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Contexte de l’étude 

Le Biltong

Produit carné traditionnel Sud Africain (autruche, antilope, bœuf…)
Procédé simple: Salé, séché et épicé
Adapté au milieu tropical
Qualité sensorielle et sanitaire satisfaisante



Objectifs de l’étude 

Le Biltong

Caractéristiques physicochimiques et microbiologiques du Biltong?
Intervention des flores dans la qualité du produit fini?
Ce modèle peut-il être utilisé pour développer un produit réunionnais?

Les outils d’analyse :

Paramètres physico-chimiques (Aw, Te, pH, [sel], Acide lactique)

Caractéristiques microbiologiques (FT, FL)



A. Secs (éch. 1 à 4)
B. Humides (éch. 6 à 11)
C. Intermédiaires (éch. 5)

Classification des 11 échantillons commerciaux sur la base de la Teau, Aw et 
[sel] (entre crochets, en g/L). 

Caractéristiques physicochimiques du Biltong (2)
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Caractéristiques physico-chimiques et 
microbiologiques du Biltong (1)
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Caractéristiques physico-chimiques et 
microbiologiques du Biltong (2)
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Caractéristiques physico-chimiques et 
microbiologiques du Biltong (3)

1.00E+06

1.00E+07

1.00E+08

1.00E+09

1.00E+10

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Flore Totale

F
lo
re

 to
ta

le
 (C

F
U
/
g
 via

n
d
e
)

Groupe 1 (secs) Groupe 2 (humides)



Deux principaux groupes de produits se distinguent:

1. Un groupe de produits « humides et intermédiaires » (Aw >
0,8), présentant une FT plutôt élevée et à faible teneur en
ac. D-lactique (absence de fermentation), dominée par une
population de flores non-lactiques de type Coque Gram+

2. Un groupe de produits « secs », de qualité sup. (FT < 108

CFU/g), fortement dominé par des flores lactiques de type
Bacilles Gram + (LAB) et caractérisé par la présence d’acide
D-lactique suggérant une fermentation par les LAB.

Les produits du groupe 2 constituent la base de notre modèle 
d’étude pour le développement de produits innovants

Caractéristiques physico-chimiques et 
microbiologiques du Biltong



Temps 0 Temps 72h

 Viande de boeuf
 Protocole (« Red Meat Industry ») :  - Ingrédients: NaCl, vinaigre, épices

- Séchage (3-4 jours, sec, 32°C)

Mise au point de produits carnés salés/séchés à la 
Réunion en s’inspirant des procédés traditionnels sud-

africains et proposition d’innovations 

Procédé de transformation du Biltong (laboratoire)



Hygiénisation naturelle du produit
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Totale
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Flore totale hétérogène
(>3 espèces de coques) 

Flore totale dominante
(1 espèce de coques)

Mise au point de produits carnés salés/séchés à la 
Réunion en s’inspirant des procédés traditionnels sud-

africains et proposition d’innovations 

Procédé de transformation du Biltong (laboratoire)



Time 48h Time 72h

Flore 
Lactique

(MRS)

Flore lactique homogène
(2 espèces dominantes de bacilles Gram +) 

Mise au point de produits carnés salés/séchés à la 
Réunion en s’inspirant des procédés traditionnels sud-

africains et proposition d’innovations 

Procédé de transformation du Biltong (laboratoire)

Fermentation spontanée du produit



Sans 
ferment

Contamination superficielle: -

Aspect visuel et olfactif: +

Goût: +

Mise au point de produits carnés salés/séchés à la 
Réunion en s’inspirant des procédés traditionnels sud-

africains et proposition d’innovations 



Perspectives

 Poursuivre la caractérisation des flores lactiques du biltong

 Poursuivre le développement d’un procédé type Biltong à 
l’échelle du laboratoire (microbio., physicochimie, tests 
sensoriels) sans ferment rajouté

 Tester le rôle des flores fermentaires isolées du Biltong

 Elargir l’étude à plusieurs matrices carnées (Bœuf péi, cabri, 
cerf, tangue, …) en fermentation spontanée ou après 
ensemencement (flores lactiques)

 Introduire des agents de conservation naturels en utilisant 
des techniques innovantes (ultrason)

Mise au point de produits carnés salés/séchés à la 
Réunion en s’inspirant des procédés traditionnels sud-

africains et proposition d’innovations 



Caractéristiques physico-chimiques et 
microbiologiques du Biltong


