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Résumé :

Dans toutes les régions de 1’Algérie, plusieurs types de fromages sont issus des

transformations du lait crus des bovins par des méthodes traditionnelles.

Parmi les préparations laitiéres traditionnelles algériennes le « Jben » est fabriqué dans
plusieurs régions du pays par différentes méthodes et il est méme commercialisé. Ainsi nous

nous sommes intéressé a étudier ce type de fromage

Des échantillons de « jben » sont étudiés qui sont préparé a base de présure traditionelle.
les analyses physico-chimiques montrent que notre « jben » est plus ou moins acide ainsi que
les analyses microbiologiques montre qu’il est riche en microorganisme dangereux, il

contient aussi des germes de contamination.

La présence de ces microorganisme dangereux nous renseigne sur le manque du respect
des régles d’hygiéne au niveau des fermes, qui rendent le lait contaminé et le manque

d’hygiéne aussi pendant la fabrication du jben .

Mots clé : Jben, Analyses physicochimiques, analyses microbiologiques, bactéries

pathogéne.



Abstract :

In all regions of Algeria, several types of cheese are produced by processing the raw milk

of cattle by traditional methods.

Among the traditional Algerian dairy preparations, "Jben" is made in several regions of the
country by different methods and is even marketed. So we were interested in studying this

type of cheese

Samples of "jben™ are studied which are prepared on the basis of traditional rennet.
physico-chemical analyzes show that our "jben"™ is more or less acidic, as well as
microbiological analyzes show that it is rich in dangerous microorganisms, it also contains

contamination germs.

The presence of these dangerous microorganisms tells us about the lack of respect for
hygiene rules on farms, which make the milk contaminated and the lack of hygiene also

during the manufacture of jben.

Keywords: Jben, Physicochemical analyzes, microbiological analyzes, pathogenic bacteria.
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Introduction

Le lait est un aliment nutritif pour les étres humains, mais facilement périssable et
difficile a conserver, ou sa transformation en produit laitier qui lui permet une conservation de

longue durée (Bencharif, 2001).

Les fromages sont des formes de conservation et de report ancestrales de la matiére utile
du lait (protéines, matires grasses ainsi qu'une partie de calcium et phosphore) dont les
qualités nutritionnelles et organoleptiques sont appréciées par Ihomme dans presque toutes

les régions du globe (Jeantet et al., 2007).

Plusieurs variétés de fromage fait de lait de vache, de cheévre et de brebis sont fabriquées
a travers le monde, dans des fermes, suivant des techniques traditionnelles, et sont

généralement congues comme des "fromages artisanaux'.

Les parametres technologiques ont une grande influence sur les caractéristiques finales
du fromage, et jouent un role important dans sa composition qui est considérée a la fois par
les fabricants et les consommateurs comme une caractéristique spéciale des fromages
artisanaux (Randazzo et al, 2009). Parmi les produits laitiers traditionnels, couramment
consommés en Algérie, un fromage frais appelé "Jben" trés populaire dans certaines régions
de T'Algériec et tres demandé en raison de ses agréables propriétés organoleptiques et

nutritionnelles (Bendimerad, 2013).

L’agent coagulant le plus anciennement utilis€é en fromagerie est la présure. Cette
enzyme est extraite a partir de la caillette de veau ou d’agneau non sevré. Traditionnellement
la présure est remplacée par « El Haka », Il s’agit d’un morceau d’estomac d’agneau ou de
chevreau. D’autres régions en Algérie fabriquent le « jben » en utilisant comme agent
coagulant le vmnaigre ou bien des plantes ou des végétaux, par exemple I'extrait des feuilles

du figuier ou les fleurs de cardon ou d’artichaut.

Ainsi nous nous somme intéressé a étudier ce type de fromage, dans le but d’améliorer
sa technique de fabrication et ;sa qualit¢ nutritive et de prescrire des normes concernant tous
les paramétres de fabrication et mnstaller des mesures permettant des analyses et des controles
du produit afin de pouvoir éliminer le risque sanitaire et permettre de commercialiser ce type

de produit traditionnel sans aucune crainte et que sa vente pourra étre étendu dans tout le

pays.



Introduction

L’objectif de notre étude est de caractériser un produit de terroir « jben» de la wilaya de
Naama, qui est fabriqué avec du lait de vache en utilisant une enzyme de nature animale «
Hakka» afin de le valoriser par I'é¢tude de leurs -caractéristiques physico-chimiques et
microbiologiques soit la recherche de la flore pathogéne et d’altération et la flore lactique

présente dans le « jben ».
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Synthése bibliographique

Chapitre 1 : le lait

1. Définition :

Le lait est, le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d'une femelle laiticre
bien portante, bien nourrie et non surmenée, il doit étre propre et ne pas contenir du colostrum
(Veisseyre, 1975).

Le lait est une sécrétion mammaire normale d'animaux de traite obtenue a partir d'une
ou de plusieurs traites sans aucune addition ou soustraction Il est destinée a la consommation
ou a un traitement ultérieur (FAO, 1998).

Le lait cru est un lait non chauffé¢ au-dela de 40°C ni soumis a un traitement non
thermique d’effet équivalent notamment du point de vue de la réduction de la concentration

en micro-organismes (Deforges etal., 1999).

2. Composition du lait :

Les principales compositions du lait sont : Les lipides (triglycérides), les protéines
(caséines, albumines, globulines), les glucides essentiellement le lactose, les sels (sels d’acide
phosphorique, sels d’acide chlorhydrique, etc....) (Larpent, 1997).

Le lait contient également des anticorps, des vitamines, des hormones et peut parfois

contenir des résidus d’antibiotiques (Vilain, 2010).

Tableau 1 : Composition moyenne du lait de vache (g/) (Methieu, 1998).

Constituant du lait Teneur en gramme par litre
Eau 90,2

Constituant salins minéraux 6,9

Gaz dissous 0,1

Constituant organique 1,7

Lactose 49

Maticre grasse 38

Caséine 32

Protéines dites solubles 26

constituants azotés non protéiques 6
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2.1 Eau :
L’eau est I’¢lément quantitativement le plus important : 900 a 910 g par litre. En elles,
sont dispersés tous les autres constituants du lait, tous ceux de la mati¢re séche (Mathieu,

1998).

2.2. Matiére grasse :
La matiére grasse ou taux butyreux représente 25 a 45 g par litre (Luquet, 1985).
Elle est constituée par 98,5% de glycérides (esters d’acide gras et de glycérol), 1% de
phospholipides polaires et 0,5% de substances liposolubles cholestérol, hydrocarbures et

vitamines A, D, E, et K (Goursaud, 1985).

2.3. Glucides :

Dans le lait de vache, les glucides sont représentés essentiellement par le lactose, ou
galactosido1-4 glucose, qui est synthétisé dans la glande mammaire. C'est un disaccharide a
saveur relativement peu sucrée, peu soluble, qui possede un groupement réducteur. Le lactose
joue un réle important dans les produits laitiers en tant que substrat de fermentation pour les
bactéries lactiques qui I'hydrolysent en glucose et galactose, puis transforment ces hexoses en
acide lactique ; le galactose subit d'abord une isomérisation en glucose-1-phosphate (Cheftel,

1976).

2.4. Protéines :
Le lait de vache contient 3,2 a 3.5 % (p/p) de protéines réparties en deux fractions

distinctes:

e les caséines qui précipitent a pH 4,6, représentent 80 % des proténes totales,

e les proténes sériques, solubles a pH4.6, représentent 20% des protéines totales.

Cette propriété¢ de précipitation différentielle est exploitée industriellement pour la
préparation de caséines acides. Les caséines sont organisées en micelles avec la participation

d'éléments minéraux colloidaux majoritairement sous forme de phosphate de calcium.

2.4.1. Caséines :
Les caséines (os1, 0s2, B, k) présentes dans le lait de vache dans les proportions 37, 10.

35 et 12 % (p/p), sont synthétisées a partir de 4 genes distincts, La diversité protéique est
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accrue en raison de la présence de nombreux variant issus du polymorphisme génétique et des
différences de modifications post-traductionnelles (Phosphorylation, glycosylation).

Les caséines sont de petites protéines dont le poids moléculaire varie entre 19 et 25
KDa. Elles possedent une forte proportion d'acides aminés apolaires et d'acides aminés
chargés distribués de mani¢re non uniforme, leur conférant des propriétés amphiphiles
(Jeantet et al., 2007).

La caséine est pauvre en acides aminés soufrés et riche en lysine. C'est pourquoi, sa
valeur biologique (70 & 75 %) est inférieure aux protéines totales (85 % environ) (Fredot,

2005).

2.4.2. Lactoglobuline et lactalbumine :
La fraction des protéines sériques englobe toutes les protéines solubles a pH 4.6, La B
Lactoglobuline, l'a lactalbumine, le bovin sérum albumine, les immunoglobulines.la

lactoferrine représentent plus de 90% des protéines sériques totales.

Ce sont majoritairement des protéines globulaires présentant une grande sensibilité¢ aux
traitements thermiques, Elles sont globalement riches en acides aminés soufrés et possedent
des résidus tryptophane leur conférant une excellente valeur nutritionnelle (Jeantet et al.,

2007).

2.5. Sels minéraux :
Bien que mineure dans la composition des laits, la fraction minérale est trés importante
tant d'un point de vue structural que nutritionnelle et technologique. Les nanoclusters de
phosphate de calcium, associés aux phosphosérines des caséines asi, as2 et B, participent a la

structure et a la stabilit¢ des micelles de caséines.
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Tableau 2 : Composition minérale du lait de vache (Jeantet et al., 2007).

Eléments minéraux Concentration (mg.kg-1 )
Calcium 1043-1283
Magnésium 97-146
Phosphate inorganique 1805-2185

Citrate 1323-2079
Sodium 391-644
Potassium 1212-1681
Chlorure 772-1207

2.5.1.Calcium : 120 mg/100 ml :
Le rapport calcium/phosphore (120/85) est de 1,4, ce qui est exceptionnel. 1/4 de litre de
lait (soit environ un bol) apporte 300 mg de calcium et couvre ainsi environ 30 % des apports

nutritionnels conseillés en calcium.

2.5.2. Sodium : 45 mg/100 ml :

Le lait contient des quantités non négligeables de sodium. C'est pourquoi, on conseillera
des laits désodés contenant seulement 2 mg de sodium/100 ml pour les personnes suivant des

régimes « sans sel strict ».

2.5.3. Potassium : 150 mg/100 ml :

Le lait est pauvre en potassium.

2.5.4. Magnésium : 10 mg/100 ml :

Cette teneur est peu intéressante.

2.5.5. Oligoéléments :
Le lait contient en moyenne pour 100 ml :

e 0,1 mg de fer (cette teneur reste faible) ;
e 0,01 mg de cuivre ;

e 0,4 mg de zinc ;

e 11 pg diode ;

e 00,0016 mg de fluor.
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Il est donc relativement peu intéressant en oligoéléments (Fredot, 2005).

2.6. Vitamines :

Ce sont des molécules complexes de taille plus faible que les protéines, de structure tres
variées ayant un rapport étroit avec les enzymes, car elles jouent un réle de coenzyme
associée a une apoenzyme protéique.

On classe les vitamines en deux grandes catégories : les vitamines hydrosolubles
(vitamines du groupe B et vitamine C) de la phase aqueuse du lait, et les vitamines
liposolubles (vitamines A, D, E, et K) associées a la maticre grasse, certaines sont au centre

du globule gras et d’autres a sa périphérie (Debry, 2001).

2.7. Enzymes :
Le lait, véritable tissu vivant, contient de nombreuses enzymes mais leur étude est
difficile car on ne peut pas toujours facilement séparer les enzymes naturelles du lait de celles
qui sont sécrétées par les microbes présents dans le liquide. D'ailleurs, les unes et les autres

ont un intérét industriel (Veisseyre, 1975).

Tableau 3 : les enzymes du lait (Adrain et al., 1995).

Enzymes (En U.I/IOOml) Lait cru
a- Amylase 60.000
Catalase 3
Lipase 275
Peroxydase 750
Phosphatase alcaline 3
Phosphatase acide 110

2.8. Hormones :
Ce sont des substances chimiques spécifiques produites par la glande endocrine. Ce n'est
que tout récemment que des études approfondies ont été entreprises sur la présence de telles

hormones dans le lait (Hensel etal., 1980; dans Luquet, 1985).
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3. Principaux caracteres physico-chimiques du lait :
Le lait est un liquide blanc, opaque, deux fois plus visqueux que leau, de saveur
légérement sucrée et d'odeur peu accentuée. Ses principaux caractéres physiques et physico-

chimiques immédiatement déterminables sont les suivants :

P densité A 15°C.. it 1.030 2 1.034
» chaleur spécifique..........cooviiiiiiiiiii 0.93

> point de congélation. ...t 0.55°C

D ) = 6.526.6

» acidité en degrés doroniC............ceevvivriiiiiiiiniinnann.. 16 a 18

> indice de réfraction & 20°C...........cciiiiiiiiiiii, 1.35

Ces chiffres concernent les laits frais et normaux (Veisseyre, 1975).

4. Caractéristiques microbiologiques du lait :
Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes conditions
a partir d’un animal sain (moins de 10° germes/ ml). Il s’agit essentiellement de germes
saprophytes du pis et des canaux galactophores : microcoques mais aussi streptocoques
lactiques (Lactococcus et Lactobacillus). D’autre microorganisme peuvent se trouver dans le
lait lorsqu’il est issu d’un animal malade, ils sont généralement pathogénes et dangereux au

point de vue sanitaire, Il peut s’agir d’agents de mammites (Guiraud, 1998).

4.1. Microflore lactique :

Elle fait partie de la flore normale du lait et se caractérise par son aptitude a fermenter le
lactose avec production d’acide lactique et donc, abaissement du pH. Les ferments lactiques
laitiers constituent un groupe diversifié¢ de bactéries qui ont néanmoins un certain nombre de
caractéristiques communes : elles sont a Gram positifs, catalase négatifs, anaérobies

facultatifs ou micro-aérophiles et hétérotrophes (Alais, 1984 ; Claude et al., 1998).

4.2. Microflore de contamination :

Elle est composée de la flore pathogéne et de la flore d’altération.

4.2.1. Flore pathogéne :
Les bactéries les plus importantes de cette flore pathogéne sont le plus souvent

mésophiles et les principaux microorganismes pathogeénes associés aux produits laitiers sont :
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Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus
cereus, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Campylobacter

Jejuni, Shigella sonei et certains moisissures (Vignola, 2002).

4.2.2. Flore d’altération :
Il s’agit essentiellement de : Acinetobacter, Pseudomonas et Flavobacterium qui se
développent a une température entre 3 a 7°C (Leveau et Bouix, 1993) et Listeria

monocytogenes capable de se multiplier aussi a des températures basses (Rosset, 2001).

5. Sources de contamination :

Le lait est généralement contaminé par une grande variété de microorganismes d’origine
diverse. Cette contamination peut provenir de I'animal (intérieur ou extérieur de la mamelle),
de lenvironnement (sol, atmosphere, eau...), du matériel servant & la collecte du lait
(machines a traire, filtre, récipients divers) et aussi de ’homme. Certains microorganismes
constituent un danger pour la consommation du lait cru ou de produits fabriqués avec du lait
cru. D'autres sont seulement des agents d'altération de ces produits, ils dégradent les
composants du lait en donnant des produits de métabolisme indésirables (Richard, 1990 ;
Guiraud, 1998).

Le lait contient peu de micro-organismes lorsqu’il est prélevé dans des bonnes
conditions, a partir d’un animal sain (moins de 5000 germes/ml) (Larpent, 1997).

Le lait cru peut étre contaminé par différents microorganismes avant, pendant et apres la

traite.
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Tableau 4: Germes contaminant le lait cru (Jakob et al., 2009).

Sources de contamination

Psychrotrophes

Germes Gram positifs

Terre, poussiere, foin (tres

Certaines especes

-Germes sporulé aérobies répandu)
-Germes sporulés anaérobies | Ensilage, fourrage vert en Non
(clostridies) fermentation, boue
-Entérocoques Féces, résidus de lait Non
Staphylocoques Peau, muqueuses Non
Microcoques Peau, résidus de lait Certaines especes
-Bactéries propioniques Peau, résidus de lait, fourrage Non

vert en fermentation, ensilage
-Bactéries lactiques Plantes, ensilages, résidus de Non

lait, muqueuses

-Bactéries corynéformes

Peau, sol

Certaines especes

Germes Gram négatifs

-Colibactéries (E. coli)

Féces, eaux uses

Non

-Entérobactéries Plantes, féces, eaux uses Certaines especes
-Pseudomonas Eau, sol (trés répandu) Ou
-Alcaligenes, Eau, sol (trés répandu) Oui
Flavobacterium, etc.

Levures Sol, plantes, résidus de lait Oul

(tres répandues)

6. Enzymes coagulants le lait (présure) :

Les enzymes utilisées en fromagerie sont la présure, elle est constituée d'un mélange de

chymosine (80%) et de pepsine (20%). Elle est secrétée dans la caillette des jeunes ruminants

nourris au lait (Larpent et Gourgaud, 1985).

Il y a un grand nombre d'enzymes protéolytiques, d'origine animale, végétales ou

microbienne, qui ont la propriété¢ de coaguler le lait.
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6.1. Enzymes d'origine animales :
La présure est un enzyme protéolytique de poids moléculaire 40000 sécrété par pro
présure, activée sous l’action de l’acidit¢ hydrique de I’estomac, est une endopeptidase

appartenant au groupe des aspartyl protéases (Larpent, 1992).

6.2. Les enzymes d'origine végétales :

Les préparations coagulantes provenant du régne végétale sont extraites par macération
de divers organes de plantes supérieurs, tel que le gaillet, l'artichaut, la chardon qui ont été et
ou sont encore utilisés dans des fabrications de fromages de fermiers, ainsi que le latex du
figuier Malgré les inconvénients évoqués précédemment, des études récentes ont €té réalisés
par différents auteurs, qui approuvent quelques avantages aux protéases extraites des
végétaux. Ces dernieres, sont plus stables a la chaleur par rapport aux protéases d’origine

microbienne et animale (Talantikite, 2015).

Figure 1 : Fleur du chardon (Moustafia, 2018).

6.3. Les enzymes d'origine microbienne:
En pratique, I’utilisation des préparations enzymatiques microbiennes a été soumise a
une stricte réglementation, imposant des controles hygiéniques (liés a leur production et

extraction) et toxicologiques séveres, afin d’éviter tout risque de toxicité li€ a la présence
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d’antibiotiques et/ou d’aflatoxines (Devillietetal, 1983). Ces coagulants peuvent étre
facilement produits par fermentation.

Concernant I’origine bactérien les souches du genre Bacillus : Bacillus subtilis, Bacillus
cereus, Bacillus polymixa et Bacillus coagulans, qui ont fait 'objet de plusieurs recherches
pour la production de coagulases. Leur utilisation demeure limitée par suite de réglementation
stricte et leur prix de revient. D’autre part, leur aptitude a la coagulation est meilleure que
celle d’origine végétale et moins bonne que celle des enzymes produites par les moisissures
(Alais , 1984).

Au contraire, plusieurs préparations d’origine fongiques sont déja commercialisées sur
le marché international. Ces préparations proviennent de trois genres de moisissures :

Endothiaparasitica (E.p.), Mucor pusillus (M.p.), Mucor miehei (M.m.).

La figure N° 02 montre la méthode de préparation de la présure.

Morceaux de caillette

|

Séchage

!

macération dans saumure (10% NaCH1%de conservateur+colorant)

jus brut

purification physico-chimique

l

présure (85%+15%pepsine)

Figure 2: Méthode de préparation de présure (ECK, 1987).
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1. Définition :

La dénomination « fromages » est réservée aux produits fermentés ou non, affinés ou
non, obtenus a partir des matieres d'origine exclusivement laitieres suivantes : lait, lait
partiellement ou totalement écrémé, créme, matiére grasse, babeurre. Ces matieres premicres

sont :

e utilisées seules ou en mélange.

e coagulées totalement ou partiellement avant ou apres égouttage (Fredot, 2005).

Les fromages sont des formes de conservation et de report ancestrales de la matiere utile
du lait (protéines, matiere grasse ainsi qu'une partie du calcium et phosphore), dont les
qualités nutritionnelles et organoleptiques sont appréciées par I’homme dans presque toutes

les régions du globe.

2. Les fromages traditionnels :

Selon (Nani, 2007). En Algérie, l'industrie fromagere est loin d'atteindre le niveau
européen et pourtant certains fromages par le lait cru de vache, de chevre, et parfois de brebis
au niveau des fermes.

D'autres variétés sont cependant confectionnées par les populations rurales. Ils sont
destinés a la consommation familiale, et parfois vendus existent depuis des siecles et sont
encore fabriqués traditionnellement dans les fermes de plusieurs régions du pays.

Malgré le peu d'informations disponibles sur le sujet, on sait cependant que ces
fromages ont encore leur place dans les marchés locaux .Ils sont essentiellement vendus a
I'état frais, salés ou demi-salés. Ils sont fabriqués dans les marchés environnants, des fromages
bien séchés qui se conservent longtemps, surtout dans les régions du sud. IIs sont fabriqués a
partir de lait de cheévre, de brebis, et méme de chamelle. Parmi ces fromages on peut citer :

2.1. Jben :

Fromage frais obtenu par coagulation enzymatique a l'aide de caillette d'agneau séché au
soleil ou fleur de cardon sauvage (connu sous le nom de kherchouf el arab), fabriqué dans tout
le pays a partir du lait de vache, de chévre ou de brebis selon I'¢levage local. Le fromage peut

étre salé et parfois additionné de quelques épices (Bendahou et Seradja, 2003).

Tableau 5 : Composition de jben (Abdelaziz et Ait Kaci, 1992)

Composition Eau Matiére grasse Protéine Calcium
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du Jben

Les valeurs 65,27 18,72 13,73 0,14

2.2. Klila :
Fromage fabriqué particuli¢rement dans l'est du pays a partir du lait de vache caillé
jusqu'a séparation du lactosérum et du caillé. Le caillé est €goutté dans un tissu fin puis pres a
laide d'une pierre lourde. Le fromage obtenu peut étre consommé a ['état culinaire aprés avoir

été coupé en petits cubes et séchés au soleil (Hellal, 2001).

2.3. Lghounanes :
Fromage fabriqué en Kabylie a partir du lactosérum. La préparation se fait dans un
ustensile en terre cuite enduit d'huile d'olive, dans lequel sera versée une petite quantité¢ d'eau

salée puis le lait qui sera chauffé et coagulé. Le caillé formé sera découpé et prét a étre
consommé (Hellal, 2001).

2.4. Takammart :

Fromage du Hoggar, sa fabrication se fait par introduction d'un bout de caillette de
jeunes chevreaux dans le lait. Apres quelques heurs, le caillé est retiré a l'aide d” une louche et
déposé en petits tas sur une natte. I1 sera ensuite pétri pour évacuer le sérum puis déposé sur
une autre natte faite de tiges de fenouillet sauvage qui donne de lardme. Les nattes sont
ensuite exposées au soleil durant deux jours, puis placées a lombre jusqu'a durcissement du

fromage (Hellal, 2001).

2.5. Bouhezza :

La fabrication de bouhezza est anciennement pratiquée chez les populations Chaoui qui
vivent dans la région des Aures. Sa spécificité est I'utilisation d'une peau d'animaux « chekoua
» (Aissaoui et al., 2006). Fabriqué a partir de lait de vache, de chévre ou de brebis, qui. Apres
acidification par fermentation spontanée sera baratté. La partie aqueuse obtenue «I'ben» sera
salée puis égouttée et affinée dans une outre pendant deux a trois mois. Pendant la période
d'affinage, du I'ben et dusel seront ajoutés au contenu de I'outre. Le fromage ainsi obtenu sera

saupoudré de piment rouge (Hellal, 2001).

2.6. M adghissa :
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Le fromage est connu dans la zone du Chaouia coté Est du pays. Il est préparé avec la
Klila fraiche apres salage et incorporation du lait frais. L'ensemble est porté a ébullition sur
feu doux jusqu'a séparation du caillé et de lactosérum. Apres refroidissement du mélange, la
marmite est basculée pour ¢liminer le lactosérum. Le fromage ainsi préparé est une pate jaune

salée et ¢lastique appelée Madghissa (Aissaoui, 2003).

2.7.L’ben :

Le Lben est fabriqué a partir du Rayeb qui est baratée dans une outre appelée « Chekoua
»faite de peau de chévre, le barattage dure 30 a 40 minutes. (Ouadghiri, 2009 ; Benkerroum
et Tamime, 2004). La composition physico-chimique du Lben varie en fonction de la nature
du lait utilisé, de la coagulation, de I'intensit¢ de I’écrémage et la quantité d’eau additionnée

lors du mouillage (Aissaoui, 2004).
3. Caractéristiques physiques et chimiques du Jben :

Le fromage frais « Jben » ne présente pas de caractéristiques définies a cause des
méthodes artisanales utilis€ées pour sa préparation reposant, essentiellement, sur les
connaissances acquises a partir d’une longue expérience (Salmeron et al., 2002). Les aromes,
les propriétés organoleptiques et les caractéristiques physico-chimiques du fromage dépendent
de celles du lait cru qui a son tour dépend de la race des animaux et leur type d’alimentation
(Poznanski et al., 2004). Généralement, Le pH (< 4,2) et l'acidité titrable (> 0,9%) sont les
parametres les moins variables du « Jben ». Cependant, les matiéres solides totales du « Jben
» sont le facteur le plus variable car ce dernier dépend de la durée d’égouttage. Etant donné
que les lipides, le lactose et les protéines constituent les principaux composants de ’ensemble
des maticres solides en « Jben », ils sont directement influencés par les variations des dites
matieres solides (Benkerroum et Tamime, 2004). Les caractéristiques finales d’un Jben

typique sont variables et affectées par la préparation du fromage (Ouadghiri etal.,2005).

4. Caractéristiques microbiologiques du jben :

> Flore d’altération :

Ce sont des bactéries, champignons indésirables apportés par la contamination. Cette
flore regroupe les bactéries thermorésistantes, les coliformes, les psychrotrophes, les levures

et moisissures (Zergoune, 2015).
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Les principaux genres identifiés comme flore d’altération sont Pseudomonas sp, Proteus
sp, les coliformes soit principalement les genres Escherichia et Enterobacter , les sporulées
telle que Bacillus sp , et Clostridium sp , des bactéries psychrotrophes et certaines levures et

moisissures (Vignola, 2002).

» Flore pathogéne :

Les bactéries pathogénes pour 'homme peuvent étre présentes dans le lait cru, ou dans
les produits laitiers qui en dérivent. Elles sont capables de provoquer des malaises chez les
personnes qui consomment ces produits (Bouraoui, 2014).

La présence des micro-organismes pathogenes dans le lait peut avoir trois sources :
Ianimal, ’'homme, I’environnement (Senoussi, 2013).

Les bactéries les plus importantes de cette flore pathogeéne sont le plus souvent
mésophiles et les principaux microorganismes pathogeénes associés aux produits laitiers sont :
Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, et certaines
moisissures (Tchamba, 2007).

Leur origine est variée ; infection mammaire, matériel de traite, ensilage. Elle présente

un danger pour le consommateur (Benkerroum et Tamime, 2004).

» Flore lactique :

La microflore du Jben est dominée par les bactéries lactiques (108 a 109 ufc.g-1)
Lactobacillus plantarum et brevis, des Enterococcus casei.. Parmi elles il y a Lactococcus
lactis biovar et diacetylactis, Leuconostoc mesenteroide lactis, (Benkerroum et Tammime,
2004).

L’intérét technologique des bactéries lactiques réside dans la production de l'acide
lactique par la fermentation du lactose.

La production d'acide lactique, en faisant baisser le pH, provoque une déstabilisation
progressive de la dispersion micellaire, ce qui rend le lait de moins en moins stable aux
traitements thermiques et peut entrainer sa coagulation, méme a température ambiante.

Les bactéries lactiques contribuent a l'affinage des fromages. Les bactéries lactiques
forment un groupe tres hétérogéne. Elles ont en commun les caracteres suivants (Vignola et
al, 2002):

e GRAM +, catalase —

e De Forme Cocci Ou Bacille
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e Micro-Aérophiles Ou Anaérobies Facultatifs

e Peu Ou pas protéolytiques dans le lait.

Tableau 5: Incidence des bactéries lactiques dans les différents échantillons de

Jben Naama (Dahou et al, 2015) .

Origine du fromage

Région de Khabaza

Région de Touadjer

Région de Fortassa

Naama Naama Naama
Type du fromage Jben de brebis Jben de vache Jben de cheévre
Especes Enterococcus50% Enterococcus70% Lactobacillus ~ 60%
apparentées Lactococcus 35% | Lactococcus 30% Lactococcus 25%
Pediococcus 15% Leuconostoc 10%
Pediococcus 5%
Isolats 3 2 4
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1. Echantillonnage :

1.1 Prélévement :
Un seul échantillon a été prélevé de la région d’Ain sefra wilaya de Naama, Le
prélevement a été transporté dans une glaciere. Dés I’arrivé au laboratoire, il a été mis au

congélateur en attendant les analyses.

1.2. Lieu de travail :
Nous avons effectué notre travail expérimental en trois lieus :
» Fabrication de fromage traditionnel « jben » est fait dans la maison.
» Préparation des milieux de cultures est réalisée dans laboratoire du centre universitaire
Salhi Ahmed de Naama
> Les Analyses physico-chimiques et microbiologiques sont effectuées au niveau du
centre Algérien du contrdle de la qualité et I’emballage.

1.3. Répartition geographique :
Naama est une wilaya située a 1'Ouest de 1’ Algérie, a la frontiére avec le Maroc. Elle
est voisine au nord avec les wilayas de Tlemcen et Sidi-Bel-Abbes, a I’est celle d’El-Bayadh
et au sud avec celle de Béchar. Elle est connu par sa fabrication traditionnelle et méme la

commercialisation du fromage frais appelé «Jben».

morocco

Figure 3: Carte géographique de la région de Naama (Louis, 2015).
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1.4. Protocole de fabrication du jben traditionnel:
Les méthodes utilisées pour fabriquer le fromage traditionnel « jben » de la région

«Naama » et les analyses effectuées sont résumées dans le diagramme suivant :

Lait de vache (Chauffage a 40°C)

ﬁ

Emprésurage (1g de présure « Hakka »

Coagulation (40minutes a quelques heurs)

ﬂ

Egouttage du coagulum.

Séparation de lactosérum.

ﬂ

Salage

ﬁ

Moulage de caillé

v
Découpage et conservation du fromage au lait cru.

\4

Contrdle de qualité

Photos 1: Diagramme de fabrication du fromage traditionnel « jben ».
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1.5. Les étapes de fabrication de fromage :
On a préparé le fromage traditionnel « jben » a partir du lait de vache cru. La

préparation se fait selon les étapes :

1.5.1. Le Chauffage :
On fait le chauffage du lait pour atteindre la température optimale (T°=40°C) pour

I’activité des enzymes (accélération de la coagulation).

1.5.2. L'emprésurage :
On a utilis¢ 05 litres de lait additionnés de 50ml d’eau et de Olg de présure

traditionnelle.

1.5.3. La coagulation :
La coagulation du lait c'est-a-dire son passage de I'état liquide a I'état gel ce qui forme le
caille. (Fredot, 2005). Sous I’action de la présure a 40 °C pendant 40 minutes, la coagulation

est faite.

1.5.4. L'égouttage :
L’¢égouttage consiste a séparer le lactosérum (liquide) du coagulum (pate) a ’aide d’un

voile sur un tamis poreux. Cette étape est realisée pendant quelques heures.
o Pressage du caillé :

Cette opération intervient généralement pour compléter I'égouttage. D'apres Veisseyre,

en 1975, le r6le du pressage est double :

- Compléter I'égouttage par élimination forcée du lactosérum.

- Donner au fromage sa forme définitive.

1.5.5. Lesalage :
Aprés I'égouttage, on place la pate formée dans un récipient contenant une solution de

NaCl d'une concentration de 2a3g/l pendant 15 minutes, puis on fait un deuxiéme égouttage.
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1.5.6. Le moulage et démoulage :
Le fromage ainsi séparé du lactoserum est rempli dans des moules. Le démoulage est
une opération qui consiste a retirer de son moule, le fromage égoutté et mis en forme (Neyers,
1996).

1.5.7. La conservation :
C'est une étape qui consiste a mettre le fromage préparé dans un réfrigérateur a une

température de 4°C jusqu'au moment d'analyses.

2. Analyses physico-chimiques du fromage « jben »:
2.1. Détermination du pH :
Aprés avoir étalonné 1’électrode de pH-meétre par une solution tampon, 10g de
I’échantillon « Jben » a ét¢ homogénéisé avec 20 ml d’eau distillée. Le pH a été déterminé en
utilisant un pH-métre numérique ou 1’électrode a ¢été insérée directement dans le produit

(Owusu-Kwarteng et al, 2012).

2.2. Aciditeé titrable :
» Principe :

Titrage avec une solution de NaOH 0,1 N au point de virage du phénol phtaline.

» Mode opératoire :

90 ml d’eau distillée stérile est chauffé a une température de 40°C sont ajoutés a 10 g de
fromage. Le mélange est bien homogénéisé, puis 10 ml de cette suspension est titrée par la
soude N/9, en présence de phénol phtaléine. La pheénolphtaléine indique la limite de
neutralisation par changement de couleur(rose péle), Le résultat est exprimé en degré Dornic

par gramme de fromage (°D/g) (Afnor, 1986) .

» Expression des résultats :

Le résultat exprimé selon la formule suivante :
1.N
A (°D)= ==

= ml: volume en ml de NaOH 0,1 titré
= N :normalités de 0,1 N NaOH

= V :volume du suspenssion en ml
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2.3. Mesure de I’extrait sec total :
Selon AFNOR, (1986), la matiere séche ou I'extrait sec total est la masse restante apres

dessiccation compléte.

» Mode opératoire :
Une prise d’essai de 5 g de fromage est introduite dans une capsule dont le poids a vide
est connu. La capsule est introduite dans un dessiccateur contenant du gel de silice puis mise a

I’étuve a 105°C pendant 2 h, une fois I’échantillon atteint un poids constant.

» Expression des résultats :

Le résultat exprimé selon la formule suivante :

EST= EsT = 22 %100
P2-p1
Dont :
- P1:le poids de la capsule vide.
- P2: le poids de la capsule+ la quantité du fromage mise dedans.

- P3: le poids de la capsule contenant le fromage apres étuvage et dessiccation.

2.4. Taux d’humidité :
L’EST qui est soustrait de 100 % donne 1’humidité exprimée également en pourcentage:
Hm=100-EST

3. Analyses microbiologiques du « jben » :

L’analyse microbiologique du lait et des produits laitiers est une étape importante
qui vise, d’une part, a conserver les caractéristiques organoleptiques et sensorielles du lait,
donc d’allonger sa durée de vie et, d’autre part, a prévenir les cas d’empoisonnement
alimentaire liés a la présence de microorganismes pathogenes et a leur transmission au

consommateur (Vignola, 2002).

3.1. Préparation de la suspension mere :
Dont le but de réduire le nombre de micro-organismes par unité de volume et pour

faciliter I'examen microbiologique, on procede comme suit selon (JORA n°70 :2004) :

Dans un récipient stérile on pése 10g de notre échantillon (10ml pour le lait cru) auguel on

ajoute 90 ml d’eau physiologique, agiter pour homogénéiser I’ensemble du suspension
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obtenue est dite suspension mere 10,

3.2. Préparation des dilutions décimales :

» Transférer aseptiquement 1 ml de la suspension mére et I’introduire dans un tube stérile
contenant 9ml de diluant, c¢’est la dilution 1072.

» Transférer aseptiquement 1 ml de la suspension mére et I’introduire dans un tube stérile
contenant 9ml de diluant, c¢’est la dilution 1072.

» De la méme fagon les dilutions 10, 10 sont préparés.

3.3. Recherche et dénombrement de la flore de contamination:
3.3.1. Recherche et dénombrement de la Flore Aérobie Mésophile Totale (FTAM) :
Elle représente une partie de la flore des produits et donne une bonne image du niveau

de contamination.

» Principe :
Le dénombrement de la flore aérobie mésophile est généralement réaliser en milieu solide

Plate Count Agar (PCA) et I’ensemencement est réalisé dans la masse.

» Mode opératoire (JORA n°70:2004) :
- Prélever aseptiquement a I’aide d’une pipette stérile 1 ml des dilutions
décimales 107, 10** dans des boites pré-numéroté.

- Compléter par la suite avec environ 12 a 15 ml de gélose PCA.

- Homogénéiser le contenu en effectuant des mouvements circulaire en forme de 8
pour permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose et laisser solidifier.

- Incuber a 30°c pendant 72h.

» Lecture :

Apres 72h, la lecture se fait en comptant les colonies blanches apparaissant

sous forme lenticulaire.

3.3.2. Recherche et dénombrement des levures et moisissures :
Les levures et les moisissures sont des contaminants et agent de dégradation des
produits alimentaires au point de vue qualitatif. Les levures sont des champignons
unicellulaire alors que les moisissures sont des champignons filamenteux unis ou

multicellulaires (Guiraud, 1998).
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» Principe :
Le dénombrement se fait sur milieu Sabouraud. qui est un milieu de culture acide

favorisant la culture et I'isolement des champignons et des moisissures.

» Mode opératoire :

- Dans la zone stérile Transférer a ’aide d’une pipette stérile, dans chaque
boite, 1 ml des dilutions 102,10 (en changeant de pipette pour chaque
dilution).

- Couler dans chaque boite de pétri environ 15 ml du milieu sabauraud.
- Meélanger soigneusement 1’inoculum au milieu de culture et le laisser se solidifier.

- Apres retournement des boites de pétri ainsi préparées, les placer dans
I’étuve réglée a 25 °C pendant 5 jours.

> Lecture :
Les colonies des levures ont une forme ronde, bombées et brillantes. Pour les moisissures,

les colonies sont filamenteuses a aspect veloutés.

3.3.3. Recherche et dénombrement des Entérobactéries :
Pour le dénombrement des entérobactéries 1 ml de la dilution 10 et 102, est inoculé en

profondeur sur milieu VRBG solide .Incubation 24 h a 37 °C.

3.3.4. Recherche des Coliformes:
Les Coliforme sont dénombrés sur le milieu gélose au désoxycholate les Coliforme se

présentent sous forme de colonies rouges d'un diametre de 0,5mm au moins.

On préléve 1ml de la dilution 10“ et 10 2 on l'introduit dans la boite de pétri.

On coule aseptiqguement le milieu GD préalablement liquéfié et refroidi a 45°C, on
mélange ensuite par des mouvements circulaires de va et vient sous forme de 8 pour permettre
a l'inoculum de bien se mélanger a la gélose et on laisse solidifier.

On incube les boites a 37°C pendant 24 heures pour le dénombrement des Coliformes

totaux (Guiraud, 1998). L’opération se fait en double.

3.3.5. Recherche et dénombrement des Salmonelles :
Recherche des salmonelles : La recherche de salmonella nécessite une prise d'essai a

part, elle passe par quatre étapes :
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> Pré-enrichissement non sélectif :
Ce pré-enrichissement nécessite une pesée de 25 g du fromage a analyser dans un flacon
de 225 ml d’eau peptonée tomponée, et bien homogénéiser, puis incuber a 37°C pendant 16 a

20 heures.

» Enrichissement sélectif :
On préleve 0.1ml de la solution de pré- enrichissement et on met dans 10ml de milieu de
rappaport vassiliadis, on incube a 44°C pendant 24h.

> lIsolement :
A partir des cultures obtenus a I'enrichissement sélectif on préléve avec une pipette
pasteur une goutte dans la partie inférieure du tube, on la met dans le milieu gélosé Hektoen
coulé puis on applique un ensemencement en surface(en strie) ; lI'incubation s'effectue a 37°C

pendant 24 heures.

> ldentification :

L'identification est effectuée sur le milieu TSI qui est un milieu en tube solide et incline.

On preleve, au moins cing colonies avec une pipette pasteur stérile et on effectue un
ensemencement en strie sur la surface, plus une piqlre centrale. L'incubation est a 37°C

pendant 24 heures

3.3.6. Recherche des Streptocoques fécaux :
Les Streptocoques du groupe D ou Streptocoques fécaux sont recherchés en milieu

liquide. La technique fait appel a deux tests a savoir :

e Le test de présomption : réservé a la recherche des Streptocoques sur milieu de Rothe ;

e Le test de confirmation Les tubes trouvés positifs sur milieu Rothe (présence d’un
trouble) sont repiqué sur milieu Eva Litsky, Apres 24h d’incubation a 37°C, la présence d’un
trouble dans les tubes nous confirme la présence des Streptocoques fécaux (Lebres et al.,
2002).

3.3.7. Recherche et dénombrement des Staphylocoques :
Préparation de milieu : faire fondre un flacon contenant 225ml de gélose Baird Parker,
le refroidir ensuite a 45°C puis ajouter 15ml d’une solution de jaune d’ceuf et mélanger

soigneusement et aseptiquement puis répartir le milieu en boites de pétri. A partir des

28



Matériel et méthodes

dilutions décimales (10 a 10°°) déposer 0.1 ml & la surface d'un milieu de BP solidifié dans
une boite de Pétri, puis étaler a l'aide d'une pipette rateau stérile. Incubé a 37°C pendant 24

heures.

» Lecture des colonies :
Les Staphylococcus aureus sont mannitol(+), I’utilisation de mannitol se traduira par
une acidification du milieu provoquant le virage de couleur au jaune. Les colonies mannitol

(+) sont entourées d’un halo jaune

3.3.8. Recherche des Clostridium sultifo-réducteurs:

Les spores de Clostridia sont recherchés sur gélose viande foie (VF) additionnée d’alun
de fer et de sulfite de sodium, aprés avoir tué la forme végétative ,5ml de la dilution 10- ! et
102 sont mis dans des tubes stériles et subissent un traitement thermique & 80°C pendant 10
min. Les tubes sont ensuite refroidit a température ambiante puis 7ml de gélose VF sont
rajoutées, melangé puis incubés pendant 24h ou 48h a 44°C, Les grosses colonies noir

produisant des sulfures a partir du sulfite sont des clostridies.

3.4. Dénombrement des bactéries lactiques :
3.4.1. Les lactobacilles :
La gelose MRS est utilisée pour le dénombrement et I’isolement des lactobacilles, 1 ml

de la dilution est inoculé en profondeur puis les boites sont incubées a 30°C pendant 5 jours.

3.4.2. Les Lactocoques :
Elles sont recherché sur gélose M17 pour le dénombrement et 1’isolement, 0.1 ml de

chaque dilution sont ensemencé en surface puis incubée a 30°C pendant 24 h.

* Dénombrement des germes (voir annexe 2).
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Résultats et discussion

En raison des circonstances qui nous entourent a cause de la pandéemie Covid 19, et la
dissémination de cette infection virale, dés le 15 mars jusqu'a maintenant, ou toutes les
universités et laboratoires ont été fermés, nous n’avons donc pas terminés nos travaux

pratiques et nous avons suffi pour faire réalisé les analyses d’un seul échantillon de « jben ».

1. Analyse physico-chimique du « jben » :
Les valeurs du pH et I’acidité titrable de 1’échantillon de « jben » sont représentées dans le
tableau 06.

Nous avons déterminé la valeur du pH du fromage, le résultat obtenu est lu directement

sur le pH metre.

La lecture du tableau montre que notre fromage a un pH Iégérement acide, et concernant

’acidité notre fromage est 1égérement acide.

Tableau 7 : Résultats des analyses physico-chimiques de 1’échantillon E de «jben»

Echantillon Ph Acidité titrable °D
E 6,4 19
> LepH:

Notre type de fromage est a coagulation enzymatique. Dans les caillés typiquement
présure, le gel se forme sans modification de pH, une partie importante de I'eau étant expulsée
avant que le caillé s'acidifie. Le caillé présure est fortement égoutté et peu acide (Vignola,
2002). Les résultats se concordent aux résultats donnés par (ECK et Gillis ,1997), qui sont
55a6,5.

» L’aciditeé titrable :
L'acidité titrable exprime la quantité d'acide lactique produite, les valeurs obtenus se
concordent aux résultats donnés par ECK et Gillis (1997), (18°D a 23°D).

Pour les deux autres parametres qui restes (1’extrait sec total et I’humidité), la tenure en
matiere seche (EST) de « jben» est comprise entre 46,87% et 51,04% pour des essais réalisés

par Boufeldja Besma, en 2017, ces valeurs sont proches a celles de est Bouadjaib en 2013,

Par contre, un pourcentage de 29,7% est inférieur pour un essai réalisé par (Hamla et

Belgroun, en 2019 est inférieur de la valeur précédente.
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2. Analyses microbiologiques :
Les résultats des analyses microbiologiques de 1’échantillon E sont motionnés dans le

tableau suivant, exprimes en UFC/ml ou UFC/g.

Tableau 8: Résultats de dénombrement des principales flores microbiennes dans
I’échantillon E de «jben».

Matiere analysee (UFC/ml ou g) E
Germes totaux 0,06.10*
Entérobactéries 0,016. 10°
Coliformes totaux 0.96.10°
Levures 1,5.10*
Moisissures Abs
Streptocoques fécaux Abs
Staphylococus aureus Abs
Salmonelle Abs
Clostridium Abs
Lactocoques > 300
Lactobacilles 0,08.10*

2.1. Dénombrement de la flore de contamination :
> La flore mésophile totale :
La flore aérobie mésophile totale de I’échantillon de « jben » cultivée sur le milieu
PCA a révélé une valeurs moyenne de 0,06.10*UFC/g .Ces valeurs sont inférieurs a celles de
Belyagoubi et Abdelouahid (2013) pour des jben de la région de Ain Sefra et Rhiat et al.,
(2011),et Mennane et al., (2007) pour des jben marocain

Une flore totale d’un « jben » est élevée quand la charge microbienne du lait est
élevée, ceci est dii a un manque de respect des régles d’hygiénes. En effet le matériel de la
traite, la litiere, la qualit¢ de 1’air et les pratiques des éleveurs sont des sources de

contamination (Amhouri et al., 2010).
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» Les Entérobactéries :

Les Entérobactéries sont dénombrées dans le milieu VRBG. Elles sont présentes dans

notre fromage, avec un taux trés important.

Le résultat est motionné dans la photo N° 2.

Photo 2 : Résultat de la recherche des Entérobactéries sur milieu VRBG.

» Coliformes totaux :

La recherche et le dénombrement des coliformes sont réalisés sur milieux GD. Les

coliformes sont présents dans notre échantillon.

Si on compare nos résultats avec ceux des jben Marocain décrit par Boufeldja, (2017) nos

valeurs sont inferieures.

Le résultat est motionné dans La photo suivante :
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Photo 3 : Résultat de la recherche des Coliformes sur milieu GD.

» Levures:
Dans I’échantillon E, nous remarquons une charge moins élevée des levures par rapport

aux résultats a ceux de Rhiat et al., (2011).

Le résultat est représenté dans la photo ci-dessous :
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Photo 4 : Résultat de la recherche des levures sur milieu Sabouraud.

» Moisissures :
On remarque I'absence totale des moisissures sur le milieu Sabouraud, donc le fromage a

analysé n’est pas contaminé par les moisissures.

> Streptocoques fécaux:
Les tubes & essais ne contiennent aucun trouble microbien, donc le fromage ne contient
pas des streptocoques fécaux.

La photo ci-dessous montre 1’absence des streptocoques fécaux dans le jben:
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Photo 5 : Résultat de la recherche de Streptocoques fécaux sur milieu Rothe et milieu
Eva Litsky.

» Clostridium sulfito-réducteurs :
On remarque 1’absence des colonies dans les tubes, donc le fromage ne contient pas des

Clostridium.

Ce genre de bactéries peut survivre au traitement thermique. S’ils sont présents en
quantité suffisante dans le lait ou les produits laitiers, ils peuvent provoquer une détérioration
ou une maladie en raison de production des toxines. L’absence de ce germe dans les
¢chantillons analysés (lait cru, Rayeb, Klila fraiche, Jben) indique I’absence de contamination

(Hamla et Belgroun, 2019).

» Staphylococcus aureus :
Le résultat enregistré est négatif, on a I’absence totale des colonies. Donc I’absence
des Staphylococcus aureus dans le fromage, indique que le chauffage du lait pendant la

préparation du fromage détruit ces germes pathogenes.
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L’absence de ce germe révéle aussi la bonne conduite d’hygiéne au moment de
prélévement jusqu’a la manipulation dans le laboratoire ainsi que la bonne santé de I’animale

(la mamelle) (Hamla et Belgroun, 2019).

La photo suivante montre 1’absence des Staphylococcus aureus dans le jben :

Photo 6 : Résultat de la recherche de Staphylococcus aureus sur milieu BP.

» Salmonella :

On remarque l'absence des colonies, donc le fromage a analysé ne contient pas de
Salmonella.

Les principales sources de contamination sont 1’excrétion fécale de salmonelles,
dissémination de la bactérie dans I’environnement puis contamination de la peau des
mamelles et du matériel de traite (Guy, 2006). Donc le résultat obtenu indique que la santé de

vache et de chévre est bonne (Hamla et Belgroun, 2019).

La photo suivante représente le milieu Rappaport qui indique I’absence des salmonelles
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Photo 7 : Résultat de la recherche de salmonelle sur milieu Rappaport.

2.2. Dénombrement de la flore lactique:

On a utilisé deux milieux MRS, M17 pour le dénombrement de la flore lactique :

» Lactocoques :
Les Lactocoques sont présents dans notre échantillon dont le taux est tres élevé, ces

valeurs sont supérieurs aux résultats mentionnés par Bouadjaib (2013) 4,25.10% UFC/g.

Le résultat est représenté dans la photo ci-dessous :
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Photo 8 : Résultat de la recherche des Lactocoques sur milieu M17.

» Lactobacilles :

Les lactobacilles sont présents dans 1I’échantillon du fromage E avec un taux moins élevé.
Si on compare notre résultat avec le jben de Nadma, ce dernier contient des lactobacilles dans
un seul échantillons étudiés (Dahou et al., 2015).

Le résultat est représenté dans la photo suivante :
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Photo 9 : Résultat de la recherche des Lactobacilles sur milieu MRS.
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Conclusion

Les analyses physico-chimiques de [Déchantillon de « jben »de la région de Naama
montrent des résultats variables qui different en fonction de plusieurs facteurs (la période de
préparation, I'alimentation des animaux etc....). Les analyses microbiologiques montrent qu’il
est riche en flore lactique mais, altérée par des Coliformes totaux, des levures et des germes
aérobies. Il contient aussi des espéces pathogénes appartenant aux Entérobactéries, ceci
prouve que soit, le lait utilisé pour la fabrication du jben est contaminé au niveau des fermes
(écuries et étable non lavé, animaux malades, machine a traire non nettoyé etc...) ou alors

pendant la fabrication du produit, les régles d’hygiénes ne sont pas respectés

On peut dire alors que notre produit est class¢ parmi le produit a risque pour la
consommation a cause de sa qualit¢ hygiénique non satisfaisante. Ainsi nous recommandons
I'arrét de commercialisation de ce produit jusqu’a I'amélioration des procédés de fabrication

en appliquant des mesures d’hygiéniques draconiennes

Afin d’améliorer la production laitiere,, il est nécessaire d’appliquer une bonne hygiene de
traite et une réfrigération rapide et adéquate du lait aprés sa collecte jusqu'a son utilisation et
I'hygiene des locaux et lalimentation des animaux..Il est évident qu’il faudrait aussi éviter
toute contamination du lait au cours de la préparation du fromage que ce soit par les

manipulateurs ou par le matériel et équipement laitier utilisé.

Ce travail peut étre suivi selon les perspectives suivantes :

-L’identification moléculaires des souches isolées

-L’¢étude des caracteres organoleptiques et nutritionnels du « jben » traditionnel
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Annexes

Annexe 1 :
Composition des diluants (g/l) :

e Eau peptonée tamponée :

NACH .. 5¢
PEPLONE ... 10g
NaZHpPo4, H20.....c.oiiiii e 99
KN2POA......coii 0.3¢
Eau distillée ..o 1000 ml

e Eau physiologie 9 /ml NaCl :

Composition des milieux de cultures (g/l) :

I. Géloses :

e Gelose nutritive standard Plate Count Agar (P.C.A) :

Hydrolysat trypsique de caséine ...........cccccceevveee e ns 2,59
Extrait de VIande ..........cccooeeeiiice e 5¢
GIUCOSE ...ttt e 19
Extrait de la IeVUre ........ccove e 2,59
AAAT et e 159
Eau distillé ...... oo 1000 ml

pH =7+0.2 2 37°C

e Agar au Désoxycholate :

Peptone viande..............ooooiiiiiiii 10,0g
LactoSe .oneeeieeee e 10,0g
Chlorure de sodium.............coooiiiiiiiiiiiiii 0,59
Rougeneutre...........ooooiiiiiiiiiiii 0,033g
AQAr-agar......c.oiiiiii e 12.5¢9
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Eau....cooooiii e 1,01M

e Gelose/Bouillon M17 (Terzaghi et Sandine, 1975) :

EXIrait de 16VULe. ... 2,59
Extrait de viande ............oooiiiiiiiii 5¢g
TryPLtONE. .o e S5¢g
Peptone papainique.........o.ovvveiiiiniieiiiiiieieiiaean 2,59
Peptone pepsique de viande ..............ccovviiiiiiiiiiiiinn.. S5g
Acide ascorbique .......cooviiiiiii 0,5¢
LacCtose ..o S5¢g
Glycérophosphate de sodium ...................oeviinnns, 19¢
Mg SO4. . .0,25¢
AQAr-agar .. ..ottt 15g (uniquement gelose)
Eau distillée g.8.p. «.vvvvvieeiiii 1000 ml

e Gelose/Bouillon MRS : (De Man-Rogosa-Sharpe, 1960) :

Extraitde viande ... 10g
Extraitde levure ..o 5g
Peptone ......ovoiiii 10g
Acétate de sodium .........cooeiiiiiiiii i 5¢
Citrate de sodium............oooieiiiiiiiiiea 2g
GIUCOSE .ottt 20g
MESOA. ... 25¢g
MNSO4. ..o 0,05¢g
KHZ2POA. .. 2g
AQAr-agar .......oviiiii e 15 g (uniquement gélose)
TWeen 80.... ..o 1 ml
Eau distillée q.S.p..vvveeeiiiiii 1000 ml
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e Viande — Foie (VF) :

Base VF déshydraté ................oooiiiiiiiinnnnn.. 20g

GIUCOSE v 2¢g

Amidon ..o 2g
AGA-AZAT .o I1g
Eau distillée..........coviiiiiiii, 1000 ml
pH 7,2

Autoclaver & 115 °C pendant 30 mn

e Mac conkey :

Peptone de caseine..............cooevviiiiiiiiiiiiiinnnnn, A7g
Peptone de viande ... 3g
LaCtoSe «.vvniiti et 10g
Meélange des els biliaires ...............coovviiiiin.... 1,59
Chlorure de sodium .............ocooiiiiiiiiiiii, 5¢g
Rougeneutre ... 0,03¢g
Crystal violet .........cooiiiiiii e, 0,001g
AQAr —AZAr ...t 13,59
Eaudistillée ..........coooeiiiii 1000ml

pH=7,1

Autoclaver a 110 °C pendant 30 mn

e Agar de Baird-Parker: Agar sélectif pour la culture de staphylocoques aureus :

Extrait de viande..............cooiiiiiiiiiii 5,0g
Peptone de caséine.............cooeveiiiiiiiiinin. 10,09
Extraitde levure.............coooviiiiiiiiiii, 1,09

Sodium pyruvate............cooviiiiiiiiiiiie 10,0g
Glucides.......coooviiiii i 12,0g
Lithium Chlorure ..o 5,0g



A ajouter émulsion de jaune d'ccuf 50ml, potassium tellurite 0,15g

pH=7,3

e Hektoen-gélose- : isolement des salmonelles :

BIO-tioNe. ....oeii i 129
Extraitde levure............oooiiiiiiiiiiii 39
Sels DIHAIIeS. . ...veeet et 99
LaCtOSC. ottt 12¢g
Saccharose........ovvviiiiii i 12¢g
Salicine. .....oveiii e 29
Chlorure de sodium............oooviiiiiiiiiiie e, 59
Hyposulfite de sodium..............ccoooiiiiiiiiiinan. .. 59
Citrate de fer ammoniacal.....................cocoiiienn. 1.5¢
bleau de bromothymol......................ooiil L. 0.064¢g
Fuchsine acide.............cooooviiiiiiiii 0.040¢g
GElLOSC. .t e 13.5¢g

VRBG (violet red bille glucose) agar :

Extrait de levure...........ooiiiiiiiiii e 39
PEPIONE ...t 79
Chlorure de sodium..........ccocee eiiiiiiiiiii e, 59
Sels biliaires ......ovieiiiiiiii 1,59
GIUCOSE .. .veeee e 10g
Rouge NEULIre ... ..o e, 0,03g
Cristal violet............ooii i 0,002g
AL e 129

pH 7,4+0,2
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eSabouraud :

Peptone de gélatine.............coovviiiiiiiiiiii 10g

GIUCOSE .« 20g
N ) 179
Eau distillée............oooeiiiiiiii, 1000 ml
pH5.6

11 .Bouillons :

e Milieu Rappaport: Bouillon d'enrichissement pour les salmonelles :

Peptone de caséine ...........ccoviiiiiiiiiiiiiiii e, 5,09
Chlorure de SOAIUM. .. ..t e, 8,09
Phosphate dipotassique...........oovvvriiiiiiiiiiiiinennnn. 0,89
Chlorure de magnésiume.............cooveiviiiniaiennianinannnnns 40,09

Vert malachite..............cooiiiiiiiiiii e 0.12g
Bau. ., 1.01
pH6.0+0.1

e Milieu ROTHE (S/C) (bouillon glucose a I’azide de sodium) :

TIYPLONE .ot e 20g

Glucose ......... 59
Chlorure de sodium.............cooiiiiiiiiiiii 5¢
Phosphate di potasique ..........ccooeviiiiiiiiiiiiiii 2.7¢g
Phosphate monopotassique. ..........o.evvviiiienieeiniennnennn 2,79
Azothydrate de sodium.............coooiiiiiiiiiiii 0,2g
Eaudistillée ... 1000 ml
pH 7,2

Autoclaver a 121 °C pendant 20 mn

e Milieu EVA Litsky (bouillon glucosé a I’éthyle violet et azide de sodium) :

Tryptone. ... 20g
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GIUCOSE ..ttt e 59
Chlorure de sodium ...........ccoviiiiiiiiiiii e, S5¢g
Phosphate di potassique ...........ccevviviiiiiiiiiiiiiiiniennn, 5¢g
Phosphate monopotassique...........ovvvveieiinieniiinneannnnn. 2,79
Azothydrate de sodium ..............cccooiiiiiiiii 0,3g
Eaudistillée .........cooiiiiiiii 1000 ml

Solution a 0,01 g d’éthyle Violet dans 100 ml d’H20 5 ml
pH 7,2

Autoclaver a 121 °C pendant 20 mn

La composition des colorants de Gram :

e Violet de gentiane au cristal :

Violet de gentiane .........coocooeviiiiiniceee s e 10g
PRENOL ... s 20g
Ethanol @0.95 ..o 10 ml
EaU diStIIBE ..o 1ml
Lugol :

JOUE . e 5¢
[0 dure de POtasSIUM ........ccceveeieiie i e 10g
Eau distil€e. . ...oooouiieiiiceie e 19

Flacon brun

e Fuchsine de Ziehl :

FUChSINE DOSIQUE .....veevecece e 10g
PRENOL ... 509
Ethanol @ 0.5 ..o 10 ml
Eau diStillEe ........oooieie e 1 ml
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Annexe 2 :

1. Dénombrement des germes (selon Joffin et Joffin, 1999).

1.1.Cas ou les boites contenant de 15 a 300 colonies :

Retenir les boites contenant au plus 300 colonies au niveau de 2 dilutions successives. Il
faut qu'une boite renferme au moins 15 colonies.

Calculer le nombre N de micro-organismes par millilitre ou par gramme de produit, en
tant moyenne pondérée, a l'aide de I'équation suivante :

N=) C/ (n1+0.1n2) d

N=3 C (n1+0.1n2)d

> ¢ : est la somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues.
nl: le nombre des boites retenues a la premiére dilution.

n2 : le nombre des boites retenues a la deuxieme dilution.

NB : pour chaque dilution on a utilisé deux boites de pétri.
d : le taux de dilution de la solution mére.

1.2. Cas ou le nombre de colonies est inférieur a 15 dans les deux boites :

On fait la moyenne des colonies comptées sur les boites consecutives, le résultat sera le
nombre de germes estimé par gramme.

N=m 1/d
m : la moyenne : > C YN
d : le taux de dilution de la solution mére.

NB : arrondir les résultats calculés a deux chiffres significatifs.
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