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Le poisson constitue une source importante de protéines animales (Elyounoussi et al. ,

2015). Il procure également d'autres nutriments intéressants tels que Les acides gras

polyinsaturés de la famille des omégas 3 (DHA : acide docosahexaénoïque et EPA : acide

eicosapentaénoïque) qui préviennent des maladies cardio-vasculaires et sont nécessaires au

développement et au fonctionnement de la rétine, du cerveau et du système nerveux. En outre,

les espèces de poisson de petite taille, qui sont consommées entières, avec la tête et les arêtes,

peuvent être d'excellentes sources de nombreux minéraux essentiels (iode, sélénium, zinc, fer,

calcium, phosphore et potassium) et de vitamines (A, D, E et B) indispensables à la santé. Ces

nutriments sont également présents dans les poissons de plus grande taille, mais ils sont alors

plus concentrés dans les parties qui ne sont généralement pas consommées, comme la tête, les

arêtes et les viscères (Anses, 2012 ; FAO, 2016).

Afin de s'assurer de tous les bienfaits de la consommation de poissons l'Anses (Agence

nationale de Sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail) (2012)

recommande de consommer du poisson deux fois par semaine. Egalement, les médecins et les

nutritionnistes de plusieurs pays de par le monde recommandent une consommation

supérieure à 20 kg par habitant et par an (Wiefels, 2014).

Cependant, la consommation d’un poisson contaminé par des bactéries pathogènes peut

être à l’origine d’infections (fièvre typhoïde et paratyphoïde, shigellose et infection à Vibrio

parahaemolyticus), d’intoxications (botulisme et toxémie staphylococcique d’origine

alimentaire) ou de toxi-infections alimentaires (choléra et toxi-infection alimentaire due à

Clostridium perfringens). Par ailleurs, des infections cutanées favorisées par des agressions

(infections à streptocoques, staphylocoque, érysipéloïde et mycobactéries non tuberculeuses)

peuvent aussi apparaitre lors de la manipulation de ce poisson (FAO/OMS, 1974 ; Keck et

al., 2013).

Généralement, les toxi-infections résultent de l’action de certaines bactéries entre-autres

Salmonella, Shigella, Campylobacter, Cyclospora, Yersinia entrainant une inflammation ou

ulcération de la muqueuse digestive (action invasive), Vibrio parahaemolyticus dont l’activité

pathogène est due à la production d’une toxine protéique entraînant une destruction cellulaire

(action cytotoxique) et Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, Clostridium

perfringens et C. botulinum, qui stimulent la sécrétion (action entéro-toxinogène) (Midoun,

2012).

Dans les toxi-infections alimentaires dues aux produits de la pêche, les principaux

agents microbiens identifiés sont Salmonella, Clostridium perfringens, Vibrio
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parahaemolyticus, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum et Listeria monocytogenes

(Bourdin, 2010).

Ces bactéries pathogènes pour l'homme, retrouvées dans les poissons, peuvent être

réparties en deux groupes : bactéries indigènes et non indigènes (FAO/NACA/OMS, 1999 ;

Bourdin, 2010). Les bactéries indigènes ou autochtones sont naturellement présentes dans le

milieu aquatique, par exemple : Aeromonas hydrophyla, Clostridium botulinum, Vibrio

parahaemolyticus, et Listeria monocytogenes (MPM- RM, 2003). Par contre, les bactéries non

indigènes ou allochtones sont :

 soit apportées dans ce milieu qui ne constitue pas leur environnement habituel, c’est le

cas des bactéries d’origine fécale (présentes dans les eaux usées, les rejets d’élevage,

le fumier utilisé en pisciculture et les rejets des stations d’épuration) et des bactéries

telluriques présentes dans les sols et apportées par les eaux de ruissèlement

(Clostridium et Bacillus) (Servais, 2000 ; Little et Edwards, 2005). Parmi les bactéries

pathogènes apportées dans l’eau et qui contaminent le poisson, les plus connues sont

les espèces du genre Salmonella qui sont presque toutes pathogènes responsables de

fièvres typhoïdes, paratyphoïdes et de gastro-entérites, et certaines souches

d’Escherichia coli responsables de gastro-entérites et diarrhées (Servais, 2000);

 soit introduites dans le produit durant les opérations de manipulation suivant sa

capture (contamination par le personnel et l’environnement) (Huss, 1999 ;

FAO/NACA/OMS, 1999), c’est l’exemple de la microflore présente sur les mains, le

nez, la bouche, les cheveux, et les vêtements des manipulateurs ainsi que le matériel.

La composition de cette microflore dépend de l’environnement (sol, poussière, air, eau

etc.) et de l’hygiène (CUQ, 2007 ; OMS, 2016).

Globalement, le type et le nombre de micro-organismes présents dans le poisson

dépendent d’abord de l’environnement d’origine, ensuite de l’hygiène aux cours des

opérations de pêche, manipulation, entreposage, commercialisation, préparation et de

consommation de celui-ci. (FAO/OMS, 1974 ; Little et Edwards, 2005). En effet, sa

microflore est constituée de plusieurs genres bactériens : Pseudomonas, Moraxella,

Acinetobacter, Shewanella, Flavobacterium, Vibrio, Photobacterium, Aeromonas, Bacillus,

Micrococcus, Clostridium, Lactobacillus et corynéformes (Huss, 1999). Néanmoins,

beaucoup de facteurs influent sur la composition de cette dernière; les plus importants sont la

température de l’eau, sa teneur en sel, la proximité des régions de pêche avec des habitations
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humaines, l’origine de la nourriture consommée par les poissons, ainsi que la méthode de

pêche (MPM- RM, 2003).

Autrement dit :

Les plus psychotrophes (C. botulinum et Listeria) sont répandus dans les régions

arctiques et les climats froids, alors que les types mésophiles (V. cholerae, V.

parahaemolyticus) représentent une partie de la flore naturelle présente sur les poissons

rencontrés sur les côtes et les estuaires des zones tempérées ou tropicales chaudes (Huss,

1988). Pour les espèces de poissons provenant d’eaux tempérées et tropicales la microflore est

très semblable, mais dans des proportions qui peuvent être très variables (FAO/OMS, 1974 ;

Huss, 1999).

Certaines bactéries sont typiques des poissons d’eaux douces (Aeromonas), d’autres,

ayant besoin de sodium pour leur croissance, sont typiques des eaux marines (Vibrio,

Photobacterium et Shewanella). Cependant, bien que l'espèce Shewanella putrefaciens soit

caractérisée par son besoin en sodium, des souches de cette dernière ont été isolé dans des

environnements d’eau douce (Huss, 1999). Les bactéries telles que Salmonella, Listeria

monocytogenes résistent mal à la salinité de l’eau de mer. Staphylococcus aureus peut se

développer mais la principale source de contamination des produits provient de

contaminations humaines (FIAC/ CITPPM, 2011).

Le poisson capturé à proximité des côtes héberge également une quantité notable de

germes d’origine terrestre. Des germes d’origine fécale peuvent en outre se rencontrer dans

les produits collectés à proximité de rejets d’égouts (FAO/OMS, 1974). Des charges élevées

d’Enterobacteriaceae peuvent être retrouvées dans des eaux polluées. Ces micro-organismes

disparaissent rapidement dans des eaux tempérées propres. Toutefois, Escherichia

coli et Salmonella peuvent survivre très longtemps dans les eaux tropicales et, une fois

introduits, peuvent devenir indigènes de l’environnement (Huss, 1999).

Les excréments de bétail employés comme intrants en pisciculture contiennent des

quantités variables de bactéries qui dépendent de l’état de santé du stock et de la

méthodologie employée pour leur ramassage, leur stockage et leur utilisation (Little et

Edwards, 2005). Le genre Salmonella rencontré communément dans la nature et dans l’eau de

surface provient sans doute d’oiseaux sauvages. Cette bactérie a été retrouvée dans des
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sédiments d’étangs de crevette et dans les crevettes elles-mêmes dans toute l’Asie du Sud-Est

à cause de l’emploi de grandes quantités de fumier frais de poulet (Little et Edwards, 2005).

Ces dangers biologiques étant majoritairement détruits par la cuisson. Les principaux

risques sont liés à la consommation des produits crus ou insuffisamment cuits, ou

recontaminés après cuisson (Anses, 2013). A titre d’exemple : Au japon, le poisson est une

cause d’intoxication alimentaire, cela est dû non seulement aux fortes quantités de poisson

consommées mais encore et surtout au fait qu’il est souvent mangé cru (Huss, 1988).

Normalement, le poisson capturé dans les zones non polluées ne contient aucun germe

pathogène excepté Clostridium botulinum et Vibrio parahaemolyticus qui font partie de la

flore commensale d’eaux propres (Huss, 1988). Toutefois, à l’heure actuelle, la pollution des

eaux, la dissémination des bactéries par les gens qui voyagent et le manque d’hygiène

notamment dans les pays en voie de développement favorisent la contamination du poisson

par des germes pathogènes. En outre, la rupture de la chaine de froid durant la manutention et

la commercialisation du poisson, permet aux bactéries pathogènes de proliférer et de produire,

éventuellement, des toxines ; suivie par le changement des habitudes culinaires (la

consommation des produits crus ou insuffisamment cuits) ou la recontamination après la

cuisson permettent l’apparition de maladies suite à la consommation de ce poisson contaminé,

avec des conséquences graves sur la santé publique et à l’économie notamment s’il s’agit

d’une contamination par des germes résistants aux antibiotiques. (Huss, 1998 ; Anses, 2013 ;

Elyounoussi et al., 2015).

Afin d’évaluer la présence de germes pathogènes pouvant avoir des conséquences sur la

santé publique et de donner une idée sur la qualité sanitaire du poisson vendu et consommé à

Bejaia, nous avons procédé, au laboratoire de mycologie de l’université d’Abderrahmane

Mira de Bejaia, à la recherche de certaines bactéries pathogènes pouvant contaminer ce

produit.
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I. Echantillonnage

Au cours de cette étude, des échantillons de poissons frais et cuits ont été prélevés,

durant la période allant du 19/03/2017 au 01/05/2017, de différents points de vente

(poissonneries et marchés), situés à Bejaia et ses alentours (Stade, Kherrata, Souk el Tenine et

Tichy) et du restaurant de la résidence universitaire : Targa-ouzemour-Bejaia. Au total 63

échantillons d’espèces diverses ont été prélevés, en deux reprises, des mêmes endroits, mais

en périodes différentes, à raison de 3 poissons par caisse saisis et déposés par le vendeur ou le

personnel lui-même dans un sac en plastique stérile. Ceux-ci ont été directement acheminés,

dans une glacière contenant des paillettes de glace, au laboratoire de mycologie de l’université

d’Abderrahmane Mira de Bejaia. Leur répartition est mentionnée dans le tableau I.

Tableau I : Répartition des échantillons.

Lieu de

prélèvement

Date de

prélèvement

Endroit de

prélèvement

Nombre

d’échantillons

Espèces

Bejaia 19/03/2017 Poissonnerie :

stade

06 Anchois et

sardine

Kherrata 02/04/2017 Poissonnerie et

marché

09 Anchois, sardine

et bougue

Souk-el-Tenine 13/04/2017 Marché 09 Anchois, sardine

et bougue

Bejaia 13/04/2017 Restaurant

universitaire de

Targa-ouzemour

03 Sardine

Tichy 16/04/2017 Poissonneries 06 Anchois et

sardine

Souk-el-Tenine 24/04/2017 Marché 09 Anchois, sardine

et bogue

Kherrata 25/04/2017 Poissonnerie et

marché

09 Anchois et

sardine

Tichy 26/04/2017 Poissonneries 06 Anchois et

sardine

Bejaia 26/04/2017 Restaurant

universitaire de

Targa-ouzemour

03 Sardine

Bejaia 01/05/2017 Poissonnerie :

stade

03 Anchois
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II. Prélèvement

A leur arrivée au laboratoire, les poissons ont été manipulés dans la zone de stérilité

avec un matériel stérile. Pour chaque poisson, l’écouvillonnage de toute sa surface et le

prélèvement de ses intestins et de sa chair ont été réalisés stérilement et mis dans des tubes

contenants 20 ml d’eau physiologique stérile, pour obtenir des solutions mères (SM). La

méthodologie du prélèvement est détaillée dans la figure 1.

Figure 1 : Diagramme détaillé des étapes de prélèvement.

Poissons dans un sac

en plastique stérile

Saisie et dépôt d’un

poisson sur une

plaque en plastique

Pince désinfectée par

l’éthanol à 96%,

flambée et refroidie

Ecouvillonnage de

toute la surface du

poisson

Désinfection de la

surface du poisson

par l’éthanol

Incision et

prélèvement des

intestins

Dépôt de la chair

dans un tube

contenant 20 ml

d’eau physiologique

Dépôt de

l’écouvillon dans un

tube contenant 20 ml

d’eau physiologique

Coupure et

prélèvement

d’environ 2,2

grammes de chair

Dépôt des intestins

dans un tube

contenant 20 ml

d’eau physiologique

Désinfection de la

surface du poisson

par l’éthanol



Matériel et méthode

7

III. Enrichissement

A partir de la solution mère, 1ml a été mis dans des milieux d’enrichissement. Ensuite,

ceux-ci ont été incubés à 37°C pendant 24 heures. L’enrichissement des éventuelles

Salmonellaa été effectué dans des tubes contenant 5ml de bouillon rappaport Vassiliadis Soja.

Par contre, celui de Staphylococcus aureus et d’Escherichia coli a été réalisé dans des tubes

contenant 5ml de bouillon nutritif.

IV. Isolement

L’isolement des souches, ayant poussées et formées un trouble dans les milieux

d’enrichissement cités précédemment, a été réalisé sur des milieux sélectifs comme c’est

mentionné dans le tableau II. Notant que pour chaque germe recherché, deux milieux ont été

utilisés selon leur disponibilité.
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Tableau II : Les milieux d’isolement utilisés (Delarras, 2014).

Germe

recherché

Milieu

d’isolement

Sélectivité Aspect et couleur des colonies sur

le milieu

Caractères recherchés

Escherichia coli

EMB

(eosine

methylene-

blue agar)

Le milieu contient deux colorants,

inhibiteurs de bactéries à Gram+ :

le bleu de méthylène et l’éosine

Colonies de 2 à 3 mm de diamètre,

plates, violet avec un centre

sombre en transparence et éclat

métallique verdâtre par réflexion.

L’utilisation du lactose libère des

acides et s’exprime par des colonies

de couleur violet.

Mac

Conkey

Les sels biliaires et le cristal violet

(colorant) inhibent les bactéries à

Gram+

Colonies roses à rouges, parfois

entourées d’un halo opaque de

précipitation des sels biliaires

La fermentation du lactose, par les

bactéries, libère des acides qui font

virer le rouge neutre au rose à rouge:

Les colonies roses à rouges sont

lactose+.

Staphylococcus

aureus
Chapman

Le milieu contient des sels de

chlorure de sodium à

concentration élevée et du

mannitol

Colonies jaunes entourées d’une

auréole jaune

La fermentation du mannitol libère

des acides qui font virer le rouge de

phénol au jaune formant une zone

jaune autour des colonies
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Germe

recherché

Milieu

d’isolement

Sélectivité Aspect et couleur des colonies sur

le milieu

Caractères recherchés

Staphylococcus

aureus
Baird-parker

-Le chlorure de lithium

inhibe les bactéries à

Gram-

-Le tellurite de potassium

inhibe les bactéries à

Gram+

-Après 24 heures d’incubation,

colonies de 0,5 à 1 mm de

diamètre, noires, brillantes,

convexes, avec halo

d’éclaircissement.

-Après 48 heures d’incubation,

colonies de 1 à 2 mm de diamètre,

noires, brillantes, convexes, avec

zone opaque dans le halo

d’éclaircissement.

-Le tellurite de potassium, réduit en

tellure métallique noir, produit des

colonies noires.

-L’hydrolyse des lipoprotéines, présentes

dans le jaune d’œuf, par les

lipoprotéinases se traduit par un halo

d’éclaircissement autour des colonies

-L’apparition d’une opacification dans le

halo après 48heures d’incubation traduit

l’action d’une lécithinase.

Salmonella

Desoxycholate

-citrate

Le desoxycholate de

sodium, le citrate de

sodium et citrate ferrique

sont des inhibiteurs de

bactéries à Gram+, plus ou

moins des coliformes et de

Proteus.

Colonies incolores ou blanchâtres à

centre noir

-Le H2S se combine avec le citrate de fer

pour donner le sulfure de fer noir qui

colore les colonies ou leur centre en noir

-La fermentation du lactose libère des

acides qui font virer le rouge neutre au

rose à rouge: les colonies lactose – sont

incolores ou blanchâtre
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V. Purification

À partir des cultures obtenues sur les milieux d’isolements précédents, plusieurs

repiquages ont été effectués sur les mêmes milieux pour obtenir des cultures pures.

Germe

recherché

Milieu

d’isolement

Sélectivité Aspect et couleur des

colonies sur le milieu

Caractères

recherchés

Salmonella
Gélose SS

(Salmonella-

Shigella)

-Les sels

biliaires, le

citrate de

sodium et le vert

brillant

(colorant)

inhibent les

bactéries à

Gram+

-Le citrate et le

thiosulfate de

sodium

diminuent le

développement

des coliformes

et Proteus.

Colonies incolores à

centre noir

-Le thiosulfate

de sodium est

réduit, en

présence d’une

réductase, en

H2S qui réagit

avec le citrate de

fer pour

produire le

sulfure de fer ;

ce dernier colore

en noir le centre

des colonies qui

sont dites H2S+

-La fermentation

du lactose libère

des acides qui

font virer le

rouge neutre au

rose à rouge: les

colonies lactose

– sont incolores

ou blanchâtre
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VI. Identification

L’identification des souches (isolées et purifiées) a été réalisée en se basant sur certains

caractères recherchés sur les milieux d’isolement et sur des tests d’identification (Tableaux II

et III).

Tableau III : Tests d’identification des souches (Denis et al., 2007 ; Delarras, 2014).

Germe

recherché

Test d’identification Résultat attendus

Escherichia coli

Production d’indole à 44°C

Ensemencement d’eau peptonée

exempte d’indole.

incubation à 44°C/24 h, rajouter 2 à 3

gouttes de réactif Kovacs

l’apparition d’un anneau rouge

indique que la souche est

indole+.

Staphylococcus

aureus

Test de la catalase

déposer une goutte d’eau oxygénée à

10 volumes sur une lame et ajouter

une colonie

apparition instantanée des bulles

de gaz catalase+

Test de la staphylocoagulase :

Ensemencement des tubes de bouillon

BHIB. Après 24 h à 37°C, 0,5 ml du

bouillon ensemencé a été mélangé

dans un tube stérile avec 0,5 ml de

plasma humain et incubé à 37°C/ 24 h.

coagulation du plasma

coagulase+.

Salmonella

Recherche de la Nitrate-réductase

(NR)

Ensemencement de bouillon nitraté.

Après 24h d’incubation à 37°C,

rajouter NR1 et NR2.

-apparition d’une coloration

rouge : nitrate-réductase+.

- absence de coloration, ajouter la

poudre de Zinc :

-coloration rose signifie que le

zinc réduit les nitrates en nitrites :

nitrate réductase –

-pas de coloration, indique que les

nitrates avaient été réduits en

azote (N2) : NR+
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Germe

recherché

Test d’identification Résultat attendus

Salmonella

Fermentation des sucres,

production de gaz et d’H2S

ensemencement du milieu TSI

incubation à 37°C /24 h.

Après incubation

-virage au jaune du culot : la souche

fermente le glucose.

-virage au jaune de la pente : la souche

fermente le lactose

-production de gaz : soulèvement de la gélose

ou apparition de bulles

-production d’H2S : noircissement du milieu.

Test de la mobilité et du

mannitol

Le milieu Mannitol-Mobilité a

été ensemencé par piqure

centrale puis incubé à 37°C

pendant 24 h.

-fermentation du mannitol virage du milieu

au jaune.

-mobilité : trouble envahissant la gélose de

part et d’autre de la piqure centrale.



Résultats

et

discussion
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Isolement et identification de bactéries à partir de poisson frais et cuit

A partir du poisson frais, prélevé et analysé, 118 souches bactériennes ont été isolées.

Parmi celles-ci, 84 ont été identifiées comme des souches d’Escherichia coli et 34 comme des

souches de staphylococcus aureus. Toutefois, aucune souche n’a été isolée du poisson cuit.

Les résultats obtenus sont mentionnés dans les tableaux IV, V et dans le tableau I en annexes.

Les normes algériennes sont mentionnées dans le tableau VI.

Tableau IV : Répartition des souches isolées du poisson frais.

Tableau V : Nombre et localisation des souches isolées et identifiées.

Germes pathogènes Localisation Nombre Nombre total des

souches

E .coli Surface 37

84chair 26

Intestin 21

Salmonella Résultat négatif

S. aureus Surface 20

34chair 14

Intestin 00

Tableau VI : Critères microbiologiques des poissons frais (JORA, 1998).

Bactéries Seuils (UFC/g)

Coliformes fécaux 04

S.aureus 103

Salmonella Absence dans 25g

Région

Nombre de

poissons

prélevés

Nombre de

souches

isolées

Localisation des souches

sur le poisson

Surface Intestin chair

Kherrata 18
27 E.coli 11 09 07

10 S.aureus 06 00 04

Souk-el-

Tenine
18

35 E.coli 16 09 10

10 S.aureus 06 00 04

Tichy 12
09 E.coli 05 00 04

14 S.aureus 08 00 06

Bejaia 09
13 E.coli 05 03 05

00 S.aureus 00 00 00
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D’après les résultats obtenus, pour un même nombre de poisson frais prélevé de la

région de Kherrata et Souk-el-Tenine (18), le nombre de souches de S.aureus isolées de la

chair ou de la surface et d’E.coli isolé des intestins était identique pour les deux régions.

Ainsi, ce poisson pourrait être contaminé avant la capture ou après. Cependant, le nombre

d’E.coli isolé de la chair ou de la surface était plus élevé dans la région de Souk-el-Tenine ce

qui pourrait indiquer un défaut d’hygiène et une altération du poisson plus important dans

cette dernière.

Par comparaison entre les poissonneries de Tichy et celle de Bejaia, la présence de

souches d’E.coli isolées des intestins dans le poisson de Bejaia et son absence dans celui de

Tichy pourrait être due à une zone de pêche différente. Néanmoins, dans les deux cas, des

souches E.coli ont été isolées de la chair et de la surface. Cela pourrait indiquer un défaut

d’hygiène et une altération du poisson dans les deux endroits mais plus élevé à Tichy car

aucune souches de S.aureus n’a été isolée du poisson vendu à la poissonnerie de Bejaia.

En effet, Escherichia coli est une bactérie présente parmi la microflore digestive de

l’Homme et des animaux à sang chaud (Anses, 2011).Sa présence dans le poisson peut

indiquer une contamination d’origine fécale après sa capture (Huss, 1988). D’après les

résultats obtenus et mentionnés dans les tableaux : IV, V et I (en annexe), le poisson de

certains vendeurs a été contaminé par E.coli seulement en surface. L’absence de cette

dernière dans les intestins pourrait expliquer une contamination après la capture. Le cas

échéant, cette contamination pourrait être due à un manque d’hygiène et/ou à l’utilisation

d’une eau contaminée pour la formation de la glace qui est utilisée pour le conserver.

Cependant, d’après Servais (2000), certaines souches d’Escherichia coli responsables

de gastro-entérites et diarrhées figurent parmi les bactéries pathogènes apportées dans l’eau et

contaminant le poisson. En fait, la présence d’E.coli dans l’eau témoigne d’une contamination

fécale de celle-ci (Denis, 2007). En plus, des germes d’origine fécale peuvent se retrouver

dans le poisson pêché à proximité de rejets d’égouts (FAO/OMS, 1974). Selon Gatesoupe et

Lésel (1998), les bactéries présentes dans l’eau ou la nourriture peuvent être ingérées par le

poisson modifiant ainsi la composition de la microflore de son tube digestif. Ainsi, comme le

montre nos résultats, l’isolement des souches d’Escherichia coli au niveau des intestins

pourrait s’expliquer par la contamination de celui-ci dans la mer qui reçoit d’énormes

quantités d’eaux usées, de déchets industriels et d’agriculture déchargés sans traitement près

de la côte maritime dans la région de Bejaia. En outre, selon Brahmi et al. (2014), les poissons
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sauvages péchés de la mer méditerranée près de Bejaia sont des réservoirs d’E.coli producteur

de β-lactamases à spectre étendu.  

Les résultats obtenus montrent également un isolement de Staphylococcus aureus. Selon

Huss (1988), Staphylococcus aureus ne fait pas partie de la microflore normale du poisson.

Son habitat naturel est la peau et les muqueuses de l’homme et des animaux. Bien qu’il soit

halophile et peut se développer dans l’eau de mer, la principale source de contamination du

poisson provient de contaminations humaines (FIAC/ CITPPM, 2011). Sa présence dans le

poisson indique une contamination postérieure à la capture due à de mauvaises mesures

d’hygiènes (Huss, 1988). Cela pourrait être corroboré par l’isolement de cette bactérie de la

surface du poisson mais pas de ses intestins.

La négativité des résultats de la recherche des salmonelles dans ce poisson pourrait

s’expliquer par la bonne santé des manipulateurs de celui-ci (pas de porteurs

asymptomatiques, pas de malades) et par l’absence de ces bactéries dans l’endroit de pèche.

En effet, Salmonella résistent mal à la salinité (FIAC/ CITPPM, 2011), et l’eau de mer n’ai

pas un réservoir naturel (Anses, 2010). Le réservoir principal de Salmonella est constitué par

le tractus gastro-intestinal des mammifères (porcs, bovins) et des oiseaux (volaille

domestiques) (Anses, 2011).

L’absence des bactéries recherchées dans le poisson cuit pourrait être due au respect

des bonnes pratiques d’hygiène par le personnel ainsi qu’à leur destruction par la cuisson.

La chair du poisson sain, vivant ou fraîchement pêché est stérile car son système

immunitaire empêche les bactéries de se multiplier à ce niveau. Néanmoins, à sa mort, le

système immunitaire s’effondre et les bactéries peuvent y proliférer librement. Le

développement microbien se situe essentiellement à la surface où, les bactéries colonisent

largement les alvéoles des écailles. Pendant la conservation sous glace, un nombre très limité

de bactéries envahissent la chair en se déplaçant entre les fibres musculaires (Huss, 1999). En

outre, les intestins des poissons contiennent un grand nombre de bactéries ainsi que des

enzymes digestives actives. Même sous réfrigération, ces enzymes peuvent provoquer une

digestion accélérée de la paroi abdominale et par suite une invasion rapide de la chair par des

bactéries de la putréfaction (FAO/OMS, 1974).

Ainsi l’isolement des bactéries recherchées de la chair pourrait être justifié par une

invasion bactérienne ou bien par la contamination de cette dernière par le jus coulant de la
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surface ou des intestins du poisson suite au début d’altération de celui-ci. Cette altération

pourrait s’expliquer par le non-respect de la chaine du froid par certains vendeurs (poisson

vendu exposé au soleil sans ou avec une fine couche de glace) et la diminution de la demande

suite au comportement de certains vendeurs et à la hausse des prix du poisson devenu

inabordable par le simple citoyen.

La réglementation algérienne en vigueur exige une absence des salmonelles dans le

poisson frais et tolère jusqu'à 04 UFC pour les coliformes fécaux et 103 UFC pour S.aureus

(JORA, 1998). Ainsi, les résultats négatifs des salmonelles sont conformes à cette

réglementation. Mais la recherche des coliformes fécaux et de S.aureus n’est pas suffisante

pour évaluer la qualité sanitaire de ce poisson. Le recours au dénombrement de ces bactéries

reste ainsi obligatoire.



Conclusion

et

perspectives



Conclusion et perspectives

17

La consommation du poisson est recommandée par les médecins et les nutritionnistes

car il constitue une source d’éléments nutritionnels essentiels à l’organisme humain.

Toutefois, la manipulation et la consommation d’un poisson contaminé par des bactéries

pathogènes peut être à l’origine de maladies avec des conséquences graves sur la santé

publique et à l’économie.

Les analyses microbiologiques du poisson frais vendu dans certains points de vente de

Bejaia et ses alentours ainsi que du poisson cuit consommé par les étudiants à la résidence

universitaire, Targa-ouzemour, ont révélé une présence d’Escherichia coli et de

Staphylococcus aureus dans le poisson frais. Une absence de ceux-ci est enregistrée dans le

poisson cuit avec absence totale de salmonelles.

Ces bactéries révélées dans le poisson frais, constituent un danger potentiel pour le

consommateur. En effet, bien qu’E.coli soit un hôte normale du tube digestif de l’Homme, sa

présence dans le poisson ne pose pas de problème mais elle indique une contamination fécale

récente d’où le risque de présence potentielle de pathogènes entériques. De plus, certaines

souches d’E.coli sont à craindre car elles ont acquis des facteurs de virulence et sont devenues

pathogènes. Aussi, certaines souches de S.aureus produisent des entérotoxines que

l'ingestion provoque une toxi-infection alimentaire se traduisant par des vomissements

violents accompagnés de diarrhées. Ainsi, ce poisson frais peut être considéré comme une

source potentielle de dangers pour le consommateur. Heureusement, la cuisson du poisson et

le respect des bonnes pratiques d’hygiène ont démontré leur efficacité dans le poisson cuit.

En perspectives :

1. Pour apprécier les risques potentiels il est recommandé de compléter l’identification et

d’étudier leur sensibilité aux antibiotiques.

2. Pour diminuer le temps, le matériel et l’effort nécessaire à l’obtention des résultats, le

recours aux techniques moléculaires d’identification est recommandé.

3. Afin de réaliser une étude plus complète, il est recommandé d’élargir le spectre des

bactéries recherchées et d’augmenter la taille des échantillons.

4. Pour éviter la contamination du poisson et maitriser ces dangers, il est recommander

de déterminer leur origine en faisant recours au système HACCP et en respectant les

règles d’hygiène au moment et après la capture et lors de la commercialisation de

celui-ci
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5. Pour éviter la multiplication des bactéries et la production de toxines, il est

recommandé de respecter la chaine de froid.

6. Il est recommandé au consommateur d’éviscérer le poisson le plus rapidement

possible après achat, de bien cuire celui-ci et d’éviter sa contamination après cuisson.

7. Pour évaluer la qualité sanitaire du poisson frais il est recommandé de réaliser un

dénombrement des souches et de comparer aux seuils délimités par la règlementation

algérienne en vigueur.
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Tableau I : Résultats d’isolement et d’identification.

Germe

recherché

Lieu du

prélèvement

Date du

prélèvement

Endroit du

prélèvement
vendeur poisson

Localisation

S I C

E. coli

Kherrata

02/04/2017
Poissonnerie V1 P1 +

Marché V1 P2 + +

25/04/2017

Poissonnerie V1

P1 + + +

P2 + + +

P3 + + +

Marché

V1

P1 + +

P2 + +

P3 + +

V2

P1 + + +

P2 + + +

P3 + + +

Souk-El-

Tenine

13/04/2017 Marché

V1

P1 + +

P2 + +

P3 + +

V2

P1 + + +

P2 + + +

P3 + + +

V3 P2 + +

24/04/2017 Marché

V1

P1 + +

P2 + +

P3 + +

V2

P1 + + +

P2 + + +

P3 + + +

V3

P1 + +

P2 + +

P3 + +



Annexes

Germe

recherché

Lieu du

prélèvement

Date du

prélèvement
Endroit du

prélèvement
vendeur poisson

Localisation

S I C

E.coli

Tichy

16/04/2017

Poissonnerie

1
V1

P1 + +

P2 + +

Poissonnerie

2
V2 P1 + +

26/04/2017

Poissonnerie

1
V1 P1 + +

Poissonnerie

2
V2 P2 +

Bejaia

19/03/2017 Poissonnerie V1

P1 + + +

P2 + + +

P3 + + +

01/05/2017 Poissonnerie V2
P2 + +

P3 + +

Bejaia

13/04/2017

Restaurant

universitaire

de Targa-

ouzemour

Personn

el
Négatif

26/04/2017 Restaurant

universitaire

de Targa-

ouzemour

Personn

el

S : Surface

I : Intestins

C : Chair
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Germe

recherché

Lieu du

prélèvement

Date du

prélèvement

Endroit du

prélèvement
vendeur poisson

Localisation

S I C

S.aureus

Kherrata

02/04/2017 Marché V1 P1 +

25/04/2017

Poissonneri

e

V1 P1 + +

Marché

V1
P2 +

P3 + +

V2
P1 + +

P3 + +

Souk-El-

Tenine

13/04/2017 Marché

V2
P1 +

P3 + +

V3

P1 + +

P2 +

P3 + +

24/04/2017 Marché V2 P3 + +

Tichy

16/04/2017 Poissonneri

e 1

V1 P1 + +

P2 + +

P3 +

Poissonneri

e 2

V2 P1 +

P2 + +

P3 + +

26/04/2017 Poissonneri

e 1

V1 P2 + +

Poissonneri

e 2

V2 P1 +

Salmonella Résultats négatifs

S : Surface

I : Intestins

C : Chair
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La composition des milieux de culture et réactifs en g/l

Gélose EMB

Peptone………………………………………………………………………………………10

Lactose………………………………………………………………………………………10

Dihydrogénophosphate………………………………………………………………………02

Eosine jaunâtre……………………………………………………………………………….0,4

Bleu de méthylène …………………………………………………………………… 0,065

Agar- agar ………………………………………………………………………………….13,5

pH 7,0 +/- 0,2 à 25c°

Gélose Mac Conkey

Peptone de gélatine (bovine ou porcine)……………………………………………………...17

Peptone de viande (bovine porcine)…………….…………………………………………….03

Lactose (bovin)……………………………………...………………………………………..10

Seles biliaires (ovin ou bovin)……………………………………………………………….1,5

Chlorure de sodium……………………………………………...……………………………05

Agar………………………………………………………………..….…………………….13,5

Rouge neutre…………………………………………………………………….………..40 mg

Cristal violet…………...……………………………………………………………………0,01

pH 7,1

Gélose Desoxycholate

Peptone bactériologique………………………………………………………………………10

Extrait de viande………………………………………………………………………….…..10

Citrate de sodium……………………………………………………………………………..20

Citrate ferrique………………………………………………………………………………..01

Desoxycholate de sodium…………………………………………………………………….05

Lactose………………………………………………………………………………………..10
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Rouge …………………………………………………………………………………..…..0,02

Agar…………………………………………………………………………………………13,5

pH final 7,3 +/- 0,2 à 25 c°

Gélose SS

Peptone………………………………………………………………………………………..05

Extrait de viande de bœuf…………………………………………………………………….05

Sels biliaires………………………………………………………………………………….4,2

Citrate de sodium……………………………………………………………………………..10

Thiosulfate de sodium………………………………………………………………………..8,5

Citrate de fer…………………………………………………………………………………..02

Lactose………………………………………………………………………………………..10

Rouge neutre………………………………………………………………………………25mg

Vert brillant……………………………………………………...……...……………….0,33mg

Agar…………………………………………………………………………………………...12

pH final 7,3 +/- 0,2 à 25 c°

Gélose Chapman

Extrait de viande……………………………………………………………........................ 03

Extrait de levure …………………………………………………………………………….03

Peptone ………………………………………………………………………………………10

Chlorure de sodium…………………………………………………………………………70

Tryptone…………………………………………………………………………………...05

Mannitol …………………………………………………………………………………......10

Rouge de phénol…………………………………………………………………………..0,05

Agar………………………………………………………………………………………….18

pH 7,4



Annexes

Gélose Baird Parker

Peptone de caséine (bovin, porcin)……...................................................................................10

Extrait de viande (bovin)……………………………………………………………………...05

Extrait de levure………………………………………………………………………………01

Glycine………………………………………………………………………………………..12

Chlorure de lithium…………………………………………………………………………...05

Pyruvate de sodium…………………………………………………………………………...10

Tellurite de potassium………………………………………………………………………..0,1

Suspension de jaune d’œuf………………………………………………………………...10ml

Agar…………………………………………………………………………………………...17

pH 7,2

Bouillons nutritifs

Extrait de viande…………....................................................................................................10

Peptone………………………………………………………………………………………05

Chlorure de sodium…………………………………………………………………………05

pH final 7,4 +/-0,2 à 25c°

Rappaport Vassiliadis

Peptone de soja.….…………………………………………....………………….…………..4,5

Chlorure de sodium…………………………………….………...…………………………..7,2

Dihydrogénophosphate de potassium..............................................................................…...126

Hydrogénophosphate di-potassium ……………...…………………………………………0,18

Chlorure de magnésium anhydre………………………………….……………………….13,4

Oxalate de vert malachite ……………………..………………………………………….36mg

pH final: 5, 2 +/- 0, 2 à 25c°
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Gélose mannitol-mobilité

Peptone de viande ………..…………………………………………………………………..03

Extrait de viande …………………………………..…………………………………………03

Rouge de phénol ……………………………..……………………………………………….05

Mannitol ………..……………………………………………………………………………10

Potassium nitrate ………………………………….………………………………………….01

pH 7,8

TSI

Peptone ………………………………...……………………………………………………..20

Extrait de viande ............…………………………………………………………………….2,5

Extrait de levure…………………………………………………………………….…...........03

Chlorure de .sodium………………………………….……………………………………….05

Citrate ferrique ………………………...…………………………………………………….0,5

Thiosulfate de sodium………………………………………………………………………..0,5

Lactose ……………………………………………………………………………………….10

Saccharose…………………………….………………………………..…………………….10

Glucose …….…………………………………………………………………………………01

Rouge de phénol………………………………………………………..……....………….0,024

Agar………………………………………………………………………………………….11

pH final 7,4 +/- 0,2

Eau peptonée exempte d’indole

Peptone bactériologique………………………….……………..…………………………….10

Chlorure de sodium………………………………………………..……………………….05

pH final 7,2 +/- 0,2
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Boillon nitraté

Peptone de viande…………………………………………………………………………... 10

Extrait de viande ……………………………………………………………………………05

Chlorure de sodium…………………………………………………………………………05

Nitrate de potassium ………………………………………………………………………..01

pH 7,2

Eau physiologique

Chlorure de sodium …………………………………………………………………………..09

BHIB

Peptone ……………………………………………………………………………………….10

Infusion de cœur de bœuf …………………………………………………………………….10

Infusion de cerveau de veau………………………………………………………………… 7,5

Chlorure de sodium …………………………………………………………………………..05

Phosphate disodique …………………………………………………………………………2,5

Dextrose ……………………………………………………………………………………...02

pH final 7,4 +/- 0,2 à 25 c°

Réactifs de Kovacs

Para-diméthyle-amino-benzaldéhyde

Alcool isoamylique

Acide chlorohydrique



Annexes

Réactifs de Griess-Ilosvay

Nitrate réductase 1

 Acide sulfanilique
 Acide acétique

Nitrate réductase 2

 Alpha-naphtylamine
 Acide acétique



Résumé

La recherche des bactéries pathogènes sur le poisson frais vendu à Bejaia et ses

alentours ainsi que sur le poisson cuit consommé par les étudiants de la résidence universitaire

Targa-ouzemour vise à évaluer leur présence et de donner une idée sur la qualité sanitaire de

celui-ci.

Les analyses microbiologiques ont révélé une présence d’Escherichia coli et de

Staphylococcus aureus dans le poisson frais, une absence de ceux-ci dans le poisson cuit et

une absence des salmonelles dans les deux cas.

Ces bactéries révélées dans le poisson frais constituent un danger potentiel pour le

consommateur. Ainsi, ce poisson peut être considéré comme de mauvaise qualité sanitaire. la

cuisson du poisson et le respect des bonnes pratiques d’hygiène ont démontré leur efficacité

dans le poisson cuit.

Mots clés : Poisson, contamination, pathogènes, qualité et identification.

Abstract

The research of pathogenic bacteria on the fresh fish sold in Bejaia and its surroundings

as well as on the cooked fish consumed by the students of the university residence Targa-

ouzemour aims to evaluate their presence and give an idea on the sanitary quality of it.

Microbiological analyzes revealed the presence of Escherichia coli and Staphylococcus

aureus in fresh fish, an absence of these in cooked fish and an absence of salmonella in both

cases.

These bacteria isolated in fresh fish pose a potential hazard to the consumer. Thus, this

fish may be considered to be of poor sanitary quality. Cooking fish and observing good

hygiene practices have demonstrated their effectiveness in cooked fish.

Key words: Fish, contamination, pathogens, quality and identification.


