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RESUME 

Parmi les produits alimentaires traditionnels, la viande salée, séchée est préparés à partir de 

différents types de viande rouge pour être conservés.  

Notre partie expérimentale qui devait se faire sur les caractéristiques d’une viande salée et 

séchéedans le but de valoriser nos produits du terroir, a été remplacée par l’analyse de trois 

articles sur ce produit traditionnel, vu que la situation sanitaire est critique actuellement dans 

le monde entier. 

Les analyses physicochimiques de ce type de viande ont montré une diminution de l’humidité 

et de l’activité de l’eau pendant le processus de préparation. La teneur en sel est élevée 

pendant toutes les étapes de préparation et surtout dans l’étape de maturation. Le pH qui été 

bas au début   commence à augmenter pendant l’étape de conservation. Tous ces facteurs 

permettent une inhibition des microorganismes surtout les bactéries pathogènes comme 

Listéria et Clostridium, alors que la flore lactique est dominante pendant l’étape de maturation 

et de conservation. Associée à la flore protéolytique et lipolytique, les trois types de flores 

permettent de donner un certain gout, une flaveur et une texture qui caractérise le produit.  

Cette viande peut être alors fabriqué industriellement dans l’avenir, puisqu’elle est doté d’une 

qualité hygiénique et organoleptiques. 

Mots clés : viande, sel, séchage, microorganismes, conservation.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

Among the traditional food products, salted, dried meat is prepared from different types of red 

meat to be preserved.  

Our experimental part, which was to be done on the characteristics of a salted and dried meat 

in order to valorise our local products, was replaced by the analysis of three articles on this 

traditional product, given that the sanitary situation is currently critical throughout the world. 

The physicochemical analyses of this type of meat showed a decrease in moisture and water 

activity during the preparation process and a high salt content during all stages of preparation 

and especially during the maturation stage. The pH, which was low at the beginning, starts to 

increase during the preservation stage. All these factors allow an inhibition of 

microorganisms, especially pathogenic bacteria such as Listeria and Clostridium, while the 

lactic flora is dominant during the maturation and preservation stage. In combination with the 

proteolytic and lipolytic flora, the three types of flora allow to give a certain taste, flavour and 

texture that characterises the product.  

This meat can then be industrially produced in the future, since it has a hygienic and 

organoleptic quality. 

Key words: meat, salt, drying, microorganisms, preservation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 ملخص
 

ة ع مختلفأنوا يتم تحضير اللحوم المملحة والمجففة من التقليدية،من بين المنتجات الغذائية 

 ها.من اللحوم الحمراء لحفظ

ن مففة الجزء التجريبي الذي كان من المفترض إجراؤه على خصائص اللحوم المملحة والمج

ث أن حي ليدي،التقج عن هذا المنت تثلاثة مقالاتم استبداله بتحليل  المحلية،أجل تقييم منتجاتنا 

  العالم.الوضع الصحي حالياً حرج في جميع أنحاء 

لرطوبة اشاط نية لهذا النوع من اللحوم انخفاضًا في أظهرت التحليلات الفيزيائية والكيميائ

ة وخاص ونسبة عالية من الملح خلال جميع مراحل التحضير التحضير،والماء أثناء عملية 

ل ادة خلاالزي في البداية،الذي كان منخفضًا في  الهيدروجيني،أثناء مرحلة النضج. يبدأ الأس 

ببة يا المسكتيروخاصة الب الدقيقة،لكائنات الحية مرحلة الحفظ. كل هذه العوامل تسمح بتثبيط ا

رحلة لال مخبينما تكون الفلورا اللبنية هي المهيمنة  والمطثيات،للأمراض مثل الليستريا 

ن ثلاثة مع التسمح الأنوا والدهون،النضج والحفظ. بالاقتران مع النباتات المحللة للبروتين 

 ز المنتج.النباتات بإعطاء طعم ونكهة وملمس معين يمي

 حسية.حيث يتمتع بجودة صحية و المستقبل،يمكن بعد ذلك إنتاج هذا اللحم صناعياً في 

 

 الحفظ. الدقيقة،الكائنات الحية  التجفيف، الملح، اللحوم،: الكلمات المفتاحية
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Introduction : 

Les produits traditionnels font partie du patrimoine de chaque peuple, ils contribuent à 

sauvegarder leur identité nationale. Chaque jour, nous rencontrons et réalisons des recettes 

entourées d'un savoir-faire ancestral transmis d'une génération à l'autre. Parmi ces produits 

nous pouvons citer les produits traditionnels à base de viande (Daoudi et al., 2006). 

En Algérie, les produits carnés traditionnels sont peu nombreux et n'ont pas tous été recensés. 

En effet, ils sont restés limités à leurs niches géographiques d'origine comme le kaddid 

Malheureusement, plusieurs d'entre eux sont menacés de disparition pour différentes raisons 

comme la cherté des viandes, l'exode rural et le changement des habitudes 

alimentaires Boudechicha HR(2014). 

A ce jour, on ne connaît pas l'avenir de ce produit, mais il convient de faire tout ce qui est 

possible pour le connaître, maintenir leur existence et encourager leur production. Ces 

produits présentent un bien culturel avant d'être une ressource économique qui doit être 

exploitéeBoudechicha HR(2014). 

Tel est l’objectif de cette étude qui permet de valoriser nos produits du terroir tout en les 

conservant, les protégeant par des appellations d’origine en les rendant industriels dans 

l’avenir.  

Ce travail est divisé en trois partie. La première est une synthèse bibliographique sur les 

viandes et produits carnés de conservation, en particulier les produits salée et séchées 

traditionnels. La deuxième partie est une analyse de trois articles sur la caractérisation 

physico-chimique, microbiologique, statistique et sensorielle d’une viande salée séchée 

traditionnels connus dans les pays du Maghreb, en particulier l’Algérie et le Maroc  

L’analyse des articles a remplacé la partie expérimentale qui devait se faire au laboratoire et 

qui n’a pas été réalisé vu l’état sanitaire qu’a connu notre pays et le monde entier ces deux 

dernières années. 
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Chapitre 1 : Généralité sur les viandes  

I- 1-Définition de la viande : 

C’est la chair des animaux : mammifères, oiseaux, et quelque fois les poissons(Staron,1979) 

destinés pour la nourriture, constitué par des muscles striés après la transformation du post 

mortem. Contenant aussi d’autres  tissus  en quantité très variables selon les races, les 

espèces, l’âge , le régime alimentaire , et la région anatomique concernés. Ce sont les tissus 

adipeux, conjonctif, os et la peau (Staron, 1982 ; Debiton, 1994 ; Gondret et al., 2004). 

I- 2- Constituants de la viande :  

Les constituants de la viande sont variables selon les espèces : sexe, race, alimentation, 

muscle, etc… (Cobos, et Diaz,2015) qui comprennent : les protéines, les lipides, l’eau, et les 

composés azotés. 

Les différents composants de la viande sont représentés dans le tableau 1. 

Tableau1 : Constituants d’une viande (Kauffman, 2012). 

 Constituants Valeurs en pourcentage(%) 

L’eau 72-75% 

Composés azotés 21% 

Protéines 19% 

Composés azotés non protéique(nucléotides,peptide, 

créatine,glucide,) 

1.5% 

Lipides 1-15% 

Cendre(potacium,phosphore,sodium, 

chlore,calcium,fer,) 

1% 

I- 3-Transformation du muscle de la viande : 

Après la mort de l’animal, le muscle est le siège de nombreuses transformations qui 

conditionnent largement les qualités finales de la viande dont l’évolution passe par des étapes 

principales : 
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I-3-1-Phase de pantelant : 

Qui suit directement l’abattage et se traduit par des contractions persistantes de la 

musculature, n’excède pas 20 minutes, sa durée coïncide en effet avec la durée de survie du 

système nerveux et qui est encore actif (Rossert, 1984). 

I- 3-2-Phase de la rigidité cadavérique : 

 La durée de cette phase est très variable en fonction du type de muscle et de l’espèce animale 

(quelques heures 6-10h chez le porc contre 24h chez le bovin). Le temps d’apparition de la 

rigidité cadavérique ou rigormortis dépend des facteurs intrinsèques. Ils sont liés à l'animal, il 

s'agit de l'espèce, l’âge, la région de la carcasse et de l'état de l’animal et aussi les facteurs 

extrinsèques. Il intervient après l’épuisement des réserves énergétiques et l'acidification du 

tissu musculaire. (Virlign, 2003). 

I- 3-3-Phase de maturation : 

Au cours de laquelle s’élaborent en grande partie les divers facteurs qui conditionnent les 

qualités organoleptiques de la viande en particulier la tendreté (Rossert, 1984). 

 I-4-Caractéristiques de la viande 

I- 4-1-Caractéristiques biochimiques : 

I-4-1-1-Les lipides :  

Selon la qualité de la viande et les produits carnés, on distingue de nombreux aspects de 

lipides quiconstituent les valeurs nutritionnelles comportantl’énergie, les acides gras 

polyinsaturés, cholestérol, triglycérides. La graisse se trouve à la surface de la carcasse et 

autour des muscles ou bien à l’intérieur dumuscle. La teneur des lipides dans la viande est 

entre 1 ,5% et 13% de graisse. La principale source de cholestérol c’est la viande (Dupin et 

al, ;1992). Les lipides des viandes sont trouvés sous forme de 40% d’acides gras mono 

insaturés et 45% d’acides gras saturé et 15% d’acides gras polysaturés. La plupart deslipides 

des viandes sont des triglycérides (Fredot, 2005). 

I-4-1-2-Les protéines :  

La viande est une source de protéine, mais la teneur en protéine peut varier d’une viande à 

l’autre (Insrj, 2006). La teneur en protéine peut atteindre dans la poitrine du poulet 34,5 % ou  

12,3 % chez les viandes de canard, généralementla teneur moyenne en protéines est de 22 % . 

Les protéines contiennent des scores de digestibilité élevés qui sont déterminées par les scores 
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des acides aminés corrigés de digestibilités des protéines. La teneur des acides aminés 

essentielles est une mesure pour différencier les protéines de la viande (Wu, 2009). 

I-4-1-3-Glucides : 

Les tissus musculaires vivants contiennent les glucides en faible concentration 0,5 % à 1,5 %. 

Le glycogène est le principal glucide, c’est un polysaccharide ramifié composé d’unité a-D-

glucose (jusqu'à 50 000) liées par des liaisons a-1,6 glucidiques et a-1,4 gluco-sidiques, chez 

les animaux vivants. Au cours des contractions musculaire, l’énergie est celle des réserves, 

elle est fournie parla voie aérobique de la   glycolyse. Après la mort et la disparition de 

l’oxygène, la voie aérobie s’arrête et il y a conversion du glycose en lactate à 28 heures post 

mortem. Les viandes contiennent d’autres glucides comme les mono et dis-saccharides 0.1-

0.15% et les intermédiaires du métabolisme du glycogène (Warriss,2000, Keeton et Eddy, 

2004). 

I-4-1-4- Vitamines: 

 La viande est une source essentielle de vitamines hydrosolubles, notamment la thiamine 

(vitamine B1), la riboflavine (vitamine B2), la niacine et les vitamines B6 et B12.La 

concentration de la vitamine B12 est de 0,31-3,1 mg et niacine, 3,6-12,6 mg par 100 g 

(Lofgren, 2005). 

I-4-2-Caractéristiquesphysicochimiques :                                                                       

I-4-2-1-Teneur en eau : 

Les muscles contiennent environ60 à 80 % d’eau dont 5 à 10% sous forme liée et 90 à 95 % 

sous forme libre. 

I- 4-2-2-Les minéraux : 

La viande est très riche en minéraux : phosphore, potassium, magnésium, fer, cuivre, zinc et 

sélénium. La viande rouge contient des concentrations importantes de fer. On trouve d’autres 

minéraux comme le calcium et le sodium en faible concentration (Lofgren, 2005), des 

hydrosolubles du groupe B (B1, B2, B3, B6) (Durin et al. .1992 ; Maartin,2001). Les 

vitamines de la viande jouent des rôles parfaitement évidents dans la croissance et l’entretien 

de l’organisme (Rullier, 1999). La viande est riche en zinc et en fer. Une meilleure absorption 

du ferd’origine animale par notre organisme sert à stocker l’oxygène dans les muscles 

lorsd’un effort (Abdelouahab, 2009). 
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I-5-Qualité de la viande : 

I- 5-1- Qualité nutritionnelle : 

La richesse en fer et en protéine sont les principaux intérêts de la viande, la teneur moyenne 

des protéines est 16-20 g par 100g de viande avant cuisson. Biologiquement les protéines sont 

composés d’acides aminés, mais il ya un déficit des acides aminés soufrés (méthionine et 

cystines). Les viandes sont dépourvues des vitamines liposolubles. 

I- 5-2-Qualité organoleptique : 

La qualité organoleptique relie les caractéristiques de la viande perçues par les sens du 

consommateur (l'aspect et la couleur, le goût et la saveur, l'odeur et la flaveur, la consistance 

et la texture). Ce sont les caractéristiques sensitives (Lameloise et al, 1984; Touraille, 1994 ; 

Lawrie, 2002). 

I- 5-2-1-La couleur : 

La couleur est le premier perçu par le consommateur (Clinquart ; 2000) elle dépend du degré 

d’acidité qui est mesuré en pH. 

Il y a trois formeschimiques : myoglobine réduite (rouge pourpre), l'oxymyoglobine (rouge 

vif) et la métamyoglobine (brune). La couleur brune de la viande représente un motif de rejet 

pour le consommateur (Staron, 1982 ; Touraille, 1994 ; Coibion,2008). 

La couleur de la viande varie selon le sexe, l’espèce, la race, le niveau d’exercices et les 

conditions d’abatage (Froning, 1995 ; Fletcher, 2009). 

I-5-2-2-La tendreté : 

La tendreté est un facteur important pour que la viande doive être acceptée par le 

consommateur (Rosset, 1984). La tendreté facilite la mastication, la coupure et le broyage de 

la viande (Vierling, 2003). La tendreté peut varier d’un morceau de viande a un autre, 

cettedifférenciations est observée au niveau de la répartition, de l’évolution du collagène, des 

myofibrilles, (Huff- Lonergan et al.,1999). Elle dépend de deux facteurs : 

 Facteurs intrinsèques liés à l’animal : l’âge, l’espèce, la race et le sexe. 

 Facteurs extrinsèques liés à la technologie appliquée. : Dans les périodes d’abatage, la 

conservation et la cuisson (Rosset, 1982). 
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I- 5-2-3-La flaveur : 

La flaveur est associée auxarômes et saveurs (Cartier,2007). Se sont des composés libérés lors 

de la cuisson des viandes, ils sont répartis en deux catégories (Fredot,2005) 

          - Des composés volatilsresponsables des arômes. 

            - Des composés nom volatils responsables des saveurs. 

I- 5-2-4-La jutosité : 

C’est le liquide intramusculaire libéré lors de la mastication qui est   renforcé parla 

stimulation de la salive dans la bouche. Donc elledépend du suc musculaire au début et à la 

fin de la mastication de la viande (Fredot,2005) 

I- 5-3-Qualité hygiénique :  

La viande doit être mise dans des conditions de sécurité, il faut donc la protéger des 

différentes contaminations (Nutsch et al., 1997). Elle ne doit contenir aucun résidu toxique 

(métaux lourd, toxines bactériennes), aucun parasite, aucune bactérie pour prévenir la santé du 

consommateur (Morisetti, 1971; FAO, 2000 ; Coibion, 2008). 

I- 5-4-Qualité technologique : 

C’est l’ensemble des propriétés de la viande qui sont jugés par le consommateur notamment 

la durée de vie de l’aliment après l’achat dans des conditions de conservation, simplicité 

d’emploi et de stockage, préparation facile et de longue durée (Touraille, 1994; Brewer, 

2010). 

I-6- Production de la viande : 

 I-6-1-Dans le monde :   

 En 2012 la production mondiale de la viande était de 2% et a atteint302 millions de tonnes. 

L’année 2012 a été une année de reprise de production mondiale bovine après une baisse 

équivalence en 2011 qui résulte de l’amélioration des techniques de l’élevage et l’utilisation 

du génie génétique pour sélectionner les races. (FAO,2012). 
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Tableau 2 : Production mondialede la viande bovine (FAO, 2012) 

Année 2009 2010 2011 2012 

Viande  

bovine(million 

de tonnes) 

 

65 ,0 

 

66,7 

 

66,6 

 

66,_ 

Production 

totale(million  

de tonnes) 

 

283 ,6 

 

294,2 

 

297,1 

 

301 ,8 

I-6-2-En Algérie :  

La production de la viande en Algérie est focalisée sur la production de viande bovine et 

ovine,alors que les camelins et les caprins sont marginés et confinés aux  régions de Sahara.La  

production de la viande bovine dépenddela logique de l’offre et  lademande(Benfrid, 1998 

;Ferrah, 2005;Sadoud, 2010).Selon l’estimation de la  FAO(2013),   la production de la viande 

rouge  est accéléré entre l’année 2005 et  2010 ,mais cette production a connu un chute durant  

l’année 2011 à l’exception de la viande camelinedont la production a dépassé  190  tonnes 

en2011(FAOstat,2013) . 

I-7-Consommation des viandes rouges :  

I-7-1-Dans le monde : 

Durant ces dernières années, le monde a connu une augmentation de la consommation de la 

viande sauf la région de l’Afrique subsaharien. 

I-7-2-En Algérie :  

Le niveau de consommation des viandes rouges se situe actuellement à 14 

kg/habitant/an. Le marché Algérien est unmarché de consommation de viandes fraîches 

ovines et bovines, cependant les viandes camelines et caprines sont consommées en faible 

quantité. Cette viande n’étant consommée que dans le sud du pays (CENEAP, 2010). Lelien 

entre le niveau de consommation et la production sont difficiles à établir en raison des 

abattages non contrôlés (Sadoud, 2010). Depuis l’année2002, l’apparition de laconsommation 

des viandes rouges congelées conduità la réouverture du marché Algérien aux viandes 

importées. 
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I-8-La microflore de la viande :  

Les microorganismes de la viande sont divers, ils peuventcontaminé le muscle lui-même in 

vivo, soit aux cours des manipulationsde décarcasseset de découpage ou bien lors de la 

distribution. La multiplication des germes provoque l’altération de la viande et devient un 

danger pour la santé des consommateurs. (Bourgeoiset Larpent, 1996) 

Les germes les plus reconnus dans les viandes rouges sont : Pseudomonas, Flavobacterium, 

Acinetbacter, Micrococcus, E. coli, Claustridium, Streptococcus, Lactococcus et 

Bacillus(Hamad,2009). 

Les levures et les moisissures sont reconnus en diversités, on trouve comme levuresCandida 

surtout Candida lypolitica et Sacharomyces (Aboukheir et Kilbrtus, 1974). Penicillium, 

Aspergilus, RizopusetMucor sont les moisissures les plus répondus (Hadlok, al1974). 

Les germes de contamination sont les germes pathogènes, les plus fréquents sont : 

Staphylococcus aureus, Clostridium botulinium, Clostridium perfringens, Salmonella, 

Shegella, E. coli, Yersiniaenterolitica (Rossert1978 ; Fournaud1982 ; bourgeois et al. ,1996 ; 

Korsak et al.,2004). 

I-9-Les différents types d’altérations de la viande :  

I-9-1-Altération superficielle : 

C’est l’apparition d’une couche visqueuse, accompagnée d’une odeur nauséabonde, la 

putrification est dû aux genres Pseudomonas et Achromobacter, qui sont des psychotropes. 

L’altération superficielle est causée par d’autres bactéries telles que: Micrococcus, 

Lactobacillus, des levures ou des moisissures (Bourgeois, 1980). 

I-9-2-Altération profonde : 

La putréfaction profonde s’installe dans les masses musculaires internes des carcasses 

des viandes, ce type d’altération est traduit par l’apparition d’une couleur anormale (grise ou 

verdâtres) avec un dégagement d’une odeur très désagréable due au développement des 

bactéries protéolytiques strictement anaérobies telles que les Clostridium (Borch et al., 1996). 
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 Chapitre II: Conservation de la viande  

II-1-Définition : 

C’est l’ensemble des méthodes ou techniques qui permettent de conserver la qualité 

nutritionnelle, organoleptique, technologique et hygiénique de la viande. Aussi de préserver 

toutes les conditions qui provoquent les intoxications alimentaires. 

II-2-Méthodes de conservation de la viande : 

II-2-1-Méthodes à basse température : 

Ces méthodes ont pour but de ralentir ou de limiter la détérioration de la viande avec une 

température optimale pour limiter la croissance microbienne (Cassens, 1994). 

On peut classer ces méthodesà trois niveaux : 

 La réfrigération 

 La congélation 

 La sur-réfrigération 

L’objectif de ses niveaux est d’inhiber ou arrêter la croissance microbienne de la viande, mais 

certaine bactéries psychrophiles et les levures et  moisissures leur développement n’est pas 

empêché  par la réfrigération (Neumeyer et al., 1997). 

  

 

Figure 01: Refroidissement des viandes         Figure 02: Congélation des viandes 

(https://fr.123rf.com/photo)                              (https://www.pinterest.com) 

https://fr.123rf.com/photo
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II -2-1-1-Refroidissement : 

Après l’abatage, il est nécessaire de réduire la température de la carcasse après éviscération 

dans les 4 heures qui suit (Usdc, 1995). Le refroidissement est une méthode importante après 

l’abatage et pendant le transport et l’entreposage pour garantir la qualité nutritionnelle de la 

viande (Cassens, 1994). 

II-2-1-2-Congélation :  

C’est une méthode qui permet de garder les caractéristiques originales de la viande fraiche. 

C’est la transformation de l’eau de la viande en glace (Heinz et Hautzinger, 2007). La vitesse 

de congélation rapide ou lente agit sur la qualité de la viande congelée, c’est à dire dans la 

congélation lente il ya la formation de grand cristaux de glace ce qui   endommage les 

cellules. 

II-2-1-3-super refroidissement : 

Cette méthode est peu couteuse dans le processus de transport et de stockage (Reynolds, 

2007). Cette méthode est utilisée dans la conservation des poissons (Ando et Yamane, 2005) 

et la volaille (Frperc, 2004). 

II-2-2-Méthodes de conservation traditionnelle : 

 II-2-2-1- Le salage :  

Le salage et le saumurage sont deux opérations de base en charcuterie qui permettent 

d’augmenter la saveur grâce au gout salé, et la rétention de l’eau, ce qui assure une bonne 

conservation de la viande (Couvez et al.,2010). 

Deux modes de salaison sont utilisés : l’un utilise seulement le sel et l’autre utilise le 

saumurage (Clinquart et al., 1999 ; Durant ; 1999). 

-Salage à sec : Est utilisé pour préparer la viande salé et séché. C’est le contact direct de la 

viande avec le sel. 

-Salage humide (saumurage) : permet d’immerger la viande dans une saumure. Il n’est pas 

nécessaire de sécher la viande après le saumurage. Pour obtenir des meilleurs résultatsil faut 

baisser la température. 

Le salage est une étapetrès importante car un mauvais salage peut entrainer le produit 

immangeable (trop salé) (Durant,1999). 
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II-2-2-2-Le Séchage : 

II-2-2-2-1-Processus de séchage : 

Après le salage l’étape qui suit est le séchage, c’est l’élimination de l’eau, la méthode la plus 

simple est le pressage qui consiste de poser le produit sur une surface plate et propre et presser 

le plus possible (Durant ;1999). 

Le séchage est une technique traditionnelle utilisée pour la conservation des produits tels que 

les poissons, les viandes et les fruits (Sablonnière,2001). 

L’ânières de viande sont des morceaux de viandes coupés en rubans puis suspendus sur des 

crochets ensuite répartis sur des bâtons horizontaux pour le séchage. L’ânière de viande ne 

doit pas toucher l’eau (Durant 1999). 

Pour obtenir un bon séchage il faut l’opérer dans des conditions bien hygiéniques, et obtenir 

des résultats dans un temps sec et très venteux.  La chaleur trop forte est contre-indiquée 

puisque les graisses de la surface de la viande fondent et forment des croutes et l’intérieure de 

la viande reste humide, ce qui favorise l’altération du produit, c’est pour cela le produit à 

sécher ne doit pas être disposé au soleil. S’il doit être exposé au soleil, de préférence le soleil 

du petit matin ou bien le soleil de la fin de l’après-midi, sinon à l’ombre (temporairement) au 

milieu de la journée (Durant .1999). 

 Pour obtenir un séchage uniforme, les morceaux de viande doivent être retournertous les 2 

heures. Pendant la période de séchage le produit doit être protéger contre les parasites et les 

bactéries pour éviter la détérioration de la viande. Pour obtenir un séchage bien réussi, il faut 

éviter les insectes :  mouches, moustique ne doivent pas toucher la viande à sécher (Maas-

Van, 2005 ; Duant 1999). 

II-2-2-2-2-Séchage-salage 

La combinaison du salage –séchage vont obtenir des meilleurs procédés de conservation de la 

viande puisque l’eau freine l’altération de la viande lors du séchage, cependant le salage 

empêche la croissance des micro-organismes, prévient la viande contre les insectes et les 

parasites, d’où l’altération de la viande (Durant ,1999). 

II-2-2-3-Le fumage : 

Le fumage ou fumaison est un ancien procédé de conservation de la viande qui consiste à 

mettre la viande sous l’action direct ou indirect à la fumée issue de la combustion des plantes. 
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Le fumage donne une saveur et une couleur pour la viande, et inhibe la croissance des 

bactéries à la surface du produit. Il permet aussi le séchage partiel du produit, une 

conservation des composés phénoliques et une protection de la viande contre les insectes 

notamment les mouches (Durant, 1999). 

L’avantage du fumage c’estde permettre la conservation de la viande pendant une longue 

durée. 

On distingue trois types de fumage :(Durant,1999). 

II-2-2-3-1-Fumage à froid : 

C’est un fumage àunetempérature entre 20°Cet 25°C, la viande doit être conservé à froid pour 

être protéger contre l’altération. Il est caractérisé par une durée de conservation plus courte du 

produit frais. 

II-2-2-3-2-Fumage à chaud : 

La température de fumage est entre 65°C et 100°C, ce type de fumage est spécifique pour les 

produits crus. La durée de conservation estde deux jours ou plus. 

II-2-2-3-3-Fumage –séchage : 

La température de fumage est entre   45°C et 85°C, c’est un fumage traditionnel, le produit est 

cuit ensuite sécher par déroulement de fumage. Pour obtenir un bon fumage il faut découperla 

viande en morceaux de 1cm d’épaisseur et de 5 cm de longueur, et un bon séchage et fumage. 

II-2-2-4-Le marinage : 

 C’est un procédé traditionnel qui consiste à mettre la viande dans une solution qui contient 

des acides organiques et du sel ainsi que des matières grasses comme les huiles, des protéines 

animales et végétales, des épices et des aromates. 

Le marinage se caractérise par la migration des composantsde la marinade vers la viande, un 

échange d’eau et une migration des composants solubles de la marinade de la viande vers la 

solution. L’effet du pHentraine un changement physicochimique, ce qui permet une longue 

conservation du produit (Berri et al ; 2008). 
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II-2-2-5-Le sucrage :  

C’est un procèdes de conservation deviande qui consiste à utiliser moins de sucre que du sel 

pour éviter la purification de la viande, le sucre ne rend le produit ni moinssavoureux ni moins 

nutritive. (Berzelllius,1831). 

Les viandes fraiches sont conservées plusieurs mois dans des pots en faïence qui contiennent 

des sirops de sucre froid assez épais. Pour la manger, il faut laver à l’eau chaude et les laisser 

mortifier   deux ou trois jours avant de les utiliser. Les indiens conservent les viandes fraiches 

dans   le miel (Anonyme,1917). 

II-2-2-6-La friture : 

C’est une technique traditionnelle de conservation de viande qui consiste à cuire la viande 

dans l’eau qui contiens du sel ensuite frire dans la graisse fondu ou l’huile et finalement la 

sécher au soleil, le produit fini est appelé SoyéGaladima. La conservation de la viande peut 

durer plusieurssemaines, le produit peut remplacer les viandes fraiches ou consommés sans 

transformation (Sakho,1992). 

II-2-2-7-La fermentation : 

C’est un procèdes de conservation peu couteux qui consiste à saler la viande et la sécher avant 

la fermentation. Les bactéries responsables de la fermentation sont les microcoques, les 

bactéries lactiques. La fermentation inhibe le développement des bactériespathogènes, 

améliore la qualité organoleptique du produit, amélioreles valeurs nutritionnelles et 

dedigestibilité du produit initial (kalilou,1997). 
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Chapitre III : La viande salée séchée  

III-1-Les viandes salées séchées dans le monde : 

III-1-1- Kandi ou Banda : 

Le Kandi est une viande salée et séchée des régions du Nord du Nigeria. La préparation de 

Banda (house) ou Kandi se fait à partir de tous types des viandes, même la viande de gibier 

(Igene et Tukuma, 1986; Fakolade et Omojola, 2008). La viande est découpée en gros 

morceaux, ensuite salés et épicés, la dernière étape est le séchage partiel au soleil et fumage, 

puis conservation dans des sacs ou des futs (Igene, 2008). Ce type de viande peut être bouillé 

avant fumage ou fumage directement. 

III-1-2-Le Biltong : 

 Le Biltong est largement consommé en Afrique du Sud, c’est une viande salée et séchée 

préparé à partir de la viande de bœuf, ou d’antilope, d’autruche, et rarement d’éléphant ou de 

girafe.  

Les viandes sont découpées en bandes de 2.5x20-30cm, ensuite pimentés de sel et/ou des 

épices ou bien un marinage de vinaigre et d’épices. Les ingrédients ajoutés sont l’ail, le sucre, 

le salpêtre, les nitrites et nitrates, lacoriandre, le poivre, le quatre-épices et l’anis (Lewis et al., 

1957 ; Taylor, 1976 ; Van derRiet, 1982 ; Naidoo et Lindsay, 2010). 

 

III-1-3- Le kilishi : 

Le kilishi est une viande salée et séchée du Nigeria et des pays du Sahel, préparé à partir de la 

viande de bœuf, de mouton, de chèvre ou de chameau. La viande est découpée en morceaux 

de 3-4 mm d’épaisseur et de 0,5-1 m de long. Les morceaux de viande sont ensuite séchés sur 

de la paille sur une table en bois pendant 4 à 7 heures et retournées pour un séchage uniforme 

du produit. Finalement, les morceaux de viande séchés sont enveloppés de sauce avec des 

ingrédients différents selon la méthode de préparation puis mis à rôti. La conservation de 

kilishipeut durer jusqu’à 12 mois à température ambiante (Igene, 1990 ; Santchuetal.,2012). 

 III-1-4-Tidkit: 

Tidkit est un produit carné traditionnel consommé dans les régions du sud du Maroc. 

C'est un mélange de viandes séchées et de graisse finement hachée. Les morceaux de viande 

sont mélangés avec du sel et séchées au soleil pendant au moins 7 joursdans des conditions 

climatiques (Gagaoua et Boudechicha, 2018). Les morceaux séchéesappelées « Tichtar » par 
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les nomades berbères marocains, sont broyées pour obtenir une poudre de viande. La dernière 

étape de préparation de Tidkit c’est de le mélangeravec de la graisse animale et de l’eau. Le 

mélange est habituellement façonné en petites boulettes avant d’être cuites pendant 5 minutes. 

Laconservation deTidkit se faità une température ambiante.  Les études antérieures ont 

confirmé que la teneur élevée en matières grasses de Tidkit, peut affectée la stabilité du 

produit et conduit au développement du goûtde rance (Aguirrezábal, 2000). Tidkit est 

similaire a un produit carné traditionnel Soudanaisappelé Sharmoot (Gailani et Fung, 1989) et 

au Pemmican, unproduit carné nord-américain (Rust et Knipe, 2014). Le Pemmican est vendu 

sur le marché sous forme de « barres énergétiques » consommé partout dans le monde comme 

apéritif (Rust et Knipe, 2014). 

Tidkitest  utilisé  dans les préparations des soupes et des sauces servis lors de rares 

événements. 

III-1-5-Khlii: 

Khlii est un produit carné traditionnel d’origine marocain préparé à partir de la viande du 

bœuf, chèvre, dromadaire (Bekerroum 2013) .La préparation de Khlii consiste àdésosser la 

viande et couper  en lanières (5 – 10 cm) , et ajouter un mélangée de  sel, de vinaigre, de 

cumin, d'huile, de coriandre et d'ail écrasé qui s’appelle « Sharmola ». La conservation du 

khliise fait dans un endroit frais avec un malaxage occasionnel pendant 24-36h. 

Après le marinage,le séchage se fait au soleil pendant (5 – 7 jours) ,ensuite la 

viande est cuite dans une marmite contenant de l'eau,de la graisse animaleet 

de l'huile d'olive . La cuisson se fait avec l’agitation jusqu'à obtention d’une évaporation totale 

de l’eau (Benkerroum, 2013); (Gagaoua et Boudechicha, 2018 ; Boudechicha et al., 2018). 

Après l’étape de cuisson on distingue trois types de khlii : 

 

 Khlii typique : Il s’agit de l’ânières de viande entière mélangées avec de la graisse 

fondue et préserver dans des bocaux en plastique ou en verre et conserver à une 

température ambiante. 

 Agrish : c’est les petits   morceaux de viande avec Sharmola obtenus après le caisson. 

 Khlii léger : c’est des morceaux de viande trompés dans l’huile d’olive 
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Khlii est utilisé comme ingrédient dans des plats traditionnels comme les soupesou 

consommer avec des œufs comme au petit déjeuner et récemment comme garniture pour la 

pizza (Smires, 2007). Khlii est utilisés dans de nombreux restaurants marocains. Khlii 

représente le produit carné le plus vendu sur le marché du Maroc. 

III-1-6- Le kitoza : 

Le Kitosa est un produit traditionnel Malgache, c’est une viande salée, séchée et fumée, 

fabriqué traditionnellement à partir de viande de bœuf ou de porc coupées en lanières. Le 

Kitoza est cuit puis séché et fumé au-dessus du feu de la cuisine ou dans des fumoirs 

artisanaux. La préparation de Kitoza se fait àpartir d’une viande fraiche qui est découpé en 

lanière, ensuite elle subit un salage et assaisonnement, puis marinage,  et  cuisson pendant 

1h20min,à la fin c’est le fumage. 

 III-1-7-Pastirma: 

La Pastirma, est une viandesalée, séchée très  populaire en Turquie  légèrement  humidifié 

(Aksu et al., 2002 ; yagli et al., 1998).Elleest obtenus à partir de différentes parties de l’animal 

. Dans sa fabrication, les muscles entiers sont purgés de la graisse extérieure et des tissus 

conjonctifs. Ils vont ensuite être salés, séchés, pressés et recouverts d'une pâte connue sous le 

nom Cemenqui est composé d’ail, de poivron rouge, paprika et de fenugrec (Gok, et al., 

2008). 

III-1-8-El Kaddid :  

El Kaddid ou El-Gueddid est un produit carné traditionnel, préparé à partir d’une viande salée 

et séchée connu dans les pays de Magreb (Maroc, Algerie, Tunisie). La préparation du El 

Kadidd se fait souvent durant l’Aid “El-Adha” qui peut être préparé à partir de tous types de 

viande, y compris la viande de dromadaire (Bennani et al., 1995 ; Essid et al., 2007 ; 

Boudechicha, 2014 ; Gagaoua et Boudechicha,2018). Les parties de la carcasse transformés 

en El Kadid sont les côtes d’agneau, ou d’autres morceaux restants après le découpage de 

carcasse. La différence de préparation d’El Kadid d’une région à un autre reste dans les 

techniques de salage et de séchage, les ingrédients utilisés, et l’utilisation finals du produit. 

L’aspect et la couleur du produit ne sont pas les mêmes.  
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III-1-2-Les viande salée séchée en Algérie : 

Tableau3 : Les différentes appellations de la viande salée séchée en Algérie  

I. Appellation                              Origine 

II. Guadid (kadid)                           Centre Algérien 

III. Achedlouh                                   La Kabylie (Béjaia, TiziOuzou) 

IV. Khlii                                            Est Algérien 

V. Héchim                                      Mostaganem, Oran, Tyaret, Saida 

VI. El M'selli                                    Nord-ouest de l'Algérie 

VII. La knaf                                      Constantine 

VIII. Frégate                                      Sud d’Algérie (Tamanrasset, Hogar) 

IX. KhliaaEzir Est Algérien 

  

III-1-2-1-El M'selli :  

C’est un produit carné traditionnel préparé dans les régions du nord-ouest de l'Algérie. La 

préparation traditionnelle a été rapporté par Boudechicha (2014). La viande est coupée en 

morceaux minces ou en longues lanières, ensuite mélanger avec du sel et des ingrédients 

notamment du poivre noir, de la coriandre, du piment piquant et de l'ail puis laisser mariner 

une nuit. Les lanières sont ensuite exposées au soleil en les accrochant à un fil pour le 

séchage. A la fin, il y a ajout de la graisse fondue, et conservation dans des récipients en 

plastique ou en verre. La consommation de M’selli se fait avec le ragoût ou en sauce 

(Gagaoua et Boudechicha, 2018). 

III-1-2-2-Laknaf : 

La Knaf est un produit carné traditionnel fabriqué à partir de la viande d’agneau ou du bœuf, 

préparé exclusivement dans la région de Constantine. La partie descarcasses la plus utilisé est 

le gigot. Les morceaux de viande sont salés ensuite épicés par l’ail, coriandre, cumin, après ils 

sont laissées marinés pendant deux jours. Après la marinade, la viande est cuite dans de l’eau. 

Laknafse consomme froid. Il peut entrer dans la composition de plusieurs plats comme : les 

lentilles et pois chiches. 
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III-1-2-3-Frégate : 

Le Frégateest un produit carné «adopté» par les habitants originaires du sud d’Algérie, 

Fabriqué à partir de la viande des camelines dans les régions de Tamanrasset et du Hoggar, la 

viande est découpé en gros morceaux à partir de l’épaule ou de  cuisse (5 à 6 cm de longueur 

et 5cm-10 d’épaisseur),  est recouverte de sel et des épices ensuite séché au soleil puis fumés 

pendant 72 h .La viande est ensuite enterrée pendant 7 jours.Le Frégatepeut  subir un séchage 

pour le conserver ou bien le consommer directement après l’étape du fumage. 

III-1-2-4-KhliaaEzir: 

C’est un produit carné traditionnel typiquement Algérien, préparé et consommé dans 

l’est Algérien.Le nom khliaa Ezir  dérivé de l’ancien nom arabe : « khliaa » qui correspond au 

stockage dans un  mélange d’huile d’olive et de graisse, et « Ezir» se référer à la jarre en 

terrecuite (l’ustensile où la viande est conservée) (Boudechicha et al., 2017).C’est une viande 

salée et séchée. KhliaaEzir est consomméecomme un apéritif avec du pain ou ajouté à des 

plats traditionnels tels que « Chakhchoukha » et « Aiche » à base du blé dur (Gagaoua et al., 

La viande est découpée en fines morceaux ne dépassant pas les 3 cm (Essid et al., 2007). Elle 

est ensuite salée (salage sec ou en saumure), puis séchée ausoleil pendant quelques jours 

jusqu’à plusieurs semaines. La détermination des aspects chimiques, microbiologiques, 

sensorielles dépend des conditions climatiques de la région. La conservation se fait dans des 

bocaux en verre à une température ambiantedans un endroit sec pour éviter sa réhydratation 

pendantplusieurs mois jusqu’au moment de sa consommation. (Chabbouh et al, 2013 ; 

Gagaoua et al.,2018). Khliaa Ezir est immergé dans de l'eau 24h avant la consommation pour 

la rendre tendre etmoins salée, elle est rajoutée à de nombreux plats traditionnels, telque le 

couscous (Benlecheheb et al., 2018). 

III-1-2-5- El-Kaddid  

El-Kaddid ou Guedid est une viande salée et séchée préparée généralement pendant la période 

de l’Aid Elkebir ou il ya un excès de viande. 

El- Kaddid est préparé à partir de viande de bœuf ou d’agneau. Les viandes transformées en 

El- Kaddid sont les entrecôtes, et d’autres parties récupérées après la phase de découpage du 

mouton. (Essid et al., 2007). Cependant les techniques de préparations, salage-séchage et les 

ingrédients utilisé dépend d’une région à une autre (Bennani., 1995 ; Draganski, 2012). Le 

salage est généralement fait à sec. Parfois, il y a utilisation de la coriandre, du poivre noir et 
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du pigment rouge pour en rehausser le goût. Puis il y a séchage des morceaux de viande au 

soleil pendant deux semaines en hiver et une semaine au maximum en été.  

El-Kaddid peut être conservégénéralement dans des bocaux ou des sacs en plastique pendant 

plusieurs mois à une température ambiante dans un endroit sec pour éviter sa réhydratation 

(Chabbouh et al., 2013 ; Gagaoua et Boudechicha, 2018). 

Pour sa consommation il est utilisé ou ajouté dans la préparation des plats traditionnels tels 

que le couscous, le ragout de légumineuses, Aiche, et « Couscous Avissar » (Boudechicha,  

2014). 

                                                     

Figure03 : Séchage d’El Keddid sur un fil àlessive.    Figure04: Protégés par un plastique. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Kaddid#/media/Fichier:Ary-geddid_rascovrous.jpg 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Kaddid#/media/Fichier:Ary-geddid.JPG 

III-3-Microflore des produits carnéssalés séchées :  

Le sel a un effet bactériostatique sur de nombreuses bactéries, en particulier les 

bactéries à Gram négative.Le métabolisme des bactéries lactiques dans le processus de 

maturation participe àla production de l’acide lactique qui empêche le développement des 

bactéries indésirables comme les entérobactéries et staphylocoques(Guiraud et al, 2003) 

Les dégradations de la viande saléerésultent des germes halotolérants causés par  

un mauvais salage.Le surgissement des viandes salées est dû aux lactobacilles, 

Leuconostoc et aux Micrococcus (Bjorkroth et al., 2005).La viscosité est provoquée par les 

moisissures avec un aspect et des colorations indésirables provoquées par les streptocoques 

fécaux (Omar et al., 2004). 

Les viandes salées et séchées peuvent héberger des pathogènes, comme : 

Clostridium botulinum et Staphycoccus aureus.La présence d’une concentration suffisante en 

sel nitraté permet d’inhiber leur développement (Marco et al., 2006 ; 

González er al., 2002).En effetpendant  l’étape de pré-maturation, les nitrites empêcheraient le 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Kaddid#/media/Fichier:Ary-geddid_rascovrous.jpg
https://fr.wikipedia.org/wiki/Kaddid#/media/Fichier:Ary-geddid.JPG
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développement des psychotropes et des Staphylococcus (Honikeletal., 2008 ; Marco et al., 

2006 ; Sanz et al., 1998)  mais  stimulent  la croissance des bactéries lactiques . 

L’avantage du séchage de la viande est de diminuer au maximum l’activité de l’eaupuisque 

l’humidité entraine l’altération du produits carné, résultant du développement des bactéries 

lactiques ou des coliformes, ainsi que l’apparition de couleurs diverses sur le produit. Sous 

l’action des Bacillus il ya la formation de zones spongieuses (Guiraud et al., 2003 ; Jay et al., 

2000). 

Les micro-organismes les plus dominantes dans El Kaddid sont les staphylocoques. 

Cependant, il a été rapporté qu'un nombre élevé de micro-organismes ont été trouvés dans El 

Kaddid. Ces souches présentaient de bonnes activités antimicrobiennes et lipo-lytiques ainsi 

que des activités acidifiantes pouvant être utilisées comme initiateurs avec des bactéries 

lactiques. 
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Figure 05 : Carte administrative de l’Algérie et situation géographique des régions de préparation des échantillons d’El-Guedid
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Article 1: Changement microbiologique pendant les étapes de préparation de 

Khliaa Ezir un produit de charcuterie traditionnel d’Algérie. 

1 - Introduction  

Khliaa Ezir est un produit carné traditionnel, préparé généralement à partir de viandes fraîches 

désossées de bœuf, d'agneau, de chèvre ou de chameau. 

Ce travail étudie la flore microbienne pendant les étapes de préparation de Khliaa Ezir : un 

produit de charcuterie traditionnel d’Algérie. 

Selon le schéma traditionnel, KhliaaEzir est préparé à partir de viandes bovine 

2-Echantillonnage  

On réalise 9 préparations de viande bovine utilisant 2 kg de chaque préparation, la viande 

bovine fraiche doit être désossée et coupé en morceauxmaigres (5-8cm de longueur, 4,6 cm 

d’épaisseur), ensuite salé et séché. L’étape suivante est une marinade des morceaux de viande 

dans un mélange d’épices (cumin, carvi, ail et coriandre) durant 7 jours puis cuite dans l’eau à 

80 °C. 

Après la cuisson, les morceaux de viande cuits sont conservés dans un pot en terre cuite (Ezir) 

et couverte d’un mélange d’huile d’olive et graisse debœuf fondu.  

Des échantillons sont pris de chaque étape de préparation de Khliaa Ezir :  

Des échantillons de viande fraiche (0 jours), des échantillons de l’étape de marinade, (1,3,7 

jours), des échantillons de viande cuites, des échantillons de l’étape de conservation (à 10,20, 

et 30 jours). Ce lot est préparé pour les analyses microbiologiques en trois exemplaires). 
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3-Préparation de KhliaaEzir  

Viande  de Bœuf 

(48h après la mort) 

                   Graisse* os                                    taillage      

                                                                       découpage 

                                             Des bandes de viande maigre Préparation 

 

 Sel, épices  et ail écrasé  

 Séchage7 jours 

                                           Lanière  de viande séchée  

 

                                                                       cuisson 

                                                                      Dans l’eau à 80° C/ h  

                                              Lanière de viande cuite 

 Maturation 

 

                                                                      Huile d’olive, immersion  

                                           Maturation dans la graisse et stockage en terre cuite   

Figure 06 : Schéma traditionnel de préparation du Khliaa Ezir 

4-Analyses microbiologiques  

10g de chaque échantillons a été mélangé à 90 ml d’eau peptonée tamponnée (Laboratoire, 

combourg, France), puis le mélange a été homogénéisé pendant 2 minute à l’aide d’un 

homogénéisateur PT- MR 2100 kinematica (AG S Suit  Zetland) 

Les dilutionspréparées été de 10-1à 10-6pour chaque échantillon. 1 ml de chaque dilution de 

produit a été inoculé dans le milieu de culture  

 

 

5-8 cm longueur, 4-6 cm d’épaisseur 
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Tableau 4: Différents groupes microbiens et les conditions de culture  

Groupes 

microbiens 

MESSAilieu

x de cultures 

sélectifs 

Température 

(°C) 

 

Temps (h) 

Différents 

échantillonnage 

Total des bactéries 

aérobies 

PC agar 30 

 

48  

 

 

Enterobacteriaceae 

Gélose 

VRBG 

30 24 -Viande de fraiche 

 

- Marinade (1, 3, 7 jours) 

 

- Cuisson 

 

- Stockage et maturation 

(10,20,30 jours). 

Entérocoques 

fécaux 

Gélose 

VRBG 

42 24  

Levures et 

moisissures 

Agar d'extrait 

de malt 

25 48-72  

Bactéries lactiques MRS agar 30 72  

Clostridiumsulfito-

réducteurs  
SPS  agar 37 48  

Salmonella S-S Agar 37 24  

PCA : Plate Count Agar ; VRBG : Violet Red Bile Glucose ; VRBL : Violet Red Bile Lactose ; MRS 

: Man, Rogosa and Sharpe agar ; SPS : Sulfite Polymyxin Sulfadiazine ; SS : SalmonellaShigella. 

 

Les analyses microbiologiques ont été exprimés en log10 /ufc/g et effectuées duplicata. 

5-Mesure du pH  

Le pH a été mesuré trois fois pour chaque échantillon prélevé au cours des étapes de 

préparation : marinade, cuisson et stockage.  

Avant de mesurer le pH, on a mélangé 1 g d’échantillon avec 10ml d’eau distillé qu’on a 

homogénéisé pendant 15 secondes à l’aide d’un homogénéisateur polytron (Lorenzo 

etal, ;(2008). 

6- Analyse statistique  

Les analyses statistiques   ont été effectués à l’aide d’un logiciel xistat (version 2009.01, 

addnsoft). 

L’analyse de la variance et du test de Kideux ont été effectué pour étudier la différence du 

nombre de microbe si elle est significative en comparant au kideux téorique à 0.05, ceci pour 

tous les échantillons pris pendant les étapes de préparation de khliaa Ezir.                   

La valeur moyenne et l’écart type représentent les résultats de l’analyse statistique. 
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Article 2 : Caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques d’El-Kaddid 

provenant de la viande de différentes espèces animales.  

1-Introduction 

 Dans l’Algérie El-Kaddid fait partie du patrimoine gastronomique et culturel qui valorisent 

l’identité du pays. El-Kaddid est un produit carné salé et séché préparé le plus souvent après 

la fête d’Aïd El Adha. Les familles disposent d’une grande quantité de viande qui ne peut être 

consommé en quelques jours, elles transforment donc cette viande en produit de salaison. El-

Kaddid peut être conservé à température ambiante pendant une longue période sans se 

détériorer. 

L’étude de l’évolution des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques d’El-

Kaddid durant toute la période de conservation allant jusqu’à 1 an est l’objectif de ce travail. 

2- Fabrication et échantillonnage  

Dans 4 régions différentes d’Algérie, El-Kaddid a été préparé à partir de 4 différents types de 

viandes selon le processus de fabrication traditionnel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
Partie 2 : Analyse d’article   Matériels et méthodes 
 

26 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Egouttage12heures dans une pièce fraiche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 07 : Schéma traditionnel de la préparation d’El-Gueddid 
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A température ambiante et dans des endroits secs, El-Kaddid a été stocké dans des bocaux, ou 

l’échantillonnage a été fait à différents moments du processus de conservation c’est-à-dire 

entre le temps T0 et T= 365 jours.  

Au totale 60 échantillons ont été analysées. 

3-Analyses physico-chimiques 

3-1-Détermination du pH 

10g d’échantillon ont été mélangé à 90 ml d’eau distillé, selon la méthode de Lorenzo pour 

déterminer le pH à l’aide d’un pH mètre. 

3-2-Détermination de la teneur en chlorure en sodium  

La teneur en chlorure en sodium a été calculée en mesurant la concentration par 

chromatographie ionique comme décrit par Mirade et al. (2020), après mélange et 

homogénéisation de 0,5g d’échantillon avec 10ml d’eau ultra- pure. 

3-3-Détermination de l’humidité  

La détermination d’humidité (%) a été faite par séchage de 5g d’échantillon à 105°C jusqu’à 

ce que le poids soit constant pendant 24h puis refroidissant pendant une heure dans un 

dessiccateur. (Petit et al. 2014) 

3-4-Détermination de l’activité d’eau  

L'activité de l'eau (aw) des échantillons a été mesurée avec un AW-Sprint TH-500 (Novasina, 

Precisa, France). Cet instrument est calibré avec des normes certifiées avec les valeurs d'aw 

suivantes : 0,11 ; 0,33 ; 0,53 ; 0,75 ; 0,90 et 0,98. Deux à 5 g d'échantillon sous forme 

depoudre ont été pesés et placés dans la cellule de mesure. L'état d'équilibre a été vérifié à 

l'aide du logiciel Ovasina Novalog, et la valeur aw enregistrée correspond au prolongement de 

l'asymptote de la courbe sur l'axe des ordonnées. La teneur en matières grasses a été 

déterminée selon la norme Soxhlet. 
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 3-5-Détermination de la teneur en matière graisse  

La teneur en matière graisse a été déterminé selon la méthode standard de Soxhlet adapté aux 

viandes par Komprda et al. (2012) en utilisant l’hexane comme solvant par percolation à 

104°C /24h suivie d’une évaporation et d’une dessiccation. 

3-6-Détermination de l’oxydation des lipides  

L'oxydation des lipides des échantillons a été évaluée en mesurant les substances réactives de 

l'acide 2-thiobarbiturique (TBARS) selon la méthode de Mercier et al (1998). Il a été mesuré 

sur 1 g d'échantillon en poudre préparé à partir de 20 g d'échantillon homogénéisé dans l'azote 

liquide en poudre. Les résultats ont été exprimés en mg de malondialdéhyde (MDA) par Kg 

de viande. 

3-7-Détermination des protéines 

La teneur en carbonyle des protéines est utilisée comme mesure de l'oxydation des protéines 

et a été détectée par réactivité avec la 2, 4 dinitrophénylhydrazine (DNPH) comme décrit par 

Oliver et al (1987) avec de légères modifications (Mercier et al., 1998). Les résultats ont été 

exprimés en nmoles de DNPH fixée par mg de protéine.  

4- Analyse microbiologique  

Des dilutions décimales en double ont été réalisé pour tous les échantillons.  

Un volume de 0,1ml de la dilution a été versé ou étalé à la surface du milieu de culture 

sélective correspondant aux germes recherchés suivants :  

      -Flore aérobie totale : Gélose Plate count agar (PCA) avec incubation à 30°C pendant 72h.    

-Coliformes totaux et fécaux : Gélose au rouge violette lactosé (VRBL) avec incubation à 

30°C ou 44°C pendant 24h. 

      -Entérobactéries : Gélose VRBL, incubation à 37°C pendant 24h. 

      -Bactéries lactiques : Gélose Sharp MansRogosa (MRS) supplémenté avec l’acide 

nalidixique (40ml /L) avec incubation 2à3 jours à 30°C sous atmosphère modifiée. 



 
Partie 2 : Analyse d’article   Matériels et méthodes 
 

29 
 

      -Staphylocoque à coagulase négative (CNS) : Gélose Chapman au mannitol et sel   

incubation à 30°C pendant 24h à48h. 

    -Levures et les moisissures : Milieu Yeast Extract gélosé au chloromphénicol avec 

ncubation à 25°Cpendant 3 à 5jours. 

    -Staphylococcus aureus : Milieu Baird-Parker supplémenté avec une émulsion de jaune 

d’œuf au tellurite de potasium, incubation à 37°C pendant 24h à 48h. 

    -Listeria monocytogénèse : Enrichissement de 25g d’échantillon dans un bouillon demi-

Fraser pendant 24h à 30°C puis dans un bouillons Fraser pendant 48h à37°C, ensuite un 

étalement sur des plaques sélectives de gélose Palcam et incubation à 37°C pendant 24h à 

48h.  

   -Salmonella : Enrichissement sur bouillon au sélénite puis étalement sur gélose Hecktoen et 

incubation à 37°Cpendant 24h.  

   -Bactéries sulfito-réductrices (SRA) : D’abord un traitement thermique à 80°C pendent 

10min pour tuer la forme végétative puis ajout de 20ml d’une gélose Meatliverà 45°C et 

incubation à 37°C pendant 48h. 

5-Identification moléculaire des LAB et CNS  

3à 5 colonies ont été prélevées du milieu MRS et MSA puis étalées à la surface de MRS après 

un enrichissement sur bouillon BHI et incubation à 30°C pendant 24h à 48h. 

A partir du milieu MRS une colonie a été transféré dans le bouillon MRS et BHI. Après 

incubation, l’ADN total des bactéries a été isolée à partir de 1ml de culture en utilisant le kit 

de purification d’ADN génomique Wizard.Le criblage et l’identification des bactéries a été 

réalisé selon 2 stratégies : 

           -Un test de polymorphisme à amplification aléatoire pour l’ADN des isolats du milieu 

MRS qui a été soumis à une analyse d’empreinte. 

           -Identification supplémentaire par PCR spécifique pour l’espèce ciblée sur les gènes de 

l’ARNr16. 

          -Amplification de la région ARNr16 par les amorces universelles 27Fet 967R. 
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          -Séquençage par EurofinsGénomic des produits PCR purifiées à l’aide du kit de 

purification QLAquickPCR. 

           -Identification avec utilisation du programme BLAST et la base des donnée 16s 

EzBioCloud. 

L’ADN des isolats provenant du milieu MSA a été soumis à une PCR multiplex permettant 

d’identifier le genre Staphylococcus et des espèces S. epidermidis, S. saprophyticus, S.xylosus 

et S.aureus.         

Les ADN du genre Staphylococcus.non identifié par PCR multiplex, ont été soumis à une 

identification par PCR spécifique à l’espèce ciblée sur les gènes de l’ARNr16s. 

6-Analyse statistique  

L’analyse des données et la vérification et la distribution normale de l’homogénéité des 

variances a été faite par l’ANOVA à sens unique, et la présentation des résultats sous forme 

de moyennes SE (erreur standard). 

La comparaison par paire a été faite par la réalisation du test de Student entre chaque temps et 

les types de viande. 

L’évolution et la corrélation des variables physico-chimiques selon le type de viande et le 

temps ont été faites par l’analyse discriminante linéaire (LDA) avec l’analyse en composante 

principale. 
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Article 3 : Fabrication expérimentale d’un produit de viande El-Kaddid : contrôle 

des micro-organismes.  

1-Introduction      

La conservation des viandes par salage et séchage est une pratique qui remonte à plusieurs 

siècles. La procédure de fabrication du El Kaddid démontre la bonne conservation de la 

viande. 

Le but de ce travail est de réaliser des essais de traitement de El Kaddid pour étudier les 

changements microbiologiques et physico-chimiques pendent les procédures de fabrication. 

2- Préparation de la viande au laboratoire  

Les viandes fraiches ont été achetées de l’abattoir à Rabat.La préparation des lots de 6Kg a été 

faite au laboratoire. Les viandes ont été laissées pendant 24h à température ambiante (20°C), 

puis ils ont été découpés en long morceaux pour faciliter la pénétration du sel. Le salage et 

l’assaisonnement des viandes ont été fait dans un récipient de 10 l pour l’absorption du sel 

pendant 12h, puis ont été suspendu à une ficelle au soleil. Tout le travail a été fait dans un 

délai de 15jours.  

3-Détermination chimique   

3-1-Teneur en humidité  

Pour déterminer la teneur en humidité, une quantité de produit a été pesé puis séché au four à 

105°C et pesée de nouveau : Humidité = 100- poids total  

3-2 -Teneur en matière grasse  

La teneur en matière graisse du produit a été mesuré pour la matière sèche par la méthode de 

Soxhelt en utilisant l’hexane comme solvant. 

 3-3 -L’indice d’acidité (IDA)  

L’indice d’acidité (IDA) a été déterminé par l’utilisation de la méthode de Deeth et al (1975)  

3-4-L’Azote non protéique (ANP) 

La méthode de Kjeldhal décrite par l'APHA, (1989à a été appliquée pour la détermination de 

l'azote non protéique (ANP). L'échantillon a été précipité par unesolution d'acide 

trichloracétique à 10% et filtré sur du papier Whatman.Le filtrat a été récupéré et utilisé pour 

la détermination du NPN. 
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4-Détermination microbiologique 

Des dilutions décimales (1/10) jusqu’à 10-6 par mélange de 10g de chaque échantillon dans 

90ml d’eau peptoné stérile ont été préparés,  

       -Comptage de la flore aérobie totale : Des dilutions appropriées de 10-2jusqu’à 10-6ont 

été ensemencée sur la gélose standard PCA avec l’incubation à 30°C pendant 48h. 

       -Comptage des coliformes totaux: détermination du NPP par l’utilisation de trois tubes 

de bouillon lactosé bilié au vert brillant avec cloche de Durham et incubation à44°C pendant 

24h. 

        -Coliformes fécaux : On applique le test de Mac Kenze : Ensemencement de l’eau 

peptoné et un bouillon BLBVB à partir des tubes qui ont montré un dégagement de gaz. Puis 

incubation à 44°C pendant 24. Pour savoir si le milieu est positif, 0,5ml de réactif de Kovac a 

été rajouté dans l’eau peptonée L’apparition d’un anneau violet et la montée de la cloche dans 

BLBVB confirme la présence des coliformes fécaux,  

        - Recherche des Staphylocoques : Ensemencement des dilutions allant jusqu’à 10-6 sur 

milieu Baird-Parker additionnée d’une émulsion de jaune d’œuf et téllurite de potasium  

Comptage et vérification des colonies avec ou sans clarification entourée d’un halo noir suivi 

de la coloration de Gram et test de catalase. Puis les isolats sont contrôlés pour les réactions à 

la coagulase en utilisant le plasma de lapin. 

        -Recherche des Entérocoques : Sur une gélose KF-streptococci additionnée de TTC puis 

incubation à 37°C pendant 24h. Les colonies rouges sont comptées et subissent les réactions 

de Gram et de catalase. 

        -Recherche de Salmonella : Après avoir ajouté 25g de chaque échantillon à 125ml d’eau 

peptoné stérile et incubation pendant 18h à 37°C, trois tubes de bouillon au tétrathionate et 

trois tubes de bouillon au sélénite –cystéine ont été ensemencé avec 1ml de cultures. Puis 

étalement à partir des tubes positifs sur la gélose Hektoen avec l’utilisation de la méthode 

décrite par Poelma et Silliker, (1984) et pour l’identification.  
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            -Recherche des bactéries sporulées: Après avoir tué la forme végétative par la chaleur 

à 80°C pendant 10min puis refroidissement dans l’eau glacée immédiatement.  

          -Recherche des aérobies-anaérobiques sulfito-réducteurs: Après avoir éliminé par la 

chaleur la forme végétative puis incubation (30°C / 24h). 0,1ml d’une solution de citrate 

ferrique d’ammonium à 5% a été ajouté à 2,1 et 0,5ml de la dilution initiale  

            - Recherche des micro-organismes protéolytique et lipolytiques : selon les méthodes 

décrites par Lee, (1984) et Alford. (1976) respectivement.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

Résultats et Discussions 
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Article 1 : Changement microbiologique pendant les étapes de préparation 

KhliaaEzir : Un produit de charcuterie traditionnel d’Algérie. 

KhliaaEzir est un produit carné traditionnel de l’Est Algérien. Il est préparé à partir de la 

viande bovine, l’objective de cette étude est de focaliser les caractérisations microbiologiques 

de khliaaEzir. 

I-Préparation de khliaaEzir : 

I-1-Découpage et nettoyage 

KhliaaEzir est préparé à partir de la viande bovine, généralement les muscles de la cuisse. La 

quantité de viande utilisée est de 1kg.La viande estdébarrassée des graisses est découpée en 

gros morceaux de 5 à 8 cm de longueur et de 4 à 6 cm d'épaisseur, ensuite elle est nettoyée à 

l'eau pour éliminer les poussières et le sang en surface.  

I-2-Enrobage et marinade 

L’enrobage se fait à sec. Les morceaux de viande sont enrobés dans un ensemble d’épices 

composé de : sel, carvi, coriandre et ail fraîchement moulu, puis, laissés mariner pendant 7 

jours à une température ambiante. Ils sont malaxés manuellement chaque deux jour pour 

assurer une bonne homogénisation de la viande, du sel et desépices. 

Le sel utilisé est un sel iodé, de granulométrie fine, produit par l’Entreprise 

NationaleAlgérienne du sel (ENA sel), et commercialisé en sachet de 1kg. 
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La coriandre (Coriandrumsativum) est une plante herbacée annuelle de la familledesApiacées 

(Ombellifères). C'est une plante aromatique employée dans de nombreuses préparations 

culinaires.  

Le carvi (Carum carvi) provient du commerce sous formedéshydraté, finement pilé et tamisé. 

L’ail confère le gout au KhliaaEzir. Cette épice est ajoutée sous forme crue finement hachée 

provenant du commerce. 

La graisse utilisée dans la préparation de KhliaaEzir est celle du bœuf. Les parties 

Choisies sont celles qui entourent les reins. 

I-3-Conservation : 

Après cuissondans de l’eau pendant 1h 30 mn à une température entre 75°C et 80°C, les 

morceaux de viande sont immergés dans un mélanged’huile d'olive (âgée de six mois, de 

couleur verdâtre) et de graisse ovine, puis conservées dans unejarre en terre cuite appelée Ezir 

,de capacité  3 litres avec couvercle, à l'abri de la lumière  à température ambiante.  
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 Muscles de la cuisse ou de l'épaule (viande ovine, bovine  

                                                                                            Caprine, cameline) 

Tendons, aponévroses, graisse                Parage 

                                               Viande maigre  

 

   Découpage 

                             Morceaux de viande (5-8cm de longueur, 4-6 cm ) d’épaisseur)   

                                   Addition d’une marinade sèche:  

                                      Sel , Coriandre , Carvi ,  

                                                                       Ail moulu  Laisser à une température  

                                                                            ambiante pendant 7jours 

                                          Les morceaux de viande enrobés 

                                           La viande est bouillée dans  l’eau Temps 

                                                  : 1h et 30 min Température : 75-80°C                                                                                                

de cuisson  

Les morceaux de viande sont imbibés dans un mélange de l'huile d'olive 

  et de graisse fondue , puis conservés dans une jarre en terre cuite 

à l’abri de la    lumière et dans endroit sec à une température ambiant 

 

 

Figure 08: Diagramme de préparation de KhliaaEzir. 
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2-Développement microbiens en relation avec la variation du pH  

Les figures suivantes montrent la croissance bactérienne au niveau de la viande pendant les 

différentes étapes de préparation de maturation ou de conservation en fonction de l’évolution 

du pH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 09 : Évolution des groupes bactériens (Log UFC/g) et relation avec le pH pendant les 

principales étapes de préparationde KhliaEzir pour A) les bactéries aérobies totales B) les 

entérobacteries C) les levures et les moisissures et D) les bactéries lactiques. 
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D’après les graphes, la charge bactérienne aérobie de la viande fraiche du bœuf était faible 

(<5 log cfu g-1), cette faible concentration est un indicateur d’une bonne qualité hygiénique 

de la viande.  

Plusieurs auteurs confirment que la contamination initiale de la viande se fait au cours de 

l’abatage (AksuMI et Kaya 2005). Cependant le développement des agents pathogènes qui 

conduit à l’altération microbiologique de la viande est liés aux conditions de transport, de 

traitement, et les pratiques de manipulation de la viande fraiche (Petit et al ;2014). Lors de 

l’étape de marinade (1-7 jours), la charge des bactéries aérobies diminue par l’action du 

chlorure de sodium (9% le sel). C’est une réaction bactériostatique des bactéries Papamanoli, 

et al (2002). En effet la concentration de chlorure de sodium à 5%(p\v) peutinhiber la 

croissance des microorganisme Gram négativeresponsable de l’altération de la viande 

comme : Pseudomonas.  Le nombre des bactériesaérobies continueàdiminuer pendant l’étape 

de maturation ou il a atteint le plus faible tôt après 30 jours de maturation. 

L’étape finalest la conservation dans un pot en terre cuite dans des conditionsanaérobiques 

causés par des graisses fondues. Ce processus estdécrit par (Cetin et al ;2005) pendant la 

conservation de Kavurma, un produit carné préparé à partir d’une viande turque. La jarre en 

terre cuite et le manque d’O2 permet de retarder des réactions de détérioration oxydative et 

réduire la croissance des bactériesaérobies. Les entérobactéries disparaissent après 3 jours de 

salaison. 

Le salage a un rôle très important dans la préparation de khliaaEzir (Dadaliogluet al, 

(2006). L’ail est un autre bactéricide utilisé contre les levures et les moisissures, E, Coli, et 

Staphylococcusaureuspendant les étapes de préparation dekhliaaEzir (González, Diez (2002). 

La qualité hygiénique est déterminée par un indicateur important qui sont les coliformes 

fécaux comme la rapporté Castan, (2002) 

Lepouvoir protéolytique des microorganismes affecte la texture, en effet laprotéolyse c’est 

latransformation des protéines en acides aminéset peptides. La production d’ammoniacde 

sulfure, d’acide organique affecte la saveur (Fernandez et al (1991),(Martínezet al (2006) 

.Cette transformation se fait durant la cuisson, cependant  la détérioration par les 

microorganismespathogènes dépendde la  combinaison temps et températurede 

cuisson(Rodríguez, et al(1998).C’est une étape importante pour assurer la qualité hygiénique 

de khliaaEzir,  et prolonger la période de conservation du  produit.La numérotation des 
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levures est  assez élevé par apport aux moisissures, le rapport moisissures/levures était  

inférieure  à   10/100 pendant  toutes les étapes ,alors que  leurs  nombre est plus élevé dans la  

viande de bœuf  fraiche par rapportaux  autres microorganismes (p<0.05) 

Les levures sont l’agent principal de l’altération de la viande (Limsowtinet al (2004)] par 

contre leurs nombres est faible dans l’étape de marinade et disparait après10 jours de 

stockage. Cette diminution est causée par l’abaissement de l’activité de l’eau, l’effet du pH 

après 30 jours de stockage et la prédominance des bactéries lactiques qui jouent un rôle 

antagoniste sur les microorganismes contaminants. Les levures et les moisissures apparaissent 

de nouveauet peuvent atteindre 2 log ufc g-1. 

Les bactéries lactiques jouent un rôle important pour les caractères organoleptiques du produit 

fini. La croissance des bactéries lactiques est en relation avec le pH Lizasoet al (1999) et 

Ferreira et al. (2007). L’acidité favorise la croissance rapide et élevé des bactéries lactiques 

(Mati, Amarouch (2008). Cependant la concentrationbactérienne qui est de log ufc g-1 dans la 

viande de bœuf durant lapériode de maturation peut atteindre 1.5 log ufc, et après 30 jours elle 

atteint une valeur maximale de 4 log g-1. L’augmentation du nombre debactérieslactique 

permet la fermentation de certains produits carnés murs. Comme la   rapporter Bover-Cid et al 

(2001). Les peptides, les acides aminés et l’ammoniac sontlibéréspendant   la période de 

maturation, ils entrainent uneaugmentation du pH causé par les réactions de protéolyses qui 

limite la durée de fermentation. La conservation du khliaaEzir ne peux pas être limiter par les 

microorganismes, mais par les caractéristiques physicochimiques comme l’activité de l’eau et 

la température (Leistner etRoedel (1975). 

Claustridia, Salmonellaet lessulfito-réducteur sont totalement absents dans tous les 

échantillons durant les étapes de préparation de khliaaEzir, ainsi que les bactéries pathogènes 

dont le nombre est limité par l’action du sel, des épices, et la température de cuisson. Une 

étuderéalisée par Rodriquez, et al, (2010) sur des produits traditionnels cuits des pays de 

l’est et sud –est de l’Europe, a confirmé qu’ils sont de qualité supérieure. 

Dans le sud-est de l’Europe, des études ont montré que le sel et les nitrites sont suffisants pour 

inhiber la croissance des endospores, notamment de Clostridium botilinum (Mayrhofer, et 

al ;(2004) et que salmonella est absentedans la viande cuite à une température de 71°C. 
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Les résultats statistiques et la recherche de la variance pour desgroupes de bactéries 

ontmontrés qu’ily a une diversité de bactéries pendant toutes les étapes de préparations et les 

valeurs de pH ne présententaucune différence significative. 

Article 2 : Caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques d’El-Kaddid 

provenant de la viande de différentespèces animales. 

1-Caractéristiques physicochimique : 

Les résultats des analyses physico-chimiques de El-Kaddid pendant la période de 

maturationsont représentés dans les tableaux 1 et 5 : 

On observe une diminution significative du pH pour toute les espèces de viande, et pendant 

toutes lesétapes de préparations dede T0 à T 365 (tableau 5) : 

Tableau 5: Evolution du pH des échantillons de El-Kaddidprovenant de la viande des 

différentes espèces animales: 

PH       

Viande T0 T30 T90 T180 T365 

Mouton 6.4 ± 0.1a 6.3 ± 0.1a 6.1 ± 0.03a 5.7 ± 0.03b 5.2 ± 0.1c 

Bœuf 6.4 ± 0.03a 6.2 ± 0.03a,b 6.2 ± 0.03a,b 5.9 ± 0.1b,c 5.5 ± 0.1c 

Chèvre 6.3 ± 0.03a 6.2 ± 0.03a,b 6.0 ± 0.03b 5.8 ± 0.03c 5.4 ± 0.0d 

Chameau 6.3 ± 0.03a 6.2 ± 0.03a,b 6.0 ± 0.03b,c 5.8 ± 0.03c 5.5 ± 0.03d 

 

Les échantillons de la viande de mouton représentent une amplitude depH plus élevé que les 

échantillons de la viande des chameaux. 

Les mêmes résultats de pH sont notés dans la période de maturation pour les viandes de toutes 

les espèces animales. 
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Tableau 6 : Évolution de l'humidité et de l'activité de l'eau pendant la maturation des 

échantillons d’El-Kaddid provenant de viandes de différentes espèces animales. 

Viande T0 T30 T90 T180 T 365 

Humidité (%) 

Mouton 27±1.0a   16.2± 1.0b 15.4±0.8b 12.3±0.4b 11.8±0.3b 

Bœuf 27.9±0.7a 18.8± 0.8b 16.7±0.5 b,c 14.1 ±0.7b,c 12.3±0.4c 

Chèvre 27.6± 0.7a 20.8±1.3 a,b 16.2±1.1b,c 13.6 ±1.0b,c 11.3±0.4c 

Chameau 29.8±0.6a 25..6± 1.5a,b 18.8± 1.2 b,c 14.8±0.7c 14.1±0.5c 

Activité d’eau 

Mouton 0.985±0.001a 0.675±0.013b,a,d 0.671±0.003b,

A ,B 

0.660±0.045 

b 

0.669±0.002b 

Bœuf 0.985±0.001a 0.670±0.008b,a,d 0.661±0.007b ,

A,c 

0.681±0.017 

b 

0.655±0.010b 

Chèvre 0.987±0.001a 0.718±0.011b,A 0.705±0.006b,

B 

0.687±0.020b 0.687±0.007 

b 

Chameau 0.985±0.002a 0.625±0.029 b,D 0.630±0.014 

b,c 

0.623±0.016 

b 

0.675±0.017 

b 

 

Ladiminution de la teneur en eau est variable entre 15,6 % et 16% durant la période de 

maturation   pour tout les échantillons. 

Après 30 jours de conservation de viande des moutons et des bœufs, il ya une perte de l’eau 

qui varie entre 9 ,1 % et 11 ,7 %. La teneur en eau de la viande dechèvre et des moutons est 

remarquable après les 30 premiers jours de maturation. L’activité hydrique faibles est noté, 

elle varie entre 0 ,625et 0,718. Cependant les échantillons de la viande des chameaux et des 

chèvres montrent une diminution de la teneur en eau après une longue durée soit 90 jours 
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Tableau 7 : Niveau d’oxydation des échantillons d’El-Kaddidprovenant de viande de 

différentes espèces animales : 

Viande T0 T30 T90 T180 T365 

Mouton  1.1±0.3 2. ±61.0 3.71±.3 3.0±0.6 2.4±0.8 

Bœuf 1.4±0.2 

a.c 

2.5±0.7a,c 8.61 ±1.8b 3.1±0.4c 2.2±0.2c 

Chèvre 2.7±0.8 8.5±1.9 7.3±1.3 4.3±1.4 5.2±1.3 

Chameau 1.3+-0.1 6.2+-2.9 3.0 ±00.1 2.2±0.6 3.5±0.7 

Carconyls (nmol/mg protein) 

Mouton 6.1±0.8a ND ND ND 9.9±0.6b 

Bœuf  5.7±0.5a ND ND ND 8.5±0.4b 

Chèvre 4.0±0.7 ND ND ND 7.3±1.2 

Chameau 5.7±0.9 ND ND ND 8.2±0.5 

 

La teneur en matière grasse est élevée pour les viandes de mouton et de bœuf pendant l’étape 

de maturation, alors que pour les viandes des chèvres et des chameaux elle est faible, Pour 

tous les types de viande brutes (TO), les pourcentages des matières graisses étaient faibles, ils 

peuvent varier entre   3,2 et 4,5, mais la teneur en matières sèche mesurée est plus élevée, 

allant de 3,2 à 4 ,8g par 100 g. 

Après 90 jours, la viande des moutons représente la teneur en matières graisse la plus élevée à 

la fin de la période de maturation. 

Concernant l’oxydation lipidique et protéiques, les carbonyles sont les produits de l’oxydation 

des protéines, alors que les valeurs des thiobarbuturiques (TBARS) sont rapporté à 

l’oxydation des lipides. 

 Durant la période de maturation les résultats dans le tableau montent une augmentation 

significative de l’oxydation des lipides et des protéines surtout pour les échantillons des 

viandes de bœuf, alors que pour les viandes de mouton une oxydation seulement des protéines 

est notées. 
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Tableau 8: Concentration en chlorure de sodium d'échantillons de viande provenant de 

différentes espèces d'animaux. 

Nacl 

Viande T30 T180 

Mouton 6.8±1.8A,B 8.8±2.9A.B 

Bœuf 7.9 ±1.6 A,B 13.1±2.1A,B 

Chèvre 15.9± 3.5 A 19.3±1.4B 

 

Chameau 5.2±0.4 B 10.3±2.8 A,B 

 

Les écart types élevés du tableau 8représentent la concentration de chlorure de sodium(Nacl) 

entre T0 et T180 pour chaque espèce et pour les différentesespèces animales, ce qui 

montreune différence statistique claire entre tous les types de viande, et entre deux temps de 

maturation. Ces résultats sont obtenus après la fabrication du lot par trois petits producteurs 

différents. 

2-Analyses descriptive linéaire : 

Les   trois analyses descriptive linéaire (ADL) ont été étudiés pour montrer l’effet des 

caractéristiques physicochimiques pour les différents types de viande El-Kaddid. Les résultats 

font ressortir une variation de l’oxydation des lipides et la teneur en eau avec les différents 

types de viande (mouton, bœuf, chèvre, chameau) en fonction du temps (T0, T30, T90, T180, 

T365). 

L’écarttype totale est enregistré à 98 ,7 % pour les deux premierscomposants. Le premier 

composant séparait la viande caprine, qui présente un taux d’oxydation des lipides plus 

élevés avec un taux de pH plus faible, cependant. Le deuxième séparait la viande cameline 

ayant une teneur plus élevées en lipides, la viande bovine plus faible et finalement la viande 

ovine a une teneure intermédiaire. 

A T30 Un écart type totale de 97 ,4% est noté pour les deux premiers composants. La viande 

caprine était la première viande séparée de trois composants en raison de l’activité hydrique 

(AW), la plus élevés. La viande cameline est la deuxième viande séparée qui est caractérisé 
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par la teneur la plus élevée en lipides, la viande ovine présente la plus faible teneur, et la 

viande bovine a une teneur intermédiaire. 

A T0 de maturation, les analyses descriptives linéaires montrent   que les quatre viandes sont 

discriminées, les deux premiers composants74 ,2% de variance. Les viandes des moutons, 

bœuf, et chèvre présentent un taux plus élevé en eau, le premier axe distingue la viande de 

caprine, le deuxième axe sépare les viandes selon leur teneur en lipides, la viande ovine 

contient une teneur plus élevée en lipides, cependant la viande cameline représente une teneur 

plus faible en lipides, et la viande bovine contient une teneur intermédiaire. 

A T365 qui est la fin de la conservation, dans l’axe1 les viandes sont séparés selon leur teneur 

en lipides. La viande ovine présente un taux plus élevé en comparaison avec les autres 

viandes.  La viande caprine contient un taux plus faible, ils sont aussi séparés par l’humidité, 

la viande cameline était la plus humide, la viande bovine et caprine présente un taux plus 

élevé de l’oxydation des lipides. 
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Figure 10 : Analyse linéaire montant l’évolution et la corrélation des paramètres 

physicochimiques variables par type de viande (mouton, bœuf, chèvre, chameau) et par temps 

(A: T0, B: T180, C : T365) jours. 
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 3-Dénombrement des microrganismes 

La flore microbienne observée pendant la période de maturation sur60 échantillons entre T0 

pour la viande fraiche tranchée et un an de conservation soit T365 jours estprincipalement 

lesentérobactéries : c’est un indicateur de contamination fécale ou environnementale. Les 

entérobactéries sont observées après 30 jours et à la fin de la conservation pour tous types de 

viande avecune moyenne de 2 ,0 ± 1,0 log ufc /g. 

La teneur en coliformes estinférieurs au seuil de détection pour tous les échantillons (<1log 

ufc /g). Les Salmonelles, Listériaet SRA ne sont pas détectés. 

Les staphylococcies aureus sont détectées dans quelques échantillons comme la viande 

fraîche de bœuf, et la viandeovine (2,6± 0, 3 log ufc /g). Les staphylocoquesaureus 

constituent un risque pour la santé des consommateurs. Il persiste au mois de maturation est le 

taux devient inférieur au seuil de détection (<10 ufc/g). 

Dans les échantillons de viandes fraiches, le taux des levures et moisissures est d’une 

moyenne de 3 ,0±O,7 log ufc /g.  Cette moyenne resteconstante à T0 pour les échantillons de 

viande de mouton et la viande de bœuf (2,7± 0 ,7 log ufc /g), puis diminue au seuil de 

détection (<10 log ufc/g).  

Les levures et les moisissures contaminent les échantillons de viande de chèvres et   de 

chameau à un niveau inférieur au seuil de détection soit T 30. 
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 Figure 11 :  Évolution de la population de bactéries lactiques (LAB) dans les 

échantillons de viandede différentes espèces animales au cours du processus de maturation 

d'El-Guedid. 
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Figure 12 : Évolution de la population de Staphylocoques à coagulase négative (SNC) dans 

leséchantillons de viande de différentes espèces animales pendant le processus de maturation 

d'El-Kaddid. 

Le taux de bactéries lactiques est important pourtous les échantillons à T0 d’où une moyenne 

de 6,0± 0 ,8 log ufc /g) puis ce taux diminue au cour de la période de maturation (2,4±0 ,7 log 

ufc /g). 

4-Identification moléculaire des microorganismes 

Les 132 isolats de bactéries lactiques obtenuesaprès analyse totale pris du milieuMRS ont été 

soumis à la RAPD6-PCR M13. Les résultats obtenus sontde 110 profils différents. Un isolat 

est représentatif de chaque profil et 2 à3 pour les profils dominants. Après le séquençage du 

gène 16s RDNA16S, les bactéries lactiques sont identifiées en 7genres : Leuconostoc, 

Lactobacillus Enterococcus, Weissella, Lactococcus, pediococcus, Streptococcus. Cependant 
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deux espèces de viande fraiches sont dominantsparmi toutes les espèces animales : soit L. 

sakei et L. mensenteroidesà T 365. 

Les entérocoques isolés des échantillons de viande ovine et caprine entre T 90- T365 ont été 

identifiées aux genres Weissellaavec 6 espèces. 

MSA ont été soumis à la PCR multiplex spécifiques de staphylocoques, 16 isolats du SRM 

identifiés appartiennent aux Staphylocoques. Toutes les identifications des isolats montre 

qu’il ya une dominance de staphylococcus en particularité 84% sont des Staphylocoques 

saprophyticus qui sont identifiés dans tous les types de viande fraiche. A T 365 les 

Staphylococcus epidermis ont été présents seulement dans les échantillons des viandes 

fraiches. 

Discussion : 

El-Kaddid est classé en trois catégories : si l’activité de l’eau varie entre 0,66 et 0 ,68 avec 

une teneur en sel de 8 ,8 à 19 ,3 % c’est un produit sec, si la teneur en sel est entre 2,4 à 4,0% 

et l’activité hydrique est de 0,83 et 0 ,90 il est considéré comme produit humide, le 

troisièmesest un produit a humidité intermédiaire. 

Les valeurs de pH initiales (6 ,3 et 6,4) de différents types des viandes animales ont été 

identifié par Benlacheheb et al (2019) dans la viande fraiche d’agneaux. Lors de la période de 

maturation, les valeurs de pH baissent pour atteindre des valeurs finales de (5,2 à 5 ,5) ce qui 

s’explique qu’il yaune augmentation de l’acide lactique produit par les bactéries lactiques, ce 

processus est aussi remarquable pour le biltongsec etkaddid tunisien (Petit et al.,2014) ; (Zair 

et al ,2011). 

Le sel joue un rôle principal pour les caractéristiques microbiologiques, physicochimiques et 

sensorielles (Toldra, 2002), il assure la conservation des aliments et la dégradation des 

protéines myofibrilaire, etaussi la solubilité de la viande (Chabbouh, 2012). Il inhibe la 

croissance des agents pathogènes et favorise la croissance des microorganismes halotolérants 

et /ouhalophyles. 

Il est conseillé de mètre El-Kaddiddans l’eau avant de le consommer pendant 24 heures pour 

diminuer le taux de sel. 
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La teneur des lipides varie selon le type des viandes animales, en effet, à la fin de la 

conservation pour 10/100g de matières sèche, la viande des ovins présente une teneur plus 

élevée de lipides, cependant les viandes de chèvre, bœuf, chameau sont de 5, 1 à 7,2 g /100g 

de matière sèche (Rahman et al, (2005) ; Rastimba et al, (2019). L’oxydation des lipides pour 

toute les espèces animales à la fin de la conservation représente des valeurs de TBARS entre 

2,2 et 5,2 mg MDA proche de Kitoza (3,5- 3,7mg MDA / kg). La viande porcine représente 

des valeurs plus élevés de l’oxydation des lipides (Yang et  al,2009) 

Le sel a un effet pro- oxydant qui résulte de l’action inhibitrice des 

enzymesantioxydante (Naveena,2010), (Gheisari et Mohamedi, (2010), (, Park,etRhee (2002), 

(Mei et Decker,1997), (O’Neill et al,1999). La viande contient des enzymes qui empêchent 

l’action desradicaux libres sur les lipides, le sel contient aussi des métaux lourds en faible 

quantité qui interviennent dans l’oxydation. 

Les étapes de salage et séchage sont caractérisés par l’oxydation des protéines des produits 

carné (Bombrun et al, 2011). 

La force ionique du a l’effet du sel (Nacl) contribue à l’oxydation des protéines, à 

l’assemblage des protéinées myofibrilaires et la sensibilité au carbonylation (Gimenez et al, 

(2005). La sensibilité à la carbonylation et l’assemblage des proteinesmyofibrillaires sont 

affecté par le chlorure de sodium. Les valeurs de l’oxydation des protéinés pour les viandes de 

toutes les espaces animales à la fin des périodes de maturation peuvent atteindre (73 à 9nmol/ 

mg de protéines). Les résultats microbiologiques de différents types de produits salés et 

séchés montrent une numérotation de la flore aérobie totale des tranches de viande fraiche 

(5logufc/ g), c’est une valeur enregistré pour la viande de mouton (Benlachehabe et al. ,2019). 

Les Staphylocoque et les bactéries lactiques à coagulasse négativesont dominantes. Les 

levures et les moisissures sont aussi présentent, ces populations ont diminués à la fin de 

stockage (365 jours). Les Listeria monocytogenesetet les salmonella ne sont pas identifiées, 

par contre les staphylocoques sont détectés (2 ,6 logufc /g) et les valeurs baissent au seuil de 

détection après un mois de maturation. Quelque échantillonssont contaminé par Listeria mais 

le plus souvent c’est la contamination par staphylococcus aureus (2,0 à 4,5 log ufc/ g) 

(Renduel et al, 2018), (Naidoo& Lindsay, 2010a), (Naidoo& Lindsay,2010b), (Rastimba et 

al.,2017), (Rastimba et al ,2019). 
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Les Staphylocoques saprohytis sont aussi dominants pour tous les types de viandes et pendant 

tous les processus de fabrication d’El-kaddid. C’est le cas aussi de la viande bovine ou la 

viande porcin (Rastimba et al.,2017) (Vilaret al, 2000). 

Dix sept genres de bactéries lactiques ont était identifié pour les échantillons d’El-Kaddid des 

différents types de viandes. Les principaux genres LAB identifiés, à partir de saucisses sèches 

fermentées sont : Lactobacillus ; Pediococcus ; Leuconoctoc ; Weissella et Enterococcus 

(Albano et al., 2009), (Ammor et al., 2007). Parmi ces LAB, Lnmesenteroides (30%) et Lb. 

Sakei (22%) sont considéré comme unmicrobiote dominant detous types de viande d’El-

Kaddid.                                                               

Lb. Sakei est l'espèce bactérienne typique du milieu carné. C’est l'espèce la plus répondue 

dans le microbiote des produits carnés frais emballés, et des viandes fermentées 

traditionnellement (Najjari et al., 2008; Bonomo et al., 2008; Di cagno et al., 2008; Cocolin et 

al., 2007; García Fontán et al., 2007; Ferreira et al., 2007; Leroy et al., 2015). Il est détecté 

dans la viande fraîche, et se développe lors de la fabrication des produits carnés séchés. Dans 

la période de conservation il devient uniflore dominante, à cause de sa résistance au sel, aux 

faibles teneurs en eau et aux basses températures. 

Récemment des études ont montré que cette bactérie était retrouvée dans le tractus digestif de 

l'homme en bonne santé. Il est vraisemblable, que dans ce cas, son origine soit alimentaire et 

que cette bactérie soit une vieille compagne de l'homme.  

Quant à Ln. Mesenteroides, il est souvent identifié dans les viandes fraîches emballées 

facilement périssable (Pothakos et al., 2015), mais elle est moins isolée dans les produits 

carnés fermentés (Leroy et al., 2015). Lb. Sakei et Lnmesenteroides peuvent produire des 

bactériocines qui peuvent contribuer à la sécurité des produits (Leroy et al., 2005; 

Benmechernene et al., 2014).   

Weissella (17%) avec W. viridescens (9%) et Enterococcus (15%) avec En. Hirae (11%), 

étaient les deux populations sous-dominantes d’El-Kaddid. Les bactéries du genre Weissella 

habitent une variété de niches écologiques, y compris les plantes et les légumes et une variété 

d'aliments fermentés (Fusco et al., 2015).  

Les entérocoques sont aussiprésents dans plusieurs produits carnés. Ils sont l’agent principal 

d’altération, ou bien contribuent à la maturation et au développement de la flaveur des 
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produits (Moyano et al., 2008 ; Fontán et al., 2007 ; Moreno et al., 2006 ; Ammor et al., 

2005). E. hirae représentait 10% des isolats d'entérocoques dans les viandes rouges fraîches 

tunisiennes d’origines ovine et bovine comme les saucisses, le jambon et la viande hachée, 

dans des points de vente au détail en Allemagne (Klibi et al., 2013; Peters et al., 2003). Toutes 

ces bactéries lactiques dominantes ont la propriété de croître en présence du sel 

(halotolérantes) (Marceau et al., 2003 ; Franz et al., 2003; Fusco et al., 2015).  

Les caractérisations microbiologiques de différents produits carnés finis ont montré la 

prédominance des bactéries lactiques dans les industries agro-alimentaires.   

La concentration et la diversité de la flore d’intérêt technologique qualifient El-Kaddidun 

produit algériencomme étantun produit très intéressant du point de vue technologique. El-

Kaddid a été caractérisé en fonction des produits de différentes origines animales et de 

conservation jusqu’à 365 jours. Selon cette caractérisation, on peut conclure   qu’El-Kaddid 

est un produit carné traditionnel sûr, répondant aux critères d’hygiène et de durabilité. 

Les caractérisations microbiologiques de différents produits carnés finis ont montré la 

prédominance des bactéries lactiques dans les industries agro-alimentaires.  

La concentration et la diversité de la flore d’intérêt technologique qualifient El-Kaddid 

algérien comme étant un produit très intéressant du point de vue technologique. El-Kaddid a 

été caractérisé en prenant en compte les produits de différentes origines animales pendant la 

conservation jusqu’à 365 jours. Selon cette caractérisationon peut conclure qu’El-Kaddid est 

un produit carné traditionnel sûr répondant aux critères d’hygiène et de durabilité.  
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Article 3 : Fabrication expérimentale d'un produit de viande kaddid : contrôle des 

micro-organismes. 

Caractéristiques chimiques : 

-Humidité : Une diminution nette de la teneur eneau a été notée pendant la période de 

séchage.       

 

Figure13 : Variation de la teneur en humidité au cours du temps dans les 

conditionsatmosphériques d’El-Kaddid 

-La diminution du taux d’humidité sefait plus lentement au cours des jours quisuivent. Elle est 

probablement due à la présence de l’eau libre dans le produit pendant le processus de séchage.  

L’humidité doit être réduite le plus rapidement possible afin d’arrêter ou retarder la 

prolifération des micro-organismes dans le produit. 

-pH : Une diminution nette du pH a été observée au cours de la période de séchage 
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 Figure 14 : Diminution du pH dans le kaddid pendant le séchage.  

Le pH diminue dans les viandes pour atteindre une valeur ultime de 4,5.  

La réduction du pH peut contribuer à retarder le développement des micro-organismes 

indésirables au cours de la transformation, alors que l’humidité est encore suffisamment 

élevée pour permettre la croissance microbienne. 

-IDA : Une forte augmentation d’IDA a été notée pendant la première étape de séchage. 

 

 

 Figure 15 : Variation de l'indice d'acidité (IDA) des matières grasses et de l'azote non 

protéique (ANP) dans le kaddid au cours du traitement. 
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Cette augmentation est supposée être due à l’hydrolyse des lipides ou à la lipolyse par les 

micro-organismes lipolytiques et/ou leur lipase. 

Ce phénomène est susceptible de se produire au cours de la première étape, alors que le pH 

est encore à peu prés neutre, et que l’aw est élevé. Les micro-organismes lipolytiques peuvent 

se développer dans ces conditions et libérer leurs enzymes qui peuvent continuer à dégrader 

les triglycérides même si les microorganismes sont détruits.   

Après 20jours l’IDA a atteint 25%, et il est resté presque constant dans le produit, ce 

phénomène peut être expliquer par l’inhibition du micro-biote lipolytique à partir des acides 

gras libres qui sont libérés dans le milieu pendant le processus de déshydratation. 

-ANP : Une augmentation significative d’ANP a été observée dans le produit pendant le 

séchage et le stockage. 

Les valeurs ont atteind 4mg/g après 14-20jours et une légère variation pendant toute la 

période de séchage a été observée.   

L’APN donne des informations sur la dégradation des protéines pour libérer des acides 

aminés, et d’autres métabolites. L’étape de protéolyse contribue à une maturation partielle du 

produit et les composés libérés peuvent contribuer à l’apparition de la saveur typique du 

Kaddid. Ils seraient en outre intéressant d’en savoir plus sur le mécanisme par le quel la 

viande est transformée en kaddid non seulement pour sa conservation mais aussi pour 

l’amélioration de sa qualité organoleptique.  

Caractéristiques microbiologiques : 

Les  résultats du contrôle des microorganismes sont associées à l’hygiène alimentaire au cours 

du processus de déshydratation par la détermination du nombre standard de plaques (SPC), 

des coliformes, des staphylocoques et des entérocoques. Les profilsmicrobiens 

sontreprésentés sur la figure 4. Il en ressort : 
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Figure16: Profils microbiens des micro-organismes dans le kaddid pendant le traitement. 

Une diminution des taux de microorganismes est marquée pendant le processus de 

séchage. Cette diminution peut garantir le degré de conservation contre les microorganismes 

indésirables et/ou dangereux.  Un taux constant desmicroorganismes est remarqué pendant les 

jours suivants de stockage. 

-CSP : 

L’observation d’une légère augmentation du CSP au cours de la première étape du processus, 

puis une réduction qui atteint le nombre de 10 cfu/g.   

Ce faible niveau obtenu peut confirmer que la conservation a été effectuée correctement.   

-Staphylococcus :  

 Le nombre de staphylocoques était plus élevé dans les échantillons de kaddid ne provenant 

de points de vente au détail ce qui est en accord avec Bennani et al (1995). 

Soit 6,2105ufc/g. Des intoxications alimentaires peuvent être provoquées par ces micro 

organismes, ils sont les plus dangereux et ne sont pas sensible au salage, leurs présences dans 

le produit sont un grand problème. 
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Il a été observé une réduction destaphylococcus à un faible niveau lors des essais de 

laboratoire, mais le problème existe toujours.  

-Enterococci: 

Il a été observé une légère augmentation des enterococci pendant le premier jour de 

processus, puis une réduction nette du nombre d’enterococciqui aatteint1ufc/g.  

 Cela peut être dû aux actions ultérieures du salage, de l'épiçage et du séchage, en effet les 

Enterococci sont sensibles au salage et au séchage, comme le rapportent Loncin et al (1968) 

-Les coliformes : 

Il a été observé une légère augmentation du nombre de coliformes puis une forte diminution 

pour atteindre un faible taux autour de 1ufc/g.   

 Ce faible nombre de coliforme confirme que la conservation a été bien faite. 

-Salmonella 

L’observation d’une absence de Salmonella dans la matière primaire, et son absence dans le 

produit n’est pas une donnéepertinent concernant son inactivation par le salage /séchage. 

-Clostriduim : 

 Il n'a pas été détecté à des niveaux élevés dans la matière première (moins de 10 ufc /g), et 

les nombres n'ont pas augmenté pendant la transformation. 

Présentation des résultats montrant le profil microbien qui détermine les microorganismes 

protéolytiques et lipolytiques, dans le Kaddid 
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Figure 17: Profil des microorganismes lypolytiques et protéolityques dans le Kaddid. 

L’observation d’une diminution rapide du nombre des microorganismes protéolytiques, et 

lipolytiques peut atteindre des niveaux bas après 5 et 8 jours. 

Au cours du traitement, une constante de faibleniveaux a été observée, cela peut indiquer une 

stabilité régulière et confirmer le succès du processus de conservation du kaddid contre les 

dégradations biochimiques indésirables de la matière organique due à des micro-organismes 

d'altération qui conduisent à la putréfaction.  
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Le suivi des paramètres physico-chimiques des viandes traditionnelles étudiéestout au long de 

la période de maturation a démontré une baisse du pH, ainsi qu’une faible activité d’eau, ce 

quia provoqué l'inhibition de la croissance microbienne, en particulier les agents pathogènes 

comme Listéria et Clostridium. 

 L’abscence des microorganismes est dû aussi au taux élevés de chlorure de sodium ce qui 

confirme la bonne méthode de conservation des viandes traditionnels par le sel  

La présence d’acide lactique qui a conduit à la baisse du pH est dûaux bactéries lactiques 

responsables d'une fermentation rapide des glucides comme Leuconostocmesenteroides et 

Lactobacillus sakeiqui qui sont connus pour donner la saveur, la flaveur, le gout et la texture 

des produits.                                                                                                                     

La réduction du taux d’humidité et le taux élévé de sel a conduit aussi à une augmentation des 

teneurs en lipideset une forte oxydation des proteinesce qui n’est pas du tout néfaste à la santé 

humaine puisque le taux de sel diminue considérablement après immersion du produit dans 

l’eau pendant quelques heures avant sa consommation.  

La viande salée séchée est un produit carné traditionnel sûr car il répond aux critères 

d’hygiène et de durabilité. C’est un produit très intéressant d’un point de vue technologique 

qui pourra devenir industriel dans l’avenir. 
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