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Résumé

caractéristiques de la carcasse et la quallte de la viande des chevreaux du Parc Bouhachem (Chefchaouen)
fait I’objet de la premiére étude. Les résultats ont montré que les chevreaux conduits en extensif
présentent une carcasse et une viande de haute qualité, faible en cholestérol et riches en acides gras
polyinsaturés et appréciée sur le plan sensoriel. La couleur du pelage a significativement influencé la
teneur en matiére séche, le taux de cholestérol, la concentration en acides gras monoinsaturées, ainsi que
la tendreté et la couleur de la viande.

La valorisation de la viande congelée en saucisses fermentées seches type chorizo y est traitée en
deuxiéme lieu en vue d’évaluer I’incidence de la congélation préalable sur la qualité du produit final. Les
comparaisons entre lots élaborés a partir de viande fraiche ou congelée ont mis en évidence une
fermentation efficace, capable de maitriser les flores indésirables dans les deux cas vue 1’ajout préalables
des cultures starters. La congélation a néanmoins entrainé des modifications technologiques telles qu’une
perte de poids accrue, une oxydation lipidique plus marquée et une couleur légérement moins intense. La
viande congelée demeure donc une matiere premiere envisageable pour la charcuterie fermentée, a
condition d’adapter la formulation et d’introduire des ingrédients d’optimisation de la qualité du produit.
On a explore également la reformulation des recettes en modulant la teneur en lipides et en substituant
partiellement ces derniers par des fibres d’avoine, avec incorporation de cultures starters (CS 1: Ent.
mundtii 216, L. lactis 8.3 et L. plantarum 18.2 ; CS2 : L. lactis 8.3 et L. plantarum 18.2). Les résultats ont
confirmé que la formulation 15% de graisse/5% de fibre assure un bon équilibre entre sécurité
microbiologique, stabilité technologique et qualité nutritionnelle. Les formulations pauvres en lipides
(10%), bien que nutritionnellement avantageuses, ont engendré une texture plus ferme. L’ajout d’Ent.
mundtii 216 n’a pas apporté de bénéfice supplémentaire lorsqu’il était associé a d’autres cultures starters
(L. lactis 8.3 et L. plantarum 18.2) avec présence de fibres alimentaires, et s’est accompagné d’une
dégradation accrue des acides gras insaturés.

Les effets du conditionnement sous vide et de 1’ajout de poudre de graines de lin ont été abordés.
Les résultats confirment que le lot 2 (L2 : 2 % de lin, 5 % d’avoine) est la formulation la plus pertinente et
la plus proche du témoin. Il constitue un compromis solide, conciliant sécurité microbiologique et
stabilité technologique, avec un profil nutritionnel amélioré. L’appréciation globale du L2 reste
satisfaisante et nettement supérieure a L3 (4% de lin, 5% d’avoine). Le stockage sous vide maintient la
sécurité sanitaire et la qualité technologique des saucissons avec une légére augmentation de la matiére
seche. Une comparaison de la qualité du chorizo traditionnel avec les formulations sélectionnées des 2
études précédentes apres stockage sous vide a été conduite. Les formulations avec fibres d’avoine et lin
présente une sécurité microbiologique avantageuse, fermentation plus active, et parameétres
physicochimiques améliorée. Le L2 avec 5% d’avoine été le plus apprécié sensoriellement, alors que la
qualité du L3 (5% d’avoine+2% de lin) été comparable au lot témoin (sans fibres). L’incorporation
d’avoine et de lin dans la formulation du chorizo favorise I’acidification, améliore certains parametres
technologiques et sensoriels, et conduit a une qualité globale égale ou supérieure a celle du produit
traditionnel.
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