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RESUME 

L'objectif principal de cette étude est de caractériser le poisson de sable par l'étude de 

quelques types de séchage de et leur effet sur les paramètres biochimique et microbiologique. Afin 

de parvenir à la meilleure méthode de séchage avec une haute valeur nutritionnelle et sans 

microbes. 

      La comparaison entre la farine de S.scincus de l'étuve et la farine de S.scincus séché par la 

méthode traditionnelle montre que la consommation de poisson de sable séchée dans l'étuve a une 

valeur nutritionnelle plus élevés que celui séché par la deuxième méthode, il est riche en matière 

minérale, en protéine (53.5±0.50) ; en lipides totaux (12.2±0.36) et pauvre en sucre totaux 

(0.0116±0.0028). pour l’objet d’un dénombrement microbienne dont les germes pour les deux 

échenillons (Fse) et (Fss)  respectivement mis en évidence sont la flore totale aérobie mésophile 

(2.56logUfc/g) , (2.73logUfc/g), les Staphylocoque ( 2.24logUfc/g), (4.36logUfc/g). Les résultats 

microbiologiques indiquent une bonne qualité hygiénique avec une absence totale des germes 

pathogènes dans les deux types de séchage. Toutes ces propriétés montrent la valeur nutritionnelle 

du poisson de sable sous sa forme des séchée en particulier le séchage a l’étuve. 

Mots clés: Scincus scincus, valeur nutritionnelle, viande, séchage, consommation, les paramètres 

biochimiques . 
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ABSTRACT 

         The main objective of this study is to study some types of sandfish drying and their effect on 

biochemical and microbiological parameters. In order to achieve the best method of drying with 

high nutritional value and without microbes. Comparative analyzes between S.scincus flour in the 

oven and S.scincus flour with salt show that the consumption of dried sandfish in the oven has a 

nutritional value better than salt because it is rich in protein (53.5 ± 0.50); total lipids (12.2 ± 0.36) 

and is low in total sugar (0.0116 ± 0.0028) for salted S.scincus flour. All these properties show that 

the consumption of dried sand fish has a nutritional value better than its fresh meat. Sensory 

evaluation shows acceptability and overall appreciation of the product. for the purpose of a 

microbial enumeration, the germs of which for both the (Fse) and (Fss) respectively highlighted are 

the total aerobic mesophyl flora (2.56logUfc / g), (2.73logUfc / g), the Staphylococcus ( 2.24logUfc 

/ g), (4.36logUfc / g). The microbiological results indicate a good hygienic quality with a total 

absence of pathogenic germs. 

       Key words: Scincus scincus, nutritional value, meat, drying, biochemical quality. 
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 ملخص

الهدف الرئيسي من  ذن ا الدراسنو ذنا دراسنو رقنت فنر  مك ينف سنمو الرمنا  ام ايرذنا ر نل المقنايير الرينا  يميائينو ا 

 .م  أك  محقي  أفض  فريقو ل مك يف  ات قيمو غ ائيو راليو اردا  مي رارات. المي ر ريالاكيو

        المك نف فني ال نر  ادقين  سنمو الرمنا  (S. scincus)مشنير المح ني ت المقار نو رني  دقين  سنمو الرمنا          

(S.scincus) المك ف رالم ح إلل أ  الاسمه و لسمو الرم  المك نف فني ال نر  لنم قيمنو غ ائينو أفضن  من  المم نح   نم غ ني 

±  0.0220)اا خ ننننات فنننني إكمننننالي السنننن ر ( 0..0±  21.1)؛النننندذا  ( 0.50±  5..5)رننننالررامي   ,رننننالمااد المقد يننننو

ا أيضنا دراسنو .    ذ ا الخصائص مظهر أ  أسماو الرم  المك  نو لهنا قيمنو غ ائينو أفضن  من  اسنمه  ها فا كنو (.0.0010

الخصننائص الر ميريننو  مشننير ال مننائ  إلننل أ  دقينن  سننمو الرمننا  المك ننف داخنن  ال ننر  االمك ننف مق يننديا يحمننا  ر ننل المنناالي 

(2.56log Ufc/g ()log Ufc/g1...)Flore mésophile totale  ,(logUfc/g1.12( )logUfc/g2..0 ) ر ميرينا

ال مننائ  المي ننرا ريالاكيننو مشننير إلننل الكننادي الصننحيو الكينندي مننا غيننال لمسننررات . الق قاديننات مننا غيننال مننا  لخ نناا  ا خننر  

 .ا مرات

 .ئيو القيمو الغ ائيو، ال حا ، المك يف ، الخصائص الريا  يمياScincus scincus,  :الكلمات المفتاحية 
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INTRODUCTION 

L’alimentation de l’homme dépend toujours de produits d’origine végétale et animale 

(BRIGITTE et al.2005).  Les produits d’origine animale, quand ils ne sont pas consommés à l’état 

frais, sont généralement transformés par une large gamme de techniques traditionnelles, notamment 

le salage, le séchage, la cuisson, le fumage et la fermentation. Ces méthodes font partie des plus 

anciens modes de conservation de la viande. Dans les pays du Sud où les conditions climatiques et 

environnementales favorisent rapidement la dégradation de la viande, et où il manque parfois de 

structures adéquates pour sa conservation au frais, les techniques traditionnelles de transformation 

reposent souvent sur l’utilisation seule ou combinée de ces opérations simples à mettre en œuvre et 

peu couteuse )RATSIMBA, 2012) 

Le séchage est l’une des principales techniques de préservation des produits agricoles et 

alimentaires. C’est par ailleurs un procédé qui intervient dans la fabrication de nombreux produits 

alimentaires, comme étape à part entière de la transformation ou à titre accessoire (congélation, 

cuisson, …). La compréhension des phénomènes mis en jeu repose sur une bonne connaissance des 

équilibres entre l’air et le produit et sur la maîtrise des cinétiques de séchage et de transformation 

du produit (BONAZZI et BIMBENET,. 2003). 

Il est admis que la viande est une source importante de nutriments essentiels : des protéines 

composées de tous les acides aminés indispensables, des minéraux et des vitamines de bonne 

biodisponibilité (Fer, Zinc, Sélénium, Vitamine B12…) (SADAKA,.2014). 

Sous l’effet conjugué de l’urbanisation, de la croissance des revenus et des nouvelles attentes 

socioculturelles des populations, on assiste, dans les pays du Sud, à l’émergence d’une demande 

croissante en produits d’origine animale, concentrée surtout dans les villes. Celle-ci se caractérise à 

la fois par un accroissement des quantités commercialisées et par de nouvelles exigences des 

acheteurs en termes de qualité (BOUCKACKA, 2010). 

En plus de la consommation des viandes domestiques (porc, bœuf, ovins, volailles, etc.), les 

populations ont pris l’habitude de manger d’autres produits animaux comme les fruits de mer et 

certains animaux sauvages terrestres Aujourd’hui, la consommation de viande de lézards reste 

importante (ALVES et al.,2012) dans de Nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques 

essentiellement comme source de protéines animales, aliment complémentaire notamment en 

période de sécheresse pour les populations locales (ALVES et al., 2012), mets de luxe tourisme 

gastronomique (MALAISSE et al. 2014), ou traditionnel (CHARDONNET et  al., 2002) voire pour 

des raisons médicales (UYEDA et al., 2014). 
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En Algérie les lézards sont ainsi constitués de 80 espèces qui se répartissent en 16 familles 

dont les plus importantes sont celles des Scincidés (16 espèces) (SOUALAH,. 2013). 

Dans la région du Souf Sud-est Algérien, la consommation du Scinque officinal est ancrée 

dans les habitudes alimentaires des autochtones, ce reptile toujours était omniprésent dans leurs 

ménages. Il est consommé par les Souafa en quête de sources de protéines en remplacement de la 

viande et du poisson (TOUMI et al., 2017). D’après Fethoui (1998) il est mangé comme friture 

après avoir été pelé. 

La consommation de Scincus scincus dans la région du souf sera alors due à la rareté des 

sources de protéine notamment dans l’ancien temps ou la pauvreté règne. 

A nos jours malgré la disponibilité et la diversité des sources de viande, le poisson de sable 

reste très apprécié par la population de Souf soit sous sa forme fraiche dans les saison chaude ou 

desséchée dans les saisons froides. 

L’objectif général de ce travail est d’évaluer la qualité nutritionnelle du scinque selon 

différentes méthodes de séchage afin de dégagé la méthode idéale de haute valeur nutritive. 

Pour se faire, nous avons articulé notre travail autour de trois parties. Une synthèse 

bibliographique consacrée à une généralité sur la viande ; la viande séchée et les procédées des 

séchages et la microbiologie de la viande, Dans la seconde partie, la méthodologie adoptée pour la 

réalisation de l'expérimentation a été présentée. Les résultats font l'objet de la troisième partie et 

nous avons achevé notre étude par une conclusion et des perspectives. 
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I.1. Définition de la viande 

         On appelle « viande » la chair des animaux dont on a coutume de se nourrir, incluant la chair 

des mammifères, des oiseaux et quelque fois des poisons (STARON, 1979). Selon l'organisation 

mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties comestibles d'un animal et 

considère le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifère ou oiseau» (FOSSE, 2003 ; 

ELRAMMOUZ, 2005). Il existe aussi des viandes plus « exotiques » issues de muscles d’animaux 

comme L’autruche, le bison, le zébu ou encore le crocodile, le kangourou et le lézard .Chaque 

région du monde possède ses spécificités en la matière (ELRAMMOUZ, 2005) . 

         La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Elle est 

essentiellement constituée par les muscles striés après leur évolution post mortem, qui se mangent 

après cuisson (DRIEUX et al.,1962; CRAPLET, 1966). 

         Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont principalement 

constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d’autres tissus en quantité très 

variable selon les espèces, les races, les âges, les régimes alimentaires et la région anatomique 

concernée. Ce sont surtout les tissus conjonctifs, adipeux parfois les os et la peau. Les viandes sont 

aussi classées selon la couleur en : Viandes rouges et viandes blanches et selon la richesse en 

graisse en: viandes maigres et viandes plus ou moins riches en graisse (STARON, 1982) 

I.2 La transformation du muscle en viande 

          Le muscle est une structure anatomique faite de cellules spécialisées regroupées en faisceaux. 

En physiologie il s'agit de loges, capables de contractions et de décontractions et génératrices de 

mouvements (PENDA, 2009; DUMONT et al., 1982). 

         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 quatre étapes 

principales, qui ont une influence sur la structure et la tendreté de la viande, illustre la chronologie 

d’intervention de ces différentes étapes au cours du temps post mortem et leur influence sur la 

dureté de la viande (OUALI et al., 2006). 

         Après l’abattage des animaux de boucherie, les muscles sont le siège de modifications, plus 

ou moins importantes qui contribuent à l’élaboration et à la définition des qualités organoleptiques 

de la viande. La transformation du muscle en viande fait appel à un ensemble de processus très 

complexes, sont surtout d’ordre physico-chimique avec intervention des systèmes enzymatiques 

(OUALI., 1990). En fait, on peut considérer qu’au cours de sa transformation en viande, le muscle 

passe successivement par quatre états qui sont: 
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 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 est encore actif (MALTIN et al., 2003) 

 Phase de la rigidité cadavérique : la durée de cette phase est très variable en fonction 

du type de muscle et de l’espèce animal (quelques heures 6-10h chez le porc contre 24h chez le 

bovin), (OUALI, 1990). Le temps d’apparition de la rigidité cadavérique ou Rigor mortis dépend de 

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 les facteurs extrinsèques. Il intervient après l’épuisement des réserves 

énergétiques et l'acidification du tissu musculaire (BOCCARD et al.,1984). 

 Phase de maturation : est l’aboutissement de la phase de maturation, au cours de 

laquelle s’élaborent en grande partie les divers facteurs qui conditionnent les qualités 

organoleptiques de la viande et en particulier la tendreté (BALON et YERNENI., 2001). 

I.3. Qualités de la viande 

La notion de qualité peut se définir selon la norme ISO 8402 comme « l’ensemble des 

propriétés et caractéristiques d’un produit qui lui confèrent l’aptitude à satisfaire des besoins 

exprimés ou implicites». En l’occurrence pour la viande, il s’agit de satisfaire les consommateurs et 

les industries de la transformation (SAYAH, 2000). 

         La notion de qualité intrinsèque des viandes est une notion relative qui dépend comme nous le 

verrons d’éléments plus ou moins objectifs : qualités organoleptiques, nutritionnelles, hygiéniques 

(FRAYSSE et DARRE., 1990). 

I.4. Caractéristiques nutritionnelles de la viande 

          Les viandes ont pour un principal intérêt nutritionnel est de couvrir les besoins 

physiologiques d'un individu. Cette caractéristique est prouvée scientifiquement pour la viande et 

s'appuie sur les données relatives à sa composition (Protéines, glucides, lipides, oligo-éléments….) 

(TOURAILLE, 1994). 

II.4.1Caractéristiques biochimiques 

II.4.1.1Protéines 

          Les viandes sont par excellence, la première source de protéines grâce à leur richesse en 

acides aminés indispensables qui les classe parmi les protéines nobles (STARON, 1982; YOULING 

et al., 2001). Les protéines se répartissent en: Protéines intracellulaires représentées par les 

protéines sarcoplasmiques (albumine, globuline, hémoglobine et myoglobine), les protéines 

myofibrillaires (actine, myosine, tropomyosine et actinine) et en protéines extracellulaires 
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(collagène, réticuline et élastine) (LAWRIE, 1998).La teneur en protéines varie entre 16 et 22% du 

poids totale de la viande (LAURENT, 1974). 

La structure des protéines du muscle est la suivante: 

 2% de protéines du stroma (protéines support) : il s’agit des protéines du tissu conjonctif 

entourant la fibre musculaire. Le tissu conjonctif est constitué de protéoglycanes dans lesquelles 

s’enchevêtrent des fibres de collagène et d’élastine. La composition du collagène en acides aminés 

est de 33% de glycine, 11% alanine, 9-10% proline, 13-14% d’hydroxy proline (ALIAS et 

LINDEN, 1997). 

 5.5% de protéines sarcoplasmiques (protéines impliquées dans le métabolisme) présentes 

dans le sarcoplasme entourant les myofibrilles parmi lesquelles des enzymes du métabolisme 

oxydatif et glycolytique, mais également la myoglobine, pigment donnant la couleur au tissu 

musculaire. 

 11.5% de protéines myofibrillaires (protéines contractiles) : majoritairement actine et 

myosine (respectivement 22 % et 43 % des protéines myofibrillaires), qui ont un rôle majeur dans 

la contraction musculaire. (KEETON et EDDY ., 2004) 

Les protéines de la viande font partie des protéines dites « rapides » car elles présentent 

une très bonne vitesse de digestion. Pour ces différentes raisons, les protéines carnées sont utilisées 

avec une grande efficacité pour accroître ou renouveler les protéines corporelles (REMOND et 

DUCHENE, 2014). 

I.4.1.2 Lipides 

         Les lipides de la viande sont présents sous forme de triglycérides et de phospholipides (lipides 

membranaires insaturés) et sont constitués d’acides gras saturés dont 45 à 55% d’acides gras sont 

indispensables (CRAPLET,1966). Ils sont localisés dans la fibre musculaire ou dans le tissu 

conjonctif entre les faisceaux musculaires (JANZ et al., 2008). La qualité lipidique est fonction de 

l’espèce, de l’alimentation et l’animal (VIERLING, 2003). 

         La fraction lipidique représente de 1.3 à 1.5 % du muscle. (CRAPLET et al., 1966). L’étude 

de Touraille (1994) montre que la teneur en lipides intramusculaires joue un rôle essentiel dans la 

jutosité et la flaveur mais a un moindre impact sur la tendreté de la viande. on pourrait supposer que 

la couche lipidique des muscles prévient le phénomène de contracture au froid et donc serait 

favorable à la tendreté (GUILLEMIN et al., 2009). 

         Les lipides intramusculaires regroupent les lipides présents à l’intérieur des fibres et ceux 

contenus dans des cellules adipeuses adjacentes aux fibres. Tous les résultats bibliographiques 
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montrent que les fibres rouges, notamment les fibres lentes, sont plus riches en lipides 

(LEFAUCHEUR., 1989). 

I.4.1.3 Glucides 

         La fraction glucidique ou le glycogène dans le muscle est d’environ 2%. Elle constitue la 

réserve énergétique pour la contraction du muscle. La viande est pauvre en glucides. Le glycogène 

est transformé en acide lactique après la mort de l’animal (CRAPLET et al., 1979). La fraction 

glucidique de la viande de dromadaire est constituée essentiellement par le glycogène, cet élément 

lui confère une saveur légèrement sucrée. La teneur en sucres est stable 1.2% (OULD EL HADJ et 

al., 1995). 

I.4.1.4 Vitamines 

         Les viandes sont caractérisées par leur pauvreté en vitamines liposolubles : A, D, E, Ket en 

vitamine C, et leur plus ou moins richesse en vitamines du groupe B. La teneur des viandes en 

vitamines varie selon l’alimentation (CRAPLET, 1966). 

I.5 Qualités organoleptiques 

         La qualité organoleptique regroupe 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) (TOURAILLE, 1994). 

I.5.1 La Couleur 

         La couleur est la première caractéristique perçue par le consommateur. Elle dépend de la 

fraîcheur de l’aliment. Le principal pigment responsable de la couleur de la viande est la 

myoglobine qui est une chromoprotéine. Au contact de l’air, la myoglobine se combine avec 

l’oxygène formant ainsi l'oxymyoglobine de couleur rouge vif, couleur de viande synonyme de la 

fraîcheur recherchée par le consommateur (COIBION, 2008). 

         La myoglobine est une molécule qui stocke et échange l'oxygène. Elle existe sous trois formes 

qui déterminent la couleur de la viande, variant selon la nature de la myoglobine (oxydée ou 

réduite) et la quantité de cette myoglobine dans le muscle (CHINZI, 1989). La myoglobine 

réduite(rouge pourpre), l'oxymyoglobine (rouge vif) et la met myoglobine (brune). La couleur 

brune de la viande constitue un motif de rejet pour le consommateur (STARON, 1982). 

     I.5.2 La tendreté 

         La tendreté joue un rôle important dans l’acceptabilité de la viande par le consommateur 

(ROSSET, 1984). Elle est la facilité avec laquelle la viande est coupée et broyée au cours de la 

mastication (VIERLING, 2003). 
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         La tendreté représente souvent un critère de qualité, mais elle peut varier beaucoup d’un 

morceau à l’autre. L’origine des différences de tendreté observées se situe au niveau de la 

répartition, des caractéristiques et de l’évolution du calogène et des myofibrilles (HUFF- 

LONERGAN et al., 1999) et cela en fonction de deux séries de facteurs : 

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

 Des facteurs extrinsèques liés à la technologie appliquée depuis l’abattage jusqu'à la 

cuisson, en passant par les conditions de conservation (ROSSET, 1982). 

I.5.3 Flaveur 

         La flaveur correspond à l'ensemble des impressions olfactives et gustatives éprouvées au 

moment de la consommation de l'aliment (PEARSON et al., 1999 ; FOURNIER, 2003). Elle 

dépend de plusieurs composés chimiques qui sont libérés au cours de la cuisson (GUILLEM et al, 

2009).  D’une espèce animale à une autre, les composés responsables de la flaveur des viandes sont 

sensiblement les mêmes, les différences étant principalement d’ordre quantitatif (ELMORE et al., 

2004). De plus, les parties « maigres » des différentes espèces ayant une composition très voisine, 

c’est vraisemblablement la fraction lipidique de la viande (qui pour sa part a une composition très 

variable) qui détermine la flaveur particulière de chaque espèce. Ces composés sont classés en 2 

catégories: 

 Les composés volatils responsables de l’arôme ou de l’odeur sont des composés soufrés, 

alcools, esters, hydrocarbures aliphatiques, etc.… 

 Les composés non volatils responsables du goût comprennent les nucléotides, certains 

acides aminés, la créatinine. Ces précurseurs sont élaborés au cours de la maturation de la viande 

(MACLEOD, 1994). 

         La flaveur est influencée par divers facteurs : l’espèce, la race, l’âge, le sexe, le mode 

d’élevage et l’évolution post mortem (HENRY, 1992). 

I.5.4 Jutosité 

         La jutosité de la viande cuite présente deux composants organoleptiques. Le premier est 

l'impression d'humidité durant les premières mastications : celles-ci sont produites par la libération 

rapide de fluides par la viande. Le deuxième est la Jutosité soutenue liée à l'effet stimulant de la 

graisse sur la salivation. Il est dès lors possible d'estimer la jutosité de la viande par détermination 

de la teneur en graisse de la viande et par estimation de la capacité de rétention d'eaux. Pour rappel, 

la jutosité influence la perception de la texture de la viande par le consommateur (LAWRIE, 1991). 

         La jutosité ou succulence d’une viande est une qualité organoleptique perçue au cours de la 

mastication; elle est fonction du persillé ou marbre, c'est-à-dire de la présence de graisse 
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interstitielle, visible également sur les découpes des muscles. Une viande dépourvue de persillé est 

moins succulente (HENRY, 1992). 

        I.6 Qualité microbienne de la viande 

        La viande est considérée comme un aliment de choix en raison de sa valeur. Sa richesse en 

protéines et la nature de celles-ci en font un aliment indispensable pour une ration alimentaire 

équilibrée. Toutefois, la viande est aussi un substrat favorable au développement des micro-

organismes, essentiellement des bactéries protéolytiques qui entraînent des modifications néfastes 

sur l'odeur, la couleur, la texture et éventuellement des germes pathogènes qui produisent des 

substances toxiques (LOZACH, 2001 ; GUIROUD, 2003). 

         La viande est le produit de transformation après la mort de l’animal. Elle est 

traditionnellement considérée comme le véhicule de nombreuses maladies d'origine alimentaire 

chez l'homme à cause des défauts d’hygiène (MARIAM, 2006). Elle est une denrée alimentaire 

hautement périssable et dont la qualité hygiénique dépend, d’une part de la contamination pendant 

les opérations d’abattage et de découpe et d’autre part, du développement et de la croissance des 

flores contaminants pendant le séchage, le refroidissement, le stockage et la distribution (SALIFOU 

et al., 2013). 

         La microflore des viandes est composée essentiellement de germes saprophytes. La 

contamination par les germes pathogènes n’apparaît que rarement (CARTIER, 2007). Les germes 

saprophytes les plus rencontrés sur les viandes rouges sont les genres : Pseudomonas, 

Acinetobacter, Micrococcus, Flavobacterium, les Entérobacteriaceae (Escherichia coli, 

Klebisiella…) Bacillus, Lactobacillus, Streptococcus et Clostridium (DQCHY, 1993).En plus des 

bactéries, une diversité de levures et moisissures est rencontrée. Parmi les levures on trouve les 

genres Candida (surtout Candida Lipolytica, Rhodotorula, Saccharomyces) (SIMPSON et al., 

2006). Les germes pathogènes susceptibles de contaminer les carcasses, les plus fréquents sont : 

Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Shigulla, 

(FOURNAUD, 2000). 

I.6.1Origine de la contamination superficielle 

         Les sources de contamination microbienne de la viande sont diverses et d’importance inégale. 

Différents facteurs sont à l’origine de cette contamination. Selon l’origine de la contamination, les 

microorganismes peuvent être endogènes ou exogènes (GOUDIABY,. 2005). 

I.6.1.1Origine endogène 

         Les microorganismes contaminants proviennent de l’animal à partir duquel l’aliment est 

produit. Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un réservoir à 
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microorganismes. Ces éléments constituent les principales sources de contamination des carcasses 

(CARTIER, 2004). 

I.6.1.1.1Flore du tube digestif 

         La plupart des germes de contamination endogène sont d’origine intestinale. Ce sont des 

bactéries anaérobies (Clostridium, Bacteriodes) aéroanaérobie (Entérobactéries) ou micro 

aérophiles (Entérocoques) (HAMAD, 2009). Ils contaminent le muscle lors de l’éviscération et de 

découpe de la carcasse. Le passage de bactéries de l’intestin vers le sang est relativement fréquent 

chez les animaux de boucherie (CUQ, 2007b). 

I.6.1.1.2 Flore du cuir et des muqueuses 

         La peau, ainsi que les muqueuses des animaux sont des barrières efficaces contre les germes. 

Ces derniers demeurent à leurs surfaces et s’y accumulent. La contamination des cuirs provient en 

grande partie des fèces, du sol et de la poussière (LOUBAMBA, 2012). 

         Le cuir est un vecteur de la contamination pour la carcasse elle-même, par contact ou par 

l’intermédiaire du matériel de travail pour les autres carcasses et pour l’air ambiant. Ces derniers 

deviennent ainsi à leurs tours vecteurs. Les cuirs sont porteurs de nombreux germes tels : 

Escherichia coli et les coliformes (Aerobacter, Enterobacter, Serratia, Kllebisiella) (CARTIER, 

2007). 

I.6.1.1.3 Flor des voies respiratoires 

         Parmi les sources de contamination superficielle, le système respiratoire, (cavité 

nasopharyngée) renferme essentiellement des Staphylocoques (MORISETTI, 1971). 

I.6.1.2 Origine exogène 

I.6.1.2.1 Le personnel 

          L’abattage est un processus où l’intervention humaine est très importante. Le personnel est 

susceptible de contaminer les carcasses avec ces propres germes (contamination passive) par les 

mains sales et par ses vêtements mal entre tenus et les contaminer (contamination active) avec son 

matériel de travail, avec l’eau du sol ou par simple circulation d’un endroit fortement contaminé 

vers l’aire d’abattage (CARTIER, 2007). 

I.6.1.2.2 Eau 

         L’eau est abondamment utilisée dans les abattoirs mais son utilisation n’est pas sans effet 

néfaste car elle peut constituer une source de multiplication de germes, surtout dans les endroits 

humides, non nettoyés régulièrement (HAMAD, 2009). L’eau non potable est une source 
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importante de contamination puisqu’elle est un vecteur privilégié de nombreux parasites et germes 

pathogènes (ANDJONGO, 2006). 

I.6.1.2.3 Sol 

         Le sol est une importante source des micro-organismes. On y trouve, les algues 

microscopiques, les bactéries et les champignons. Parmi les groupes bactériens les plus représentés 

figurent les Actinomycètes, Pseudomonas, Arthrobacter, Azotobacter, Clostridium, Bacillus et 

Micrococcus (FATOU, 2003). Parmi les moisissures figurent Penicillium, Aspergillus, Fusaruim et 

Rhizoctonia. Les levures les plus rencontrées sont Saccharomyces, Rhodotorula et Torula (CUQ, 

2007). 

I.6.1.2.4 L’air 

         L’air peut se charger des microorganismes responsables d’altérations voire des maladies. En 

effet, les poussières et les particules véhiculées par l’air sont susceptibles de contaminer les surfaces 

de travail. Elles peuvent provenir du sol (ANDJONGO, 2006). 

I.6.2 Conditions de la multiplication des microorganismes 

         L'évolution des microorganismes dépend d'un certain nombre de paramètres dont les plus 

importants en technologie de la viande sont : les nutriments, la température, le pH et la tension 

d'oxygène (LAWRIE et LEDWARD, 2006). 

I.6.2.1 Activité de l’eau (Aw) 

         L’eau libre est indispensable pour le développement des microorganismes. L’exigence en 

cette eau varie avec les espèces, les groupes et les genres. Elle est exprimée par une valeur qui est le 

rapport entre la pression de vapeur de la solution et la pression de vapeur du solvant, elle représente 

en fait la quantité d’eau libre, seule utilisable par les germes. En général, plus l’Aw est élevé, plus 

la croissance de la microflore est intense. La plupart des bactéries ont un optimum de croissance 

autour de 0,990 à 0,995(MESCE et ZUCCA, 1988). 

         Les microorganismes sont classés en fonction de l’activité de l’eau en trois groupes : les 

germes mésophiles, les germes xérophiles et les germes hygrophiles (ROZIER et al., 1985). L’eau 

présente dans un aliment est plus ou moins disponible. On distingue, l’eau libre et l’eau liée, cette 

dernière étant retenue par les molécules de l’aliment. L’activité de l’eau est un paramètre mesurant 

la disponibilité en eau du milieu dans lequel se trouve la microflore. D’une manière générale, plus 

l’aw du milieu est élevée, donc proche de 1, plus le développement de la microflore est intense. 

L’Aw de la viande fraîche est de l'ordre de 0,98- 0,99, elle est donc favorable à la multiplication de 

toutes les espèces microbiennes (LEYRAL et al, 2007).Si la profondeur de la viande conserve une 
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activité de l’eau élevée, il n’en est pas de même pour sa surface. Ce qui se répercute sur la 

croissance des germes superficielles (BOURGEOIS et al., 1996). 

         L’activité de l’eau en diminuant rend le milieu défavorable à la croissance de certaines 

bactéries comme Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella (FEINER, 2006). 

         I.6.2.2 Facteurs nutritionnels 

         La plupart des microorganismes se développant sur les viandes car ils y trouvent l’ensemble 

des nutriments nécessaires pour leur croissance. Les glucides simples et les acides aminés, entrent 

dans la composition d’un grand nombre d’aliments et sont largement utilisés par une grande variété 

de micro-organismes comme source de carbone et d’énergie (CARTIER, 2004). 

         Les besoins nutritifs des microbes sont extrêmement variables allant des microbes peu 

exigeants (eau, oxygène, gaz carbonique, minéraux, azote simple, énergie) aux microbes très 

exigeants (azote sous forme d’aminoacide, vitamine (MARIAM, 2006). 

I.6.2.3 Le pH 

         La valeur du pH de la viande rassise est normalement comprise entre 5,4 et 5,6 dans la plupart 

des muscles. Il augmente durant le stockage. CRAPLET lui a donné un intervalle beaucoup plus 

large de 5,3 à 6. Ils soutiennent qu’une viande ayant un pH de 6 se pollue plus rapidement que celle 

ayant un pH de 5,3. Ceci montre que l’acidité a un effet bactériostatique sur l’évolution des germes 

(FATOU, 2003). 

I.6.2.4 Tension d’oxygène 

         La croissance en anaérobiose est plus lente que la croissance en aérobiose. La viande hachée 

étant une denrée suffisamment aérée, favorise la multiplication des germes aérobies (MARIAM, 

2006). 

I.6.2.5 Température 

         La température est le facteur le plus important, régissant la croissance microbienne. De façon 

générale, plus la température est élevée, plus le taux de croissance des microorganismes est grand. 

Beaucoup de germes de la viande se développent dans une certaine mesure à toutes les 

températures, allant de -15°C à 65°C et même à 90°C (ROZIER et al., 1985). 
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Introduction 

Le séchage est le premier moyen de conservation des aliments utilisés par les hommes et le 

demeure dans certaines régions (AHMAT, 2015).Le séchage est une technique très ancienne de 

préservation de produits agricoles et alimentaires (céréales, graines, viande séchée, jambons.) 

(DJEROUD, 2010), se trouve ainsi comme étant la méthode de conservation la plus « historique », 

la plus facile, la plus efficace, la plus économique et, encore aujourd’hui, la plus utilisée. 

II.1 Définition 

Le séchage c’est un processus de séparation de la phase liquide (généralement de l’eau) d’une 

phase solide (BEN ABDELKADER, 2011). D’après cette définition, le séchage peut être classé 

comme une discipline du domaine de la chimie industrielle (DEGLA et al., 2015). Il s’agit d’une 

séparation thermique, où il faut fournir l’énergie de vaporisation de l’eau pour qu’elle quitte le 

produit, celui-ci passant d’un état initial dit ‘humide’ à l’état final dit ‘sec’(DJEROUD, 2010), et 

ainsi défini comme une réduction de l’humidité de la matière alimentaire pour en augmenter la 

concentration solide réduisant ainsi les possibilités de dégradation de diverses origines 

(microbienne, enzymatique, oxydation de lipides, réactions chimiques..) (ALBITAR, 2010) 

l’opération de séchage est une opération consommatrice d’énergie. (LAHMARI et al., 2012) 

II.2 Méthodes de conservation de la viande 

La viande est transformée depuis des siècles. À l’origine, la transformation était simplement 

utilisée pour prolonger la période où un produit pouvait être consommé en toute sécurité 

(FAROUK, 1983). 

Le salage, le fumage et le séchage sont des méthodes traditionnelles de transformation encore 

en usage aujourd’hui. La viande peut aussi être hachée, assaisonnée, fermentée ou mélangée avec 

d’autres ingrédients (HONIKEL, 2010). 

Les produits carnés sont des produits dans lesquels les propriétés de la viande fraîche ont été 

modifiées par l’utilisation d’une ou de plusieurs opérations unitaires telles que le broyage, la 

fermentation, l’assaisonnement et le traitement par la chaleur (CREWS, 2011). Définissent les 

produits carnés comme des produits composés essentiellement de viande fraiche mélangée avec 

divers ingrédients, obtenus après transformation (DAWOOD, 1995). 

II.3. types de viande carnés 

On classe les produits carnés en produits de charcuterie (crus, précuits, cuits), saucisses, 

viandes froides, salaisons (de bœuf, de porc, de mouton et de volailles) et les conserves, ainsi les 

produit carnés ont été classé selon les techniques de transformation (salage, séchage, fumage et 

fermentation) en cinq classes (TOM, 2015). 
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 Viandes salées non-séchées. 

 Viandes fumées. 

 Viandes séchées non-fermentées. 

 Viandes fermentées demi- séchées / séchées. 

 Viandes cuites et/ou confites dans la graisse. 

Plusieurs produits traditionnels à base de viande séchée sont développés à travers le monde et 

en particulier dans les pays chauds. La majorité des c'est produits soumise à une combinaison de 

plusieurs étapes de transformation de base avant d’atteindre leur forme finale (TOM, 2015). 

II.3.1. Viandes salées non séchées 

Le salage prolonge la durée de conservation des aliments. En absorbant une grande quantité 

de l’eau qu’ils contiennent, le sel rend la survie des micro-organismes difficile. Avant le salage, le 

poisson et la viande doivent être préparés de façon que le sel ajouté puisse pénétrer rapidement dans 

la chair et que l’eau puisse en sortir. Pour cela, les gros morceaux de viande doivent être découpés 

en fines tranches (BRIGITTE et al., 2005). 

Pour le salage du poisson et de la viande sous les tropiques, il faut tenir compte des points 

suivants : 

 Méthodes de conservation 

1. Lavez la viande découpée dans de l’eau courante propre et fait s'égoutter les tranches à 

l’ombre pendant un instant. 

2. Mettez la viande pendant 1 heure dans une solution salée saturée (saumure). Faites cette 

saumure avec au moins 360 grammes de sel par litre d’eau. Dissolvez bien le sel avant d’y mettre la 

viande. 

3. Suspendez la viande au-dessus de la saumure pour qu’elle égoutte. 

4. Frottez bien la viande avec le sel. 

5. Etendez une couche de sel épaisse de 1 à 2 cm sur une planche ou une plaque en 

plastique perforées. 

6. Posez la viande sur cette couche de sel. Placez sur cette couche de viande une nouvelle 

couche de sel épaisse de 1 à 2 cm. Alternez une couche de viande et une couche de sel jusqu’à 

atteindre 1 à 1,5 mètre de hauteur. 

7.  Couvrez le tas avec une planche ou une plaque en plastique et posez dessus des grosses 

pierres propres. Le liquide qui sort de la viande doit pouvoir s’écouler. 

8. Alternez le lendemain les couches en plaçant celles du dessus en dessous et 

réciproquement. Rajoutez du sel. Si après 2 jours, il n’y a plus d’eau qui sort de la viande, 
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l’opération est terminée. Si ce n’est pas le cas, continuez à alterner les couches de viande jusqu’à ce 

que toute l’eau soit sortie. Le processus de séchage pourra enfin commencer (BRIGITTE et 

al,.2005). 

II.3.1.1. Tsire (Suya) 

Le Tsire est à l’origine une viande de bœuf, d’agneau ou de chameau salée, épicée et grillée 

en brochettes. Il est la plupart du temps consommé en l'état, comme produit de grignotage, mais il 

est parfois utilisé pour assaisonner des plats traditionnels (ABUBAKAR, 2011). 

 

Figure 01 : Méthode de préparation de Tsire (IGENE et al., 1984). 

II.3.2. Viandes fumés 

Le fumage est le procédé d’exposition de la viande à la fumée de bois à certains points durant 

la fabrication. Les populations ont découvert que le fumage donnait un effet sec à la viande, un goût 

désirable, une odeur agréable et permettait de conserver la viande (KALILOU et al., 1999 ). 

Le fumage de la viande est un procédé utilisé comme méthode de conservation. Il permet en 

effet de prolonger sa durée de vie, grâce à la présence de certains composants antimicrobiens dans 

la fumée qui inhibent la croissance de nombreux microorganismes (RUIZ-RAMIREZ., 2005). Le 

fumage améliore la couleur (dû à la présence des carbonyles et amines), la flaveur. Le produit fumé 

à froid n’est pas bien cuit ; il est donc sensible à l’altération et doit être conservé au froid. Sa durée 

de conservation n’est pas plus longue que celle du produit frais (ISMAIL et SWAN., 2000). 
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 Procédé de séchage 

On commence par allumer un feu à combustion lente, en utilisant du bois humide (à environ 

45°C/ 113°F). Cela produit beaucoup de fumée et forme une couche humide sur la surface du 

produit, ce qui accélère l’absorption des particules de fumée. On augmente peu à peu la température 

(jusqu’à ± 85°C / 185°F) en faisant entrer de plus en plus d’oxygène. Pour le poisson, n’augmentez 

pas trop vite la température car la peau risquerait de se déchirer et de durcir. Le durcissement peut 

aussi apparaître lors du fumage de la viande. Le produit doit ensuite cuire à environ 85°C / 185°F 

pendant une courte période (2 à 4 heures).Après 2 à 4 heures à hautes températures, le fumage est 

prolongé de quelques heures à basse température (± 50°C / 122°F) et le produit continue à sécher 

lentement. Abaissez la température de la fumée en faisant entrer moins d’oxygène. Fumez les 

produits à cette basse température jusqu’à ce qu’ils soient bien séchés. Une solution meilleure 

marchée consiste à utiliser entièrement ou en partie la chaleur solaire. Le produit fini, fumé et 

séché, doit être nettement marron, bien sec et avoir une structure bien dure (BRIGITTE et al., 

2005). 

II.3.2.1. Banda/ kund 

Banda (hausa) et kundi (yoruba) sont préparés à partir de tous types de viande, y compris la 

viande de gibier. Banda sont des gros morceaux de viande salés et épicés, partiellement séchés au 

soleil et fumés, puis emballés dans des sacs ou des fût. Les morceaux de viande fraîche ou 

partiellement séchée peuvent être bouillis avant d’être fumé ou fumé directement sans pré-ébullition 

(IGENE, 2008). 

II.3.2.2. Viandes séchées non fermentées 

La forme de transformation traditionnelle de la viande la plus répandue est le séchage. C’est 

un procédé qui provoque une forte diminution de l’activité de l’eau de la viande. Après séchage, 

l'activité de l’eau atteinte détermine les caractéristiques du produit fini (texture, couleur et flaveur) 

et sa durée de vie (stabilité chimique et microbiologique) (IGENE, 2008).La plus part des viandes 

séchées sont des produits prêts à être consommer comme des snacks, des repas faits maison avec ou 

sans reconstitution ou bien ajoutés pour assaisonner certaines sauces et améliorer la qualité 

nutritionnelle et organoleptique de quelques plats traditionnels (SLOAN, 2009). La microflore est 

souvent stabilisée dans la viande séchée (ZUKAL et INCZE, 2010). 

 Procédé de séchage 

Pour obtenir un séchage uniforme, il faut opérer avec soin. Les meilleurs résultats 

s’obtiennent par temps sec et très venteux. Si la chaleur est trop forte, la graisse fond et forme une 

croûte à la surface du produit. L’intérieur de la viande ou du poisson reste alors humide et s'altère 

rapidement. C’est pourquoi, au début du processus de séchage, les produits ne doivent pas être mis 



Chapitre II                     Conservation de la viande et procédées de séchages 

 

 

08 

à sécher en plein soleil. Ils supportent bien le soleil du petit matin ou de la fin d’après-midi mais 

doivent être mis à l’ombre (temporairement) au milieu de la journée. L’expérience vous montrera 

quelle est la meilleure méthode. Les morceaux de poisson ou de viande mis à sécher sur des claies 

doivent être retournés toutes les 2 heures pour obtenir un séchage uniforme. Pendant le séchage, le 

produit doit être protégé au mieux contre les parasites (BRIGITTE et al,. 2005). 

II.3.2.3. Biltong 

Le Biltong est un type de viande séchée typique de la tradition sud-africaine. Le plus souvent, 

il est préparé à partir de la viande de bœuf. D'autres viandes telles que la viande d'autruche ou de 

chameau sont aussi utilisées (PETIT et al., 2013). La préparation du Biltong est simple. Ont décrit 

les méthodes traditionnelles et modernes de la préparation de Biltong. Traditionnellement, les 

morceaux de viande sont marinés dans une solution de vinaigre (vinaigre de cidre, vinaigre 

balsamique, vinaigre de malt), mélangés à un ensemble d'épices composé de sel, de coriandre, de 

poivre noir, de sucre brun et de l’ail. On laisse reposer la marinade durant 12h. Les pièces marinées 

subissent ensuite un séchage à l’air libre jusqu’à ce qu’elles perdent 75% de leur poids. (NAIDOO., 

2010). 

II.3.2.4.Kilishi 

Le kilishi est un produit à base de viande de bœuf, traditionnellement produit et consommé en 

Afrique sahélienne. Il est préparé à partir de fines tranches de viande(d'épaisseur égale à 0,2 à 0,5 

cm), séchées au soleil (TOUZI et al,. 2008) enrobées avec une sauce puis séchées au soleil de 

nouveau et grillées (ABUBAKAR, 2011). La sauce d'enrobage est composée d'épices diverses 

(poivre noir, gingembre, ail, piment, clou de girofle) et de pâte d'arachide. La viande utilisée est 

celle du bœuf provenant du muscle de la cuisse ou de l'épaule (KALILOU, 1997). 

II.3.2.5.Guadid (Kadid) 

Le "Guadid" ou "Kadid" est connu dans plusieurs pays d'Afrique du nord. C'est un produit 

carné salé et séché, préparé le plus souvent après la fête de l'Aïd El Adha où il y a un excès de 

viande. Il est élaboré aussi bien à partir de viande d'agneau que de viande de bœuf. Cependant, 

suivant les régions, les méthodes de préparation divergent à savoir les ingrédients mise en œuvre, 

les techniques de salage ainsi les utilisations finales du guadid (DRAGANSKI, 2012). L'épaisseur 

des lanières ne doit pas dépasser 3 cm. Le salage se fait généralement à sec. La quantité de sel à 

ajouter est appréciée visuellement. L'ajout d'épices et/ou d'autres ingrédients est surtout lié à 

l'utilisation coutumière de la région en question (BENNANI et al,.1995 ).A ce stade le guadid est 

directement mis à sécher, le séchage est assuré par l'exposition des pièces de viande au soleil. La 

durée d'exposition est d'environ une semaine pendant l'été et deux semaines pendant l'hiver. 
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Figure 02 : viande rouge (guadid) (MAAMRI, 2017) 

II.4 Qualité des produits séchés 

II.4.1 Pertes d’arôme 

Le séchage est un procédé de séparation basé sur la volatilité. Par conséquent, l'eau contenue 

dans le produit à sécher ne sera pas éliminée toute seule, mais avec tout autre produit volatil 

existant également dans le produit. Dans la plupart des cas il s'agit des arômes contenus dans les 

produits biologiques destinés à l'alimentation. Par exemple pour un produit comme la menthe, 

(TOUATI, 2008) ont montré que lors du séchage à température constante inférieure ou égale à 

55°C, les pertes en essences (arômes) sont de l'ordre de 5%. 

II.4.2. Pertes de la couleur du produit 

L'étude de noircissement des feuilles de certaines plantes pendant le séchage a révélé que la 

couleur verte de ces feuilles est maintenue à condition que le séchage s'effectue à une température 

inférieure ou égale à 55°C (TOUATI, 2008). 

II.5. Avantages et inconvénients du Séchage 

II.5.1. Avantages 

Les avantages du séchage sont résumés par (BRENNAN, 2006), (MILOUD, 2015) comme 

suit : 

 Le séchage augmente la durée de conservation de l’aliment par une stabilisation des 

produits. 

 L’abaissement de l’activité de l’eau a pour effet d’inactiver les enzymes et de stopper le 

développement de la flore microbienne. 
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 La conservation optimale de nombreux produits biologique est située à un intervalle 

d’activité d’eau comprise entre 0,2 et 0,35. 

 Une standardisation de produit final (teneur en eau constante, produit fini homogène). 

 Une diminution de la masse et le volume de produit ce qui facilite le transport et le stockage 

de ce dernier. 

II.5.2 Inconvénients 

Les auteurs (MILOUD,. 2015; DESMORIEUX,. 2011), résument les inconvénients du 

séchage: 

 Perte de vitamine A (3% pour les légumes) après 6 mois de conservation. 

 Altération de la vitamine B1 (10 à 20 %). 

 Perte de la vitamine C (35%). 

 Insolubilisation des protéines entraînant le goût de cuit. 

 Migration des constituants solubles. 

 Formation d’une couche gommeuse imperméable suite à un séchage rapide. 

 Concentration de la coloration. 
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Objectif de l’étude 

         L’objectif général de ce travail est d’évaluer la qualité nutritionnelle du Scincus scincus selon 

différentes méthodes de séchage. Pour atteindre notre objectif nous avons opté pour les analyses 

biochimique et microbiologique illustré dans la figure 03 ci-dessous. 

 

Figure 03 : Méthodologie adoptée pour la caractérisation du Scincus scincus (Photo original) 

I.1.Matériels 

I.1.1 Matériels animales 

I.1.1.1 Caractéristiques du scinque officinal 

Le lézard, Scincus scincus, est une espèce de la famille de Scincidae vivant dans les déserts 

sablonneux d'Afrique du Nord et le Moyen-Orient. Son environnement est caractérisé par une 

extrême aridité, de fortes oscillations de température et, en particulier, hautes températures diurnes 

(ANNA et al,. 2016). 

Caractérisation de la qualité nutritionnelle de la viande et la farine du 

poisson de sable 

Séchage des s.scincus 

sans sel dans une étuve 

Séchage des s.scincus par 

méthode traditionnelle avec 

rebouchage par le sel. 

Evaluation de la valeur 

nutritionnelle du scincus 

scincus 

Evaluation de la 

Caractéristique microbienne 

duscincusscincus 

Paramètres biochimiques : 

-la teneur en matière 

sèche. 

-cendres totales. 

-les protéines. 

-des lipides totaux. 

-des sucres totaux. 

 

-Flore aérobie mésophile totale 

(FAMT) 

-Coliformes totaux (CT) 

-Coliformes ou fécaux (CF) 

-Entérobactéries  

-Staphylococcus aureus  

-Psseudomenas 

Caractérisation de la qualité nutritionnelle de Scinque 

Séchage du scinque dans  

L'étuve (sans sel) 

Séchage du scinques par la 

méthode traditionnelle 

(rebouchage par le sel.) 

Evaluation de la qualité  

Biochimique du Scincus 

scincus 

Evaluation de la qualité 

microbienne du 

Scincusscincus 

-la teneur en matière sèche 

-cendres totales. 

-protéines. 

-lipides totaux. 

-sucres totaux. 

 

-Flore aérobie mésophile totale 

(FAMT) 

-Coliformes totaux (CT) 

-Coliformes ou fécaux (CF) 

-Entérobactéries  

-Staphylococcus aureus  

-Psseudomenas 
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Le scinque est un lézard de taille moyenne avec une queue courte forte et conique. Il a un 

corps fusiforme, lisse et brillant, long de 10 à 15 cm, il possède sur le bord de ses doigts allongés et 

aplatis des écailles saillantes élargies en petite dents, ce qui l’aide a marché sur le sable meuble 

(VIAL, 1974). Les orifices sont adaptés à la vie sous le sable : les yeux sont petits, l'oreille est 

protégée par des écailles (ARNOLD., LEVITON, 1977). Le museau est effilé ayant la forme d’un 

bec de flute, s’enfonce comme un coin dans le sable (VOISIN, 2004). Les écailles dorsales sont 

lisses, plus grandes que les ventrales (KHAMMAR, 2005), au nombre de 26 à 28 écailles autour du 

milieu du corps (ASRI., MEKHALDI, 2010). 

L'habitat principal de S. scincus est le sable meuble avec une végétation minimale telle que 

l'herbe et les arbustes secs (HARTMAN). Son régime se compose d'insectes du désert tels que les 

orthoptères, mais il se nourrit aussi d'herbe, de fruits et de graines, ce qui le classe dans la catégorie 

des animaux omnivores (BOSTJAN et al,. 2015). 

I.1.1.2 Collecte des échantillons 

Les animaux (Scincus scincus figure 4) qui ont fait l’objet de nos analyses microbiennes et 

biochimiques sont obtenus par chasse dans différents endroits de sable vif notamment les dunes de 

Mih Ouansa et Robbahh. 

La capture des Scinques se fait le matin (septembre 2017) à la main en suivant leurs traces 

dans le sable. Les individus chassés (20 individus) sont de taille et de poids varier 

(11,0725±21,0225 g). (15,200±16,400 cm). 

 

Figure 04 : Scincus scincus (Photo original) 
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I.1.1.3 Préparation des échantillons 

         La tuerie des Scinques se fait au niveau du laboratoire de la faculté des sciences de la nature et 

de la vie. En attendant jusqu'à la mort de l’animale soit assuré, puis on débarrasse les viscères et on 

lave les Scinque par l’eau de robinet. Les spécimens éviscérés et lavés ont été divisés en deux lots 

Lot 1 : On a utilisé la méthode traditionnelle cité par Berkel et al. (2005), dons laquelle nous 

avons rebouché la cavité corporelle des échantillons par le sel alimentaire (sel de table). Puis, on les 

disposé dans des feuilles de palmier pour les séchés. 

Les conditions de séchage exigent que les échantillons soient à l’abri de la lumière du soleil 

dans un endroit aéré et à température ambiante pendant un mois . 

Lot 2 : les échantillons ont été placés dans l'étuve après leur sacrifice et lavage a une 

température de 65 ᵒC pendant deux jour. Le Séchage a été fait à l'air chaud dans une étuve a 

convection naturelle (type Memmert, Germany).l'étuve a été réglée a une température de séchage 

sélectionné pendant une demi-heure avant le début de l'expérience pour atteindre des condition 

stable. 
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Figure 05 : Les étapes de préparation des échantillons (Photo orignal) 

I.1.1.4 Réactifs et produits utilisés 

Sulfate de potassium anhydre (K2 SO4) , Sulfate de cuivre (Cu SO4), acide sulfurique (H2 

SO4) , Acide borique (H3BO3 ), rouge de méthyle, bleu de méthylène, éthanol, hydroxyde de 

sodium (Na OH ), Acide chlorhydrique (H Cl), n-hexane, acétate de plomb, carbonate de sodium 

(Na2CO3) , phénol 5%, solution de D+ glycose. Chlorure de sodium 9% (Na cl), Plate Count Agar 

(PCA), Violet Reed Bile Lactose (VRBL), Baird Parker (BP), Tellurite de Potassium, Gélose 

glucosée au cristal violet, au rouge neutre et à la bile(VRBG).  Gélose Cetrimide. 

 

 

 

Lavage L'abattage 

Séchage à l'étuve   

Broyage 

Séchage traditionnelle  
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I.1.1.5 Matériel de laboratoire 

Tableau 01 : Matériels de laboratoire 

 

I.2 Méthodes 

I.2.1 Détermination de la valeur nutritionnelle du Scincus scincus 

I.2.1.1 Détermination de la teneur en matière sèche 

La matière sèche ou les solides totaux sont définis comme étant le résidu d’un aliment restant 

après élimination de l’eau, dans des conditions expérimentales données. 

 Principe : 

La teneur en matière sèche de chaque échantillon est déterminée en procédant à la 

dessiccation de l’échantillon à 105 °C dans une étuve ventilée jusqu'à l’obtention d’un poids 

constant. La différence de poids correspond à la perte d’humidité et le résidu caractérise la teneur 

en matière sèche de l’échantillon (Norme AFNOR NF V04-401, 2001). Pour éviter toute reprise 

d’humidité, il convient d’opérer dans des vases de tare, placées dans un dessiccateur (AUDIGIE et 

al,. 1984). Les mesures sont effectuées en triple. Les résultats sont exprimés en g/100 g de tissus 

frais. 

 

Agitateurs magnétiques à plaque chauffante. 

Bain-marie de type MEMMERT. 

Balance électrique de type KERN EMB 2200-O. 

Balance analytique de type KERN ABJ/ABS. 

Broyeur manuel. 

Burette. 

Distillateur KjelDigester unit B-324de type BUCHI 

Étuve de type MEMMERT. 

Etuve de type BINDER. 

Evaporateur rotatif de type Büchi Rotavapor R- 200. 

Minéralisateur KjelDigester K-449 de type BUCHI. 

Micropipette. 

Pipette graduée 

Soxhlet de type 

Spectrophotométrie à transmission moléculaire de type UV- VIS -1240 

Verreries (bucher, erlenmeyer, éprouvette, tubes à essai) 
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 Formule et calcul : 

Le taux d’humidité est calculé par différence entre le poids fais et le poids sec. 

 

 

Avec : 

MS : matière sèche 

-P0= le poids du creuse 

-P1 = le poids du creuset et du résidu 

 

 

I.2.1.2 Détermination de la matière minérale (cendres totales) 

Les cendres totales sont le résidu de composés minéraux qui reste après l’incinération d’un 

échantillon contenant des substances organiques d’origine animale, végétale ou synthétique. 

 Principe 

Il consiste en une calcination au bec Benzène de l’échantillon jusqu’à apparition d’une fumée 

noire, puis en son incinération dans un four à moufle, dans des creusets en porcelaine, à une 

température de 550 °C pendant 6 heures jusqu’à ce que les résidus deviennent blancs après 

refroidissement (AOAC, 1990). 

 Formule et calcul 

Les résultats sont exprimés selon la formule suivante : 

 

 

Dont : 

P1 : poids de creuset vide. 

P2 : poids de creuset + l'échantillon avant incinération. 

P3 : poids de creuset + l'échantillon après incinération. 

100 : pour exprimer le pourcentage. 
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I.2.1.3 Dosage de la matière azotée totale et les protéines brutes 

La méthode Kjeldahl (1883) est la méthode de référence pour la détermination des protéines, 

(Norme AFNOR NFV04 407, 2002). Elle comprend trois étapes : la minéralisation, la distillation et 

la titration. 

 Principe 

L’azote organique de l’échantillon sec et broyé (prise d’essai 1g) est transformé en azote 

minéral (sulfate d’ammonium), en présence d’acide sulfurique concentré à chaud (20 ml H2SO4 à 

420°C pendant 4 heures) et d’un catalyseur (sélénium). 

N organique + H2SO4 (NH4)2 SO4 + CO2                     (NH4)2 SO4 + CO2 

Après transformation du sulfate d’ammonium en ammoniac par une base forte (NaOH, 6N), 

l’ammoniac est entraîné par la vapeur d’eau et repris dans une solution d’acide borique contenant 

un indicateur coloré. 

Il est alors titré par une solution d’H2SO4 (0,1N). Les étapes de distillation et de titration sont 

réalisées sur une auto analyseur,  

 Formule et calcul 

La teneur en azote de la matière sèche est obtenue par l’équation suivante : 

 

 

n : volume de l'échantillon (lue sur la burette). 

n’ : volume de témoin (lue sur la burette). 

V : volume de la solution d'extraction (100ml). 

V' : volume prélevé pour la distillation 

P : poids de l'échantillon (1 g). 

La teneur en protéine est obtenue en multipliant la teneur en azote par 6,25. 

I.2.1.4 Dosage des lipides totaux 

 Principe 

L’extraction des lipides de la farine de Scincus scincus est réalisée dans un extracteur de type 

soxhlet à l’aide d’un solvant organique (le n- hexane) selon la méthode AFNOR (1991). 

N% = (n – n
')
 ×  × 0.05 ×  
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Après évaporation du solvant, le taux de matière grasse brute est déterminé gravi-

métriquement selon la méthode directe. La méthode directe consiste â peser l'huile obtenue 

directement après évaporation du solvant du ballon. 

 Formule et calcul 

Le rendement (RT) ou le taux en matière grasse brute est donné par la formule suivante : 

 

 

 

- Peser le ballon vide séché poids A (PA). 

- Peser le ballon + huile extraite poids B (PB). 

- m : masse en gramme d'échantillon séché. 

I.2.1.5 Dosage des sucres totaux 

L’appréciation de la quantité en oses présents dans les polysaccharides repose sur le dosage 

des sucres totaux par la méthode de Dubois et al. (1956) appelée aussi méthode phénol/acide 

sulfurique. 

 Principe 

Le dosage des monosaccharides constitutifs des polysaccharides nécessite la rupture de 

toutes les liaisons glycosidiques par hydrolyse acide (l’acide sulfurique). 

Mode opératoire 

a) Extraction des sucres 

- On pèse 1 g de l’échantillon finement broyé et on le met dans un bécher de 250ml. 

- On ajoute 9 ml d’eau distillée. 

- L’extraction s’effectue dans un bain marie durant 30 mn à 100°C tout en agitant de temps à 

autre à l’aide d’une baguette en verre. 

- On filtre sur un papier filtre, ensuite, on complète avec de l’eau distillée jusqu’à 100 ml 

(LINDEN, 1981). 

b) Clarification 

- On ajoute 1 ml d’acétate de plomb pour la destruction des protéines. 

- On agite jusqu’à l’apparition d’un précipité qui se sédimente au fond du bécher. Ce dernier 

est filtré à l’aide d’un papier filtre. 

 

%RT = (PB – PA /m) × 100 
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c) Elimination de l’acétate de plomb 

- On ajoute au filtrat 0.1g de Na2CO3 pour précipiter l’acétate de plomb. Puis, la solution est 

filtrée afin d’éliminer le plomb précipité. 

d) Dilution : La solution est diluée jusqu'à 1/1000. 

e) Préparation de la gamme d’étalonnage 

Une solution mère de glucose à 1000 ppm a été préparée. A partir de cette solution mère, on a 

préparé les concentrations suivantes : 10, 20, 30 ,40 ,50 ppm.0 ,1 ml de phénol et 3 ml d’acide 

sulfurique concentré ont été ajoutés à 10 ml de la solution diluée et on laisse la nouvelle solution à 

l’obscurité pendant 15 mn. La lecture de l’absorbance a été faite au spectrocolorimètre à 490 nm. 

         La teneur des sucres est exprimée en μg/ ml (converti en gramme / litre) de α D+Glucose à 

partir d’une courbe d’étalonnage (LINDEN, 1981). 

I.3 Analyse des données 

Les données expérimentales sont présentées sous forme de moyennes ± d’écarts-type De trois 

expériences. 

 La comparaison statistique entre deux moyennes au seuil de signification 5% est réalisée à 

l’aide du test Minitab 18. 

 Pour confirmer ou infirmer la présence d’une différence significative entre les paramètres 

mesurés, une analyse de la variance (ANOVA) au seuil de 5%. 

Signification 

*: Différence significative P < 0.05, 

** : Différence hautement significative P < 0.01. 

*** : Différence très hautement significative P < 0.001. 

I.4 Analyses microbiologiques 

La viande peut être le siège d’une contamination et d’une prolifération microbienne car elle 

constitue un excellent milieu de croissance pour un grand nombre d’espèces bactériennes.       

L’objectif de cette partie de notre travail est d’apprécier la qualité microbiologique par l'étude 

qualitative et quantitative de contamination d'origine bactérienne. 

I.4.1 Préparation des solutions mères et des dilutions décimales 

La préparation des échantillons, de la suspension mère et des dilutions décimales ont été 

effectuées selon la norme ISO 6887-2 (ISO, 2004). 1 g de chaque d’échantillon ajouté dans un tube 

contenant 9ml d'eau physiologie, la solution mère est homogénéisée par agitation pendant 10 

secondes à l’aide d’un vortex (CUQ, 2007), A partir de cette suspension mère une série de dilutions 
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décimales successives a été réalisée : 1 ml de cette solution a été prélevé à l’aide d’une pipette 

stérile et introduit dans un tube contenant 9 ml d’eau physiologie stérile. 1 ml de cette dernière 

solution a été de nouveau prélevé et introduit dans le tube suivant contenant 9 ml d’eau physiologie 

(STEPHANIE, 2016) c’est la dilution 1/10 (10
-1

).  

En mélangeant le contenu du tube soigneusement, on effectue la même opération pour obtenir 

les dilutions 1/100 (10
-2

), 1/1000 (10
-3

).  

 

Figure 06 : la préparation de la solution mère et des dilutions décimales. 

I.4.2 Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale 

La flore aérobie mésophile regroupe des microorganismes formant des colonies dénombrables 

après leur multiplication dans des conditions de laboratoire définies. 

Les germes totaux indiquent le degré de contamination bactérienne globale des sites 

échantillonnés permettant ainsi une appréciation de leur salubrité générale. A partir des boites de 

Pétri inoculées en présence de milieu gélosé Plate Count Agar (PCA) et a été utilisé pour le 

dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (STEPHANIE., 2016). 

L'inoculum est soigneusement mélangé au milieu de culture par des mouvements circulaires 

et de « va-et-vient » ou en forme de «8» sur une surface fraîche et horizontale. Après solidification, 

les boites ainsi préparées sont incubées retournées à une température et pendant une durée, 

spécifique pour chaque germe dénombré. (MQRCO et al., 2006). 

L'incubation a été faite à l'étuve à 30°C pendant 48 à 72 heures. A l'issue de ce délai, les 

boites ont été examinées et les colonies dénombrées selon la norme internationale ISO 4833 (2003). 

Les résultats sont exprimés en unités formant colonies par cm2 (ufc/cm2) (HAMADOU, 2016). 

 

 

Sol 

Mère 

 

9 ml 

Eau 

 

9 ml 

Eau 

 

9 ml 

Eau 

SM                                  10
-1

                    10
-2

                         10
-3 

 

1ml 1ml 1ml 
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I.4.3 Dénombrement des Coliformes totaux 

Les coliformes totaux renseignent sur les conditions d’hygiène de l’abattoir et sur la 

possibilité de contamination fécale lors des opérations d’abattage. Le dénombrement de coliformes 

totaux est réalisé selon la norme NF V 08-017, l'ensemencement a été fait sur la gélose biliée au 

cristal violet et au rouge neutre (agar VRBL) et les boîtes ont été incubées à 37°C pour les 

coliformes totaux, couvercles en bas. Les résultats sont exprimés en unités formant colonies par 

cm2 (HAMADOU, 2016). 

I.4.4 Dénombrement des Coliformes fécaux 

Les coliformes fécaux, sont un sous-groupe des coliformes totaux capables de fermenter le 

lactose à une température de 44°C. L’espèce la plus fréquemment associée à ce groupe bactérien est 

Escherichia coli (E. coli). 

Cette méthode consiste en la recherche et le dénombrement des coliformes thermo tolérants 

(coliformes fécaux) par comptage des colonies obtenues respectivement à 44
o
C, la norme (Norme 

NF V 08-017)relatives au dénombrement des coliformes fécaux (GUIRAUD, 2003). 

Les coliformes fécaux sont isolés et dénombrées sur un milieu gélosé sélectif le VRBL. Les 

prélèvements sont dilués jusqu'à 10
-3

. On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant de 

10
-1

,10
-2

et10
-3

dans des boites de Pétri vides préparées et numérotées à cet usage. On complète 

ensuite avec environ15 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie à 47 ± 2°C. On homogénéise le 

contenu en effectuant des mouvements circulaires et de« va-et-vient » en formes de « 8 » sur une 

surface fraîche et horizontale pour permettre à l’inoculum de se mélanger à la gélose. Avec 

incubation des boites de Pétri ensemencées à 44°C pendant 24heures à 48heures, couvercles en bas. 

Les colonies violettes, d'au moins 0,5 mm de diamètre sont retenues (HAMAD, 2009) 

I.4.5 Dénombrement des Entérobactéries 

Les entérobactéries sont isolées et dénombrées sur un milieu gélosé sélectif le VRBG. Les 

prélèvements sont dilués jusqu'à 10
-3

. Les entérobactéries sont dénombrées après incubation à37°C 

pendant 24h (HAMAD, 2009) selon la méthode décrite ci-dessus. On porte aseptiquement 1 ml des 

dilutions décimales allant de 10
-1

,10
-2

et10
-3

dans des boites de Pétri vides préparées et numérotées à 

cet usage. On complète ensuite avec environ15 ml de gélose VRBG fondue puis refroidie à 47 ± 

2°C dans un bain Marie. On homogénéise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et de 

« va-et-vient » en formes de « 8 » sur une surface fraîche et horizontale pour permettre à l’inoculum 

de se mélanger à la gélose (BRIAN, 1995). 
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I.4.6 Dénombrement des Staphylocoques 

Staphylococcus appartient à la famille des Micrococcaceae. Les Staphylocoques sont des 

cocci Gram positif, non sporulés, immobiles, se divisant en plusieurs plans en formant des amas 

irréguliers. Ce sont des bactéries aéro-anaérobies facultatifs, catalase+ (LALATIANA, 2006). 

Les Staphylocoques sont isolées et dénombrées à la surface d’un milieu Baird Parker 

préalablement coulé et auquel du tellurite de Potassium (1ml/boîte) et d’émulsion de jaune d’œuf 

(1ml/boîte) sont rajoutés avant utilisation. L’incubation des boites de Pétri ensemencées en surface, 

est réalisée à 37°C pendant 48heures (STEPHANIE, 2016). 

Les colonies de 1 à 2 mm de diamètre produisant parfois un pigment jaune, sont dénombrées 

(ANONYME., 2006). 

I.4.7 Dénombrement des Psseudomenas 

Le genre Psseudomenas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou légèrement 

incurvés, ayant une taille de 0,5 à 1,0 μm de diamètre sur 1,5 à 5,0 μm de longueur, aérobies stricts, 

oxydase positifs, non sporulés et généralement mobiles grâce à une ciliature polaire. Certains 

produisent des pigments hydrosolubles fluorescents, de couleur jaune-vert qui ont un rôle de 

sidérophores (SALIFOU et al ,2013). 

Les Pseudomonas sont ubiquistes et peuvent vivre dans des niches écologiques très diverses. 

Peu virulentes, plusieurs souches sont des pathogènes opportunistes pour l’homme et des agents 

d’altération des viandes, poissons et produits laitiers. Les espèces les plus fréquemment rencontrées 

chez l’homme sont Pseudomonas aeruginosa,P. fluorescens, P. putida et P. stutzeri (EUZEBY, 

2007).pour l’ensemencement a été fait sur la gélose au Cetrimide et les boites ont été incubées à 

30°C pendant 48 heures. Les colonies présentant 

une pigmentation caractéristique jaune à vert, les colonies muqueuses, grisâtres, pigmentées 

ou non, isolées ont été dénombrées (STEPHANIE, 2016). 

I.5 Lecture et interprétation 

Il s’agit de dénombrer toutes les colonies rouges ayant poussé en masse dans les boites en 

tenant compte des facteurs de dilutions, dénombrer les boites entre 15 et 300 colonies. Faire ensuite 

la moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions. 

Calculer le nombre N de microorganismes dénombrés à 44,5 °C par ml, à l’aide de l’équation 

Suivante : 
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Où :   

N : nombre d’UFC par ml de produit initial. 

Σ C: Est la somme des colonies comptées sur les deux boites retenues. 

Nl : Nombre de boîtes comptées dans la première dilution. 

N2 : Nombre de boîtes comptées dans la seconde dilution. 

D : est le taux de dilution correspondant à la première dilution (DUTRUC- ROSSET, 2003). 

Le résultat final de microorganismes dénombrés à 30oC par ml est noté par un nombre 

compris entre 1,0 et 9,9 multiplié par 10 x où x est la puissance appropriée de 10.Arrondir les 

résultats calculés à deux chiffres significatifs après la virgule selon la règle suivante : 

 Si le chiffre après la virgule est infra à 5. Le chiffre précédent ne change pas. 

 Si le chiffre après la virgule est supérieure à 5. Le chiffre précédent est augmenté d’une 

unité. 

 Si le chiffre après la virgule est égale à 5. Arrondir le chiffre précédent au chiffre entier le 

plus proche. 

I.5.1 Estimation des petits nombres 

         Si la boite ensemencée avec 1 ml de la 1
ère

 dilution retenue pour l’analyse renferme moins de 

15 colonies caractéristiques, exprimer le résultat comme suit : 

 

 

c : somme des colonies caractéristiques dénombrées. 

D: taux de dilution.
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II.1 Etude de la composition biochimique du Scinque officinal 

         Pour apprécier la valeur nutritionnelle du Scinque officinal (scinques desséché selon deux 

méthodes de séchage), nous avons déterminé certains paramètres biochimiques à savoir la matière 

sèche, les cendres, les protéines, les lipides et les sucres totaux. 

         Les résultats obtenus nous permettent de faire une comparaison avec la composition moyenne 

de la chair de Scincus scincus a l’état frais. 

Tableau 02 : Composition biochimique des scinques séchés a l’étuve (Fse), des scinques séchés par 

la méthode traditionnelle (Fss) et les scinques frais, exprimé en g/100g de matière sèche.,  

 

 

Les paramètres 

 

Farine du scinque 

de l'étuve (Fse) (%) 

Farine du scinque 

avec sel (Fss) (%) 

Chair fraiche de 

s.scincus
1
(%) 

 

Signification 

 
Moy ± δ Moy ± δ Moy± δ 

Matière sèche 93.29±0.07 93.971 ± 0.060 36.12 ± 0.82 *** 

Cendres 64.7±0.1 54.07±0.015 15.90±0.56 *** 

Protéines (NT× 6,25) 53.5±0.50 48±0.10 16.24±0.19 

 

*** 

Lipides totaux 12.2±0.36 7.503±0.30 1.14±0.08 

 

*** 

Sucres totaux 0.0116±0.0028 0.019±0.0020 2.80±1.25 

 

*** 

1 : DADA et BOUAFIA. (2017) 

II.1.1 Teneure en matière sèche :   

         Les deux échantillons (Fse) et (Fss) renferment des teneurs élevées en matière sèche (MS). Le 

taux de celle-ci dépend de la teneur en eau de la farine. Cette valeur est proche aux résultats 

rapportés par Toumi. (2018), sur la farine du poisson de sable, supérieur à ceux trouvés par 

Boudchicha. (2014) sur Khliaa Ezir viande salée/séchée 

         D’après EDES (2015) Il est souhaitable que la teneur en eau ne dépasse pas une valeur de 8 

%, si l'on veut éviter une altération microbienne, quand le taux d'humidité dépasse 14 %, les 

conditions sont propices à l'apparition de moisissures. 
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Figure 07 : La teneur en matière sèche de la farine de Scincus scincus (Fse) comparé à celle de la 

farine de Scincus scincus (Fss) et la viande fraiche de S.scincus(Vss). 

II.1.2 Teneure en matière minérale : 

        Les échantillons séchées dans l’étuve présentent une teneur en cendre très élevée par rapport 

aux autres échantillons (Fss) (tableau 02). Cette teneur en cendre est supérieure aux autres types de 

produit carné (Khliaa, Ezir de viande ovine, bovine, caprine, cameline) 3,46% ± 0. 36 Boudchicha 

(2014), supérieure à la viande de Scinque 15.94±0.56 DADA et al .(2017), et a la viande rouge 

CRAPLET (1966). 

         Le taux de cendres représente la quantité totale en sels minéraux présents dans un échantillon. 

La variation de la teneur en cendres entre les différents produits carnés pourrait être due à la 

quantité des épices ajoutées lors de la fabrication (VISESSANGUAN et al., 2005). Les techniques 

de transformation (séchage, cuisson, fumage), et les conditions de préparation ainsi le taux de sel et 

de l’ensemble des épices ajoutés conditionnent la teneur en eau du produit fini (LIZASO et al., 

1999 ; CRUZ et al., 2003). 
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Figure 08 : La teneur en cendre de la farine de Scincus scincus (Fse) comparé à celle de la farine de 

Scincus scincus (Fss) et la viande fraiche de S.scincus(Vss). 

II.1.3 Teneure en Les protéines  

         La détermination de la teneur en protéines est un indice important pour déterminer la valeur 

nutritive de la farine. Les résultats présentés dans le tableau 02 montrent que la farine du poisson de 

sable séché a l'étuve renferme une teneur importante 53.5% en protéine supérieure à celles des 

scinques séchés par la méthode traditionnelle (Fss).Cette teneur est plus élevé aux autres produits 

carnés comme le Khliaa Ezir qui présente une teneur de 43,75 % ± 0.53 et le kitoza de porc (viande 

salée/séchée ou salée/fumée) qui renferme en moyenne une teneur en protéines de 40,7±9,1g/100 g 

( BOUDCHICHA., 2014 ; ANDRIAMAMPIANINA., 2012). Ces valeurs intéressantes donnent aux 

scinque une valeur nutritionnelle importante, le rend capable de remplacé les autres sources de 

protéine. 

 

*** 
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Figure 09 : Teneur en protéine de la farine du scinque séchée dans un l'étuve sans sel (Fse) 

comparé à celle de la farine du Scincus scincus séchée à l'aire avec sel (Fss) avec la viande de S. 

scincus (Vss). 

II.1.4 Teneure en Les lipides : 

Les lipides constituent une source majeure d’énergie facilement stockable par l’organisme. 

Les teneurs obtenus en lipide des (Fse) sont supérieures à celles des scinques avec sel ( tableau 

03).Cette différence est due aux conditions de séchage qui ont un effet significatif sur la teneur en 

lipides totaux L’addition de sel à la viande provoque d’oxydation de ces lipides (TOM, 2015). 

        Des résultats proches aux nôtres sont ceux rapportés par FRONTIE et al. (2004) sur la farine 

du muscle blanc du poisson Caranx ignobilis (8.83 %.). La teneur en lipide obtenue est ainsi 

inférieure à la farine du muscle rouge 23% du Caranx ignobilis. 

 

Figure 10 : Le lipide de la farine du scinque étuvée sans sel (Fse) comparé à celle de la   farine du 

S. scincus avec sel (Fss) avec la viande du S. scincus (Vss). 

II.1.5 Teneur en sucres :  

         La teneur en sucre totaux est moins importante comme chez tous les animaux. Ces résultats 

sont faibles Par rapport à celles rapportés par (WASET, 2014), le glycogène est transformé en acide 

lactique après la mort de l’animal. Ces paramètres montrent l’importance de la consommation du 

poisson de sable, une source de viande moins de graisse, riche en protéine et pauvre en 

carbohydrate 
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Figure 11 : Comparaison entre la farine du scinque séchée dans un l'étuve sans sel (Fse) et la farine 

du Scincus scincus séchée à l'aire avec sel (Fss) et la viande fraiche de S. scincus (Vss). 

II.2 Analyses bactériologiques 

Pour déterminer la qualité bactériologique de deux échenillons des Scincus scincus, nous 

avons procédé de la façon suivante : 

Pour déterminer la qualité bactériologique de deux échenillons des Scincus scincus, nous avons 

procédé de la façon suivante : 

- Evaluation de la charge bactérienne sur chaque échantillon : 

  Flore aérobie mésophile totale (FAMT) 

 Coliformes totaux (CT) 

 Coliformes ou fécaux (CF) 

 Entérobactéries  

 Staphylococcus aureus  

 Psseudomenas 

- Comparaison de la charge bactérienne entre les différents échantillons.  

         Le dénombrement, a été calculés à partir de la moyenne arithmétique des unités formant des 

colonies sur deux boites de pétri à la même dilution. Les dénombrements sont exprimés en 

logarithme décimal d’UFC sur la surface prélevée (log ufc/cm2). Pour chaque flore dénombrée, la 

moyenne et l’écart type sont calculés à partir des moyennes logarithmiques. 

         L’analyse statistique a été réalisée à partir de ces moyennes logarithmiques par l’application 

du test de comparaison des moyennes des flores dénombrées entre les deux méthodes de séchage  

avec les risque de 5% et 1%. 
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Tableau 03 : Caractéristiques microbiologiques moyenne de la matière première ayant servie à la 

farine de la Scincus scincus. 

 Farine de scincus scincus 

Flores recherché Fse Fss Signification 

 Log UFC/g (± écart type) 

Flore aérobie mésophile 

totale 

2.56(0.033) 2.73 (0.088) *** 

Staphylococcus aureus 2.24(0.005) 4.36 (0.018) *** 

Coliformes totaux Absence Absence  

Coliformes fécaux Absence Absence  

Entérobactéries Absence Absence  

Psseudomenas Absence Absence  

 

II.2.1 Flore aérobie mésophile totale (FTAM) 

         Le nombre de la flore aérobie mésophile totale de la farine de S. scincus séchée dans l'étuve 

sans sel (Fse) est de l’ordre de 2,56 log UFC/g, moins à de la farine séchée selon la méthode 

traditionnelle avec sel (Fss) (2.73log UFC/cm). Au-delà de cette méthode de séchage, cette flore 

chute au-dessus de 1 log UFC/g. Il est en effet connu que chaque micro-organisme a une 

température optimale de croissance au-delà de laquelle cette vitesse de croissance diminue tandis 

que la vitesse de mortalité augmente (KAYISOGLU et al.,2003, GONULALAN et al., 2004). 

         Cette chute peut être expliquée par les conditions du milieu à l’intérieur et confirme l’effet de 

la diminution du pH couplé avec le salage sur la croissance et le développement des micro-

organismes. Ce phénomène a été signalé par FERNANDEZ -GINES et al. (2003) au cours de la 

conservation de Salchichón . 

         Des études d’identification de population microbienne de produits carnés traditionnels ont 

montré la prédominance des bactéries lactiques. La croissance de ces micro-organismes est souvent 

corrélée à une diminution du pH de la viande et implique, une diminution ou voir, disparition des 

bactéries d’altération et/ou pathogènes dans le produit (RANTSIOU et al., 2004 ; COCOLIN et al., 

2001).Ces bactéries aérobies peuvent provoquer la contamination globale de la viande durant la 

manipulation, depuis l’abattage jusqu’à la fabrication du produit. 

II.2.2 Staphylococcus aureus 

L’analyse microbiologique montre que les deux échantillons de la farine du S.scincus 

présentent une présence de Staphylococcus aureus de 2.24 log UFC pour (Fse) ; et 4.36 log UFC 
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pour (Fss) supérieure au premier échantillon. Les colonies de Staphylococcus aureus donnent des 

colonies noires (réduction du tellurite en tellure) avec un halo claire dû à la protéolyse des 

protéines, et éventuellement, un liseré blanc, opaque (précipitation des acides gras produits par la 

lecithinase qui hydrolyse la lécithine). Ces bactéries sont des indices de contamination fécale au 

niveau de la préparation de la matière première. 

II.2.3 Coliforme totaux et fécaux 

L’évolution des coliformes totaux et fécaux dans la farine des deux échenillons est présentée 

dans le tableau 5. Nous constatons une absence totale de cette flore. Ceci a été expliqué par la 

diminution du pH au cours de la conservation (CASTANO et al., 2002). Les facteurs qui agissent 

défavorablement sur la croissance des coliformes fécaux sont probablement : le taux de sel ainsi à 

l’effet des conditions physico-chimiques à l’intérieur. 

II.2.4 Entérobactéries 

Les résultats obtenus montrent l’absence totale de cette flore(entérobactéries) durant la 

conservation dans les deux échantillons de la farine du Scincus scincus. 

Le groupe des entérobactéries est considéré comme indicateur de contamination fécale. La 

présence des entérobactéries dans les produits séchées est fortement liée à la qualité hygiénique de 

la matière première utilisée, ainsi les conditions de manipulation (COCOLIN et al., 2001). 

II.2.5 Psseudomenas 

Le tableau 03 révèle l'absence totale des Psseudomenas, C'est principalement utilisé comme 

indicateur d’altération des viandes. Plusieurs facteurs intervenant au cours de la transformation et la 

conservation du produit pourraient être impliqués dans ce phénomène dont la température, le pH, la 

pression partielle en oxygène (BOUDOUIKA et al., 2017) 

Le salage provoque la stabilité microbienne en empêchant leur prolifération en même temps 

le séchage traditionnel au soleil comporte lui aussi des risques imputables à un procèdes non 

hygiénique. D'une part les aliments sont contaminés par des microbes que transportent les mouches, 

les parasites, la poussière ou autres. D'autre part, qui fait la particularité de chaque aliment est altéré 

: it s'agit de la couleur et du gout (CASTRAS, 1973) .  

La comparaison des deux méthodes de séchage montre l’efficacités du séchage a l’étuve, c’est 

une méthode idéale pour conserver de la viande sans contamination. 
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Figure 12 : les flores de la farine de S. scincus séchée dans l'étuve (Fse) et les flores de la farine de 

S. scincus salé (Fss). 
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CONCLUSION 

La fonction première de l'alimentation est de maintenir l'organisme en bonne santé. Il est donc 

nécessaire d'apporter chaque jour la quantité et la qualité d'aliments dont le corps a besoin : aucun 

aliment n'a en lui la totalité des nutriments indispensables à notre organisme, à nous d'équilibrer 

notre alimentation tout en conservant le plaisir de manger. 

A travers cette étude, nous apportons l’effet des différentes méthodes de séchage sur la qualité 

biochimique et caractéristique microbienne du Scincus scincus afin de prouver la haute valeur 

nutritionnelle du poisson de sable. 

Les résultats obtenus à travers les analyses biochimiques, montrent que le scinque desséchée 

dans une étuve sans sel (Fse) et l'échantillon desséchée traditionnellement (Fss), présente une teneur 

importante en   protéines qui présentent le constituant nettement majoritaire supérieures aux autres 

types viandes sèche ce qui montre les motivations de la consommation de cette viande par les 

autochtones. 

Les protéines sont plus importantes interviennent dans le fonctionnement de l'organisme, et 

en particulier dans sa défense contre les maladies. Elles agissent par l'intermédiaire d'enzymes dans 

de nombreuses fonctions biologiques. Les protéines sont, par ailleurs, indispensables à la croissance 

des enfants et des adolescents, ainsi qu'à la formation du fœtus chez les femmes enceintes. 

Les teneurs obtenus en lipide dans le deux échantillons montre que cette viande est est une 

viande maigre pauvre en lipides avec une faible teneur en sucres (0. 011%) pour (Fse) et (0.019) 

pour (Fss). 

Les résultats de l’analyses microbiologiques des différents échantillons prélevés à partir de la 

méthode de séchage, ayant servi à la préparation de Scincus scincus était de bonne qualité 

hygiénique. La majorité des germes dénombrés présentent une absence totale sauf la flores 

mésophile 2.56log, avec la détection de certains germes présumés pathogènes, comme les 

staphylocoques. Ces résultats peuvent être expliqué par les conditions du milieu et confirme l’effet 

du pH couplé avec le salage. 

Ces différents aspects de la qualité conditionnent fortement les motivations du choix du 

poisson de sable malgré la diversité des types de viande par le consommateur. 

Cette étude reste un travail préliminaire qui devra se poursuivre par des études plus 

standardisées. 

Bien évidemment des études complémentaires permettront de valider certains aspects tels : 

 La caractérisation des acides aminés qui constituent les protéines dans la farine de poisson 

de sables et la détermination des vitamines. 
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 La caractérisation de la teneur en acide gras insaturé dans la matière grasse et la 

détermination de leur proportion. 

 Déterminer la meilleure qualité en fonction de sexe mâle ou femelle. 
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Annexe 01 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure : La consommation des produits carnés à travers le monde 

 

Figure: Répartition mondiale de la consommation de lézards 
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Annexe 02: Grandes Appareillages utilisé dans ce travail 

 

Figure : Appareilles utilisées pour le dosage de lipide total (Photo original). 

 

Figure : Appareilles utilisées pour le dosage de sucres totaux (Photo original). 
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Annexe 03:  Résultats microbiologiques 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Colonie des coliformes totaux (CT) sur milieu agar VRBL  

Coliformes totaux de la Fss avec sel  Coliformes totaux de la Fse sans sel 
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Staphylocoque de la Fss avec sel Staphylocoque de la Fse sans sel 
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RESUME 

L'objectif principal de cette étude est de caractériser le poisson de sable par l'étude de quelques 

types de séchage de et leur effet sur les paramètres biochimique et microbiologique. Afin de parvenir 

à la meilleure méthode de séchage avec une haute valeur nutritionnelle et sans microbes. 

      La comparaison entre la farine de S.scincus de l'étuve et la farine de S.scincus séché par la 

méthode traditionnelle montre que la consommation de poisson de sable séchée dans l'étuve a une 

valeur nutritionnelle plus élevés que celui séché par la deuxième méthode, il est riche en matière 

minérale, en protéine (53.5±0.50) ; en lipides totaux (12.2±0.36) et pauvre en sucre totaux 

(0.0116±0.0028). pour l’objet d’un dénombrement microbienne dont les germes pour les deux 

échenillons (Fse) et (Fss)  respectivement mis en évidence sont la flore totale aérobie mésophile 

(2.56logUfc/g) , (2.73logUfc/g), les Staphylocoque ( 2.24logUfc/g), (4.36logUfc/g). Les résultats 

microbiologiques indiquent une bonne qualité hygiénique avec une absence totale des germes 

pathogènes dans les deux types de séchage. Toutes ces propriétés montrent la valeur nutritionnelle du 

poisson de sable sous sa forme des séchée en particulier le séchage a l’étuve. 

Mots clés: Scincus scincus, valeur nutritionnelle, viande, séchage, consommation, les paramètres 

biochimiques, les paramètres microbiologique. 

 

 ملخص

الهدف الرئيسي م  ذ ا الدراسو ذا دراسو رقت فر  مك يف سنمو الرمنا  ام ايرذنا ر نل المقنايير الرينا  يميائينو ا 

 .م  أك  محقي  أفض  فريقو ل مك يف  ات قيمو غ ائيو راليو اردا  مي رارات. المي ر ريالاكيو

        المك نف فني ال نر  ادقين  سنمو الرمنا  (S. scincus)مشنير المح ني ت المقار نو رني  دقين  سنمو الرمنا          

(S.scincus) المك ف رالم ح إلل أ  الاسمه و لسمو الرم  المك ف في ال ر  لم قيمو غ ائيو أفض  من  المم نح   نم غ ني 

±  0.0220)اا خ نننات فننني إكمنننالي السننن ر ( 0..0±  21.1)؛الننندذا  ( 0.50±  5..5)رنننالررامي   ,رنننالمااد المقد ينننو

ا أيضنا دراسنو .    ذ ا الخصائص مظهر أ  أسماو الرم  المك  و لها قيمو غ ائيو أفض  م  اسمه  ها فا كنو (.0.0010

الخصننائص الر ميريننو  مشننير ال مننائ  إلننل أ  دقينن  سننمو الرمننا  المك ننف داخنن  ال ننر  االمك ننف مق يننديا يحمننا  ر ننل المنناالي 

(2.56log Ufc/g ()log Ufc/g1...)Flore mésophile totale  ,(logUfc/g1.12( )logUfc/g2..0 )

ال مننائ  المي ننرا ريالاكيننو مشننير إلننل الكننادي الصننحيو الكينندي مننا غيننال . ر ميريننا الق قاديننات مننا غيننال مننا  لخ نناا  ا خننر  

 .لمسررات ا مرات

ئينو ، الخصنائص القيمو الغ ائيو، ال حا ، المك يف ، الخصنائص الرينا  يمياScincus scincus,  :الكلمات المفتاحية 

 . المي را ريالاكيو

 


