avant I’aube de la civilisation

(Pearson et Gillett ,1996).

Les anciens Egyptiens avaient enregistré la conservation des produits & base de viande par le
salage et le séchage au soleil. Les premiers Romains étaient crédités d'étre le premier a utiliser
la glace et la neige comme moyen de préserver les aliments. Probablement, Les 14 premiers
Indiens américains étaient les premiers qui avaient développé des tranches de viande séchées,
minces et du pemmican (un mélange de viande séchée et melangée avec des fruits secs et des

Iégumes recouverts de graisse fondue) comme sources de haute énergie (Clark, 2013).

Les produits carnés préparés par les habitants des pays d’Afrique du Nord sont généralement
séchés ou cuits, en raison des conditions climatiques de la région, mais ils ne sont que trés
rarement fumés. Les produits préparés ont différents aspects par des variations dans leurs
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diamétre, forme, taille, épices, assaisonnements ainsi que leurs caractéristiques

organoleptiques (Gagaoua et Boudechicha, 2018).

A T’époque contemporaine, beaucoup de nouveaux développements révolutionnaires sont
venus en raison de la guerre, la congélation de la viande a également été accélérée par la
premiere guerre mondiale, tandis que l'irradiation et la conservation par des antibiotiques ont

éte des consequences de la seconde guerre mondiale (Berry et al., 1963).

3. Reglementation

Les produits de charcuterie et de salaison doivent étre conformes a trois grands types de

reglementation :

» Arrété du 09 juin 2004 modifiant et complétant I’arrété du 26 juillet 2000 relatif aux
regles applicables a la composition et a la mise a la consommation des produits carnés
cuits.

> Décret exécutif n° 16-299 du 23 novembre 2016 fixant les conditions et les modalités
d'utilisation des objets et des matériaux destines a étre mis en contact avec les denrées
alimentaires ainsi que les produits de nettoyage de ces matériaux.

> Décret exécutif n°13-378 du 09 novembre 2013 fixant les conditions et les modalités

relatives a I’information du consommateur.

4. Classification

Il est extrémement difficile de regrouper les produits a base de viande en catégories
représentatives. Il n'existe donc aucun systeme de classification unique qui catégorise
complétement ces produits de maniére satisfaisante, en raison de la complexité de la
fabrication et les différents procédés de transformation.

Pearson et Gillet (1996) ont classé les produits carnés en produits de : viandes salées

séchées, viandes fumées et les viandes cuites.

Alors pour Vierling (2003), les produits carnés peuvent étres divisés en deux catégories a

savoir les produits stables, secs, riches en sel et les produits crus, non stabilisés, riches en eau.

Les produits stables, secs, riches en sel caractérisés par une durée de conservation de quelques

mois, a titre d’exemple saucisson sec, jambon cru.

Les produits partiellement déshydratés, salés, fumés ou non, caractérisés par une durée

d’entreposage de quelques semaines et nécessite de la réfrigération pour se conserver.
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4.1 Catégories des produits carnés des pays d’Afrique du nord

Pour de nombreux pays a travers le monde et depuis plusieurs siécles, les produits carnés
traditionnels refletent une partie intégrale du patrimoine gastronomique et alimentaire (Leroy,
2013 ; Campos, 2013).

Les pays d’Afrique du nord ne font pas I’exception, notamment ceux du contour
méditerranéen qui sont a I’origine des Berbéres, plusieurs produits carnés ethniques existent
(tableau 05).

Tableau 5: Identification des produits carnés traditionnels des pays d’Afrique du Nord

Catégories produits

Catégorie | : Produits carnés sales et/ou

. . . Melfouf, Merguez, kofta.
marines mais non séches

Catégorie 11 : Produits carnés seches non

i Kadid, E1 M’selli, Kourdass, Tidkit.
fermentés

Catégorie 111 : Produits carnés fermentes

. . . Soudjouk, Boubnita, Pastirma.
partiellement-seches/séches

Catégorie 1V : Produits carnés fumes
Fregate, Merdouma, Tarfa-Gara, Maynama.

Catégorie V : . Produits carnés cuits et/ou Khliaa Ezir, Laknaf, Osbana, Bnadek, Kbhlii,
confits Kobiba, Mcharmla, Boubnit, Mkila, Tehal,
Ban-chems, Bouzelouf, Klaya, Bekbouka,

Tangia, Mrouzia, Cachir.

(Gagaoua et Boudechicha, 2018).
5. Composition des produits carnés
5.1.Composants d’origine carnée

La viande, la graisse et les autres piéces de carcasse utilisées comme matiéres premieres pour
la fabrication des produits a base de viande proviennent principalement des especes animales
domestiques comme des bovins et des volailles (Heinz et Hautzinger, 2007).

Dans certaines régions, d'autres espéces animales telles que les chameaux et les chevaux sont
utilisés comme animaux a la viande mais ne jouent qu'un r6le mineur dans la technologie de
la viande (Kadim et al., 2013).
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5.2.Composants non carnés, les ingrédients et les additifs

Le décret algérien n°83 daté le 25 décembre 2005 définit I’ingrédient comme « toute
substance, y compris les additifs alimentaires utilisés dans la fabrication ou préparation d’une
denrée alimentaire et encore présente dans le produit fini éventuellement sous une forme
modifiée »

o Sel

Le sel de cuisine ou NaCl est I’'ingrédient le plus anciennement utilis€¢ pour le traitement de

viande (Durand, 2005).

Les propriétés antimicrobiennes du sel sont basées sur sa capacité a reduire I'activité de I'eau,
c’est-a-dire la quantité d’eau libre disponible pour la croissance des microorganismes
(Inguglia et al., 2017).De plus, I’ajout de sel dans la fabrication des produits carnés (1,5 a 2,5
%) permet de solubiliser les protéines myofibrillaires, d’augmenter la capacité d’hydratation
et de rétention d’eau, d’augmenter le rendement de cuisson et diminuer la perte de liquide

(Inguglia et al., 2017 ; Albarracin et al., 2011).
e Nitrite

Comme le sel, est un ingrédient multifonctionnel, l'ajout de 50 a 100 ppm de nitrite est
suffisant pour atteindre les multiples fonctions du nitrite, il est utilisé comme agent
conservateur pour ses propriétés antioxydantes, qui stabilisent les lipides insaturés des tissus
membranaires et chélatent I'ion ferreux de I'hnémoglobine, empéchant ainsi l'oxydation des

acides gras polyinsaturés (Honikel, 2008).

Le nitrite est également responsable de 1’ardme typique de la charcuterie qui permet de
distinguer facilement un produit cuit avec nitrite d'un produit cuit sans nitrite (Sindelar et
Milkowski, 2011).

En plus des fonctions de couleur, de saveur et dantioxydant, le nitrite est un agent
antimicrobien important. Il inhibe fortement les bactéries anaérobies, surtout Clostridium
botulinum, et contribue au contrdle d'autres microorganismes pathogenes tels que Listeria
monocytogenes (Sebranek, 2009 ; Pegg et al., 1997).
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e Sucres alimentaires

Les sucres utilisés dans la fabrication des produits carnés sont le saccharose, le dextrose et les
sirops de glucose. Les sucres ne sont pas utilisés pour leur golt mais sont des agents de
saumurage,ils favorisent la croissance des micro-organismes a effet bénéfiques créant ainsi un

pH acide aussi ils forment des composés colorés (réaction de Maillard) (Durand, 2005).
e Eau

L’eau de qualité alimentaire a de nombreux rdles technologiques : elle permet de dissoudre
les composants hydrosolubles et crée la phase aqueuse des émulsions c'est-a-dire un
composant de mélange dans la fabrication des émulsions (Durand, 1999).

e Ail
Contribue a la saveur finale du produit, en plus d’un effet bactériostatique non négligeable, il
contient de I'allicine qui est un agent antimicrobien (Durand, 1999 ; Hassam, 2011).

e Liants

Le terme de liant couvre I’ensemble de composants qui améliorent la cohésion, la texture et la
consistance des mélanges. Ces dernies peuvent étre des émulsifiant, des épaississant, des
gélifiant etc, d’origine animale ou végétale, de nature protidique, glucidique ou lipidiques
(Inghels, 2007).
e Acidifiants

L’acidification des produits transformés est un procédé de conservation traditionnel, elle
correspond a une baisse de pH jusqu'a un seuil ou les micro-organismes ne peuvent pas se

développer a titre d’exemple acide lactique, et citrique (Vierling, 2003).
e Colorants alimentaires

La plupart des colorants alimentaires proviennent des végétaux comme la bétanine et le
caroténe qui sont issus de betteraves et de carottes successivement .Ces deux colorants

donnent une coloration rosée (Vierling, 2003).

Dans I’aliment, les molécules de colorants s’accrochent aux sucres ou aux sels contenus dans

la préparation afin de permettre la prise de la coloration (Durand, 2005 ; Inghels, 2007)
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e Additifs de conservation

Un conservateur peut étre défini comme étant une substance non consommée normalement en
tant que denrée alimentaire, que lI'on incorpore & un aliment en vue d'accroitre sa sécurité et sa

stabilité microbiologiques (Multon, 2002). On distingue :
» Additifs ayant un effet direct sur les micro-organismes

lls sont classés comme additifs, ils peuvent avoir un effet bactériostatique (stabilisant,
inhibiteur de développement...). Les additifs bactériostatiques agissent en modifiant les
conditions du milieu, soit le pH (correcteurs de pH), soit I’activité de I’eau (dépresseurs de
I'activité de I'eau) (Kehal, 2013).

Deux conservateurs trés connus en transformation carnés sont le nitrate de sodium et le nitrite
de sodium (Durand, 2005).

» Additifs permettant d'éviter les oxydations

Les antioxydants sont des substances qui sont capables de supprimer, retarder ou empécher

les processus d’oxydation (Eymard, 2003).

Leur rdle est d’éviter le rancissement des acides gras par I’oxygeéne, I'un des antioxydants les

plus connus est 1’acide ascorbique (Boutroux et Catros, 2015).
e Epices et les aromates

Les épices et les herbes aromatiques peuvent se définir de fagon générale comme des produits
d’origine végétale utilisés dans notre alimentation pour assaisonner les plats, ils constituent un
ensemble des additifs ajoutés. Se sont ajoutés soit a I’état naturel, soit sous forme d’un
mélange d’épices dont I’effet principal est d’apporter I’ardme recherché par le consommateur.
Ces additifs jouent un effet antioxydant qui aide a empécher I’oxydation par ’oxygene de

I’air et a modifier la couleur (Richard, 1992 ; Ouaked et Morakeb ,2016).

6. Qualité des produits carnés

L'industrie de la viande a besoin d'informations fiables sur la qualité de la viande tout au long
du processus de production afin de garantir aux consommateurs des produits carnés de haute
qualité, la qualité de ces derniers constitue un enjeu majeur de nos jour, c’est pourquoi le

concept de qualité doit cependant étre examiné sur une base beaucoup plus large, elle est
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considérée comme un passage obligé pour les industriels, les distributeurs et pour les
consommateurs (Gouin, 2015 ; Guelmamene et al., 2020).

En plus de la sécurité sanitaire, la satisfaction des attentes et des besoins des consommateurs
de produits carnés s’appuient sur la nécessité de connaitre la composition tissulaire, car

chaque produit est classé en fonction de ses composants (Attouchi, 2013).

En effet, D'arrété algérien daté du 26 juillet 2000 relatif aux régles applicables a la
composition et a la mise a la consommation des produits carnés cuits impose que le rapport

collagéne/protéine ne doit pas dépasser au maximum 35% (Joradp, 2000).

La fiabilit¢é de I’information sur la qualité¢ de la viande, y compris les produits carnés, peut
étre prouvée par un certain nombre de méthodes utilisées pour I’évaluation de la structure, la

composition et I’hygiéne (Guelmamene et al., 2020).

6.1 Techniques mécaniques de cisaillement :

Ensemble de tests utilises pour évaluer la résistance mécanique avec une instrumentation

appropriée : la lame Warner-Bratzler et la cellule de Kramer(Guzek et al.,2013).

6.2 Méthodes echographiques

Deux méthodes échographiques peuvent étre utilisées pour évaluer la qualité fonctionnelle des
produits carnés : I'élastographie ultrasonore ou "transitoire” et I'analyse spectrale par ultrasons
(Ophir et al., 1994 ; Abouekaram et al.,1997).

6.3.Techniques diélectriques

e Mesure d’impédance : L’impédance a une composante résistive et une capacitive; c’est la
propriété d’un milicu de s’opposer a ’écoulement du courant électrique (Byrne et al.,2000 ;
Swatland, 2002)

e Caractérisation par les microondes : Elle repose sur ’interaction des microondes, de
faibles puissances électromagnétiques (0,3-300 GHz), avec le tissu pour exploiter ses
propriétés diélectriques (Guzek et al., 2013).

e La chromatographie : En phase liquide ou gaz-liquide, la chromatographie n’est pas une
méthode concurrente mais complémentaire. Elle repose sur le fait d’une migration

différentielle des composants sous 1’action du déplacement du support (Lorient et al., 1991).
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o L’électrophorese : Le principe est de faire déplacer les macromolécules constitutives de
I’échantillon. Cela se fait sous 1’action d’un champ électrique et sur un support liquide ou

solide (Autran, 1991).

6.4.Techniques lourdes

e Analyses par les rayons X : La méthode a été utilisée, en industries agroalimentaires, pour
détecter les substances cristallines et semi-cristallines et elle a donné des résultats concernant
la structure de I’échantillon (Buleon, 1991).

e Analyses par résonance magnétique nucléaire (RMN): L’analyse a reconnu deux
domaines d’application "I’analyse structurale" et "le dosage et le contrdle de la qualité",
devenant ainsi une technique assez puissante dans le secteur alimentaire, surtout pour les
produits a base de viande (Rutledge et Tome, 1991).

e Spectroscopie par résonance magnetique nucléaire.

e Imagerie par résonance magnétique (IRM).

e Elastographie par résonance magnétique : Le principe de cette technique est de mesurer
les propriétés viscoélastiques dans un tissu, en suivant une onde acoustique électromécanique
(Guzek et al., 2013).

6.5. Techniques optiques

e La spectroscopie : Les méthodes spectroscopiques ont été largement utilisées pour
I'évaluation et le contréle de la qualité des produits carnés, tant en laboratoire qu’en industrie
des viandes (Hildrum et al., 2006).

e La spectrométrie : C’est ’exploitation quantitative de 1’interaction mati¢re-rayonnement
(Linder et Guingamp, 1991).

6.6. Techniques biochimiques

e L’analyse enzymatique : C’est une branche de la chimie analytique, dont le principe est
"la pratique de dosages dans les quels interviennent une ou plusieurs réactions
enzymatiques"(Le roux, 1991).

e L’analyse immunologique ou immunochimique : C’est une branche fondamentale des
sciences médicales mais également une technologie, dont le principe est I’interprétation des

réactions antigéneanticorps (Ag-Ac) (Berger, 1991).
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6.6. Techniques d’analyse d’image

¢ [’image macroscopique.

e [’image microscopique.

6.7. Autres techniques

e L’analyse microbiologique : La viande et les produits carnés sont d’excellents milieux de
croissance pour les microorganismes. McClure (2002) a énuméré les principales bactéries
comme il a mentionné les conditions dans lesquelles elles peuvent contaminer un produit
carne.

e Techniques utilisant la PCR et ’analyse d'ADN

e . Evaluation sensorielle

o Analyse des produits Halal : A I'échelle mondiale, les consommateurs musulmans
s'inquietent d'un certain nombre de probléemes concernant la viande et les produits carnés
qu’ils consomment ; cas de la substitution avec tous ce qui est d’origine "porc", le plasma
sanguin non déclaré, l'utilisation d'ingredients interdits, les boyaux et les méthodes d'abattage
non Halal (Nakyinsige et al., 2012 ; Malakauskiene et al., 2016).

7. Importance des produits carnés

e Importance alimentaire

Ces produits représentent une source de protéines animales de haute valeur nutritive et
biologique. L'importance des charcuteries est celle de la viande, occupe une place trés
importante dans I'alimentation humaine.

e Importance économique

Les Produits de charcuteries occupent une place de choix dans I'économie des pays
développés et certains pays du tiers monde, d’un autre sens le fait qu'ils constituent des
denrées périssables, les pertes économiques qu'ils font subir aux professionnels sont

considérables a chaque fois que I'hygiene fait defaut.

8. Procédés de fabrication

La viande subit généralement un ou plusieurs traitements technologiques avant d'étre
consommée : un traitement mécanique tel que le hachage, qui consiste a déstructurer le
produit puis a le réassembler, un traitement chimique par l'action de solutés (sels, acides,

épices, etc.) modifiera la structure et la composition du tissu, un traitement thermique tel que
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la cuisson, dont les effets varient en fonction de la température et de la durée (Santé-
Lhoutellier et al., 2013).

8.1. Procédés traditionnels de transformation de la viande

e Salage

Deux méthodes de salage sont utilisées : le salage a sec et le salage en saumure (Sainclivier,
1985 ; Knockaert, 1990). Dans le salage a sec, les ingrédients ajoutés directement sur la
viande y sont transportés par diffusion. Lors du saumurage, la viande est immergée dans une
solution aqueuse de sel a laquelle peuvent étre ajoutés des épices et des condiments. La
saumure agit de la méme maniere que celle formée par le jus de viande et les ingrédients du
salage a sec. La dose de sel incorporée dans la saumure est de ’ordre de 16 a 25%. Dans le
cas de la premiere technique, la penétration du sel est plus rapide et le taux d’humidité sera
plus faible que le salage en saumure. Par contre, le produit final est plus salé et sa couleur est
altérée. L’ajout de nitrite et/ou de nitrate permet de maintenir la couleur de la viande

(Pearson et Gillett, 1996 ; FAO, 2003).
e Séchage

Le séchage est une opération unitaire qui a pour but d’éliminer par évaporation 1’eau de
constitution d’un produit afin d’allonger sa durée de vie, d’éviter la prolifération des
microorganismes, de stopper les réactions enzymatiques et donc de conserver les denrées
alimentaires. Par ailleurs, le séchage a aussi pour effet la réduction de poids, I’augmentation
de la teneur en protéines ainsi que 1’obtention de plus petits volumes (Kleih, 1995 ; Kalilou,

1997 ; Yacouba, 2010).
e Fumage

Le fumage consiste & exposer un aliment a ’action de composés gazeux qui se dégagent lors
de la combustion de certains végétaux (hors résineux). Le fumage traditionnel est
généralement direct (c’est-a-dire que la fumee est produite dans la méme cellule que la
viande) consistant généralement en la dégradation directe du bois pour produire de la fumée
(Ledesma et al., 2016).

e Viande séparée mécaniquement

La découpe et le désossage des carcasses de volailles laissent sur les parties osseuses, une

certaine quantité de viande. Pour cela, la séparation mécanique est une méthode efficace et
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économique pour récupérer tout ce qu’il est trés difficile de les récupérer manuellement

(Negatu et al., 2006).

La viande séparée mécaniquement (VSM) est définie comme un produit obtenu par

I'enlévement a I'aide de moyens mécaniques de la viande, des os (Yang et Froning, 1992).

La premiére forme de récupération de viande mécaniquement remonte a la fin des années
1940 et du début des années 1950.Un fabriquant japonais de matériel agro-alimentaire met au
point une machine pour séparer mécaniquement la chair de poisson des arétes (Singh, 2015).

8.2. La technologie des hautes pressions

Le procédé hautes pressions,également appelé « pascalisation » ou « pasteurisation a froid »,
est une technologie non thermique et éco-efficace. Bien que les hautes pressions aient d'abord
été appliquées en laboratoire par Hite en 1899 pour détruire les micro-organismes dans le lait
afin d'améliorer sa durée de conservation, la technologie est considérée comme un processus
émergent depuis que les premiers systémes a échelle industrielle sont disponibles au Japon en
1990 (Farkas, 2016).

8.3. La biopréservation des produits carnés

Principe de la biopréservation est d’exploiter les activités antimicrobiennes de certains
microorganismes pour inhiber la croissance des microbes pathogénes et d'altération dans les
aliments. Cette approche biologique cherche a minimiser l'addition d'additifs chimiques aux
aliments, tels que le nitrite, le chlorure de sodium et les acides organiques (Yost, 2014).

Les microorganismes utilisés sont appelés culture protectrice. Il s’agit de bactéries, de levures
ou de moisissures vivantes et sans danger utilisées dans la production alimentaire, et elles sont
considérées elles-mémes comme ingrédient alimentaire. Les cultures protectrices sont des
préparations composées de concentrés (>108 UFC/g ou ml) d'une ou plusieurs espéces et/ou

souches microbiennes vivantes et actives (EFFCA, 2015).

Les cultures protectrices sont traditionnellement utilisées comme ingrédients alimentaires a
une ou plusieurs étapes du processus de fabrication des aliments pour développer I’activité
métabolique souhaitée et ainsi inhiber les bactéries pathogénes et/ou altérantes et prolonger la

durée de vie en changeant le moins possible les propriétés organoleptiques (Rodgers, 2001).

26



MATERIELS ET METHODES

L’objectif d’étude est 1’¢laboration d’un paté a base de la viande cunicole en utilisant deux
meéthodes de cuisson.

Ce travail a été réalisé au niveau de La SARL conserverie de viande AMMOUR sise a 5 cite
Chéateau Rouge Les Eucalyptus Alger, I'entreprise étais mise en marche en JUIN 1997, sa
forme juridique est : SARL société a responsabilité limitée, elle est dans le domaine de la
charcuterie et transformation, conservation et stockage des viandes le systeme HACCP est
mis en évidence en 2011.

Cette entreprise commengait ses taches sous le nom du CPFA (société Cachir Paté Fromage
AMMOUR) en fabriquant 2 spécialités uniquement, cette unité de fabrication a été rénovée en
2006 ou elle a pris sa dénomination actuelle, ces produits élaborés actuellement sont cachir,
paté a préparation fromagere, paté pizza, luncheon (avec une large gamme de gouts (fromage,

fumé, mortadelle, champignon, olives).

Les lapins d’une souche locale (hybride) sont utilisés dans cette étude ont été acheté au
marché de Boudouaou, Boumerdes en le 10/05/2022, Ces derniers lapins (figure 04) ont été

choisi selon leurs état de santé, ’age (3mois) et le poids (poids vif : 3200g/30009).

Un abattage traditionnel a été effectué lors de I’achat par le vendeur.

Figure 4: les lapins vivants.
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1. Matiéres premiéres
1.1.0Obtention de la viande

Apres abattage les lapins doivent étre nettoyés avant leur utilisation .Dans le but d’¢liminer
le sang et la poussiére qui reste lors de I’abattage. En assurant une matiére propre et saine,
puis les lapins sont mit a I’air libre dans un endroit propre (24h, température ambiante)

La viande est d’abord désosser (toute la carcasse est utilisée sauf la téte), apres elle est parée

en enlevant les tendons, le gras et les morceaux indésirables.

Le morceau de viande est ensuite coupé en tranches perpendiculairement aux fibres puis

coupé en laniéres

La derniére étape est d’ajouter le sel a raison de 10 a 16 g/kg de viande.la figure ci-dessous

(figure 05) montre les étapes suivies

Lavage de la

Eau, vinaigre, jus de citron
carcasse

Séchage 4 I"air

Récupération de toute la viande. Découpe et
désossassions

La viande coupee
en petits morceaux

Ajout du sel et la mettre au
réfrigérateur (24h_ 4C°).

Figure 5: les étapes d’obtention de la viande.
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e Caractérisation microbiologique de la viande

Une analyse microbiologique a été réalisée pour garantir et s’assurer de I’innocuité de la

viande obtenue vis-a-vis des germes ci-dessous :
- Escherichia coli
- Staphylocoques coagulase +

- Salmonella

2. Elaboration du paté

Selon Apfelbaum et al, (1999), les patés sont des préparations de charcuterie a base de

viande, d’abats en morceaux ou hachés plus ou moins finement (Cheftel, 1977).

2.1 Dosage de I’huile essentielle de I’ail

Un test hédonique préalable a été effectué pour optimiser la dose d’HE a incorporer dans le
paté (R2). Différentes concentrations de 1’huile essentielle de 1’ail ont été testées (de 0,1 a 1

%).Les différents patés preparés ont été conditionnés dans des bocaux en verre de 40g.

2.2 Preparation des recettes

Les essais d’élaboration du paté ont porté sur des systémes constitués de la viande lapine
additionnée du sel, de féculents (Elle est utilisée comme agent épaississant pour ses propriétés
liantes et gélifiantes, au cours de chauffage, elle modifie la consistance du produit en le
rendant plus ferme) et de conservateurs naturels a savoir ’huile essenticlle de I’ail, 1’ail frais
et la poudre de laurier et de glacons pour le maintien de la température durant la préparation.
Trois recettes ont été préparées par 1’ajout de chaque conservateur ; une recette témoin sans
aucun conservateur est préparée pour ’ensemble des échantillons. Les ingrédients de chaque

recette sont récapitulés dans le tableau 06
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Tableau 6: les ingrédients des recettes de paté preparé

Recettes (R) Ingrédients

Viande, sel, féculents, I’huile essentielle de
R1 Iail, I’ail frais, la poudre de laurier.
R2 Viande, sel, féculents, 1’huile essentielle de

I’ail.

R3 Viande, sel, féculents, 1’ail frais.
R4 Viande, sel, féculents, la poudre de laurier.
R5 (témoin) Viande, sel, féculents.

2.3. Transformation

Les quatre recettes ont eté élaborées au niveau de Sarl Ammour suivant les différentes étapes

illustrées par Figure 06.
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Schéma de fabrication

Lechoix est fait selon des
Choix de criterss precis et lz
1'animz] r2zlementation
Abattase Apras I'zbartage traditionnel,
= un nettoyass de la carcasse
Sachzzzdela R 24 heurs 21'zir libre
carcasse
Lzviande 25t marines ot mise
Découpage et zu r2friz=rateus (poids de
desossazz viands 780zt 5252
B Ajout dss inzredisnts de bass
tmi 2 prasentent dans tous les
e echantillons
Avant ]z cuisson chaque
Cuisson dans des melanzs de base serz ensichi
liea parun conservateus selon
bocaux starilisss 1"achantillon
7 - Les echantillons stzisnt
conserves au rafrizsratens
Figure 6: les étapes de préparation du paté.
2.4. Cuisson

Deux méthodes de cuisson ont été utilisées la premiére en bain marie (T=91 C°, 1h et 30 min)

et la deuxiéme en autoclave (T=105 C°, 1h).
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Figure 7: les bocaux de paté avant cuisson.
3. Qualité du paté élaboré
e Afin d’évaluer la qualité du paté préparé trois types d’analyses a savoir 1’analyse
physicochimique, microbiologique et sensorielle ont été effectué.
3.1. Analyse physicochimique

L’analyse physicochimique est basée sur, la mesure du pH et le test d’aponévroses.

e Mesure de pH :

Un échantillon de 3g de paté est additionné de 30ml d’eau distillée (figure 08), le mélange
est agité et homogénéisé puis a ’aide d’une électrode de pH-metre, nous mesurons la valeur

du pH du mélange.

Figure 8: le mélange pour la mesure du pH.
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e Test d’aponévrose :
Correspond a la teneur en tendons et en nerfs dans le péaté.

5g de pété est écrasé avec une cuillére, puis ce dernier est additionné de 50 ml d’cau ; le
mélange est agité pendant 1 min et laissé décante pendant (le temps de décantation)- La teneur
en tendons et en nerfs dans le paté est déterminée en comptant le nombre de fibres flottantes

sur la surface.

3.2. Analyse microbiologique

L’objectif des analyses microbiologiques est de rechercher ou de quantifier un certain nombre
de microorganismes, la présence d’un ou de plusieurs lors de procédés de fabrication peut étre

un risque pour la santé humaine lors de la mise sur le marché.

Notre analyse microbiologique se base sur le dénombrement des germes recherchés dans le
produit carné (Germes totaux a 30°C, Coliformes fécaux, Staphylococcus aureus a 46°C,

Clostridium sulfito-réducteur, Enterobacteriaceae, Salmonella).

e Préparation de la solution mere et dilutions

Les échantillons de paté (environ 25g), sont prélevés aseptiquement directement des boites a
I’aide d’une cuillére en inox a bras long stérilisée a la flamme puis découpées aseptiquement
en petits morceaux a I’aide d’un couteau et d’une pince stériles. La pesée est réalisée a ’aide
d’une balance analytique. Les manipulations sont réalisées avec un maximum d’asepsie (Bec
Bunsen allumé depuis 15mn et paillasse lavée a 1’eau de javel). Nous avons suivi I’évolution
la charge microbienne de paté a1 et 7 jours (cuisson bain marie) et a 1 et 21 jours (cuisson a

I’autoclave) apres fabrication.

Prélevement 25g de I’échantillon déja broyés est dilué dans un flacon contenant 225 ml d’eau

peptonée stérile. 11 constitue la solution mére (SM) a10-1 (Figure 09).La solution mére est
laissée au repos pendant 45mn a température ambiante, pour assurer la revivification des
germes. Cette revivification est indispensable, car les germes des produits de charcuterie sont
en mauvais état physiologique, a cause des diverses opérations technologiques mises en

ceuvre au cours de leur fabrication (Bourgeois, Plusgellec, 1991),
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Figure 9: préparation de la solution mére (SM).
En prélevant 1ml de SM qu’on ajoute 9 ml d’eau peptonée stérile contenus dans un tube, on
réalise la dilution 10-2 ,1ml de la dilution 10-2 est ajouté dans 9ml d’eau physiologique et

ainsi de suite pour réaliser les dilutions 10-3, ces trois dilutions serviront & la recherche des

germes précédemment cités (figures 10).

e Dénombrement des germes aérobies a 30°C:

La Flore Totale Aérobie Mésophile (FTAM) est un indicateur sanitaire qui permet d'évaluer
le nombre d'UFC (Unité Formant une Colonie) présentes dans un produit. La Flore Totale
Aérobie Mésophile regroupe tous les microorganismes aptes a se développer a température de
37 C sur un milieu ordinaire. Sa valeur élevée peut indiquer une probabilité d’altération rapide
d’un aliment donné par les bactéries d’altération et peut provoquer une infection des

consommateurs par les bactéries pathogenes (Raonivalo, 2008).
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Il est réalis¢ sur la gélose PCA, I’ensemencement en surface de 0,1ml de chacune des

dilutions (10-1 .....10-3). Les boites on été incubées couvercles en bas a 37C, trois lectures on
été effectuées a 24h, 48h et 72h .Les colonies de FTAM se présentent sous forme lenticulaire
(1SO 4833 ; 2003).

e Recherche et déenombrement des coliformes fécaux

Le terme coliforme correspond a des micro-organismes en batonnets, non sporogenes, a
coloration Gram negative, oxydase négative, aérobies ou aerobies facultatifs et capables de
fermenter le lactose en moins de 24 heures a 44°C (Hade, 2007).

.Ces bactéries apparaissent toujours en grandes quantités dans les déjections animales et
humaines et ne se trouve qu’exceptionnellement dans les sols et les eaux qui n’ont pas été
I’objet d’une pollution fécale.

Le dénombrement des coliformes a été considéré comme un indice de contamination fécale.
On verse une aliquote (1ml) de la solution mere et ses dilution décimale dans une boite vide
ainsi on verse la gélose VRBG, puis incubé a 44°C pendant 48h.

e Recherche et dénombrement des Enterobacteriaceae

C’est une famille bactérienne, qui renferme plusieurs genres pathogénes, présentant une forme

de bacille a paroi Gram négatif. Leur dénombrement se fait par I’ensemencement a partir des

dilutions décimales allant de 10-1& 10-3, transférer aseptiquement & l'aide d'une pipette stérile
1 ml de chaque dilution dans des boites de pétri stériles numérotées nous avons complété par
environ 15 ml de gélose VRBG fondue puis refroidie préalablement. Homogénéiser le
contenu en effectuant des mouvements circulaires et de « va-et-vient » en formes de « 8 » sur
une surface fraiche et horizontale pour permettre a ’inoculum de se mélanger a la gélose.
Apreés solidification du milieu, les boites sont incubées pendant 24h a 37°C couvercles en bas
(Larpent, 1997).

e Recherche et dénombrement des Clostridium sulfito-réducteurs:

Bacilles anaérobies a Gram positif, souvent de grande taille, isolés ou en chainettes,
généralement mobiles, catalase négative. Ces bactéries sont capables de sporuler. Les spores
peuvent étre isolées et comptées en utilisant des milieux contenant du sulfate (Guiraud,
1998).

Leur mise en évidence se fait par ’action combinée d’un traitement thermique de

I’échantillon a analyser et d’un ensemencement en totale anaérobiose sur gélose viande-foie.
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Cette dernicre est d’abord mise en température de surfusion, puis coulée sur la moiti¢ d’un
tube a essai contenant 1 ml de solution de chaque dilution , ayant subi un chauffage de 10 min
a 80 °C et additionné d’une goutte d’alun de fer et de cinq gouttes de sulfite de sodium. Le but
du traitement thermique est d’éliminer les formes végétatives et de favoriser la sporulation.
Apres refroidissement, une deuxiéme couche de gélose viande-foie est ajouté jusqu’a remplir
complétement le tube, dans le but de créer 1’anaérobiose désirée. L’incubation se fait a 46 °C
pendant 3 jours. La présence de bactéries anaerobies sulfito-réductrices se manifeste par des

colonies noiratres (Guiraud, 2003).
e Recherche et dénombrement de Staphylococcus aureus

Les staphylocoques sont des coques immobiles, isolés ou groupés en diplocoques ou, le plus
souvent, en amas (du grec staphylo, grappe de raisin), Cette bactérie est une des principales
causes des toxi infections alimentaire. La recherche a été effectuée sur le milieu Giolitti-
Cantoni additionne de tellurite de potassium. Il est réalisé apres ensemencement de 1ml de la
SM et ses dilutions décimales dans des tubes contenant 9 ml de milieu GC puis I’incubation a
37°C pendant24h. Aprés la période d’incubation, les tubes ayant virés au noir sont présumés

positifs. Puis I’isolement sur milieu Chapman (Bourgeois et leveau, 1991).

Une aliquote (1ml) de la solution meére et ses dilution décimale ont été étaler sur la gélose
chapman, I’incubation est réalisée a 37°C pendant une durée de 24 a 48h, apparition de

colonies de tailles moyennes, lisses brillantés, pigmentées en jaune (Sutra et al., 1998).
e Recherche et denombrement des Salmonelles

Les salmonelles sont des batonnets a gram négatif, motiles, aérobies, qui typiquement ne
fermentent pas le lactose et ne forment pas de spores, et sont pathogénes pour I'homme et les

animaux par voie orale. Elles croissent facilement en milieu ordinaire et de la dextrine.

La recherche et le dénombrement des Salmonella ont été réalisés apres préenrichissement du
broyatde 25 g d’échantillon dans 225 ml d’eau peptonée tamponnée a 37 °C pendant 24
heures, enrichissement de 2 ml d’échantillon pré-enrichi dans 20 ml de bouillon au sélénite de
sodium a 37 °C pendant 24 heures et ensemencement en surface avec 0,1 ml d’échantillon
enrichi de la gélose SS (Salmonella-Shigella) et incubation a 37 °C pendant 24 heures. Les
colonies incolores et jaunatres, de diametres supérieurs @ 5 mm mesurés a I’aide d’une régle
graduée, avec ou sans centre noir (production de H2S) sont des colonies présomptives de
Salmonella (CUQ, 2007).
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3.3. Analyse sensorielle

e Test sensoriel
L'objectif du test sensoriel est d'aboutir a une description efficace d’échantillons. On parle de
la définition du « profil sensoriel » du produit, le test sensoriel concernant les cing

caractéristiques étudiés, la couleur, ’odeur, gott, texture et I’arriére-goQt du paté élaboré.
Le test sensoriel a été réalisé par 50 dégustateurs. Le 11/11/2020.

Le paté élaboré¢ est évalués durant une séance d’analyse sensorielle. 50 personnes ont sollicité
pour évaluer le produit. Les dégustateurs ont été orientés a occuper leur places au niveau d’un
laboratoire pédagogique de contrble de qualité de [P’institut nationale de la formation
professionnelle de 1’agriculture. Les échantillons de paté ont été prélevés, coupés en tranches
de 3cm d’épaisseur, et servi aux membres du jury dans des assiettes blanches. Un gobelet
contenant de l'eau potable a été servi pour rincer leur bouches aprés la dégustation
(Hutchison et al., 2011).

La session a été effectuée au milieu de la matinée durant 2 heures environ. Une liste de
attributs a été évalué a savoir : ’homogénéité, texture, couleur, I’intensité d’odeur, odeur des

épices, le gott salé, ’ardme d’épices, arriére gott et I’appréciation globale.
e Analyses des données

Pour le traitement des données obtenues et préparation des graphes, nous avons utilisé le
logiciel Microsoft Office Excel (2010).

e Test d'acceptabilité

Il s’agit d’une variante de la notation hédonique qui s’attache a présenter un seul produit, afin

d’éviter les comparaisons conscientes ou inconscientes entre différents ¢léments.

Pour ce test, nous voulons savoir 1’opinion d’acceptabilité (trés bon- bon- acceptable-

mauvais) des dégustateurs sur le produit présenté.

3.4 Analyse de la valeur nutritionnelle

L’analyse de la valeur énergétique et nutritionnelle du paté élaboré est faite au niveau de

laboratoire d’analyse et d’essai physico-chimique et microbiologique (Catalyse).
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1. Caractérisation microbiologique de la viande

Le tableau ci-dessous représente les résultats d’analyse microbiologique effectuée sur la
viande lapine.

Tableau 7: les résultats d’analyse de la viande lapine.

Plan Limites
Catégories des | Micro-organismes/ | d'échantillonnage microbiologiques La norme
denrées métabolites (ufc/g)
alimentaires n c m ‘ M m M
La viande de Escherichia coli 5 2 Absence 5,103 5,104
lapin
Staphylocoques }
coagulase + 5 2 9,103 103 104
Salmonella 5 0 Absence dans 10g Absence dans 10g

nombre d’unités constituant I’échantillon ; ¢ : nombre maximal d’unités d’échantillonnage de produit analysé qui peut dépasser « m » tout
en étant supérieur a « M » sans que le lot ne soit rejeté ; m : nombre de germes présents dans un gramme de produit analysé, qui correspond a
la valeur en dessous de laquelle la qualité du produit est considérée comme satisfaisante ; M : nombre de germes présents dans un gramme de
produit analysé, qui correspond a la valeur en dessus de laquelle la qualité du produit est considérée comme inacceptable.

D’aprés les résultats présentés dans le tableau 1 on remarque une absence totale de salmonelle
et d’Escherichia coli et une présence de Staphylocoques avec une concentration inférieure a la
norme.

Ces résultats nous indiquent que la viande utilisée est de qualité microbiologique acceptable.
Cette derniére va servir a la prochaine étape de fabrication.

Les Staphylococcussont surtout présentes sur les carcasses lors d’infections d’ampoules de
bréchets ou d’arthrites (Colin, 1990).

Les résultats de certaines études menées dans différents pays africains, ont montré que les
taux de présence de Staphylococcus aureus dans la viande rouge varient. Dans une étude
égyptienne, Osman et al., (2015), ont trouve des bactéries du genre Staphylococcus, dans 50
¢chantillons de viande rouge (beceuf), dont 27 locaux et 23 importés. Parmi les 11 especes
identifiées de ce genre, Staphylococcus aureusétait I'une des plus communes

Cette charge a un effet sur le choix de la méthode de cuisson parce que, elle influe
directement sur la charge finale de notre produit.

2. Elaboration du paté

2.1.Dosage de I’huile essentielle de I’ail

La figure ci-dessous représente les résultats de test hédonique pour choisir la dose qui nous a

donné le bon godt a notre paté.
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A B C D E F G H | K

M absence M trace bon M fort

Figure 10: le test de dosage de I’huile essentiel de I’ail.

Apres ce test la concentration utilisée dans 1’¢laboration de la recette était de 0,6%.

On remarque une absence totale du goGt dans les échantillons des concentrations entre 0,1et
0,2%.

A partir de 0,3-0,4% on peut constater une trace du gofit de I’ail. De 0,5 a 0,7% le gofit de I’ail
était présent avec une bonne saveur, au-dela de 0,8% la concentration de I’huile est trés forte
avec un arriére godt dérangeant.

Dans une autre étude faite par Hammaz et Nafa , (2017), leur résultats préliminaires ont
montré que les attributs qui impactent 1’acceptabilité de leur produit sont plutét lies a la

flaveur et le godt du produit.

2.2. Cuisson
2.2.1. Cuisson au bain marie

Les résultats des analyses microbiologiques de paté des 4 échantillons et le témoin avec la
cuisson au bain marie, en deux périodes apres 24h et 7 jours de conservation au réfrigérateur,

elle nous a donné les résultats récapitulés dans les tableaux suivants:

39



RESULTATS ET DISCUSSION

e Aprés24h
Tableau 8: L’analyse microbiologique des différents échantillons de paté cuit par bain marie
apres 24h.
R1 R2 R3 R4 R5 La norme
Germes aérobies a absence absence | absence | absence absence 106-107
30°C
Entérobactéries absence absence | absence | absence absence 10- 102
Clostridium sulfito- absence absence | absence | absence absence 50— 5.107
réducteurs
Staphylococcus Sup 1454 sup 545 sup 102-10°
aureus
Coliformes totaux et absence absence | absence | absence absence 10°- 108
fécaux
Salmonelles absence absence | absence | absence absence Absence
dans 25 ¢

D’aprés le tableau tous les échantillons sont caractérisés par une absence des germes
recherchés et indiqués sur le tableau 08 sauf les staphylococcus sont retrouvés dans tous

les échantillons a part R4 (laurier) qui est d’une qualité microbiologique acceptable.

Figure 11: la lecture des différents milieux de cultures la R1.
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e Apres7 jours

Tableau 9: L’analyse microbiologique des différents échantillons de paté cuit en bain marie

apres 7 jours.

01 02 03 04 05 La norme
Germes aérobies a absence absence | absence | absence | absence 106-107
30°C
Entérobactéries absence absence | absence | absence | absence 10- 102
Clostridium sulfito- absence absence | absence | absence | absence 50-5.10°
réducteurs
Staphylococcus Sup sup sup sup sup 102-10°
aureus
Coliformes totaux et absence absence | absence | absence | absence 10°- 108
fécaux
Salmonelles absence absence | absence | absence | absence Absence

dans 25 g

D’apres les résultats, le produit dans tous les échantillons a eu une absence totale des germes
sauf la bactérie de staphylococcus qui est presente.

Cette espece bactérienne (Staphylococcus) a développer une large gamme de résistance aux
antimicrobiens.Méme les conservateurs utilisés n’ont pas pu stabiliser cette charge.

Le traitement thermique effectué et la charge bactérienne initiale dans la viande a influe sur

I’efficacité de destruction ou de diminution de cette derniére.

2.2.2. Cuisson a ’autoclave
Les résultats des analyses microbiologiques de paté des 5 échantillons selon la cuisson en

autoclave présentés dans les tableaux ci-dessous (tableau 10,11).

e Apres24h
Tableau 10: L’analyse microbiologique des différents échantillons de paté cuit a I’autoclave
apres 24h.
01 02 03 04 05 La norme
Germes aérobies & | absence absence | absence | absence | absence 10°-107
30°C
Entérobactéries absence absence | absence | absence | absence 10- 102
Clostridium sulfito- | absence absence | absence | absence | absence 50— 5.10?
réducteurs
Staphylococcus absence absence | absence | absence | absence 102-103
aureus
Coliformes totaux et | absence absence | absence | absence | absence 10°-10°
fécaux
Salmonelles absence absence | absence | absence | absence Absence
dans 25 g
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e Apres21jours

Tableau 11: L’analyse microbiologique des différents échantillons de paté cuit a I’autoclave

apreés 21 jours.

01 02 03 04 05 La norme
Germes aérobies a absence absence | absence | absence | absence 106-107
30°C
Entérobactéries absence absence | absence | absence | absence 10- 10
Clostridium sulfito- | absence absence | absence | absence | absence 50— 5.10?
réducteurs
Staphylococcus absence absence | absence | absence | absence 102-10°
aureus
Coliformes totaux et | absence absence | absence | absence | absence 10°- 108
fécaux
Salmonelles absence absence | absence | absence | absence Absence
dans 25 g

Les dénombrements microbiens effectués sur 1’échantillon de paté analysé, sont présentés sur
les deux tableaux :

Selon les résultats de I’analyse de I’échantillon du paté, tous groupes microbiens y sont
absents.

De ce fait, le paté analysé est de qualité microbiologique satisfaisante.

Figure 12: la lecture des milieux de cultures des différents échantillons.

La deuxieéme méthode c’étais une cuisson a température de stérilisation et destruction totale
de la charge bactérienne initiale.
Comparativement aux résultats précédents (les tableaux 10 et 11) la cuisson a une

température 105°C durant 1h dans I’autoclave était tres efficace.
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L’utilisation des conservateurs naturels est précisément laurier qui a pu stabiliser la charge
bactrienne dans les normes par rapport aux autres (tableau 08)

Ainsi elle peut nous donné la possibilité de prolonger la DLC (la date limite de
consommation) de notre produit.

Suite a I’étude de la qualité microbiologique de notre paté, le dénombrement des germes
aerobies totaux a montré une destruction compléte (absence) de cette flore, cette observation
peut étre due aux effets bénéfiques de la cuisson, ce procédé a toujours un impact positif sur
la sécurité sanitaire (élimination du danger microbiologique).

D’aprés Martin (1999), la cuisson est souvent considérée comme un moyen de corriger des
erreurs au cours des phases de préparation (mauvaise manipulation ou hygiéne mal maitrisée),
les températures élevées lors de la cuisson ont pour objectif de réduire la contamination
initiale a un niveau suffisamment faible pour assurer la stabilité du produit tout au long de sa
durée de vie, la destruction effective de microorganisme sous forme vegétative ne debute qu’
a une température de 1’ordre de 55°C.

Plusieurs auteurs ont également indique que la réduction de la charge microbienne pourrait
aussi étre due aux effets bénéefiques du marinage (conservation pendant 24 h a la chambre
froide) ainsi les différents assaisonnements jouent un réle important dans cette réduction,
’utilisation des matiéres premiéres de bonne qualité et le respect des conditions de travail
contribuent a la diminution ou I’absence des microorganismes.

La présence des agents antimicrobiens naturels dans le paté. Ceux-ci inhibent la croissance de
certains microorganismes. Par exemple, les épices contiennent souvent ce genre d'agent
comme l'ail contient de l'allicine qui est un agent antimicrobien (Hassam, 2011).

La charge microbienne initiale a un effet majeur sur I’efficacité des conservateurs et le choix
de la méthode de cuisson donc un prétraitement de la viande peut aussi joue un réle sur sa
stabilité apres traitements

Les bonnes pratiques d’hygié¢ne sont aussi un facteur trés important de la duré de vie du paté
élaboré.

3. Analyse physicochimique

3.1. Mesure de pH

Le pH d’un produit carné dépend évidemment du pH initial de la viande utilisée au départ et
du taux et de la nature des ingrédients incorporés (Perez-Alvarez et al., 1999).

Les résultats du pH obtenus de la recette 1 analysé apres 24h et 21 jours, ne révélent pas une
différence (6,01 et 6,21) (Lakehal, 2018).
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3.2. Résultats de test d’aponévrose

Dans le test d’aponévrose, le résultat montre une absence totale d’une valeur de 0 nerfs.
Ce la est di a I’élimination des morceaux contenants des nerfs durant la découpe manuelle de

la viande

4.Analyse sensorielle du pate élaboré

Les résultats de ce test effectué en septembre 2020, ont pour but I’évaluation des différents

critéres sensoriels du pateé tels que I’aspect, odeur et godt.

4.1. Aspect :
e homogene

La figure ci-dessous montre que 97,9% des dégustateurs ont affirmé que le produit a un

aspect homogeéne.

120.00% -~

97.90%

100.00% -
80.00% -
60.00% - R
i homogene

40.00% -

20.00% -
2.10%

0.00% -
oui non

Figure 13:les résultats de 1’évaluation de I’homogénéité du paté.:

e Couleur
Selon la figure 14 95.8% des participants 1’évaluent d’une couleur claire, les dégustateurs ont

bien apprécié la couleur blanchatre du paté figure 15.
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couleur
120.00%
100.00% 95.80%
80.00% -
60.00% -
M couleur
40.00% -
20.00% -
4.20%
0.00% - . —
claire fancée
Figure 14: les résultats d’évaluation de la couleur du paté.
Figure 15: la couleur du paté cuit.
e Texture

Selon le test, I’ensemble des dégustateurs ont bien apprécié¢ la texture du paté élaboré (une
texture semi-solide), en effet, il présente une bonne texture recherchée par le consommateur

de point de vue digestion.
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texture

B solide
H semi-solide

= mole

Figure 16: les résultats de 1’évaluation de la texture.

4.2.0deur

e Odeur
Le paté a une odeur forte selon 52% des participants (figure 17).

odeur

53.00%
52.00%

52.00%

51.00% -

50.00% -

H odeur

49.00% -
48.00%

48.00% -

47.00% -

46.00% -
forte faible

Figure 17: les résultats de I’intensité d’odeur du paté.
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e Odeur des épices

L’odeur des épices selon 66,7 % des dégustateurs était forte (figure 18).

odeur des épices

2.00%

‘ m forte

H faible

m trop forte

Figure 18: les résultats de I’intensité de 1’odeur des épices dans le paté.
4.3.Gout
o Salé
Selon la figure 19 plus de 83 % personnes ont dis que c’était salé et ils ont été satisfait de la
quantité de sel présente dans la recette.

salé

W salé
M trop salé

M peu salé

Figure 19: les résultats d’evaluation de la quantité du sel présente dans le paté.
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o Goiit d’épice

Pour le godt des épices, la plupart (79.1%) ont apprécié le golt (figure 20).

goit d'épice

90.00%
80.00% =
70.00% -
60.00% -
50.00% -
40.00% -
30.00% -
20.00% -
10.00% -
0.00% -

79.10%

M go(t d'épice

20.90%

—

fort faible

Figure 20: les résultats d’évaluation de I’aromatisation du paté en épices.
e Arriere goQt
Selon les 68.70% des dégustateurs, le paté n’a pas un arriére gott (figure 21).

Pour le reste ils ont senti un arriere godt piquant.

La plus part des remarque ont dis qui ont apprécié le got et que c’était délicieux.

arriere-golit

80.00%
70.00% -
60.00% -
50.00% -
40.00% -
30.00% -
20.00% -
10.00% -
0.00% -

68.70%

51.5U0%

M arriere-go(t

non oui

Figure 21: arriere godt.

e Test d’acceptabilité
Sur 50 personnes 99% ont appréciés le golt << tres bon>>.
Ces résultats préliminaires montrent que les attributs qui impactent I’acceptabilité de paté sont

plut6t liés a la flaveur du produit. De nombreuses études ont étudiés le role des épices et des
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produits volatiles issus de la préparation des produits carnés traditionnels (Spaziani et al.,
2009 ; Benkerroum, 2013 ; Villalobos-Delgado et al., 2014).

Ceci s’explique par le fait qu’au cours de la préparation, de nombreux précurseurs
interagissent pour aboutir aux caractéristiques d’arémes et du gout du paté. L’attribut tendreté
globale de notre produit a été jugé comme étant tres acceptable (figure 15). De méme,
Buscailhon et al. (1994) ont mentionné la difficulté a anticiper I'effet de la texture sur les

produits carnés.

5. Lavaleur énergétique du paté élaboré

Les analyses de la valeur énergétique de notre paté élaboré ont été effectu¢ au niveau d’un
laboratoire agrée par 1’état (tableau 06).
Ces analyses ont montré que notre produit est d’une trés bonne qualité nutritionnelle.

Tableau 12: la valeur énergétique du pate élaboré.

Valeur Energétique

Valeur énergtiéque pour 100g : 139,5 Kcal/100g-582,9 KJ/100g
Parametres Protéines Lipides Glucides Fibres Sel
Reésultats 18,10g 1,709 11,99 2,059 2,279

Si certains produits de charcuterie ont effectivement, de par leur fabrication, une teneur élevée
en lipides, de nombreuses autres préparations charcutieres contiennent moins de lipides que ce
qui est habituellement imaginé. Dans bien des cas, les critiques vis-a-vis de ces produits sont
dues soit a un manque d’informations de la part des spécialistes de la nutrition humaine, soit a
I’utilisation de données erronées en provenance de tables de compositions anciennes pas
toujours réactualisées (Souci et al., 2008).

Nous constatons que les quantités des composants du paté élaboré, dans 100g présentent une
bonne répartition dans le produit.

La composition en protéines est de (18,10%), sachant que la teneur en protéines ne doit pas
étre inferieureal4%,L’importance des protéines est inscrite dans leur nom : en grec ancien «
protos » signifie « premier, essentiel ».

Il ne faut pas oublier que cette composition en acides aminés, comme pour la plupart des
protéines animales, est équilibrée par rapport au besoin de ’homme (Culioli et al., 2003).

En effet, les protéines assurent la plupart des fonctions cellulaires.

La quantité des lipides présente dans notre paté est de 1,70, elle est d’une quantité négligeable
comparativement a d’autre paté (entre 5-8 g), la différence est dans la recette élaboré, il n’est

pas d’ajout ni de I’huile végétale ni animale.
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Comparativement a un paté de lapin produit en Italie (sa fiche technique est a I’annexe) dont
la viande était a une proportion de 35%, les protéines est de 11,16, les lipides est de 7,9g dans

100g du produit et le sel de 0,89, notre paté élaboré a une valeur nutritionnelle supérieure a
celle de ce dernier.
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A travers cette étude, nous apportons notre contribution a la caractérisation d’un produit carné
élaboré a base de la viande lapine. Cette caractérisation a porté sur différents aspects et a

abouti aux conclusions suivantes.

Sur le plan microbiologique, la matiére premiére (viande lapine) ayant servi a la préparation
de paté élaboré était de une qualité hygiénique acceptable. Les résultats de I’analyse
microbiologique qui a porté sur le dénombrement d’Escherichia coli, Staphylocoques

coagulase et Salmonella montrent que la viande utilisée est conforme aux normes.

Le suivi de I’évolution de la charge microbienne de paté selon la cuisson a bain marie, a 1
jour apres fabrication, montre une présence des Staphylocoques dans tous les échantillons
élaborés sauf celle de laurier. Aux 7 jours une augmentation totale dans tous les échantillons
de cette bacterie cette altération peut étre influencé par la charge bactérienne initiale de la
viande (qualité de la matiére premicre),le manque de savoir faire, manque d’hygiéne et le

pouvoir résistant des Staphylocoques.

La methode de cuisson (autoclave) nous a donné un produit fini stérile (détruire les micro-

organismes pathogenes ou d’altération) a 1, 21 jours.

La méthode de cuisson (température, temps) joue un role trés important de la qualité finale de
paté dont I’ajout des conservateurs naturels a donné un résultat qualité microbiologique,

nutritionnelle et godt.
Les résultats d’analyse sensorielle obtenus font ressortir une appréciation globale du pate.

L’ensemble des résultats auxquels a abouti notre étude constitue la premiére démarche de
I’¢laboration d’un produit carné traditionnel & base de viande lapine en Algérie. La
description présentée correspond a une caractérisation globale qui mérite d’étre complétée par

d’autres études.

D’autres perspectives peuvent &tre envisagées par une étude plus poussée et approfondie des
propriétés physicochimiques du paté ainsi que ses composants majoritaires. Il serait trés
intéressant de continuer cette étude avec d’autres essais en utilisant des doses bien étudi¢ des
additives naturelles pour la conservation. Ces agents naturels viennent réduire ou remplacer
les agents de conservation chimiques ou synthétiques qui présentent des effets néfastes sur la
santé. Cette étude a donc montré que le choix du traitement thermique utilisé permet d’assurer

la sécurité microbiologique et de maintenir les qualités sensorielles du paté. La combinaison
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de la biopréservation et le traitement thermique a un effet modéré sur les propriétés

technologiques du paté. Ce produit pourrait également étre intéressant du point de vue
nutritionnel et économique.
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ANNEXES

Annexe 02

LABORATOIRE D'ANALYSES ET D’ESSAIS PHYSICO-CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES
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ANNEXES

Annexe 03

Fiche technique du péaté

Description du produit

Origine Algérie - -

Poids /

Présentation du produit Le produit est une préparation
artisanale obtenue par broyage, mélange
et cuisson de la viande lapine 100% il
est sans conservateur ni colorant
artificiel, il présente une saveur
caractéristique, sans godt ni odeur
anormaux.

Composition/ emballage

Ingrédients : viande lapine 100%, ail frais, eau, épices, laurier, huile essentielle de I’ail et sel.
Présence possible : gluten

Emballage : dans des bocaux en verre

A conserver entre 0 et +4 °C maximum.

Analyses Microbiologiques (journal officiel 2017 n° 39)

Germes E. coli | Staphylocoques | Anaérobies Bacillus Salmonella | Listeria
aérobies a 30 coagulase + sulfito-réducteurs | cereus monocytogenes
°C

Valeur Energétique

Valeur énergtiéque pour 100g : 139,5 Kcal/100g-582,9 KJ/100g

Paramétres Protéines Lipides Glucides Fibres sel
Résultats 18,109 1,709 11,99 2,059 2,279
Test Organoleptique
Aspect Odeur golt
homogene | Couleur | Texture | Odeur | Epices | Salé | Epices | Arriere goQt
79.90% 95.8% 77% 52% 66.70% | 83% | 79.10% 68.70%
oui clair Semi forte forte salé fort non

solide

Test d’Appréciation

Sur 50 personnes 99% ont appréciés le golt << tres bon>>.
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Annexe 04
1-1 Les différents milieux de cultures :
a) Gélose PCA

La gélose glucosée a l'extrait de levure appelée par les Anglo-Saxons "Plate Count Agar" est
utilisée en bactériologie alimentaire pour le dénombrement des bactéries aérobies dans le lait,
les viandes, les produits a base de viande, les autres produits alimentaires, ainsi que pour
l'analyse des produits pharmaceutiques, des produits cosmétiques et de leurs matiéres

premieres.
b) Geélose VRBL

La gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre (VRBL) est un milieu sélectif
utilisé pour les recherches et dénombrement des coliformes dans l'eau, le lait, les produits

laitiers et les autres produits alimentaires tels que les viandes et les produits a base de viande.
c) Milieu Baird Parker

Ce milieu contient une base nutritive riche, 1l contient des accélérateurs de la croissance : le

pyruvate de sodium et le glycocolle
d) Gélose TSN

Milieu de dénombrement des anaérobies sulfito-réducteurs (spores de Clostridium

sulfitoréducteurs et Clostridium perfringens) dans les produits alimentaires.

e) Milieu Hektoen La gélose Hektoen est un milieu d'isolement des Salmonelles et des
Shigelles, bien que de nombreuses bactéries a Gram négatif puissent se développer sur ce
milieu. L'identification d'entérobactéries pathogenes repose sur le non utilisation des glucides

présents dans le milieu.
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Annexe 05

Arrété du 28 mai 2014 rendant obligatoire la méthode de préparation des échantillons, de la
suspension mere et des dilutions décimales en vue de lI'examen microbiologique. La présente
méthode définit les regles générales pour la préparation de la suspension mére et des dilutions
décimales réalisées en aérobiose, en vue des examens microbiologiques des produits destinés

a la consommation humaines ou a I'alimentation animale.

I. Termes et définitions

Pour les besoins de la présente méthode les termes et les définitions suivantes s'appliquent
1.1 Suspension meére (premiere dilution)

Suspension, solution ou émulsion obtenue apres qu'une quantité pesee ou mesurée du produit
a analyser (ou de I'échantillon pour essai préparé a partir de ce produit) a été mélangee avec
une quantité neuf fois égale de diluant, en laissant se déposer les particules grossiéres, s'il y en

existe.
1.2 Dilutions décimales suivantes

Suspensions ou solutions obtenues en mélangeant un volume mesuré de la suspension mere
avec un volume neuf fois égal de diluant et en répétant cette opération sur les dilutions
suivantes, jusqu'a obtention d'une gamme de dilutions décimales appropriée pour l'inoculation

des milieux de culture.
2. Principe

Préparation de la suspension mere, de facon a obtenir une répartition aussi uniforme que
possible des micro-organismes contenus dans la prise s'essai. Préparation, si nécessaire, de
dilutions décimales en vue de réduire le nombre de microorganismes par unité de volume
pour permettre, aprés incubation, d'observer leur éventuel développement (cas des tubes) ou
d'effectuer le dénombrement des colonies (cas des boites ), comme précisé dans chaque

méthode spécifique.

Note : Pour restreindre le domaine de dénombrement a un intervalle donné ou si des nombres
élevés de micro-organismes sont attendus, il est possible d'ensemencer uniquement les

dilutions décimales nécessaires (deux dilutions successives au minimum).
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3. Diluants :
3.1 Composants de base

Pour améliorer la reproductibilité des résultats, il est recommandé d'utiliser, pour la
préparation du diluant, des composants de base déshydratés ou une préparation compléte
déshydratée. Les instructions du fabricant doivent étre suivies scrupuleusement. Les produits
chimiques doivent étre de qualité analytique reconnue et appropriée pour l'analyse
microbiologique. L'eau utilisée doit étre de I'eau distillée ou de qualité Equivalente.

3.2 Diluants d’emploi général
3.2.1 Solution de peptonée - sel

3.2.1.1 Composition

Digestat enzymatique de Caséing ..........cccceeervererenenn, 1lg
Chlorure de sodium (NaCl) ........ccccoevevviieiiiinnnne 85¢
BaAU oo 1000 ml

3.2.1.2 Préparation

Dissoudre les composants dans I'eau, en chauffant si nécessaire. Si nécessaire, ajuster le pH

de sorte qu'apres stérilisation il soit de 7 + 0,2 a 25 °C.

3.2.2 Eau peptonée tamponnée

3.2.2.1 Composition
Digestat enzymatique de tissus animaux ................. 109
Chlorure de sodium (NaCl) ........ccccooeeveiiiviiiiiens 590

Hydrogénophosphate disodique dodécahydraté (Na2HPO4, 12H20) 9g
Dihydrogénophosphate de potassium (KH2PO4) 1,5 g

BAU oot 1000 ml



RESUME

Résumé

Ce travail s’inscrit dans la perspective d’identifier la meilleure méthode de cuisson pour un
produit carné élaboré a base de viande de lapin. A cet effet nous avons réalisé une fabrication
de paté a base de conservateurs naturels. Un test organoleptique dont la plupart des
dégustateurs 1’ont apprécié par rapport au gott, I’odeur et la texture. Le paté élaboré a subi
une analyse microbiologique afin d’évaluer leur aptitude vis a vis D’efficacité de la cuisson
pour détruire ou diminuer la charge bactérienne durant toute sa période de conservation ainsi
I’efficacité des conservateurs sur la qualité microbiologique. Les résultats d’analyses révélent

que la cuisson a I’autoclave est trés efficace.

Mot clés : paté de lapin, conservateurs naturels, test organoleptique, analyses

microbiologique, traitement thermique.
Abstract

This work is part of the perspective of identifying the best cooking method for a meat product
made from rabbit meat. For this purpose we have produced a pie based on natural
preservatives. An organolptic test which most tasters appreciated in terms of taste, smell and
texture. The prepared of this pie has undergone a microbiological analysis in order to assess
their suitability with respect to the effectiveness of cooking in destroying or reducing the
bacterial load throughout its storage period, as well as the effectiveness of preservatives on
microbiological quality. Analytical results show that autoclaving is very effective.
Keywords: rabbit pie, natural preservatives, organoleptic test, microbiological analysis, heat
treatment.
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