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          En Algérie, le régime alimentaire comporte, de la volaille, des œufs et des viandes 

ovine et bovine. Les types de viandes rouges consommées par les Algériens sont 

principalement la viande ovine (55%)et bovine (34%) (Nedjraoui, 2012). Ainsi, la 

consommation nationale des viandes du mouton et du bœuf est de 10,5 kg/habitant /an.  

 

          Lorsque  l’Algérie arrive à produire suffisamment de viande, le taux de consommation 

des citoyens répondra aux normes et le prix de la viande sera beaucoup plus accessible 

(Akkouche, 2013). Pour satisfaire le besoin en viandes, les consommateurs algériens se 

rabattent sur les viandes congelées ou transformées vendues moins cher. En 2009, ce sont plus 

de 23,3% des Algériens qui ont acheté des viandes congelées. La consommation des viandes 

transformées est quotidienne pour 37% des Algériens (Chikhi et Padilla, 2014). 

 

        Dans de nombreux pays, il existe une forte demande pour les aliments préparés qui 

nécessitent peu ou pas de préparation à la maison. Le hamburger au bœuf est un exemple de 

cet aliment, qui représenterait environ 50% de la consommation mondiale de bœuf. Ce produit 

est préparé à partir de viande hachée, avec ou sans l'ajout d'autres ingrédients, et contient 

traditionnellement jusqu'à 30% de matières grasses. La qualité du burger reflète celle de la 

viande à partir de laquelle il est fabriqué (Hoogenkamp,1998). 

 

       Au cours de la congélation ; la multiplication des microorganismes  et les oxydations de 

lipides et de protéines ont été signalées comme étant la principale raison de la diminution de 

la qualité des hamburgers pendant le stockage, ce qui entraîne une réduction de la durée de la 

conservation (Lee et al ., 1999). 

 

      L’objectif de ce travail est  une estimation de la qualité du burger de bœuf  a travers 

quelques analyses physicochimiques tels que : le pH, la matière sèche, la matière minérale, la   

matière grasse, l'oxydation des lipides, et le  drip loss test. 

Notre travail comporte : 

 Une revue bibliographique qui couvre de façon assez large les connaissances relatives 

au burger et son transformation et sa conservation.   

  Une partie expérimentale regroupe le cadre de l’étude, matériel et méthodes, résultats 

et discussion ainsi qu’une conclusion. 
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I.1 La filière viande en Algérie  

I.1. Production et importation des viandes en Algérie  

   L’Algérie produit plus de 20 millions de têtes ovines, 2 millions de bovins. 

L’importation des viandes est un moyen de régulation du marché dans les périodes de fortes 

demandes (ramadhan et autres fêtes religieuses). Les viandes importées sont principalement 

les viandes bovines congelées. En Moyenne, l’Algérie importe chaque année presque 40.000 

tonnes de viande congelée (ONS, 2014). 

I.2. Les industries de transformation des viandes en Algérie 

 Selon la dernière Nomenclature Algérienne des Activités, sont considérées comme 

industries de viandes toutes les industries de transformation  des viandes et abats des espèces 

animales destinées à la consommation humaine (bovins, ovins, caprins, camélidés, équidés, 

volailles, lapins et différents gibiers). Tout en produisant des produits frais, congelés ou 

surgelés, elles sont réparties en trois catégories.  

o La production de viandes de boucherie. 

o La production de viandes de volailles et lapins. 

o La préparation de produits à base de viandes.  

 Malgré les changements rapides dans le mode alimentaire des Algériens, les 

entreprises algériennes s’intéressent très peu à la transformation des viandes. On y trouve des 

marques nationales telles que Bellat, Chariaa . En outre, la charcuterie constitue la principale 

activité de ces entreprises (pâté de poulet, « cachirs », « corned beef », etc. (Chikhi , 2015) 

I.3.Définition de la viande 

 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». Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammifères (Ovin, bovin, caprin, 

camelin …) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade …) (Fosse, 2003 et El Rammouz, 2005). 

 Le mot viande vient du latin « vianda » qui veut dire « ce qui sert à la vie » puisque 

les protéines qu’elle fournisse sont indispensables pour tout organisme vivant. En 

technologie, la viande est le produit provenant de l'évolution post mortem du muscle strié. 

Elle est constituée de proportions variables en tissus musculaires, conjonctifs, tissus gras et 

tissus osseux.  La viande bovine est la viande de l'espèce Boss Taurus (vache, taureau, veau, 

taurillon, génisse ou bœuf) Elle est plus couramment appelée « viande de bœuf (Cheftel, 

1980). 
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I.4. Composition de la viande  

Tableau I : Composition biochimique de la viande rouge (100g) (Dumont et al., 1982) 

Composant  Pourcentage(%) 

Eau  75-80% 

Protéines  15-20% 

Lipides  3% 

Substance azotées non protéiné  10% 

Glycogène  1% 

Sels minéraux  1% 

 

I.5. Qualités des viandes  

  De manière globale, et puisque l’évaluation d’un produit peut varier d’un individu à 

l’autre, la qualité peut être définie comme « l’aptitude d’un produit ou d’un service à satisfaire 

les besoins des utilisateurs » (AFNOR, 1982). La qualité peut dès lors être également définie 

comme « l’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un produit qui lui confèrent l’aptitude 

à satisfaire des besoins exprimés ou implicites » (ISO,1994).  

1.5.1. Qualité nutritionnelle 

 C’est la capacité d’un aliment à couvrir les besoins nutritionnels (physiologiques) 

d’un homme; Cette caractéristique de base concernent les nutriments contenus dans l’aliment, 

tel que les protéines, les matières grasses, les fibres, les vitamines (Touraille, 1994). 

1.5.2. Qualité hygiénique 

  Un critère important concerne également la sécurité des aliments doivent être 

exempts de résidu agrochimiques, de métaux lourds, de microorganismes pathogènes, et de 

tout autres substance dangereuse pour la santé (Lameloise et al. , 1984 ,Coibion, 2008). 

1.5.3. Qualité de service ou d’usage 

 Elle répond à la praticité en rapport avec un produit. Ainsi la facilité de préparation 

des aliments ou la durée de conservation représentent des critères essentiels aux yeux du 

consommateur (Touraille, 1994). 
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1.5.4. Qualités technologiques 

Les qualités technologiques caractérisent l’aptitude de la viande à la conservation et à 

la transformation.  

Le pH  

Bien que le pH ne soit pas en soi une qualité technologique, mais une caractéristique 

chimique, son évolution détermine grandement les aptitudes à la conservation et à la 

transformation de la viande. Pour  cette  raison, il est habituel de le traiter avec les qualités 

technologiques. Notons qu’il a également une influence sur les qualités organoleptiques, 

surtout la couleur (Offer et Knight, 1988). 

Le pouvoir de rétention d’eau  

Mesure l’aptitude  de  la viande à retenir l’eau qu’elle contient, lors de la conservation 

et au moment de la cuisson, voire à absorber de l’eau dans certaines transformations. Il 

augmente avec le pH, par suite des effets de ce dernier sur l’organisation spatiale du réseau 

myofibrillaire. Il influence l’aspect de la viande et son aptitude à la conservation, surtout lors 

de la vente sous forme préemballée, et la tendreté de la viande cuite par le biais des pertes à la 

cuisson (Offer et Knight, 1988). 

1.5.5 Qualités organoleptiques 

Les caractéristiques organoleptiques des viandes regroupent les propriétés sensorielles 

à l’origine des sensations de plaisir associées à leur consommation. La qualité sensorielle de 

la viande est déterminée par sa couleur, sa flaveur, sa jutosité et sa tendreté (Clinquart et al., 

2000 et Hocquette et al.., 2005). 

a. La couleur 

 La couleur de la viande est la première caractéristique qualitative perçue à l’achat. Le 

consommateur la considère comme un critère de fraîcheur du produit (Clinquart et al.,2000 

Coibion, 2008). 

 b. Flaveur 

  La flaveur de la viande correspond à« l’ensemble des impressions olfactives et 

gustatives » que l’on éprouve au moment de la dégustation (Lameloise et al., 1984). 
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c. La tendreté 

La tendreté peut être définie comme la facilite avec laquelle une viande se laisse 

trancher et mastiquer, au contraire d’une viande dure, difficile a mastiquer (Touraille,1994). 

d. La jutosité 

La jutosité, caractérise la faculté d’exsudation de la viande au moment de la 

dégustation. Le facteur essentiel qui va jouer sur la jutosité est le pouvoir de rétention d’eau 

du muscle (Lameloise et al., 1984) . 

II. Transformation des viandes en burger 

Les viandes hachées sont des viandes qui ont été seulement soumises à une opération 

de hachage en fragment ou à un passage dans un hachoir, aux quelles a été éventuellement 

ajouté un maximum de 1% de sel. Tout ajout d’eau est interdit.  

    Selon le journal officiel  n °35, les viandes qui sont soumises à une opération de hachage en 

fragments ou à un passage dans un hachoir à vis sans fin dans un magasin de détail, en vue de 

leur vente directe au consommateur 

Le  burger surgelé conditionné, est constitué par de la viande hachée de bœuf  (4/5 de 

viande maigre) additionnée de graisse de bœuf, de sel, façonnée, conditionnée sous enveloppe 

plastique, soumise à une congélation rapide à - 40° C pendant 16 heures, et conservée ensuite 

à température de -18° C. 

Du fait de l'addition de graisse et de sel, cet aliment se différencie de la« viande 

hachée » proprement dite, telle que la définit la réglementation. 

      Le burger surgelé ainsi obtenu, se présente sous forme d'un «hachis cru», compact, 

ovalaire, plat de un centimètre d'épaisseur, de couleur rouge et persillé de gras (Lecompte et 

Ross,1961 ) . 

II.1. Opération du hachage des viandes 

Les opérations effectuées, entre la découpe des carcasses et l'obtention de la viande 

hachée, doivent se dérouler plus en aval pour diminuer le délai entre la préparation et la 

consommation. Ainsi il y aura moins de risque de prolifération microbienne. C’est pourquoi 

le boucher doit toujours éviter de préparer les viandes destinées au hachage à l’avance. 

(Lemaire, 1982)  
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A. Désossage  

C’est l’extraction des os et des cartilages. Le désossage est pratiqué à main nue ou 

avec un gant métallique de protection qui est en contact avec la viande. 

B. Séparation des morceaux  

Au cours de la séparation des morceaux, il convient de recommander aux exécutants 

de manipuler le moins possible les pièces de viande. L’entassement des morceaux sur les 

tables, dans les bacs et sur les crochets doit être évité. 

C. Parage  

Le terme parage désigne plusieurs opérations destinées à améliorer, à des fins 

commerciales, l’aspect des viandes hachées (Mariam, 2006) 

D. Dégraissage  

Selon les morceaux, l’élimination du gras est totale ou partielle. Dans la plupart des 

cas, ce travail est pratiqué manuellement à l’aide d’un couteau à lame flexible. Cette opération 

réduit la protection naturelle de la viande. Elle doit donc être pratiquée le plus tard possible, 

juste avant la mise en vente.  

E. Epluchage  

Cette préparation de viande a pour objet de débarrasser certains muscles de leur 

aponévrose.  

F. Hachage  

Le hachage est un prélude à l’élaboration de tous les produits divisés. Il concerne les 

tissus musculaires et adipeux ainsi que certains organes à l’état frais ou congelé. Cette 

opération utilise l’énergie mécanique pour désorganiser les structures des tissus par des 

opérations de tranchage, d’écrasement et de rupture (Girard et al.,1988). Les appareils les 

plus utilisés sont les hachoirs ou les cutters. Différents auteurs ont cherché à comparer les 

propriétés des hachages faits au cutter et ceux faits au hachoir. Il en résulte que le hachoir 

donne des particules plus homogènes que le cutter (Durand, 1999). 
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Figure 1 : Diagramme de fabrication des viandes hachées (FAO, 2007) 

  

G.  La congélation  et la surgélation  

      Elle consiste à entreposer les aliments à des températures inférieures au point de 

Congélation, généralement -18°C. Elle est utilisée pour la conservation des aliments à long 

terme (4 à 24 mois).Pendant la congélation, l’activité métabolique de la plupart des germes 

pathogènes et d’altération est inhibée. Cependant, les réactions d’altération chimique ne sont 

pas arrêtées complètement. Les plus importantes de ces réactions sont : l’oxydation 

enzymatique des lipides, l’hydrolyse des glucides et la lipolyse (Romain, 2006). 

La surgélation est pour sa part une technique industrielle qui refroidit très rapidement 

l’aliment à cœur à -30 °C ou -50 °C,   La température de stockage de la viande surgelée est 

usuellement située entre -18 et -25 °C, pour une conservation de l’ordre de un an (Muñoz et 

Entreposage 

Désossage et découpage 

Mouture et mélange 
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Entreposage et vente 
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Emballage et vente 
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FAO, 1991). La surgélation de la viande est utilisée pour augmenter sa durée de conservation 

(Muela., Sañudo.,et al., 2010).  Mais entraine un risque de détérioration des viandes. En 

effet, elle engendre la formation de cristaux de glace à l’intérieur de la viande qui peuvent 

affecter sa structure. Cette nucléation dépend de la température de surgélation. La taille et la 

forme des cristaux dépendent, quant à elles, de la vitesse de surgélation. Ainsi, la viande 

surgelée peut être perçue comme ayant perdu de ses qualités organoleptiques.  

III. Altérations des burgers 

La dégradation de la viande par les bactéries en s'attaquant aux composés protéiques et 

lipidiques due à leur activités protéolytiques et lipolytiques, contribue à l’altération des 

qualités organoleptiques des viandes. Fait apparaitre des substances de faible poids 

moléculaire, responsables de l'aspect et de l'odeur des viandes altérées. L'altération des 

viandes est un phénomène progressif (Cartier, 1990). 

III.1.  L’oxydation des lipides et des protéines 

III.1.1.  L’oxydation des lipides  

La température finale à laquelle la viande est congelée et stockée détermine la quantité 

d'eau non congelée disponible pour la suite des réactions chimiques. (Petrović et al ,1982) a 

montré que des réactions biochimiques pouvaient encore se produire dans de la viande 

congelée et stockée à des températures supérieures à -20° C, car il restait à ces températures 

suffisamment d'eau non congelée pour que de telles réactions se produisent. La température 

optimale pour le stockage congelé de la viande aurait été de -40° C, car seul un très faible 

pourcentage d'eau n'est pas gelé à ce stade (Estévez, 2011). On pense que cette fraction d'eau 

est liée à d'autres composants alimentaires et est donc chimiquement inactive 

(Nesvadba,2008; Singh et Heldman, 2001). La congélation de la fraction d'eau entraîne 

également une augmentation de la concentration de soluté à la fois intracellulaire et 

extracellulaire, ce qui serait à l'origine de la réactivité chimique accrue pendant le stockage 

congelé (Fennema, 1975). Les cristaux de glace, en fonction de leur taille et de leur 

emplacement, vont perturber les cellules musculaires, ce qui entraînera la libération 

d'enzymes mitochondriales et lysosomales dans le sarcoplasme (Hamm, 1979). 

La fraction d'eau non congelée est également importante en termes d'oxydation, car 

des réactions chimiques peuvent se produire pendant le stockage congelé et initier une 

oxydation primaire des lipides (peroxydation) dans la viande. Cela peut entraîner une 
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oxydation secondaire radicale des lipides lors de la décongélation (Owen et Lawrie, 1975), 

ce qui entraîne des modifications néfastes de la couleur, de l'odeur, du goût et de la santé. Ce 

phénomène a été démontré par (Akamittath, Brekke et Schanus,1990) et par (Hansen et al., 

2004), qui ont signalé une oxydation accélérée des lipides dans de la viande congelée-

décongelée et soumise à une étude sur la durée de conservation dans un réfrigérateur. 

La qualité des produits secondaires de l'oxydation lipidique est généralement mesurée 

à l'aide de la méthode des substances réactives à l'acide thiobarbiturique (TBARS). Ces 

produits secondaires provoquent des saveurs rances, grasses, piquantes et autres.  

Le développement de ces arômes a été noté par Vieira et ses collaborateurs (2009), 

qui ont déclaré que les TBARS de viande fraîche étaient nettement inférieurs à ceux de viande 

stockée pendant 90 jours à -20 ° C. De telles observations indiquent que le stockage congelé 

n'est pas nécessairement suffisant pour empêcher l'oxydation. Bien que la peroxydation n'ait 

pas été mesurée dans l'étude susmentionnée, on pourrait s'attendre à ce que l'oxydation des 

lipides primaires cesse à 90 jours à des températures aussi basses et que commence 

l'oxydation des lipides secondaires, qui devrait être détectée par la méthode TBARS. 

Benjakul et Bauer (2001) ont également constaté que la congélation et la décongélation du 

tissu musculaire entraînaient une accélération de l'accumulation de TBARS et attribuaient 

cette constatation à l'endommagement des membranes cellulaires par les cristaux de glace et à 

la libération subséquente de pro-oxydants, en particulier le fer de l'hème. Il existe également 

de plus en plus de preuves pour indiquer que l'oxydation des lipides a lieu principalement au 

niveau de la membrane cellulaire et non dans la fraction des triglycérides. Par conséquent, une 

oxydation des lipides a été rapportée dans les viandes maigres et grasses (Thanonkaew et 

al .,2006). 

 III.1.2.  L’oxydation des protéines  

L'oxydation des protéines peut être liée aux des facteurs pro-oxydants, tels que les 

lipides oxydés, les radicaux libres, les pigments de l'hème et les enzymes oxydantes. Le 

malonaldéhyde est l’un des substrats qui réagit avec les dérivés de protéines pour former des 

carbonyles (cétones et aldéhydes) (Xiong, 2000). L’oxydation des protéines et des lipides est 

donc indubitablement liée. L'oxydation des protéines dans la viande peut réduire la qualité de 

l'alimentation en raison de la tendreté et du jutosité, de la dégradation de la saveur et de la 

décoloration (Rowe et al., 2004).  
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Ces changements sont en partie dus à la formation d'agrégats de protéines par des 

liaisons intermoléculaires non covalentes et covalentes lorsque des espèces réactives de 

l'oxygène (ROS) attaquent les protéines. Les autres modifications courantes des protéines 

oxydées comprennent la destruction des acides aminés; déploiement de protéines; 

hydrophobicité de surface accrue; fragmentation et réticulation des protéines. Celles-ci 

conduisent toutes à la formation de protéines carbonyle (Xiong et Butterfield, 2000; 

Benjakul et al., 2003 ; Kong et al., 2009). 

III.2. La contamination bactérienne  

Selon Hinton (1998)  et ses collaborateurs; la préparation de la viande hachée 

nécessite une quantité considérable de manipulation et de contact avec le matériel et il existe 

donc un risque potentiel de contamination par des microbes provenant de différentes sources. 

La viande hachée est généralement vendue crue et peut être consommée crue ou partiellement 

cuite. Cela signifie qu'il est essentiel que le nombre de microbes présents dans le produit soit 

maintenu aussi bas que possible. (Davoust et Buisson, 2008) trouve que  les souches entéro-

hémorragiques d’Escherichia coli ont émergé en 1982 avec le sérotype O157:H7. 

Commensales de la flore digestive des bovins, ces bactéries peuvent contaminer des aliments 

d’origine animale ou végétale. Les TIAC sont souvent consécutives à la consommation 

d’hamburgers insuffisamment cuits, de viande et de produits à base de lait cru de vache.  

Muller et al (2008) affirment qu’une évaluation quantitative des risques liés à 

Escherichia coli O157: H7 dans les galettes de bœuf haché congelées consommées ; Les 

Escherichia coli producteurs de Shiga-toxines (STEC) sont associés à un grand nombre 

d'épidémies et de cas sporadiques d'infections humaines signalés dans de nombreux pays. E. 

coli O157: H7 semble être responsable d'environ la moitié des cas signalés et les patients 

infectés par l'infection à O157: H7 sont plus susceptibles de développer des manifestations 

cliniques graves telles que le syndrome hémolytique et urémique (SHU) que les patients 

infectés par une infection autre qu’O157: H7. Le SHU est la cause la plus fréquente 

d'insuffisance rénale aiguë chez les enfants et survient de préférence chez les enfants de moins 

de 10 ans. 

III.3.  Conséquences de l’altération  et  de la contamination sur la santé 

Si l’hygiène est insuffisamment ou n’est pas du tout appliquée, il y a un risque de 

contamination de la viande. En effet, les microbes et d’autres agents non microbiens présents 
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dans les denrées alimentaires peuvent être à l’origine de maladies telles que : les toxi-

infections et intoxications alimentaires et les maladies infectieuses d’origine alimentaire. 

Toutes ces manifestations sont regroupées sous le terme générique officiel de toxi-infection 

alimentaire collective (TIAC) (Mfouapon, 2006). 

  La contamination microbienne de la viande, ne se manifeste pas obligatoirement par 

une altération. Puisque la majorité des bactéries rencontrées sur cet aliment, sont incapables 

de croître à des températures de réfrigération. Ces bactéries sont principalement utilisés 

comme indicateurs du respect des bonnes pratiques d’hygiène dans la filière viande, comme : 

la Flore Aérobie Mésophile, Pseudomonas, Enterobacteriaceaeet  E. coli (Ghafir, 2007). 

 

 

 



 

 

 

MATERIEL ET 

METHODES 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Matériel et méthodes 
 

 Page 12 

1. Objectif de l’étude  

      L'objectif de cette étude consiste à déterminer la qualité de burgers surgelés  à base des 

viandes bovines importées de l''Inde et transformé au  niveau de l'unité de SARL SOTRAVIP 

de  Bordj El  Kiffane , (Alger) et vendus au Borj Bou Arreridj.  

2. Lieu de l’expérimentation  

        Les analyses ont été effectués au niveau du laboratoire de chimie de l’université 

de Mohammed  Elbachir Elibrahimi , BBA. 

3. Matériel de laboratoire 

       Nous avons utilisé un matériel et des produits et des réactifs disponibles dans le 

laboratoire de chimie.  

4. L’échantillonnage   

Dix  échantillons prélevés a partir de 4 lots différentes (tableau 2) au niveau d’un 

boucher de la ville de Bordj Bou Arréridj .Chaque échantillon pèse environ 90 g est composé 

de deux unités de 45g dont les la composition est la suivante : la matière grasse <15%, 

protéine 9% et les glucides 15%   

 

 Tableau  II : Répartition des échantillons  en fonction des lots  

Numéro du  Lot   Numéro d’échantillon 

1 1, 2, 3,4 

2 5 ,6 

3 7, 8 

4 9 ,10  
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5. Méthodes   

5.1. Détermination du pH  

a. Principe 

 La mesure s’effectue directement à l’aide d’un pH-mètre étalonné sur un extrait dilué 

au 1/10 d'un échantillon de viande broyé et homogénéisé à l'aide d'un mortier en porcelaine. 

(Audigie et al., 1984). 

b. Mode opératoire  

Le pH des échantillons de viande a été déterminé selon ( J.O n°23,2006). Une masse 

de 5g de l’échantillon est mise dans 50 ml d’eau distillée. La suspension est homogénéisée à 

l’aide d’un homogénéisateur pendent 15mn (photo n°1).  

  

Photo1: Mesure du pH                                   

 

5.2. Détermination de la teneur en matière sèche et en eau : (AFNOR, 1985) 

a. Principe  

        La teneur en matière sèche est déterminée conventionnellement par le poids d’une prise 

d’essaie après dessiccation à 103°± 2 °C dans une étuve pendant 16h. (AFNOR, 1985). 

b. Mode opératoire  

        Une prise d’essaie de 5 g de chaque échantillons est déshydratée à l’étuve (103°C± 2 ° 

pendant 16h), après le refroidissement des creusets dans le dessiccateur pendant 45 minutes, 

la matière sèche est alors pesée par différence avec la masse  initiale,  la quantité d’eau 

évaporée est ainsi déduite. La teneur en eau ou en matière sèche des échantillons sont 

exprimés en g/100g de tissu(photo 3) 

      



Matériel et méthodes 
 

 Page 14 

    

Photo 2: les étapes de la détermination du  matiére  séche( original 2019)  

c. Calcule et expression des résultats  

        La matière sèche (MS) de l’échantillon est calculée par l’expression suivante : 

% MS =        Masse (MS)          x 100 

  Masse (échantillon) 

 

Le pourcentage de la teneur en eau est calculé en appliquant le modèle mathématique          

suivant : 

% H
2
O = 100  - % MS 

5.3. Détermination de la teneur en matière minérale (AFNOR, 1985) 

a. Principe  

Les cendres sont les résidus de composés minéraux qui restent après l’incinération 

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

synthétique. 

 La teneur en cendres des échantillons est conventionnellement le résidu de la substance après 

destruction de la matière organique par incinération à 550°C  dans un four à moufle pendant 4 

heurs. 

b. Mode opératoire  

Les échantillons de poids de 5g de viande hachée mises dans un cristallisoir vont être 

portés à 550°C pendant 4 heures dans un four à moufle  jusqu’à l’obtention des cendres 

blanches /grises. La température du four est initialement égale à 250°C, puis augmentée de 

50°C tout les ½ heures jusqu'à 450°C et enfin accrue de 100°C pour atteindre les 550°C 

pendant 3 heures. Lorsque les cendres sont blanches, la température du four est abaissée 



Matériel et méthodes 
 

 Page 15 

jusqu'à environ 200°C. Les creusets vont être retirés du four et mise dans un dessiccateur. 

Lorsqu’ils sont à température ambiante, ils vont être pesés.(photo 4) 

 

     

Photo 3 : Les étapes de détermination de la matiére minnérale(original 2019)  

 

c. Calcul et expression des résultats  

        La teneur en cendres de l’échantillon est calculée sur la base de la pesée de l’échantillon 

incinéré et la prise d’essai (exprimé en g / 100 g). 

 

% MM =   Masse (MM) g (𝒑𝒐𝒊𝒅𝒔 𝒂𝒑𝒓è𝒔 𝒄𝒂𝒍𝒄𝒊𝒏𝒂𝒕𝒊𝒐𝒏−𝒑𝒐𝒊𝒅𝒔 𝒅𝒖 𝒄𝒓𝒆𝒖𝒔𝒆𝒕 𝒗𝒊𝒅𝒆)   x100 

Masse (échantillon) g 

 

5.3. Détermination de la matière organique (AFNOR, 1985)  

         La teneur en matière organique s’obtient en soustrayant de la matière sèche les 

cendres (ou matière minérale totale) : 

Mo=Ms –Mm(en % de MS) 

5.4. Détermination de la teneur en matière grasse  

a. Définition  

       La teneur en matière grasse totale des viandes et produits à base de viande s'exprime en 

pourcentage en masse. 

b. Principe  

       Traitement de l'échantillon avec de l'acide chlorhydrique dilué bouillant pour libérer les 

fractions lipidiques incluses et liées. Filtration de la masse résultante et, après séchage, 

extraction, au moyen de n-hexane ou d'éther de pétrole, de la matière grasse retenue sur le 

filtre. 
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L’extraction par Soxhlet est une méthode simple et convenable permettant de répéter 

infiniment le cycle d’extraction avec du solvant frais jusqu’à l’épuisement complet du soluté 

dans la matière première.  

 

c. Réactifs  

Tous les réactifs doivent être de qualité analytique reconnue. Le solvant  utilisée doit 

être de  

c.1 Solvant d'extraction, n-hexane ou éther de pétrole 

c.2 Acide chlorhydrique, solution 4 N environ. Diluer 100 ml d'acide chlorhydrique        

concentré(p20 = 1,19g/ml) avec 200 ml d'eau, et mélanger. 

d. Mode opératoire 

o Sécher pendant 1 h à l'étuve réglée à 103 ± 2°C, la fiole de l'appareil d'extraction. 

Laisser refroidir la fiole jusqu'à la température ambiante dans le dessiccateur.  

o Ajouter, à la prise d'essai, 50 ml d'acide chlorhydrique et couvrir la fiole conique avec 

un petit verre de montre. 

o Chauffer la fiole conique jusqu'à ce que le contenu commence à bouillir; maintenir 

l'ébullition pendant 1 h et agiter de temps en temps. Ajouter 150 ml d'eau chaude. 

o Mouiller le papier filtre dans un entonnoir avec de l'eau et verser le contenu chaud de 

la fiole conique sur le filtre.  

o Laver le papier filtre avec de l'eau chaude jusqu'à ce que les liquides de lavage ne 

modifient pas la couleur d'un papier de tournesol bleu. Mettre le papier filtre dans une 

boîte de Pétri en verre et sécher pendant 1 h à l'étuve réglée à 103 ± 2°C. Laisser 

refroidir. 

o Rouler le papier filtre et l'insérer dans la cartouche d'extraction.  

A la fin de l’extraction, on enlève les cartouches et nous avons récupéré le solvant 

brut, puis nous avons pesé à nouveau les ballons, et calculé le pourcentage de la matière 

grasse extraite. 

 

e. Expression des résultats 

 

La teneur en matière grasse totale de l'échantillon, en pourcentage en masse, est égale à : 
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Lipides totaux (%) = (m2 — m1) x 100 

                           M0 

M 0 où : m0 est la masse, en grammes, de la prise d'essai   

M l est la masse, en grammes, de la fiole  

M 2 est la masse, en grammes, de la fiole et de la matière grasse après séchage. 

 

   

  L’ébulition de léchantillon             La filtration               Récuperation du filtre  apres étuvage  

 

      L’extraction par Soxhlet           Evaporation  du solvants         Pesée de la  MG extraite  

Photos 4: Les  étapes de  l'extraction de la matière grasse (original 2019) 
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5.5. Estimation du degré d’oxydation des lipides  

a. Principe 

L’indice TBA ou TBARS est une méthode spectrophotométrie qui dose le 

malonaldéhyde (MDA), ce dernier étant le produit secondaire de l’oxydation des acides gras 

polyinsaturés, l’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le malonaldéhyde (MDA) pour 

former un complexe de couleur rose et/ou jaune possédant un maximum d’absorption à une 

longueur d’onde de 531 nm (Cherian et al,,1996). 

b. Mode opératoire  

Les TBARS ont déterminés sur des échantillons de viandes comme décrit selon la 

méthode  décrite par Cherian et ses collaborateurs( 1996) : 

  - 2 g ont été pesés dans un  tube à vis  contenant 18ml d’acide perchlorique à 3.86% ; 

 - les échantillons ont été homogénéisés pendant 15 secondes à grande vitesse.  

 -50µl d’hydroxylanisole butylé (BHA) (4.5% de BHA-éthanol) ont été ajoutés à l’échantillon 

avant l’homogénéisation. L’homogénat  a été filtré sur un  papier filtre Whatman n°1.  

-2 ml  de un filtrat  a été mélangé à 2ml de TBA mM dans de l’eau distillée et incubé dans un 

bain d’eau bouillante à 70°C pendant 30min.  

-Après refroidissement  l’absorbance du filtrat a été  déterminée à 531nm contre un blanc 

contenant 2 ml d’une solution de TBA à 20 mM. Les valeurs de TBARS étaient  exprimées en 

milligrammes de malonaldéhyde par kilogramme de tissu.  

           

Photos 5: Mode opératoire de détermination de MDA (original 2019) 
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c. Expression des résultats 

Les résultats obtenus sont  exprimées par la formule suivante :  

Mg équivalent MDA/ kg = (0,72 / 1,56) × (A531 cor × V solvant × Vf) / PE où : 

A 531 cor : l’absorbance. 

V solvant : volume de solution de dilution d’acide perchlorique en ml. 

PE : prise d’essai en gramme. 

Vf : volume du filtrat prélevé. 

(0,72 / 1,56) : correspond au coefficient d’extinction moléculaire du complexe TBA-MDA à 

la valeur de : 1,56.105 M-1.cm-1 et au poids moléculaire du MDA d’une valeur de 72g par 

mole.  

 

 

Photo6: Protocole  de mesure  du degré de l’oxydation des lipides (originale 2019) 

 

5.6. Test d’égouttement  (drip loss) 

a. Principe  

Les échantillons ont été centrifugés à 1000 g pendant 10 minutes après décongélation. 

Les échantillons de viande ont été retirés des tubes à centrifuger avant  d’obtenir la quantité 

d’égouttage par pesée. Cette méthode de centrifugation pour évaluer la perte d’égouttement 

lors de la décongélation à été décrite par  (Añón ; Calvelo , 1980). Perte goutte à goutte si cet 

échantillon a été déterminé comme :  

Égouttement = POIDS D’ÉGOUTTEMENT  X100 

   

 

        Poids initial de la viande 
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Photos 7: Drip loss test (Original 2019) 
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1. Détermination du pH  

Le pH est un facteur physico-chimique qui a un effet sur plusieurs autres facteurs très 

importants pour la qualité de la viande comme la couleur, la capacité de rétention d’eau et la 

tendreté (Buts et al,1986 ;Guignot et al.,1992).  

Les valeurs obtenues du pH  sont comprises  entre une valeur  minimale de 6,17 et 

valeur maximale de 6,5l (Tableau III) pour l'ensemble des burgers analysés, nous avons 

enregistré  une  valeur moyenne de 6,32 ± 0,07. 

Ziani et ses collaborateurs (2018), ont rapportés  une va leur moyenne  de  5.67±0.18 pour 

des viandes congelés provenant  du  Brésil. Cependant Mahmoud et ses collaborateurs, 

(2016) ont rapportés des valeurs qui se raccordent à nos valeurs 6,66 ± 0,02. 

Les valeurs de pH élevées observées peuvent résulter d'une viande insuffisamment 

acidifiée. L'acidification du muscle post-mortem s'arrête tant que le pH est encore élevé. 

L'origine de ce problème pourrait entraîner la réduction du glycogène stocké dans les muscles 

juste avant l'abattage Les facteurs déclenchés sont principalement liés aux conditions 

préalables à l'abattage en cas de régime prolongé ou aux dépenses physiques liées au 

regroupement d'animaux. Les chargements complets, le transport, le temps d'attente dans 

l'abattoir et les perturbations émotionnelles (stress, peur, douleur, etc.) juste avant la mort sont 

des facteurs à prendre en compte, qui peuvent tous conduire à la consommation de l'animal et 

au phénomène de pH élevé. En outre, il convient de noter que la période entre l'abattage des 

animaux, la préparation de la viande (découpe, parage, désossage, etc.) et la congélation est 

parfois insuffisante pour que la viande atteigne le pH ultime.  
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Tableau III: Les résultats du pH des burgers analysés  

Lot Echantillon pH 

1 1 6,17 

2 6,3 

3 6,3 

4 6,3 

2 5 6,5 

6 6,3 

3 7 6,3 

8 6,4 

4 9 6,4 

10 6,3 

Résultat  Moyenne 6,32 

 

Le pH est habituellement classé parmi les caractéristiques technologiques parce qu’il 

influence de façon très importante l’aptitude à la conservation et à la transformation des 

viandes (Hofmann,.2012). La valeur du pH intramusculaire mesuré in vivo est proche de 7. 

Dans les heures qui suivent l’abattage, on observe, au sein du tissu musculaire, une chute du 

pH liée à l’accumulation de l’acide lactique produit par la dégradation du glycogène 

intramusculaire.  

Lorsque les réserves de glycogène ont été épuisées, on observe une stabilisation du 

pH. C’est le pH ultime ou pH final dont la valeur est proche de 5,5. La valeur finale atteinte 

influence très fortement l’aptitude à la conservation de la viande : ainsi par exemple, un pH 

élevé, supérieur à 6, favorise le développement des micro-organismes altérants, responsables 

d’une altération du goût et de l’odeur de la viande, mais aussi des micro-organismes 

pathogènes (Monin, 1988). 

La couleur est aussi affectée par l’évolution du pH. Un pH bas provoque une 

décoloration  de la viande, un pH élevé donne aux viandes une couleur sombre (Fraysse et 

Darre, 1989). Par ailleurs, un pH élevé entraînera également une modification de la capacité 

de rétention d’eau et des qualités organoleptiques. Les valeurs de pH moyennes étaient plus 

faibles dans la viande fraîche que dans les échantillons de viande conservés au congélateur. 

Selon (Leygonie et al.,2012), le pH de la viande congelée décongelée est généralement 

inférieur à celui de la viande fraîche. 
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Figure 4 : Le pH des échantillons de burgers analysés 

2. Détermination de la teneur en matière sèche  

D’après le tableau (IV), Nous  remarquons que la teneur de la MS se situe entre 20 % 

et  25.11% et la teneur moyenne est de  23.43 %  ± 1.61  

Tableau IV: Les résultats de l’analyse sur la teneur en MS  

 

 

Le taux de la matière sèche dépend de la teneur en eau de la viande, qui est 

inversement  proportionnelle  avec la matière sèche ; elle  est liée à la durée de conservation, 

lorsque la viande congelée présente des teneurs importantes en MS% cela indique une rupture 

des cellules musculaires au cours de la conservation qui est suivie par une baisse de capacité 

de rétention d’eau, se traduisant par une perte de liquide dès l’élévation de température. 

6,27 

6.4 

6.35 6.35 

6.2

6.25

6.3

6.35

6.4

6.45

lot 1 lot 2 lot 3 lot 4

pH 

Moyenne

Lot Echantillon MS % 

1 

  

  

  

1 20 

2 25,11 

3 24,71 

4 23,76 

2 

  

5 23,04 

6 24,14 

3 

  

7 22,51 

8 24,66 

4 

  

9 24,52 

10 21,86 

 Résultat Moyenne 23,43 
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Jiménez,et al (2003) ; Serrano et al, (2005)affirment que les viandes conservées à -18 °C 

présentent des teneurs en matière sèche plus importante par rapport aux viandes conservées à 

-4°C et 0 -7°C respectivement. 

 

Figure 5 :  La  teneur en  matière sèche des burgers  

3. Détermination de la teneur en matière minérale  

Les résultats de l’analyse sur la teneur en matière minérale sont résumés dans le 

(TableauV) ,les valeurs sont comprises  entre une teneur  minimale de  1.4% et teneur 

maximale de 1.8 % apparaissent comparable à ce qu’est rapporté par(Geay,2002)dont le taux 

de cendre varie de 1 à 2 % ± 0,13, et inferieur à ceux raportés par Ziani et ses collaborateurs 

(2018) et nettement inferieur  a ceux rapportés  par Mahmoud et ses collaborateurs 

(2016)en Egypte 2.91 ± 0.66  
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Tableau V : Le Taux  en matière minérale  

Lot Echantillon  MM% 

1 1 1,8 

2 1,6 

3 1,6 

4 1,4 

2 5 1,8 

6 1,6 

3 7 1,6 

8 1,4 

4 9 1,6 

10 1,6 

Résultat moyenne  1,6 

 

Selon Gènot (2000), l’exsudation provoque une perte en minéraux, l’eau libre tissulaire 

congelée contient une grande quantité en solutés organiques. Lorsque la viande est 

décongelée, l’eau qui a été congelée est libérée provoquant une perte des nutriments solubles, 

tels que les minéraux. 

 

 

Figure 6 : Evolution de la matière minérale des burgers  
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4. Détermination de la teneur en matière grasse totale  

Les résultats de la teneur en matière grasse totale sont rapportés dans  Tableau VI  

montre que la teneur en matière grasse varie entre 4 % et 14 % avec une moyenne de 8.02 % 

± 3.12   

Tableau VI : Le taux de la matière grasse en pourcentage  

Lot Echantillon MG % 

1 1 14 

2 8,4 

3 6,2 

4 5 

2 5 12,2 

6 7 

3 7 4 

8 8 

4 9 6,2 

10 9,2 

Résultat Moyenne 8.02 % 

 

Les teneurs en lipides totaux dans la viande bovine sont expliquées par les travaux de 

(Culioli ,2003) qui décrit les teneurs  en lipides dans les viandes crues comme étant assez  

faibles. Elles sont en général comprises entre 1,5% et 4,0 % pour les viandes de bœuf ; et pour 

la viande importée et peut atteindre 5-7 % chez les animaux gras. Donc le résultat obtenu est 

inferieur à la teneur mentionnée sur  l’étiquète (<15%) 

 

Figure 7 : Le taux de la matière grasse en pourcentage   
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5. Estimation du taux d’oxydation des lipides  

Les teneurs en malondialdéhyde sont des indicateurs de fraicheurs de viandes, sont 

comprises entre 0.67mg/kg et 2.13mg/kg avec une moyenne de 1.18 mg/kg ±0.48 

Tableau VII : les valeurs  en MDA mg/kg  

 

 

Le taux  de la peroxydation des lipides de la viande, est estimé par la quantité du 

malonaldéhyde (MDA). Ce paramètre de la péroxydation lipidique MDA est élevé 

La peroxydation lipidique peut être limitée par certains antioxydant naturels comme la 

vitamine E (Gatellier et al.,2001) . 

Selon le type de viande, qui peut être riche en acide gras insaturé, la disposition à 

l’oxydation lipidique augmente. Les réactions d'oxydation réduisent non seulement la durée 

de conservation et la valeur nutritionnelle des produits alimentaires, mais peuvent également 

générer des composés nocifs 

Les teneurs en MDA augmentent dans la viande congelée ce qui peut expliquer selon 

(Genot ,1996) par la présence de facteurs liées à la viande elle-même (facteur interne) qui se 

présente en acides gras insaturés et aussi à la présence des facteurs externes tels que 

l’alimentation de l’animal. 

Lot Echantillon  MDA 

1 

  

  

  

1 2,13 

2 1,44 

3 0,87 

4 1,75 

2 

  

5 0,67 

6 1,44 

3 

  

7 0,96 

8 0,81 

4 

  

9 0,78 

10 0,98 

Résultat Moyenne 1,18 
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                       Figure 8 : Les teneurs de peroxydation lipidique  (MDA en mg/kg) 

 

6. Test d’égouttement (Drip loss) 

Le tableau VIII montre les valeurs d’égouttement qui varie entre 11% et 38.6 % en 

général  est de 23.18 ±7.7 

  

Tableau VIII: les  résultats de test d’égouttement 

LOT Echantillon Egouttement% 

1 1 31,2 

2 24 

3 17,8 

4 19,8 

2 5 25,4 

6 25 

3 7 11 

8 21,4 

4 9 38,6 

10 17,6 

Résultat Moyenne 23,18 

 

Mesure de la capacité d’égouttement détermine non seulement l'acceptabilité visuelle, 

mais également la perte d'eau pendant le transport, le stockage et la cuisson. 
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Le drip loss (exsudat), se réfèrent à la perte d’eau des muscles et il est  inversement lié 

à la capacité de la rétention d'eau Water holding capacité (WHC). 

En outre, le drip loss  résultant de la viande congelée et décongelée est affectée non 

seulement par la méthode de congélation mais également par la température de congélation  

D'après Mortensen et ses collaborateurs (2006) pendant la période de stockage, une 

recristallisation de la glace apparaît, entraînant la formation de cristaux de glace formés au 

cours de procédure de congélation. En conséquence, dans la croissance des cristaux de glace, 

induisant le risque de lésion tissulaire; par conséquent, après la période de stockage, le  

collectée atteignant un maximum différence significative de moyens du  DRIP LOSS  entre 

les échantillons de bœuf frais et les échantillons de bœuf congelé démontré qu'il y avait un 

effet significatif de la congélation sur due à la formation de cristaux de glace pendant le 

processus de congélation provoquant une perturbation des tissus ( Diamant et Thao, 2006).  

 

Figure 9 : Drip loss  en pourcentage   
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Tableau IX : Tableau récapitulatif des résultats   

 MS   MM pH Drip loss MDA MG 

Lot 1 23,40 1,6 6,27 23,2 1,55 8,40 

Lot 2 23,59 1,7 6,40 25,2 1,06 9,60 

Lot 3 23,59 1,5 6,35 16,2 0,89 6.00 

Lot 4 23,19 1,6 6,35 28,1 0,88 7,70 

Moyenne 

 

23,44 

±1.61 

1,6 

±0.66 

6,34 

±0.02 

23,18 

±7.70 

1,09 

±0.48 

7,93 

±3.12 

 

 

 

 

Figure 10 : Les résultats  des analyses effectués sur les burgers 
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       Au terme de cette étude, nous avons aboutit à certains conclusions sur les caractéristiques 

physico-chimiques  de burger vendu au niveau de la wilaya de BBA 

Du point de vue physicochimique, l’ensemble  des résultats obtenus ont révélé : 

       La teneur en matière sèche est de 23.43% qui est légèrement inferieur à la norme.  

       La valeur de la matière minérale qui est de 1.6%  dont la conformité est acceptable, La 

teneur du pH est  de 6.3  exprime une conformité à la norme, et même celle de la matière 

grasse (8.02%) Tandis que les teneurs en MDA (1.09 mg/kg),  d’égouttement  avec une 

moyenne de (23.18 %), ces deux dernier ne répond pas aux besoins du consommateur.  

       Il est vrai que la congélation est l’un des meilleurs moyens de préserver la qualité des 

burgers, mais il ne peut pas être considéré comme la meilleure méthode pour conserver 

principalement pendant de longues périodes. Le burger n'étant pas une substance inerte, elle 

subit plusieurs modifications physicochimiques au cours de sa conservation. 

       Les processus oxydatifs de la  viande conduisent à la dégradation de lipides et  de 

protéines qui à leur tour, contribuent à la détérioration de la saveur, de la texture et de la 

couleur.  

Il est aussi fort souhaitable   de faire aussi différents analyses et dosages, à titre d’exemple le 

dosage de  la teneur  en azote , de la méthémoglobine, ,  la  détection des additifs alimentaires 

et faire des analyses microbiologiques au niveau de toute la chaine de transformation depuis  

l’abatage ,le  découpage  et hachage  ou bien dans les boucheries. de même l'application  des 

antioxydants naturels  s'avère  une  stratégie nécessaire pour prévenir les réactions 

d'oxydation.  
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Résumé 
 

Le burger est un produit à base de viande hachée ; occupe une place importante au niveau 

des rations de la population algérienne par sa richesse en nutriment, et sa consommation par la 

majorité implique une surveillance étroite sur le plan organoleptique physicochimique et 

microbiologique. Le problème associé à ces aliments est la préservation de leurs qualités tout au 

long de la chaîne de distribution, la congélation  et la surgélation sont les principales techniques de 

conservation, mais ces méthodes déterminent également la diminution de la valeur nutritionnelle 

des burgers. Pour cette raison que nous avons mené cette étude sur la qualité physicochimique des 

burgers commercialisées sur le marché de la région de BBA.  Nous avons effectué une analyse 

physicochimique sur le burger, principalement par la détermination de la matière minérale (1.6), la 

MS (23.43) la MG (20.8%), le Ph(6.3), le MDA(1.18) ,et drip loss(23.18%)  , Les résultats  révèlent  

que le burger a une conformité moyenne aux normes avec une qualité plus au moins acceptable. 

Mots clés : Viandes bovines, Burgers, Physicochimiques, Oxydation, Qualité. 

Abstract  

Burger  is a chopped  product that occupies an important place in  the rations of the Algerian 

population by its richness in nutriments , and its consumption by the majority implies a close 

monitoring on the organoleptic ;physicochemical and microbioligical  plan . The problem 

associated with these foods is the preservation of their qualies throughout the chain of de-

fermentation , freezing and freezing are the main techniques of the nutritional value of burgers 

marketed on the market of the BBA region.We carried out a physicochemical analysis on the burger 

, mainly by the determination of the ash (1.6) ,dry matter(23.43), the fat(8.02%) , ph (6.3), MDA 

(1.18) and drip loss (23.18) ,The result reveal that burger has a moderate conformity to standards 

with a more acceptable mid-garde  

Key words : Beef  meat ,Burger , Physicochemical, Oxydation ,Quality 

  ملخص

 بفضم ثزائّ بانًغذٚاثٙ نهًسخٓهك انجشائز٘ ،نّ أًْٛت كبٛزة فٙ انزاحب انغذائغز ْٕ أساسا  يكٌٕ يٍ نحى يفزٔو ؛ بزان

0 انفٛشٕٚكًٛٛائٙ  ٔانًٛكزٔبٕٛنٕجًٙت  عهٗ انًسخٕٖ دائ  رقابت اسخٓلاكّ يٍ طزف الأغهبٛت ٚفزض    

يٍ بٍٛ انخقُٛاث الأساسٛت   ٔ انخجًٛد انخبزٚد  ،  انخٕسٚعْذا انغذاء حعخبز إشكانٛت عهٗ طٕل سهسهت انًحافظت عهٗ جٕدة  

جٕدة يخٕسطت  انقبٕل كشفج َخائج انخحانٛم انًجزاة عهٗ انبزغز انًسٕق فٙ ٔلاٚت بزج بٕعزٚزٚج عٍ  أثُاء ْذِ اندراست نهحفظ ،  

  نحى انبقز ، بزغز ، فٛشٕٚكًٛٛائٙ  ، الأكسدة ، انجٕدةلكلمات المفتاحية :ا


