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Le Khliaa Ezir est un produit carne traditionnel Algérien composé de viande salée, épicée, cuite puis enrobee dans un mélange de graisse et d’huile

d’olive. Il est conservé a tempeérature ambiante, dans une jarre en terre cuite durant de longues periodes. Notre objectif est de caracteriser les modifications
structurales induites par ce procéde, pour pouvoir I’adapter a de nouveaux aliments.

Etapes de préparation traditionnel de Khliaa Ezir

Viande bovine fraiche Salage, épicage, Cuisson dans I’eau Conservation dans un melange
découpée en morceaux marinage 7 jours 80°C, 1 heure d’huile d’olive et de graisse

dans une jarre en terre cuite

Echantillons de 1 x1 x 0.5 cm prélevés parallelement au sens des fibres, aux différents stades de la preparation

Microscopie optigue:
Coupes transversales de 10um cryofixées

Coloration Hématoxyline Eosine Safran

| cwsson seule b |

Coloration Rouge Sirius

Surface de I'espace extracellulaire (%o) Surface du tissu conjonctif (%) Surface moyenne des fibres (um?)

3 g C B A AB 129 4 B C B AB 4000 - B C D D

30 -

25 -
Evolution de la structure de Khliaa Ezir en fonction des 20 -

traitements technologiques. 15 -

moyenne + sem 10

des lettres différentes indiguent des differences significatives p < 0,05
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Nos résultats indiquent que la structure et 1’ultrastructure de la viande sont modifiées par les différentes etapes de la préparation de Khliaa Ezir (salage,
epicage, marinade, cuisson).

> Sur le plan structural: la marinade dans le sel et les eépices entraine une diminution progressive de la surface moyenne des fibres et de la proportion de
tissu conjonctif et ne modifie pas les effets de la cuisson seule.

»Sur le plan ultrastructural: 1a marinade n’entraine pas de modification sensible des myofibrilles. La cuisson entraine une dénaturation thermique des

proteines myofibrillaires, qui coagulent, avec pour conséquence une augmentation du contraste des bandes A et des stries Z, cette morphologie n’est pas
affectee par une marinade prealable.
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