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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
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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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Hiba-Ryma BOUDECHICHA', Mohammed GAGAOUA', Samira BECILA',
Abdelghani BOUDJELLAL', Thierry Astruc?, Annie Vénien®, Olivier Loison’
' Equipe Maquav, INATAA, Université des Fréres Mentouri Constantine 1, Route de Ain El-

Bey, 25000 Constantine, Algeria
2QuaPA, UR 370, INRA, 63122 Saint-Genés Champanelle, France

La conservation 3 long terme des produits alimentaires implique le plus souvent leur
congélation. Ce procédé de conservation est consommateur d’énergie. Des procédés de
conservation ancestraux non énergivores tels que le salage ou le séchage sont aujourd’hui revisités
pour préserver les produits sur de longues durées. Le « Khiliaa Ezir » est un produit carné
traditionnel algérien composé de viande salée, épicée, cuite, puis enrobée dans un mélange de
graisse et d’huile d’olive pour étre conservée a température ambiante, dans une jarre en terre
cuite, durant une longue péricde. Dans le but de faire évoluer le procédé pour Fadapter a de
nouveaux aliments, une caractérisation du produit original s’est avérée nécessaire. A partir d’'un
muscle Semi Membraneux de bovin, la recette originale du KHLIAA EZIR a été réalisée. Des
échantillons on été préievés a chaque étape de la fabrication : viande crue, salée épicée et marinée,
cuite dans Peau et conservée dans une jarre, puis cryofixés. Deux colorations topographigues
(Rouge Sirius et HES) ont été effectuées sur des coupes de 10um, afin de caractériser les effets de
chacun des traitements, raspectivement, sur les fibres musculaires et les espaces extra cellulaires.
Les photos ont été réalisées avec un microscope photonigue (Olympus BX61 muni d’une platine
motorisée et d’'une caméra DP71), puis analysées avec le logiciel « Image J » pour la quantification
des effets. Pour appréhender plus en détails ces transformations structurales les échantillons ont
egalement été préparés pour une étude en microscopie électronique a transinission. Les résultats
préliminaires montrent la pénétration des épices, des évolutions de la taille des fibres musculaires
et des espaces extra celluiaiies.
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