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Résume
Le présent travail a porté sur I’analyse physicochimique et microbiologique de dix
échantillons d’olives vertes de table (la saumure de conditionnement et 1’olive Iui-méme)

prélevés des magasins d’alimentation dans la région d’Ain Temouchent.

Les analyses physico-chimiques (pH et acidité), ainsi que les analyses microbiologiques qui
avait comme objectif la recherche et le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale,
des coliformes totaux et fécaux, staphylococcus aureus et salmonella, des levures et des
moisissures, ainsi que des bactéries lactiques, nous révelent que les olives vertes de tables
ainsi que leur saumure de conditionnement ont une qualité physico-chimique satisfaisante

mais une qualité microbiologique non satisfaisante.

Mots clés : Olive de table, saumure de conditionnement, qualité microbiologique, qualité

physico-chimique, Ain Temouchent.

Summary
This work has focused on the physicochemical and microbiological analysis of ten samples of
table green olives (the packing brine and olive itself) taken food stores in the region of Ain

Temouchent.

The physicochemical analyzes (pH and acidity) and microbiological analyzes that had as
objective the detection and enumeration of total mesophilic aerobic flora, total and fecal
coliforms, Staphylococcus aureus and salmonella, yeasts and molds as well as lactic acid
bacteria, we show that green olives tables and their packing brine have a satisfying

physicochemical quality, but not satisfying microbiological quality.

Keywords:Table olive, packing brine, microbiological quality, physico-chemical quality, Ain
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Introduction

Les olives de table font partie du régime méditerranéen depuis des siécles et leur
consommation augmente dans le monde entier en raison de leur valeur nutritionnelle.
Les olives de table sont obtenues a partir de fruits d’Olea europea L., qui est une
drupe contenant un principe amer, I'oleuropeine, une faible teneur en sucres, et une
forte teneur en huile. Ces caractéristiques font de I'olive un fruit qui ne peut pas étre
consommé directement, il doit étre soumis a des traitements qui varient

considérablement d'une région a l'autre et qui dépendent également de la variété.

Il existe plusieurs procédés de préparation des olives de table, le plus populaire est le
style espagnol, dans lequel les olives sont traitées en premier lieu avec une solution
diluée de lessive (hydroxyde de soude) pour éliminer et transformer l'oleuropéine et
les sucres, former des acides organiques et augmenter la perméabilité du fruit. En
second lieu, ces olives subissent une fermentation, qui par le biais de
microorganismes, permet 1’obtention d’un produit final avec des caractéristiques

organoleptiques convenables a la consommation.

Les olives vertes fermentées correctement sont conservées pendant longtemps, dans
un milieu de couverture, appelé la saumure de conditionnement, caractérisé par un pH
et une concentration en sels convenables pour la conservation et la commercialisation.
Des mesures d’hygienes doivent &tre prises en considération a fin d’éviter toute
contamination ou altération, qui peuvent étre responsables des modifications

indésirables des olives, que soit organoleptiques, nutritionnelles, ou microbiologiques.

L’objectif principal consiste a 1’é¢tude et 1’évaluation de la qualité microbiologique
d’olives de table vertes provenant de divers magasins de la wilaya d'AinTemouchent.

Pour cela nous avons ciblé les points suivants :

+ Analyse physico-chimiques de la saumure de conditionnement des olives de
tables vertes.

+ Analyse microbiologiques de la saumure de conditionnement ainsi que des
olives vertes par recherche et dénombrement des germes de contamination (flore
totale, coliformes totaux, coliformes fécaux, levures et moisissures), des germes

pathogénes (Salmonella sp, Staphylococcus aureus), et des bactéries lactiques.

.
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Chapitre 1 : Les olives de tables

1. Origine de D’olivier et production mondiale des olives

L’olivier (Oleaeuropea L.) (figure n°1), est un arbre fruitier qui produit les olives, dont il
existe plus que 1500 variétés, qui sont cultivées dans les pays suivants (Therios, 2009):

Europe : Espagne, Italie, Portugal, France, Albanie, Monténégro, Gréce, Chypre.
Asie : Turquie, Syrie, Liban, Jordanie, Palestine, Iran, Iraq, Japon, Chine.
Afrique : Tunisie, Algérie, Maroc, Egypte, Afrique du Sud.

Amérique : Etats-Unis d’ Amérique, Mexique, Pérou, Chili, Argentine, Uruguay

Océanie : Australie, Nouvelle Zélande

Parmi ces pays, la région méditerranéenne est considéré comme la plus importante zone
oléicole, couvrant plus de 80 % de la production mondiale (lannucci et al., 2004). Selon la
superficie cultivée, ’Espagne est le premier producteur des olives dans le monde avec 2 572
500 ha, suivie de la Tunisie, avec 1 780 000 ha, et I’Italic avec 1 212 000 .la Gréce (900 000
ha), la Turquie (778 000ha) et le Maroc (735 000ha), sont en positions 4°™ | 5°™ et 6°™
respectivement. (Kiritsakis et Shahidi, 2017).

En Algérie, les superficies occupées par 1’olivier sont de I’ordre de 315 000 hectares avec 35
millions d’oliviers et une production moyenne annuel de 35000 tonnes (ITAFV, s.d).
L’Algérie est considérée comme le 9° producteur de I’huile d’olive dans le monde, elle
possede plusieurs variétés parmi lesquelles ; Aghenfas, Akerma, Blanquette de Guelma,
Bouchouk Soummam, Bouricha, Chemlal, Ferkani, Limli, NebDjemel, Tabelout and
ChemlalTazmalt(Laincer et al., 2014).

Selon Guinard, 2004, la classification

Botanique de 1’olivier (figure n°1) est
la suivante:

Embranchement : Spermaphytes
Sous embranchement: Angiospermes

Classe: Dicotylédones

Sous classe: Astéridées
Ordre: Lamiales
Famille: Oléacées Figure n°1 : Olivier (Oleaeuropea L.).

Genre: Oléa Espéce: Oléaeuropéa L.
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2. Les olives de tables
2.1. Définition

L’olive de table désigne le produit préparé a partir des fruits sains de variétés de 1’olivier
cultivé (Oleaeuropaeal.), ayant atteint le stade de maturité approprié, choisis pour leur
production de fruits aptes a la confiserie (volume, forme, saveur,...). L’olive de table est
soumis a des traitements de désamérisation et de conservation (comme la fermentation
naturelle et/ou traitement thermique), a fin d’obtenir un produit stable dans des conditions
d’entreposage appropriées avec ou sans agent de conservation, conditionnés avec ou sans un

liquide de couverture approprié (Codex, Stan, 1981).

2.2. Composition biochimiques des olives de tables
L’olive est une drupe, d’une forme ovale, trés riche en huile qui se concentre principalement
dans le péricarpe (96 498 %) (Kiritsakis et Shahidi, 2017). Beaucoup de recherches ont
montré que les olives et 1’huile d’olives sont trés riches en molécules bénéfiques pour la
prévention et le traitement de plusieurs maladies comme les maladies cardiovasculaires et
certains cancers(Estruch, Ros, & Salas-Salvado, 2014; Owen et al., 2004; Psaltopoulou et

al., 2004)). Des études ont montre aussi leur effet antimicrobien (Laincer et al., 2014).

L’olive est composé principalement de 3 parties (figure 2), la pulpe, contient 60% d’eau, 30%
d’huile, jusqu’a 4% de sucres, 3% de protéines, et le reste sont des fibres et des minéraux.
Endocarpe contient 10% d’eau, 30% de cellulose, 40 % d’autres sucres, et 2% d’huile. Le
noyau, est composé de 30% d’eau, 27% d’huile, 27% de sucres et 10% de protéines. L’olive
contient aussi des minéraux (K*, Ca*’, P, Na*, Mg?"), des vitamines (ex; vitamine E),
pigments (ex ; B-caroténe, chlorophylle), des polyphénols (ex ; oleuropéine, qui lui confere
son go(t amere caractéristique) (Kiritsakis et Shahidi, 2017). La composition biochimique
d’un fruit d’olive, dépend de plusieurs facteurs notamment, la variété et le stade de maturité

(Kiritsakis et Shahidi, 2017).
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- ., __':_ % éu poids sec de l'ol.ve
i tpicarpa 2,0 4 2,5
nhmooarpe (spulpe) 71,5 & BO,5
andooarps (= paroi 17,3 & 23,0
. du noyau)
' aandon 2,08 5,5

Figure n°2 : Section transversale et composition physique de l'olive (Sansoucy, 1984).

2.3. Procéde de fabrication des olives de tables
L’olive est le seul fruit qui ne peut pas étre consommé directement apreés maturité, en raison

de son golt amére di a I’oleuropéine.

Pour rendre les olives consommables, il existe plusieurs procédés, le style espagnol est le plus
utilisé en Algérie (figure n°3). Apres élimination des feuilles et triage, les olives de bonnes
calibres (sphériques et arrondies), et avec un rapport pulpe/noyau élevé (proche de 5), sont
traités par une solution concentrée de soude (1a 6%), ce qui permet d’éliminer I’oleuropéine,
et rendre 1’épiderme plus perméable. Ensuite plusieurs lavages sont nécessaires pour é¢liminer
la soude collante a la surface et qui a pénétrée a I'intérieur de la pulpe. La troisieme étape
c’est la fermentation, qui consiste au trempage des olives dans une saumure dont la
concentration en chlorure de sodium est de 6a8%. Le but de la fermentation est de créer des
conditions pour le développement de bactéries lactiques, qui consomment le sucre qui

diffusent dans la saumure, et produisent I’acide lactique (El Khaloui et Nouri, 2007).

A la fin de la fermentation les olives vertes deviennent jaune, avec un godt consommable, on
peut ainsi les conditionnées directement ou leur faire subir t’autres traitements comme le

dénoyautage, le découpage, ...
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Figure n° 3 : Procédé d’élaboration des olives de table (style espagnol).

2.4. Dénomination du produit
Les olives de table sont classifiées selon les catégories suivantes: types d’olives, préparations

commerciales et variété (Codex Stan 66, 1981).

2.4.1. Types d’olives

Il existe trois types d’olives, selon le degré de maturité (tableau n°1).

Tableau n°1 : Différents type d’olives (Codex Stan 66 ,1981), MADRPM, 2007)).

Type d’olive Couleur Moment de la cueillette
. . Développement complet
Vertes Vert franc a vert —jaune PP o P
avant véraison
s Véraison avant maturité
Tournantes Rose clair a violet R
compléte
) R ) . . , Maturité compléte (riche en
Noire mdres Noire brillant ou violacé huliole) (
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2.4.2. Préparations commerciales

Il existe plusieurs préparations pour les olives, nous citons les préparations suivantes :

- Olives confites: olives vertes ou tournantes ou noires ayant subi un traitement alcalin.
- Olives au naturel: olives vertes ou tournantes ou noires traitées directement a la
saumure dans laquelle elles subissent une fermentation totale ou partielle et

conservées par adjonction d’agents acidifiants ou non Codex Stan 66 (1981)

2.5. Facteurs essentiels de composition et de qualité
Des olives de bonne qualité, doivent contenir 1’ingrédient de base, qui est ’olive, tel défini
précédemment, d’autres ingrédients peuvent étre utilisés tels que : eau; vinaigre ; huile
d’olive ; sucres, miel, denrée comestible (piment, oignon, anchois...), des épices et des
plantes aromatiques. Toute addition de produit quelconque doit régit par les normes

appropriés (Codex Stan, 1981).
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Chapitre 2 : Fermentation des olives vertes et contrdle microbiologique

1. Fermentation lactique des olives de tables

1.1.Définition et role
La fermentation dérive du mot latin “fervere ”, qui a été définit par Louis Pasteur, comme “La
vie sans l'air”, d’un point de vu biochimique, c’est un processus de production d’énergie a
partir de composés organiques sans agents oxydant extérieur (Bourdichon et al., 2012).Dans
I’industrie agroalimentaire, le but de la fermentation, est 1’obtention d’un produit final avec
des caracteéristiques qualitatives et organoleptiques convenables a la consommation, et aussi
d’assurer une bonne conservation durant le stockage et la commercialisation. Ceci est
possible grace a 1’action des microorganismes notamment les bactéries lactiques et les levures
qui vont se développer dans le milieu de fermentation et vont produire des molécules comme
les acides ( acide lactique, acide acérique, acide formique, propionique), des alcools (éthanol)
et des bactériocines (Bourdichon et al., 2012).

1.2.Conditions
La fermentation lactique des olives, est un procédé qui consiste a la mise des olives vertes
préalablement traités par de la soude (la désamerisation), dans une solution de Na CI. Pour
réussir cette fermentation les conditions suivantes doivent étre appliquées (Delgado et al.,
2009) :

- Utilisation de récipient de qualité alimentaire, bien fermés, pour assurer des conditions
d’anaérobiose.

- La présence de sel est trés importante au développent des bactéries lactiques, elle ne doit
pas étre inférieure a 8%, sinon il y a risque de développement de microbes indésirables, de
méme cette concentration est élevée (plus que 10%), les olives peuvent se rider en raison
de pertes importantes de nutriments

- Les olives doivent étre bien recouvertes de saumure, sinon au contact de 1’air, des
moisissures et des levures, se développent d’une facon importante, ce qui peut altérer les
olives.

- Les olives doivent contenir une quantité suffisante de sucres, méme apres le traitement
alcalin et les lavages répétés, ces sucres sont important comme une source d’énergie pour
les microorganismes. au cas ou ils ne se trouvent pas en quantités suffisantes, il convient
d’enrichir la saumure.

- La présence dans la saumure d’une population microbienne mixte pour que les bactéries

puissent prédominer progressivement.
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- Latempérature : si la température est élevée, le processus fermentaire est stimulé.

- Les traitements correcteurs d'acidité (CO2, acide chlorhydrique, acide lactique, acide
citrique, acide acétique) et ceux correcteurs de sucres.
1.3.Les phases de la fermentation lactique

Une fois les olives mises en saumures, le processus de fermentation est déclenché

spontanément, il se déroule en trois phases :
¢ Laphasel

Le but de la premiere phase est le développement des bactéries lactiques, elle dure 7 a
10jours. Dans cette phase, les échanges osmotiques, permettent de baisser le pH de 10 a 6, et
la concentration en Na Cl de 8-10% a 5-6%, et d’augmenter le taux des acides libres de 0 a
0.1-0.2%. Il y a aussi libération des sucres, acides aminés et de vitamines (Delgado et al.,
2009). . La saumure devient ainsi un milieu de culture favorable au développement de
bactérie Gram+ et Gram-, ainsi que des levures et moisissures (Tassou, Panagou, &
Katsaboxakis, 2002)(Tableau n°2)Au début de la premiére phase de la fermentation, les
bactéries gram + et gram — prédominent, puis leur population commencent a diminuer, et en
parallele les bactéries lactiques se croitrent pour prédominer a la fin de la phase
(Paramithiotis, 2017).

Tableau n°2 : Principales bactéries de la phase 1 de la fermentation (Delgado et al., 2009 ;
Paramithiotis, 2017).

Groupe Genre Caractéristiques
Enterobacter
, . Citrobacter .
Bactéries Gram- . Production de CO,
Klebsiella -
S (formation de poches de gaz)
Escherichia.

Les coques lactiques M'C.r 0coceus Production de I’acide lactique
Pediococcus

Gram+ Leuconostoc (action antibactérienne)

Clostridium Production de I’acide butyrique
Les bactéries Gram+ (mauvaises odeurs)

sporulées Activité pectinolytique

Bacillus : .
(ramollissement des olives)
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¢ Laphase?2

Cette phase dure 10al5jours, elle est caractérisée par une baisse du pH de 6 a 4,5, une
stabilisation de la teneur en sel de la saumure a 5-6 %, une augmentation de 1’acidité libre de
0,2 a 0,4%. Au cours de cette phase, il y a croissance importante de certains microorganismes

notamment les lactobacilles (tableau n°3) (Delgado et al., 2009).

Tableau n°3 : Principales bactéries de la phase 2 de la fermentation (Delgado et al., 2009 ;
Paramithiotis, 2017).

Microorganisme Caractéristiques
Croissance exponentielle
Lactobacillus plantarum, Production de :
Lactobacillus pentosus Acide lactique (pouvoir antimicrobien)
Lactobacillus brevis Composés aromatiques

Bactériocines

Bactéries Gram-

Des coques Gram+ Diminution de croissance
Des bactéries Gram+ En cas de développement altération des olives
sporulées,
Debaryomyceshansenii
Pichiaanomala, P. Croissance
Membranifaciens Composants importants d’un point de vue
Rhodotorulaglutinis organoleptiques

Saccharomyces cerevisiae

¢ Phase 3

Cette phase dure de 1 & 3 mois, elle est caractérisée par une baisse du pH 4,5 a 4 une stabilité
en sel de la saumure a 5-6%, et une augmentation de 1’acidité libre 0.4 a 0.7%. D’un point de
vue microbiologique, cette phase est caractérisée par la disparition des bactéries Gram -, avec
fort développement de lactobacilles, présence de levures et de coques lactiques (Delgado et

al., 2009).

- A noter qu’une 4° phase indésirable, peut se déclencher, au cas ot I’acidité n’est pas bien
maintenue, ce qui favorisent le développement de de bactérie qui consomme 1’acide
lactique et augmente le pH (de 4 a 4,7-4,8), comme les bactéries propioniques, et les

moisissures aérobies (Delgado et al., 2009).

1.4.Conservation des olives de tables
Une fois la fermentation achevée, les olives vertes sont conservé dans un milieu de couverture

(saumures de conditionnement) : ¢’est de I’eau potable qui contient des sels alimentaires, avec
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ou sans adjonction dans lequel les olives sont conditionnés. Le milieu doit répondre a des
régles d’hygiene bien définies, exempte de maticres étrangeres, et doit présenter une couleur,
une saveur et une odeur caracteristique. Il peut contenir des microorganismes notamment les
bactéries lactiques et les levures. Les propriétés physico-chimiques doivent étre bien
respectées ; pour les olives confites et les olives naturelles, la concentration minimale en

chlorure de sodium est de 5% et 6% respectivement, avec un pH de 4,3 (Codex Stan, 1981).
2. Controle microbiologique des olives de tables

Vu les décrets ministériels visant a contréler les produits alimentaires, et fixant les modalités
d’échantillonnage, et les analyses microbiologiques pour les olives destinés a la
consommation de la population algérienne, les tests mentionnés dans le tableau n°4 doivent

étre pris en considération.

Tableau n°4 : Critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires (JORA
N°39,2017).

Plan Limites
Catégories Micro- d’échantillonnage microbiologiques
des denrées oraanismes/ (ufclg)
alimentaires M%taboli tes
N C M M
Germes aérobies a
30 °C 5 2 10* 10°
Semi- Escherichia coli 5 2 10° 10°
CONSErves Staphylocoques a
végeétale
Salmonella
5 0 Absente dans 25¢

n: nombre d’unité composant 1’échantillon ; ¢ : le nombre limite des individus défectueux ;
m : critere fixé par arrété ; M : seuil limite d’acceptabilité (M= 10m, lors du dénombrement

effectué en milieu solide).
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- Interprétation des résultats (Plan d’échantillonnage a 3 classes) (JORA,2017).

L'interprétation des résultats s'effectue selon un plan a trois classes, dans le cas ou la valeur

«C » est différente de zéro (0). Les résultats s’expriment de la fagon suivante :

- si le résultat de I'analyse est inférieur ou égal « m » : le résultat du critere microbiologique

est satisfaisant ;

- s1 le résultat de 1'analyse n’excede pas «M » et si le nombre d’unités de I’échantillon donnant
un résultat supérieur & «m» et compris entre «1»et «2» le résultat du critere

microbiologique est acceptable ;

- si le résultat de l'analyse excéde « M » ou si le nombre d’unités de 1’échantillon donnant un
résultat compris entre «m» et «M» est supérieur a «c», le résultat du critere

microbiologique est non satisfaisant.
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Dans ce chapitre, il s'agit de présenter de facon substantielle la démarche qui nous a conduits

aux résultats de notre recherche.

1. Cadre d’étude et présentation des unités

Le but principal du présent travail est 1’évaluation des qualités physico-chimiques et
microbiologiques des olives de table vertes commercialisées dans la wilaya d’Ain
Temouchent. L’étude a été menée durant la période s’étalant de février a Mai 2019, sur dix
¢chantillons, d’olives de table vertes (n=5) et leur saumure de conditionnement (n=5).

Les olives de table achetées ont été préparées au niveau de la zone industrielle Sig, située au
niveau de la wilaya de Mascara, et commercialisée au niveau des magasins de la wilaya Ain

Temouchent.

2. Echantillonnage
Les dix échantillons (olives de table et leurs saumures de conditionnement) ont été collectés
dans des flacons stériles de 50 ml d’une fagon aseptique au niveau de chaque magasin, puis
acheminés immédiatement dans une glaciére vers le laboratoire de microbiologie du Centre
Universitaire Belhadj Bouchaib - Ain Témouchent. Des leur arrivée au laboratoire les

¢chantillons ont fait 1’objet d’une série d’analyses physico-chimiques et microbiologiques.

3. Méthode d’analyse

La méthodologie de travail adoptée dans cette étude est récapitulée dans la figure n°4.

2
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Saumure de Olives de table vertes
conditionnement et saumure de conditionnement

Analyses physico-

chimiques Analyses microbiologiques

Dénombrement

_pH
- Aciditié titrable

- De la flore totale aérobie mésophile
- Des coliformes fécaux et totaux
- Des staphylocoques
- Des moisissures et levures
- Des bactéries lactiques
Recherche
A - La salmonelle

Figure n°4: Schéma récapulatif de la procédure expérimentale.

3.1.Analyses physicochimiques
3.1.1. Determination du pH

Le pH est une valeur comprise entre 0 et 14, qui traduit 1’acidité (ou la basicité) d’une
solution, cette derniére est acide si son pH < 7 et basique si son pH >7. Dans notre étude, la
mesure du pH est réalisée avec un pH-métre (Boneh type, ORP, BPH-231) en introduisant la
sonde a I’intérieur de D’échantillon (la saumure de conditionnement), le résultat est

directement lu sur I’écran de I’appareil.

3.1.2. Acidité titrable
L’acidité titrable, représente la concentration des acides organiques présents dans un volume
d’un échantillon, ici ¢’est la saumure de conditionnement. L’acidité peut étre déterminée par
une réaction de neutralisation, avec de la soude en présence de phénolphtaléine comme

indicateur coloré, la procédure est la suivante (Sadler et Murphy, 2010) :

» Prenez 10 ml de la saumure de conditionnement et placez-les dans un bécher de 100 ml en

présence de 0,1 ml de phénolphtaléine a 1% préparé dans 1’alcool a 95%.

@
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» La soude (0,IN) est ajoutée a la burette jusqu’au virage au rose de I’échantillon ; la

coloration rose doit persister au moins 10 secondes.

L’acidité de la saumure est exprimée en pourcentage d’acide organique présent dans la

saumure, en utilisant 1’équation suivante (Sadler & Murphy, 2010):

N.V;
Acidité% =
cidité% 7,10

N : Normalité de la soude (0.1N)
V1 : Volume du titrant (la soude)

V; : Volume de 1’échantillon (la saumure, 10ml)

3.2.Analyse microbiologique des olives de table vertes et de leurs saumures de
conditionnement

3.2.1. Préparation des olives vertes de table

On a prelevé aseptiqguement 1g d’échantillon d’olives, puis broyées dans un mortier stérile
jusqu’a D’obtention d’une pate et enfin diluées dans 9 ml d’eau physiologique Stérile
(Guiraud et Rosec, 2004). La solution obtenue aprés filtration aseptique représente la

solution mére qu’on appelle filtrat d’olives.

3.2.2. Préparation des dilutions

La préparation des dilutions pour les analyses microbiologiques se fait dans des conditions
aseptiques ; par la mise en évolution d’un 1ml de solution mére (saumure ou le filtrat
d’olives) dans 9ml de solution d’eau physiologique (figure n°5).

Les dilutions sont obtenues en mélangeant un volume mesuré de la suspension mére 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 decimales appropriées pour linoculation des
milieux de culture (JORAS, 2014).

E
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1ml 1ml Iml
7 a )
N ] N_
Solution
mere - - -
(saumure ou
filtrat
d’olives) \__/ \__/ \/

Figure n°5 : Préparation des dilutions décimales dans 1’eau physiologique a 0.9%.

3.2.3. Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale (FTAM)
La flore totale aérobie mésophile (FTAM) est constituée d’un ensemble de microorganismes
variés correspondant aux flores banales et de contamination (Guiraud et Rosec, 2004).

> Principe

Le dénombrement de la FTAM est réalisé sur gélose standard PCA (Plate Count Agar) par
étalement de 1ml des dilutions 10 & 107, La lecture des boites est faite aprés 48h & 72h
d’incubation a 30°C (Afifet al, 2008).

» Mode opératoire

Le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale est effectué & partir des dilutions 10™
jusqu’a dilutions 10, Porter aseptiquement 1 ml de chaque dilution dans une boite de Pétri
vide, puis ajouter 15 ml de gélose PCA fondue et refroidie a 45 = 1 °C. Pour homogénéiser
I’inoculum a la gélose, faire des mouvements circulaires de va-et-vient. Laissait solidifier,

puis incuber & 30 °C pendant 72h (Ghazi et Niar, 2011).

> Lecture

Ces bactéries apparaissent sous forme de colonies des différentes couleurs en masse a la
surface de la gélose PCA. Le comptage des colonies se fait sur les boites qui ont un nombre

compris entre

E



Matériel et méthodes

30 et 300 colonies et le nombre de micro-organismes par ml est calculé a 1’aide de la formule

suivante :

_ 2.
VX +0,1xny)xd

> C : somme totale des colonies comptées.

n; : nombre de boites comptées dans la premiere dilution entre 30 et 300 colonies.
n,: nombre de boites comptées dans la seconde dilution.

V : volume de solution déposée (1ml).

d: le facteur de dilution a partir duquel les premiers comptages ont été réalisé.

3.2.4. Dénombrement des coliformes totaux et fécaux

Les coliformes sont des entérobactéries, leur développement est freiné par 1’abaissement du
pH, leur croissance est stoppée lorsque le pH est inférieur a 4,5. (Le Minor et Richard,
1993).

» Principe

Les coliformes sont des entérobactéries capables de se multiplier en présence de sels biliaires
et peuvent fermenter le lactose en acide et avec production du gaz (CO; et Hy). Ces bactéries
sont révélées en présence de rouge neutre par la formation de colonies roses ou rouges sur

Mac conkey (Institut de I’élevage, 2009).

» Mode opératoire

Le dénombrement des coliformes a été réalisé sur milieu Mac-Conkey. La séparation entre
coliformes totaux (CT) et coliformes fécaux (CF) est basée sur la température d’incubation
qui est 37 °C pendant 24 heures pour le dénombrement des coliformes totaux et 44 °C pour
les coliformes fécaux (Afif et al., 2008). L’ensemencement est effectué¢ en profondeur des
dilutions de 10™ & 10°.

@



Matériel et méthodes

> Lecture

Les coliformes apparaissent en masse sous forme de petites colonies de couleur rouge foncé

sur la surface de la gélose de Mac conkey

3.2.5. Recherche et dénombrement des staphylocoques aureus

S. aureus est une bactérie Gram positif de 1um de diametre, donnant des colonies jaune doré

caractéristiques due a la production de pigments carotenoides (Bhunia, 2008).
» Principe

La mise en évidence de Staphylococcus aureus est réalisée en effectuant un ensemencement
par étalement de 1’échantillon sur un milieu gélosé Baird-Parker, ce milieu contient du
chlorure de lithium et de tellurite de potassium inhibant la flore secondaire. La réduction de la
tellurite en tellure produit une coloration noire. Une forte concentration en pyruvate et la

glycine agissant comme accélérateur de croissance des staphylocoques (Lapied et al., 1981).
» Mode opératoire

Le milieu utilisé était le Baird-Parker additionné de jaune d’ceuf et de tellurite de potassium
(1%). 1l a été préalablement coulé dans les boites de Pétri, et 0,1 ml de la dilution 10,107 a
été ensemencé en surface. Une pipette pasteur stérile a été utilisée pour étaler les 0,1 ml sur
toute la surface. Apres incubation des boites a 37 °C pendant 24 a 48 heures (Hamiroune et
al., 2017).

> Lecture

Les colonies des S. aureus apparaissent des colonies noires avec un halo transparent.

- Test de coagulase
Le test de la coagulase est utilisé pour différencier S.aureus (positif) de S.aureus négatif a
la coagulase, il se fait par l'addition de 0,5 ml de plasma de lapin a 0,5 ml de la culture
bactérienne et I’incubation se fait a 37 °C pendant 24 heures. La formation d'un coagulum

indique la présence d'une coagulase (Tankeshwar, 2013).
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3.2.6. Recherche et dénombrement les salmonelles

Les Salmonelles sont des entérobactéries qui se présentent sous forme de bacilles Gram
négatif (-), ne fermentant pas le lactose mais du glucose avec production de gaz et de H2S
(Pecheére et al., 1982).

» Principe

- La gélose SS est un milieu modérément sélectif ou 1’inhibition des microorganismes a Gram

positif est due a la présence de sels biliaires, de vert brillant et de citrate de sodium.

- Les concentrations élevées en citrate et thiosulfate de sodium limitent le développement des

coliformes et évitent I’envahissement du milieu par les Proteus.

- La fermentation du lactose en acide est révélée, en présence de rouge neutre, par la
formation de colonies rouges. Les microorganismes lactose-negatif présentent des colonies

incolores.

- En présence de thiosulfate et de citrate ferrique, les microorganismes producteurs de sulfure

d’hydrogene donnent des colonies a centre noir (Biokar Diagnostics ,2009).
» Mode opératoire

Pré-enrichissement de I’échantillon

Au terme de cette phase non sélective, qui utilise un milieu riche (EPT), toutes les bactéries
(dont les Salmonelles) se sont multipliées. Les bactéries soumises a des conditions
d'environnement trés éloignées de celles de leur milieu de prédilection (ex: le tube digestif),

récupérent a I'issu de cette phase, leur faculté a se multiplier rapidement.
Enrichissement de I'échantillon

Afin de minimiser la croissance des autres bactéries associées au préléevement et de
poursuivre la multiplication sélective des Salmonelles, on utilise la gélose sélective (MSRV),
qui contient comme agents sélectifs, la verte malachite et le chlorure de magnésium. Ce
milieu est basé sur la capacité des Salmonelles a migrer de facon sélective. De plus,
"incubation a 41.5°C est également un critere de sélection. (Ces étapes n’ont pas été réalisées,

dans ce travail : manque des produits).
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La recherche de salmonelle est effectuée a partir de la solution mere. Porter aseptiqguement 0,1
ml de la solution mére dans une boite de Pétri contient la gélose SS solidifier, puis incuber a
37 °C pendant 24h a 48h.

» Lecture

Les Salmonella qui ne fermentent pas le lactose présentent des colonies incolores,

transparentes, avec ou sans centre noir (production d’H,S).

3.2.7. Recherche et dénombrement des levures et moisissures

Les levures et les moisissures sont trés largement répondues dans I’environnement grace a

leur grande capacité de croitre sur de nombreux substrats (Boutin-Forzano , 2006).
» Principe

Le dénombrement de cette flore permet d’apprécier la capacité de conservation des produits
fermentés (Bouzida, 2011).

» Mode opératoire

Le milieu utilisé était Sabouraud de pH acide électif pour les levures, il a été préalablement
coulé dans les boites de Pétri et 0,1 ml de la dilution 10™,10%1070nt été ensemencé en
surface dans la boite de Peétri. Une pipette pasteur sterile a été utilisée pour étaler les 0,1 ml
sur toute la surface. Aprés les boites de Pétri sont incubés a 25-30°C pendant 5 jours.

» Lecture

Apres incubation, observer la croissance fongique. Dénombrer les boites contenant un nombre
de colonies inférieur a 150. Faire les observations microscopiques et les tests spécifiques

appropriés pour confirmer les résultats.

- Test de confirmation : Coloration au bleu de méthyléne

La coloration au bleu de méthyléne est une coloration rapide, économique et d'usage courant,

simple et rapide qui permet d'apprécier la morphologie des moisissures (thalle filamenteux) et

levure (thalle levuriforme). Le protocole de coloration au bleu de méthyléne est :

1. On réalise un frottis sur une lame de microscope a partir d'une suspension de
microorganismes, a l'aide d'une anse préalablement stérilisée (en le passant sous le bec

benzéne).
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2. On dépose ensuite ce prélevement au milieu de la lame en faisant des rotations jusqu'a
séchage.
3. On verse quelques gouttes bleu de méthylene phéniqué sur la lame et on laisse 20 a 30

sec : rincer a 1’eau distillé et sécher devant le bec benzéne.

3.2.8. Recherche et déenombrement des bactéries lactiques

Les bactéries lactiques sont définies comme des microorganismes, hétérotrophes et
chimioorganotrophes (Zergoug, 2017). Elles forment un groupe ou un ensemble d’espéces
hétérogeénes dont le trait commun est celui de produire de 1’acide lactique comme métabolite

final de la fermentation des glucides (Doan, 2011).
> Principe

Le dénombrement des bactéries lactiques est effectué sur milieu de Man Rogosa et Sharpe
(MRS) par ensemencement en surface de 0,1ml de 1’échantillon pure, et des dilutions 10*
et 10 La lecture des boites est faite aprés 3 jours a 5 jours d’incubation a 37°C). Aprés
incubation, les colonies rondes ou lenticulaires sont dénombrées (ISO 15214 :2007
(NM)).

» Mode opératoire

Le dénombrement des bactéries lactiques est effectué & partir des dilutions pures et 10™, 1072,
Porter aseptiquement 0,1 ml de chaque dilution dans une bofte qui contient la gélose MRS

solidifie mettait les boites dans la jarre, puis incuber & 37 °C pendant 3 jours a 5 jours.
> Lecture

Les colonies Lactobacillus casei mesurant environ 1 mm de diamétre et apparaissent de

couleur blanche sur la gélose MRS.
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Résultats et discussion

1. Analyses physicochimiques

Les résultats d’analyses physicochimiques réalisées pour les saumures de
conditionnement des olives vertes commercialisées au niveau de la wilaya d’Ain

Temouchent, sont représentés dans le tableau n®5.

Tableau n°5: Résultats des analyses physico-chimiques de la saumure de

conditionnement

_ Acidité
Echantillon ]
PH titrable (%)

E1l 3,76 2x1073

E2 3,55 2.5x10°

Saumures de .
o E3 4,09 6,5x10

conditionnement

E4 3,46 6,5x10

E5 4,22 3,25x10°°

> pH

Le pH de la saumure de conditionnent des olives vertes de table est compris entre 3,46
et 4,22, qui est une valeur proche de celle exigée par les normes qui est de 4,3 (Codex
Stan, 1981). Ce pH avec la salinité de la saumure qui est de 5% a 6%sont utilisés
pour inhiber la croissance bactérienne, bien que, des bactéries lactiques et des levures

peuvent y exister.
» Acidité titrable

Les résultats obtenus, ont montré un taux d’acides organiques libres faible, compris
entre 2x10° et 6,5x10°. L’augmentation de I’acidité est due a la fermentation des
sucres en acides organiques par les bactéries lactiques et les levures (Chorianopoulos
et al.,2005), cette acidité faible peut indiquer une élimination des sucres
fermentescibles dans le fruit au cours de leur traitement, de plus il a été démontre que
la présence des acides organiques dans la saumure du produit final sont considérés
comme un facteur majeur pour accroitre I’hygiéne microbienne (MOUMENE et

al., 2013).
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2. Les résultats des analyses microbiologiques

L’analyse microbiologique des produits finis est une pratique indispensable, elle
permet de détecter des produits dangereux ou non conformes et ainsi arréter leur
commercialisation et leur consommation.

Les analyses microbiologiques réalisées dans 1’é¢tude présente, reposent sur le
prélévement de cinq échantillons d’olives vertes de table et de cing de leurs saumures
de conditionnement. Les résultats de cette analyse sont comparés avec les normes
citées dans le Journal Officiel de la République Algérienne n°39 du 02 juillet 2017
(JORA, 2017).

2.1. La flore aérobie mésophile totale

Le nombre de bactéries mésophiles aérobies est un bon indicateur d’hygiene générale,
permettant d'apprécier la pollution microbienne et la qualité générale du produit
(Abdoul-latif Fatouma et al., 2017).0n observe différents types de colonies de la
flore aérobie mésophile totale (FAMT) sur milieu PCA. Ces colonies sont de petite et
de grande taille avec différentes couleurs : blanche ou jaune de forme circulaire en

masse et lisse (figure n°6).

Saumure de conditionnement Olives vertes

Figure n°6 :Aspect macroscopique des colonies de FMAT sur gélose standard PCA.
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Le tableau n°6, représente les résultats du dénombrement da la flore mésophile totale
dans les différents échantillons. La saumure d’olive contient une charge variable de la
FAMT, entre les échantillons prélevés, située entre 1,62 x 10* et 7,75 x 10* UFC/m,
ces valeurs sont ainsi comprises entre 10%et 10° UFC/ml. En revanche, trois des cing
échantillons collectés a partir d’olives de table contiennent une charge variable de la
FAMT entre 1,75 x 10* UFC/ml et 5,30 x10*UFC/ml, qui sont aussi situés entre 10%et
10° UFC/ml alors que dans les deux autres échantillons le dénombrement était

impossible.

De méme une étude réalisée dans la région Marrakech-Tensift EI Hawz, a trouvé une
FAMT de 6,60 x10°UFC/ml, qui dépasse largement leurs normes (MOUMENE et
al., 2013).

Nos résultats ne sont pas conformes avec les normes du Journal Officiel, qui exigent
une valeur de FAMT inférieur & 10*par millilitre, pour indiquer un produit de qualité
satisfaisante. De ce fait, nous pouvons conclure que les olives de table et leurs

saumures de conditionnement sont de mauvaise qualité hygiénique.

Tableau n°6 : Dénombrement de la FAMT dans les différents échantillons de la

saumure et les olives de table.

Nombre N
Echantillon 4 Olive de table
Saumure x10"(UFC/ml) x10*(UFC/ml)
El 2,04 5,30
E2 1,62 1,75
E3 7,75 Indénombrable
E4 2,21 2,5
E5 6,37 Indénombrable
Moyenne 3,06 3,18

2.2. Coliformes totaux et fécaux

Le dénombrement des coliformes est considéré comme un indice de
contamination fécale. Sur les figures n°07 et n°8, on observe 1’absence des colonies
de coliformes totaux et aussi I’absence des coliformes fécaux (E. Coli) dans les olives
vertes de table et leurs saumures. Nos résultats sont conformes avec ceux d’une étude
réalisée au centre nord du Maroc (Hanane et al,.2010). Dans le journal officiel, un

seuil de 10°UFC/ml, d’E.coli peut-étre accepté dans une analyse microbiologique
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d’une semi-conserve d’origine végétale. Les coliformes fécaux n’apparaissent qu’a un

pH de 5,9, ils sont les plus sensibles aux pH acide (MOUMANE et al,.2013).

Saumure de conditionnement Olives vertes

Figure n°8 : Absence des colonies des coliformes fécaux sur milieu de Mac conkey .

2.3. Staphylococcus aureus

La figure n° 9, représente les colonies de S. aureus sur milieu de Baird Parker, qui

apparaissent sous forme de colonies noires entourées d’un halo transparent.
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Saumure de conditionnement

Figure n° 9 : Aspect macroscopique des colonies Staphylococcus aureus sur milieu
Baird Parker.

L’observation des deux échantillons, nous permet de révéler la présence de S. aureus
dans deux echantillons de la saumure de conditionnement et absence dans les olives
vertes de table (tableau n°7).Pour la saumure de conditionnement, les échantillons E1
et E4, représente une charge en S.aureus de 2,72 x10°UFC/ml et 3,09 x10°UFC/ml
respectivement, ce qui dépasse le seuil d’acceptabilité de 10%donné dans le journal
officiel. Un taux de S.aureus de 2.10*UFC/ml a été trouvé dans I’étude réalisée dans
Marrakech-Tensift El Hawz (MOUMENE et al., 2013).

Dans les aliments transformés, la présence de S.aureus indique habituellement une
contamination post-traitement suite a des manipulations de la peau humaine, de

sécrétions buccales ou nasales (Bennett, 2003).

Tableau n°7 : Dénombrement des S.aureus dans la saumure et les olives vertes de
table.

Echantillons Saumlére Olive de ?’table
S.aureusx10°UFC/ml S.aureusx10°UFC/ml
El 2,72 Abs
E2 Abs Abs
E3 Abs Abs
E4 3,09 Abs
E5 Abs Abs
Moyennes 2,90 Abs
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Les résultats du test de la coagulase, ont montré que les colonies de Staphylococcus
aureus repérées dans la saumure de conditionnement des olives vertes de tables sont

des cocci a coagulase positive.

2.4. Salmonelle

Les salmonelles représentent un probléme important dans la microbiologie
alimentaire. La recherche de ces germes s’effectue par des tests présence ou absence
et la norme est de 0 germe par 25g d’aliment. Pour les Salmonelles on remarque
I’absence totale de ce germe dans les deux composons : I’olive de table et sa saumure.

Ces résultats concordent bien avec les normes du Journal Officiel (figure n°10).

Saumure de conditionnement

W S 7

Olives vertes

Figure n°10 : Absence des colonies des Salmonella sur milieu Salmonella-Shigella.

2.5. Levures et les moisissures

La figure n°11, représente I’aspect des colonies de levure sur milieu Sabouraud, qui

apparaissent colorées en créeme.

,

/,

Figuren©11 : Aspect macroscopique des colonies de levures sur milieu Sabouraud.
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D’aprés les analyses effectuées pour les olives vertes et leur saumure, ils contiennent
des charges en levures égaux a 1,19x10* UFC/ml et & 1x10* UFC/mlI respectivement.
Par contre la charge microbienne des levures calculée dans d’autres travaux
marocains été beaucoup plus importante que la nétre; de 6,76.10'UFC/m
(Marrakech-Tensift EI Hawz) (MOUMENE et al., 2013) et de 2,16.10°UFC/ml
(Kénitra), (Bousmaha et al.,2009).

Les levures sont reconnues pour leur effet bénéfique dans la fermentation
(MOUMENE et al., 2013), mais elles peuvent également étre des microorganismes
occasionnant des détériorations lors de la fermentation ou durant le stockage et
I'emballage de l'olive, ce qui provoque des poches de gaz « 1’alambrado », des
récipients gonflés, des saumures troubles, des arbmes et des mauvaises odeurs
(Garrido-Fernandez et al., 1997).

Aucune présence significative des moisissures n’a pu étre enregistrée dans les deux
échantillons. La contamination des aliments par les moisissures est actuellement
considérée avec beaucoup d’attention en raison des mycotoxines que ces

microorganismes sont capables de synthétiser.

Tableau n° 8: Dénombrement des moisissures et levures dans la saumure et les olives

vertes de table.

) Saumure Olives de table
Echantillon _ _
Moisissures Levures Moisissures Levures
. 1,19x10"
E5 Abs 1x10™ UFC/ml Abs
UFC/ml

» Test de confirmation : Coloration au bleu de méthyléne
Dans la figure n°12, sont donnés les résultats du test de confirmation des levures,

avec la coloration au bleu de méthyléne.

Saumure de conditionnement Olives vertes

Figuren®12 : Observation microscopique des cellules des levures (G ; 10x40).
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2.6. Bactéries lactiques

Dans la figure n°13, sont représentées les colonies des bactéries lactiques, sur la

gélose MRS et qui ont une coloration blanche.

Saumure de conditionnement Olives vertes

Figure n°13 : Aspect macroscopique des colonies des bactéries lactique sur la gélose
MRS.

Selon le tableau n°09, on remarque que la saumure contient 7,9x10° UFC/ml et les
olives de table 7,09x10® UFC/ml de bactéries lactiques, par contre une étude réalisée
au Maroc, a trouvé une valeur supérieure de 4,5.10* UFC de bactéries lactiques par
millilitre (Bousmaha et al,.2009).

Les bactéries lactiques jouent un réle essentiel dans la conservation des aliments et
sont largement utilisés en fermentations végétales (Bousmaha et al,.2009), elle jouent

aussi un role dans I’inhibition des flores non lactiques.

Tableau n°9: Dénombrement des bactéries lactiques dans la saumure et les olives

vertes de table.

. Saumure | Olive de table
Echantillon — -
Bacteries lactiques
E5 7,9x10° UFC/ml | 7,09x10° UFC/m
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Conclusion

Ce modeste travail a porté sur 1’évaluation de la qualité physicochimique et
microbiologique des échantillons des olives vertes de table commercialisées dans la
région d’Ain Temouchent.

Le principe de contrdle de la qualité des semi-conserves végétales est trés simple, il
suffit de comparer les résultats obtenus avec les normes citées dans la réglementation
officielle. Cette comparaison a pour but de juger de I’acceptation ou le refus du

produit en question.

Les résultats obtenus lors des analyses physico-chimiques effectuées sur nos
échantillons montrent des valeurs normales dans tous les tests effectués dans la

saumure de conditionnement.

Selon les limites de conformité indiquées dans les normes microbiologiques
auxquelles doivent répondre les semi-conserves de la réglementation algérienne, les
échantillons des olives vertes de table et leurs saumures analysés se sont montrés
d’une qualité satisfaisante pour les coliformes totaux et fécaux ainsi que pour
salmonella, et d’une qualité non satisfaisante pour la FMAT et S. auréus. Ce résultat
nous pousse a considérer qu’il y a un probléme au niveau des étapes de la préparation

des olives de tables, et qui doit étre pris en considération par les responsables.

La présence des bactéries lactiques et les levures en faible quantité, et qui sont des
composants essentielles a la fermentation des olives, nous incite a évoquer la qualité
biochimique du produit fini ainsi que de sa stabilité industriel, qui doivent étre

conservés au cours du processus de préparation des olives vertes de tables.
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Annexe

Annexe 01 : Milieux de culture pour les analyses microbiologiques.

1. Gélose Mac- Conkey

Constituants

Quantité en g/l

Peptone de caséine
Extrait de viande
Lactose

Chlorure de sodium
Sels biliaire

Rouge neutre

Agar

Cristal violet

15

3

10

5

5
0,07
20
0,001

Dissoudre 58 g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20 min a 121°C.

2. Gélose PCA (plate count agar)

Constituants

Quantité en g/l

Digestion enzymatique de caséine
Extrait de levure

Glucose

Agar bactériologie

5
2,5
1
15

Dissoudre 23,5g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20 min a 121°C.

3. Baird Parker

Constituants

Quantité en g/l

Glycine

Digestion pancreatique de caséine
Pyruvate de sodium

Beeuf Extrait

Chlorure de Lithium

Extrait de levure

Agar

12
10
10
5
5
1
20

Dissoudre 63 g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20 min a 121°C.

4. Gélose Sabouraud

Constituants

Quantité en g/l

Peptone de gélatine
Glucose

Agar-agar

10

20

17

Dissoudre 47g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20 min a 121°C.
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5. MRS (Gélose de Man, Rogosa, Sharpe)

Constituants

Quantiteé en g/l

Peptone

Extrait de viande
Extrait de levure
Glucose

Acétate de sodium
Citrate de sodium
Tween 80
KH,PO,

MgSO4

MnSO4

Agar

10
10
5
20
5

2
1ml
2
0,2
0,05
15

Dissoudre 62 g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20min a 121°C,

6. Gélose SS (salmonella -shigella)

Constituants

Quantité en g/l

Polypeptone

Extrait de viande de beeuf
Lactose

Citrate de sodium

Citrate de ferrique

Sels biliaires

Vert brillant

Rouge neutre

Thiosulfate de sodium
Agar

5

5

10

10

1

8,5
0,003
0,025
8,5
12

Dissoudre 60 g dans un litre d’eau distillée ; Ne pas autoclaver, porter a ébullition 1ou

2min en agitant fréqguemment.

7. Eau physiologique

Constituants

Quantite en g/l

Chlorure de sodium

9

Dissoudre 9 g dans un litre d’eau distillée ; autoclaver 20 min a 121°C.
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Annexe

Annexe 02 : Préparation des solutions pour les analyses physico-chimiques.

Préparation de bleu méthyléne

Bleude méthylene....... ..o, 0,05g.

LPeau diStill€e ..o eeeeiireeeeen.. 100mL

Préparation de la phénophtaléine

Phénophtaléing ..o, lg.
ALCOOL 9590 e e 120ml.
Lreau distillée ....ovoeiiei e, 80ml.
NaOH(0,IN). .o, quantité de titrage.

Préparation de la solution NaOH(0,1N)
(0,1N) NA OH. ...t lg.

LU dIStIIIEE ..ttt 250ml.
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Annexe

Annexe 04 : les principales étapes des analyses physico-chimiques et microbiologiques de

saumure de conditionnement.

Figure n°14: Détermination Figure n°15 : Mesure le pH.
d’acidité libre.

Figure n°16 : Préparation des dilutions Figure n° 17 : Préparation des boites

et I’écoulement des milieux. de pétrie.
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Annexe

Figure n°18 : Recherche des S .aureus.

Figure n°20 : Recherche des CF.

Figure n°21 : Recherche des CT.
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Figure n°22: Recherche des levures et Figure n°23: Recherche des bactéries

moisissures. lactiques.

Figure n°24 : Recherche des salmonelles
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Annexe 05 : Journal officiel de la République Algérienne N° 39

8 Chaoual 1438
2 juillet 2017 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N° 39 21
7- Conserves et semi-conserves
Micro-organismes/ Plan Limites microbiologiques
Catégories des denrées alimentaires métabolites d'échantillonnage (ufc/g)
n c m M
Germes aérobies a 30 °C 5 | 104 105
Coliformes totaux 5 0 Absence
Semi-conserves pasteurisées d'origine | Anaérobies sulfito-réducteurs 5 0 Absence
animale ()
Staphylocoques i coagulase + 5 0 Absence
Salmonella 5 0 Absence dans 25 g
Germes aérobies 4 30 °C 5 1 105 106
Coliformes totaux 5 0 Absence
Semi-conserves non pasteurisées Anaérobies sulfito-réducteurs (2) 5 0 Absence
d’origine animale (anchois au sel ou &
Ihuile...) (M
Staphylocoques i coagulase + S 0 Absence
Salmonclla 5 0 Absence dans 25 g
. T & 5
Germes aérobies 4 30 “C 5 2 104 10
. 2 2 3
Escherichia coli 5 2 10 10
Semi-conserves d'origine végétale
. ) 2 3
Staphylocoques i coagulase + 5 2 10 10
Salmonella 5 0 Absence dans 25 g
Conserves Epreuves de stabilité Se reporter & la procédure prévue par la
réglementation en vigueur
(1) Revivifieation de la suspension mére pendant deus (2) heures & I temprature du laboratoire pour les semi-conserves pasteuriséss et pendant 30 ma
4 45 mn pour les semi-conserves non pasieurisées
(2) Cas particulact des anchoss aw scl © Anaérobecs sullito-réducteurs : m = M = moins de 10 ufe/g




