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Introduction

INTRODUCTION :

La viande, bien qu’étant un produit de luxe, occupe une place importanteeslaositumes
alimentaire a dans le monde entier, et elle est considérée comme nendiniospitalité.

La production de viande dans le monde est estimée a 310 millions de (@048, source
FAO), dont 36,4 % de viande porcine, 35,0 % de viande de volailles et 20,6 % de viande
bovine Les principaux pays producteurs sont la CHR®9 %), les Etats-Uni€l3,7 %), le

Brésil (8,4 %), la_Russi€2,8 %), I'Allemagng2,6 %), I'Inde(2,0 %), le_Mexiqug2,0 %) et

la France(1,8 %).

Les données de la FAO disponibles sur la production de la viande metukttsuivre son
évolution de 1961 a nos jours .D’environ 20 millions de tonnes dans les années 1960.

En terme de consommation, les américains figurent permetuegpls consommateurs de
viande, avec plus de 126kg/habitant/an en 2005(contre 117en 1995) ;les barisiens
consomment 80,8kg/habitant/an ; les chinois prés de 60kg /habitant /an 88mmtr2000).La
consommation annuelle moyenne est de & »kg /habitante en Afriquénatbsae et de 5kg

en inde

L'effectif national ovin était de 1 550 374Qx et celui des bovinsdga® 179 888Qx et pour
les autres especes, il était de 526 212 Qx (Ministére d’agrieul®d17). Cette production
s’est multipliée par 2 par apport a I'année 2011. Cela est dudeates aux améliorations de
'élevage par lintroduction de technologies modernes telles quéishtion du génie
génétique pour la sélection des races, I'amélioration de I'atation et I'effectif de la
population.

En Algérie, la filiere des viandes rouges repose sur desgélevmvins et ovins alors que les
élevages camelins et caprins restent marginaux. Largemémseds, ces élevages sont
articulés a un marché interne fort rémunérateur du fait du ieraidé¢ la demande a un niveau
relativement élevé et de la faible élasticité de la prooicfvec prés de 19millions de tetes,
essentiellement des populations locales, le complexe « ovin-cépéaleage »domine ces
filieres. Ce complexe sur un marché intérieur libre isolé diciméamondial, ce qui a permis
aux prix intérieurs d’atteindre des niveaux excessivement éagorisé la constitution de
rentes a tous les niveaux de la filiere (FERRAH A,Cabinet Greedal.com,2004/2005)

A titre d'exemple, les habitants des pays européens consomment 100kg/
habitant/an,(MOULAYetHAMIDAT 2006), alors que dans un pays en voie dea#ainent
comme I'Algérie, la consommation moyenne est 7 kg/habitant/an en(i2@1istére algérien
du commerce,2005).

Dans la wilaya de tizi ouzou son importance provient de plusietsuid sociaux,historiques
,patrmoniaux, et géographiques de la région .

Les facteurs d'élevage des animaux ont une forte répercussi@s suialités sensorielles de
la viande comme la couleur, la tendreté, la flavetida jutosité. Les deux parameétres
essentiels sont le niveau de la ration alimentaire et la nd¢ulge composition de cette méme
ration. Si toute restriction de la ration alimentaire a uetgffutot négatif sur la tendreté et la
flaveur, au contraire la conduite au paturage a une incidencédoénpour la couleur et la
flaveur.

Pour cela, les questions de notre travail sont les suivantes :

Y
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- Quelle est la situation de la filiere viande rouge a Tizi-Ouzou ?
- Est-ce que toutes les normes exigées pour sa distributiehsa consommation sont
respectées ?

Pour répondre a ces deux questions, nous avons répartir notre travail en deux partie :
Une premiére partie consiste a une recherche bibliographique, elle comporte getescha
Le deuxieme partie est la partie pratique, une enquéte @afis®mpour voir la situation de la
viande rouge dans la wilaya de Tizi ouzou, pour cela on a edsagtévre le cheminement
du produit a toutes les étapes ou segments de la filiere, notarameriveau des deux
maillons les plus forts, les bouchers et I'abattoir.
L’abattoir est le lieu ou les animaux sont assemblés, abattus et transéorriaade et les

Bouchers sont les aceurs qui vont faire circuler la viande sur le marché.

Les résultats ont été interprétés et discuté
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1. La production de la viande :
En Algérie :
La filiere élevage observe un rythme singulier de croissancesdgpeiques années. En 2014, le

cheptel national, tous types de ruminants confondus, dépasse le cap dbé®i3l tétes, selon

les statistiques des services spécialisés du ministere de I'Agrecattdu développement rural.

Tableaul: évolution de I'effectif des cheptels ovins de 2010 & 2015

Années 2010 2011 2012 2013 2014 2015 Total

Cheptels | 184100 196907 208727 214955 214950 215949 3114131

Source: le ministere d’agriculture

Par type de cheptel, il est fait état de 26,88 millions #tmsns, 4,9 millions tétes de caprins,
1,9 million tétes bovines ainsi que plus de 344 000 tétes camelirdsvdde ovin représente
ainsi prés de 80% de I'effectif total du cheptel national. Auxésrde ce nouveau recensement,
'on relévera une extension exceptionnelle de ce dernier, en I'eccérre cheptel ovin, qui
passe ainsi de 21 millions a plus de 26 millions tétes entre 2010 ets®iil4he croissance qui

avoisinerait 25%.

En revanche, c’est la filiere bovine qui peine a trouver son &ssec.moins de 2 millions tétes,
la filiere bovine représente moins de 6% de I'ensemble du chegitehal des ruminants. Son
effectif est ainsi quasiment au méme niveau qu’en 2010. En y dédkeisdm@ptel laitier, estimé

a un million de tétes, la part des bovins destinés a la production a@edesirouges ne
représentera qu’une infime part de 900 000 tétes, soit une paR%eseulement de I'ensemble

de la filiere élevage.

Si une disponibilité aussi faible justifie la hausse des prixesorarché des viandes rouges, les
interrogations fusent néanmoins quant a la stagnation de lee fiievine alors que les
importations en bovins vivants ne fléchissent pas a la faveur déte$aaccordées par I'Etat
dans le cadre des dispositifs de soutien au développement de I'élavitge indicatif, selon la
direction des Services Vétérinaires du ministere de I'’Aguceltdepuis le début de I'année en
cours 2015, les importations de bovins vivants ont atteint 25 625 tétes jliaquars dernier,
dont respectivement, 10 669 tétes de bovins reproducteurs (génisses etlaitiehes), 14 506
tétes de bovins d’engraissement (petits broutards) et 450 bovinstalgbétlues article Eco
nues, 31Mai 2015).

e
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Les pouvoirs publics et les professionnels de la filiere viandes rouges ont convenbleaam
nouveau dispositif en vue d'assurer 'autosuffisance du pays en ce produit alimedtaire e
réduire les importations, a appris I'APS aupres du ministére de I'Agricultutgéveloppement

rural et de la Péche. La modernisation et la relance de la filiére siamages, dans l'objectif de
réduire les importations et de développer les capacités d'approvisionnementluimasional a
partir de la production locale, ont été au centre de plusieurs rencontres entrsiggaret les
professionnels de cette filiere stratégique. L'Algérie, gros impartdeviandes rouges,
notamment bovines, avec prés de 48.000 tonnes/an, veut améliorer ses performances locales
vue d'arriver a zéro importation d'ici 2019, avance-t-on. La production nationale desviande
rouges est estimée actuellement a 500.000 tonnes/an toutes espéces confondues (bovine, ovine,
caprine et camélidé), dont 155.000 tonnes de viande bovine en 2015, soit 31% de la globalité. Le
cheptel bovin est estimé a 2,1 millions de tétes dont un million de vaches laitigdesqtee

celui de I'ovin compte 25 millions de tétes. Pour conforter les capacités de podiesti
professionnels et les pouvoirs publics se sont entendus sur plusieurs mesures d'acotnpagne
de cette filiere sur les courts et moyen termes. Il s'agit dédata mise en ceuvre des
investissements des opérateurs activant dans ce créneau pour la créatioatienplintégrées
d’élevage, c'est-a-dire incluant la production fourragere et I'aliment dé b&#itat s'engage,

dans ce contexte, a attribuer des concessions dans le cadre de la mise ensviresade!

niveau des Hauts Plateaux et du Sud pour créer des centres d'élevage essbemgnai Méme

les importateurs ont été appelés a s'associer a ce dispositif en rédaisapbhkations mais tout

en investissant dans les centres d'engraissendentn@l EL MOUDJAHID2016).

Tableau 2: total des exploitations (ovin bovin caprin) dans la wilaya de Tizi-Ouzou en 2014-
2015

Elevage Nombre total des exploitations
Bovin 5150

Ovin 6026

Caprin 843

Source : DSA de Tizi-Ouzou

Le niveau élevé des prix sur les marchés intérieurs traduit la symgrigs’'établie entre
Plusieurs facteurs :
- un marché interne libre immerge dans les structures de I'économie étleorm

- une forte demande générée par les catégories sociales a revenust&pgésicité du

-
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Marché algérien (sacrifices rituels de I'Aid et forte demande diganbis deRamadhan)

- Une faible élasticité de la production locale découlant d&bée productivitézootechnique des
élevages ovins et bovins

- Un niveau de protection trop élevé, voire dissuasif, accentué ppoliegues derestriction
draconienne a l'importation des viandes liees aux mesures de iprtanitaires (Fievre
aphteuse, Dioxine, vache folle). La récente levée des remtgstinitaires et la réouverture du
marché européen des viandes rouges fraiches réfrigéréesmsepeemis le développement des
flux d’importation en viande, dont lesvolumes se sont accrus de 146% tugsériode 2003-
2005, mais n’ont pas permis

- pour autant la stabilisation des prix sur les marchés intérieurs

Tableau 3: production de la viande rouge dans la wilaya de Tizi-Ouzou et au niveau national de
2099 4 2015

Années 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

production| 73020 90138 91196 94884 98300 105108 113031
de viande
aTO (Qx)

Production| 3465956 | 3816124| 4195529 4397886 4671997 4862903 5256474
de viande

en Algerer

(Qx)

Source : Miistere d’agriculture 2016

Tableau 4: évolution des importations des viandes rouges réfrigérées et congelées.

Année 2003 2004 2005
Volumes (tonnes) 38669 84738 95126
Valeur (USD) 69,1 172,1 220

Source : SNIC - Douanes Algériennes (cité par FERRAH A 2005)

Mais au dela de l'inefficience des structures du marché, les élevagesymurs/de
viandesrouges restent marqués par :
- le caractére extensif des systemes de production, fortetépehdants des aléasclimatiques,

ainsi que la faiblesse de la productivité des élevages.
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-un développement limité par la modicité des ressources fouesagérdans le cas extréme
del’élevage ovin, une production de viande se faisant au prix d'une dégradids
écosystemessteppiques et du recours aux importations des intnaretstaites a l'instar des
orges.

(FERRAH A, Cabinet greedal.com 2004/2005).

Les structures de I'élevage en Algérie s’'inscrivent dans pacesmarqué a la fois parl’aridité du
climat, I'exiguité de la superficie agricole utile (0,2 Haabh) et le morcellementdes terres ainsi
gue des exploitations agricoles privées, notamment dans la zone nord.

L’élevage algérien se caractérise par des pratiques alysgigsnes de productions extensifs,des
cultures fourrageres peu développées et I'utilisation de mabdolegique local (bovin,ovin,
caprin).

La conjonction des facteurs ainsi énumeérés induit une faible proidéictie I'élevage et
unefaible élasticité des productions animales rendant nécessaieedurs aux importations
desproduits animaux sur les marchés mondiaux. Ceci est parémgigr le cas des
produitslaitiers, des viandes rouges et des intrants biologiquésédea 'aviculture intensive
demande, en dépit d'une certaine tendance au tassement, liéebaisse relative du
pouvoird’achat des consommateurs. Le recours aux importations sigsiécatif du fait
del'importance de la population et de sa structure qui se casacfar la prédominance de
lacatégorie des jeunes et population urbaines.

Aussi le développement et la modernisation de I'élevage sont viteuspp@mme unimpératif
stratégique pour les pouvoirs publics ne serait-ce que pour asssirgustementsidoines a la
croissance démographique, réduire les écarts a la consommatienmaegregistrée en Algérie
et, enfin, assurer la sécurité des approvisionnements de la populasioled@zadre d'une
politique de développement centrée sur la réhabilitation de la rationalité éconairieRBRAH

A, Cabinet greedal.com 2004/2005).

En effet et malgré l'importance du cheptel algérien comnmedidue le tableau 5,
laproblématique de I'élevage des ruminants demeure la méme déapigpdndance : sous-
alimentation globale, carences nutritionnelles chroniques ouvrant Ila& @i un
parasitismespécifique et endémigUBOUMAGHAR, 2000, cité par MOULAY et
HAMIDAT, 2006

-
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Tableau 5: total des productions en 2015 — 2016 Tizi-Ouzou (unité : Qx)

Bovin Ovin Caprin Total
Total des 95807,50 18143,50 4853,50 118804,50
productions
Fermes pilotes 57 57

Source : D’érectiondes Services Agricoles2017.

Le tableau 5 montre lI'importance de la production bovine par rapport aux autres.d&Speéicest

du aux caractéristiques que les bovins présentent ; ils s'adaptesiBialifférentes conditions

climatiques et résistent aux maladies.Malgré, leurs collsvd@e sont plus chéere que ceux des

ovins.La consommation des aliments de base, exprimée en kilograammadividu et par

an,constitue un bon critére pour la comparaison du niveau de vie dans les différents pays

(FRAYSSE et DARRE, 1990).

A titre d'exemple, les habitants des pays européens consomment habkgnt/an(MOULAY

et HAMIDAT 2006) alors que dans un pays en voie de développement congégtAlon

consomme 7 kg/habitant/@ministere algérien du commerce, 2005).

2- Dans la wilaya de Tizi-Ouzou

La wilaya est dominée par I'élevage du bétail et par I'agriculture.

En matiére de production de viandes, la wilaya de Tizi-Ouzou contr6lait de 72655 Qx en 2011a

908910Qx en 2015 des effectifs bovins, de Tizi-Ouzou comme l'indique le tableau 6.

Tableau 6: production de la viande rouge de 2011 a 2015 en Tizi-Ouzou (unité : quintaux)

production 2011 2012 2013 2014 2015
Bovine 72655 75401 78139 83872 90891
Ovine 14562 15306 15817 16873 17584
autres 3980 4178 4345 4363 4557

Source : ministere d’agriculture Alger

La production animale dans ses différents segments a eré¢agiséssor remarquable de 2011a

2015 dans la wilaya de Tizi-Ouzou, confirmant ces dernieres annéda peoduction des

viandes rouges, de 90891qgx en 2015 contre 72655gx en 2011 pour les bovins et de 175849gx en
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2015 contre 14562gx en 2011. Cette augmentation de la production s'expliqueslesent,

selon le chargé de la production animale, par une "meilleure disp@nibilirragere” durant
lannée écoulée, marquée par une pluviométrie généreuse ayar$ @enm agriculteurs
d'engranger pas moins de 2.664.622 gx, provenant du développement de certairssadsptiec

valeur nutritionnelle, telles que le Sorgho, le tréfle et I'av@®A, 2017)




Etapes de la filiere viande

Ce travail est une enquéte sur 'état de lieu de la filiere viande rouge deifesyka de Tizi-

Ouzou ; I'enquéte s’est déroulée durant les mois d’Avril 2017 et a concerné 21 boetleers ;

a eté complétée par un questionnaire dans I'abattoir de Draa Ben Khada.

1- Définition de la filiere viande :

La filiere viande est la succession d'étapes au cours desjuedfectue le passage
progressif des animaux de boucherie a la viande et aux produitss ¢@HEARD et
VALIN ,1988).

Ce passage comprend trois stades classiquement définis :
-La premiére transformation : abattage, préparation des carcasbatset a
-La deuxieme transformation : découpage et désossage.

-La troisieme transformation : fabrication de produits en faispptlaa un processus de
traitement(QUINET, 1988).

2- Etapes de la filiere viande
2-1 Transport des animaux

Les animaux préts a I'abattage sont en général dispersés daasveeges, ce qui implique
gu’ils doivent étre ressemblés en transportés vers les lieux tidigbdFRAYSSE et
DARRRE, 1990)

Ce transport unique et direct sera de durée variable selondaadist parcourir : minimum si
l'abattage a lieu prés des lieux de production maximum si on siratun lieu de

consommation éloigneé.

Ce transport peut étre aussi doublé dans le cas du passage mhalllpai un marché a

bestiaux.

Cette étape supplémentaire occasionne une augmentation des arirragsport et une

multiplication des risques de stress et de fatigue des anifbBMAIRE, 1982).
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Les animaux sont exposés pendant leur acheminement vers 'abalsiagressions d’ordre
psychique et physique ; blessures dues aux coups de baton, glissddesobdes véhicules
et par les luttes entre animaux d’age et de sexe diffROISSET, 1982)

Les changements et les séparations supportés par les aninraineahsouvent des batailles
et des agressions extérieures dues a I’homme, a la tempééalansoif, au bruit et a la peur.
Ces phénomeénes agissent sur 'état physiologique de I'aninfatde néfast¢LEMAIRE,
1982)

Le stress, sous toutes ses formes est extrémement préjudiciabtdat ldes animaux et a des
effets désastreux sur la qualité de la viafkO, 1994)

Il convient de limité ces agressions en agissant sur la dulée @nditions de transport ainsi
gue sur les conditions de stabulation précédant I'abaft&dAIRE, 1982).

Figure(1) : transport des animaux d’élevage a I'abattoir
2-2 Stabulation

La stabulation consiste a laisser aux animaux le temps quedebeénéfique pour ce reposer ;
elle est outre son utilité pratique, un moyen de corriger plusoénsries défauts du transport

et du stress.

Pendant la stabulation, les animaux sont maintenus en diete hydaqueéwté qu’ils ne
soient abattus an cours de la digestion et pour que les viscaratlsesiplus vides possible
(FROUN etJONEAU, 1982)

Cependant, lorsque les animaux sont tres fatigués, un temps de aionpéwrrect, trois a
guatre jours, est nécessaire mais ceci n'est pas envida@aa non rentable pour I'abattoir.
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En conséquence, la solution de ce probleme est de limiter leacéistat les durées de
transport au minimurtFRAYSSE et DARRRE, 1990)

La stabulation doit se faire dans des conditions non stressantes amin&ux, d’ou une
série de précautions :

> La séparation des animaux par espéeces.

> Les gros animaux doivent étre attachés individuellement.

> Les locaux doivent étre suffisamment aérés et ayant une teorpévariant entre 10
et 20° c.

» Les animaux ont assez a boire.

> Le nombre d’animaux hébergés ne doit pas excéder la capacithalexi’abattage
journaliere(FROUN etJONEAU, 1982)

Pour les jeunes bovins, une attente a l'abattoir est contre indignéeladanesure ou elle

contribue & une diminution des réserves en glycogene de l'animal ebrséquence a
I'apparition de défauts dans la vian@RAYSSE etDARRRE, 1990)

Figure(2) : pour le lieu de stabulation
2-3 Examenante mortem

Les animaux doivent étre soumis a linspection ante mortem le deukeur arrivée a
I'abattoir. Cet examen doit étre renouvelé immédiatement aadbatiage si I'animal est resté
plus de 24 heures en stabulation.

L’inspection doit permettre de préciser :
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a) Si les animaux sont atteints d’'une maladie transmissible a fifeet aux animaux,
ou s’ils présentent des symptdmes ou se trouvent dans un état générettant de
craindre I'apparition des maladies.

b) S’ils présentent des symptébmes d'une maladie ou d’'une perturbatioeudeétat
général susceptible de rendre les viandes impropres a la consomimamaine
(ROSSET, 1982)

2-4 Abattages

L’abattoir est le siege d’activités diverses, dont le but prihcgst d’obtenir a partir
d’animaux vivants sains, des carcasses dans les conditions digdficchniques, sanitaires
et économiques les meilleures possiflRAYSSE et DARRRE, 1990)

L’abattage est une opération fondamentale tres influente sur I'aslemirproduits, selon

'espece animale, les opérations réalisées a I'abattoir différent.

Pour les bovins et les ovins, les principales opérations sont: laésaitpa dépouille,

I'éviscération et la fente pour les gros bobEMAIRE, 1982).

La plupart des pays ont une réglementation qui exige que les animaux soient étadm
humaine avant de pouvoir étre signés. L'étourdissement facilitele de I'employé chargé
de I'égorgement ou de saign@edO, 1994)

Figure(3) : les étapes de I'abattage

La saignéea lieu immédiatement aprés I'étourdissement pour profiteragéuité cardiaque
nécessaire a une bonne éjection du sang et pour diminuer les rib§akdéement des
vaisseaux sanguifSERAYSSE etDARRRE, 1990)

=
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La saignée permet de tuer les animaux en endommageant lepuosgille la carcasse et en
retirant le maximum de sang car ce dernier constitue un npifigiiculierement propice a la
prolifération des bactéridsAO, 1994)

La dépouille a pour but I'enlevement de cuir des animaux dans les meilleuresicosgiour
une bonne présentation et une bonne conservation des carcasses, aingaupetation de
la peau dans des conditions favorables a la préservation de s&,quadifes que soit les

méthodes employées.

La dépouille est une opération onéreuse, et demande une main d’ceuviee&&OUN et
JONEAU, 1982)

L’éviscération est I'ablation de tous les visceres thoraciques et abdominaux diualagile
se fait obligatoirement sur animaux suspendus; ce travail repd3eure actuelle sur

I'habilité au couteau des ouvriers. Il faut couper les liens emtrgisceres et la carcasse sans

endommager les estomacs ou les intestins.

Figure(4) : les carcasses apres I'éviscération

Quelle que soit I'espéce animale considérée, il faut prendre darae jamais percer les
visceres.

Tous les viscéres doivent étre clairement identifiés averaleasses correspondantes jusqu'a
ce que l'inspection sanitaire ait li¢gAO, 1994)

En cours d’éviscération, I'inspection doit étre tres vigilante tiggpation a la mise en place
et au maintien des régles d’hygiéne, contréle des poumons, du féeelatgue(FRAYSSE
etDARRE, 1990)

La fente se fait en général avec une scie alternative sous jet d’eanicenti des animaux

suspendus, ce procédé automatique a trois avantages :
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_suppression du travail pénible du fendeur.
_précision dans la coupe : pas de brisure.
_continuité de la chain@ROUIN et JONEAU, 1982).

2-5 Visite post mortem

En fin d'abattage, les carcasses et les visceres sont ssumégsinspection de salubrité par un
agent du service vétérinaire. Cette opération est suivie soiestenpillage des carcasses
salubres, soit de la saisie.

La consigne permet un délai d’observation ou d’analyse avant de priendlécision
d’estampillage inaptes a la consommation hum@ieMAIRE, 1982).

L’inspection post mortem doit étre exécutée de fagon systématique et garantir quenidevia

reconnue propre a la consommation humaine est saine et conforme a I't{ifgiéne.994).
i I"- Hr

Figure(5) : les carcasses apres inspection vétérinaire

2-6 Douche

Apres la fente, la carcasse peut étre douchée ; cela peirudirta pollution de la carcasse
(FRAYSSE et DARRE, 1990).

Le lavage sert a faire disparaitre la saleté visiblesstaches de sang, a améliorer I'aspect des
carcasses ; les carcasses doivent étre lavées par ptlv@ridane eau qui doit étre propre
(FAO, 1994).

Mais ce lavage risque aussi d’homogénéiser la pollution de lassarc I'opération est
insuffisante ou mal conduifERAYSSE et DARRE, 1990).

2-7 Pesage

Les carcasses sont pesées a chaud, et une réfaction de 2liga€a pour obtenir le poids
commercial pour les bovins et les ovi(#FRAYSSE et DARRE, 1990).Le rendement est le

rapport entre le poids de la carcasse et celui de I'animal vivant.
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Rendement de viande
viande 70 % par rapport &
I'animal wivant

* ﬂ"\ Renderent

; w carcasse 58 %
Yor ﬁl
e

Figure (6): Consommation réelle de la viat

2-8 Ressuage

C’est la phase de refroidissement de la carcas'sst,un compromis pour I'obtention d’'u
viande de bonne qualité alimenta(FRAYSSE et DARRE, 1990) Pour avoir une viande (
qualité, il faut que laligor mortis ait lieu avant réfrigération. Il faut aussi queclcasse so
ameneée rapidement a basse température pour évpeolifération bactérienr(FROUIN et
JONEAU, 1982).

Le refroidissement des carcasses et des abat®esdsaire parce que la carcass a une
température voisine de 38°C a 40°C en fin d’abatitgque la conservation des carcasse
réfrigération doit de faire aux environs de 0 a.

Le refroidissement dans sa premiére phase corrdspoce qu'on appelle le ressu:
(LEMAIRE, 1982).

2-9 Découpe

La découpe est I'action qui consiste a séparercaneasse en morceaux puis a transfol
ceux<i suivant une technique de préparation que I'onme la coup(LEMAIRE, 1982).

Il existe différentes facons de découper les gaiartile carcassevant et arriere, en fonctic
de l'usage qu'on en fait, des préférences des comsteurs et aussi de la qualité

carcasses.

E
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Figure(7) : les différentes fagons de découpage

La viande de qualité médiocre subit d’'ordinaire une transformatiéniaute, lorsque les
carcasses de meilleure qualité sont débitées en steakspatces de viande fraicfieAO,
1994).

Par qualité de la carcasse, on comprend la conformation etid¢tustér de la carcasse, c'est-a
dire ce qui se rapporte au caractére viandeux de la careags@ntité de graisse (le degré de
gras) sur et a I'intérieur de la carcasse, le rapport os/viande pptatrgraisse/viande.

La qualité de la carcasse s’exprime donc en définitive par une mesureajivanttest-a dire
une mesure de la quantité de viande. Elle est définie apredtdigb et sert de critere de
valeur pour la carcas¢$PEMEYER et al, 1998).

2-10 Transport des carcasses

Entre I'abattoir et le lieu d’utilisation des carcasses, anstort est nécessaire. L'opération
de transport des carcasses est, elle aussi, trés influenés possibilités de conservation des
viandes selon le circuit commercial.

La durée de transport peut étre variable si le trajet esttdde I'abattoir au point de
transformation ou de vente au détail ; les risques sont généralement limités

Par contre, si le transport comprend des étapes avec haltes damaschg mtermédiaire :
(passage dans un marché de gros par exemple), les risques amgmpanta multiplication
des manipulations, des variations de température ambiante, toutlgadment pendant les
chargements et déchargement des véhi¢uUEMAIRE, 1982).

Le véhicule qui sert au transport de la viande et des carcdsiedtre considéré comme
prolongement de I'entrepdt frigorifiq&AO, 1994).

La viande doit étre conservée au froid moins de jours aprés I'gbatialle n‘est pas mise
immédiatement en vente ; il faut que la surface du local soit griyeen éclairée et bien
ventilée.

La présence des insectes, des oiseaux et des rongeursesditeintes plateaux d’abats
doivent étre placés sur des étagéres et non pas sur le sol.

La viande transportée par camion ou wagon doit étre suspenduesetdiéamnseillé de

prolonger le voyage au dela d’un jour apres la vEr€®, 1994).
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Figure(8) : le transport des carcasses

3- Les regles d’hygiéne envisageables aux différents stades de la filidende :

La qualité hygiénique d’'une viande dépend de sa qualité bactériolo@lgtte.derniére est
susceptible d’influer, d’une part, sur la santé des consommateudsetre part, sur les
aptitudes technologiques des viandes a une transformation ultériearéa etonservation
(ROSSET, 1982).

Régles d’hygiene envisageables aux différents stades déeta friande se situent a trois
niveaux : hygiéne des locaux et du matériel, hygiéne et sast@ersonnels et hygiéne des
conditions de travaiLEMAIRE, 1982).

L'organisation et la conception des locaux doivent permettre d'éléerrisques de
contamination et favoriser le nettoyage et la désinfe¢QaANET, 1988).

Le maintien d'une tres grande propreté des surfaces de travgilus généralement de
l'ensemble des matériels est trés important pour obtenir lariseaide la qualité
microbiologique des alimen(fOUMEYROL, 1988).

Il convient aussi de limiter au maximum les contaminations lors des diversgaitatons.
L’homme est en effet, de loin, le réservoir et le vecteur d’agaisible le plus important
(BERANGER, 1988).

L’hygiene des locaux s’obtient par le nettoyage et la désiafepour obtenir une surface
physiquement proprgGUIBERT, 1988).

Au niveau de la vente au détail, il est déconseillé que la mémmenper soit affecté a la vente
et a I'encaissement, la monnaie passant de main en main esiuroe de pollution majeure
(ROSSET, 1982).

Il est prescrit que les ustensiles doivent étre nettoy@shfectés chaque fois qu'il est
nécessaire et obligatoirement a la fin des opérations de la j(GOEBERT, 1988).

L’hygiéne doit étre insaturée de la production a la mise en consommation de laetieadke
maniére continuROSSET, 1982)

19
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4- Transformation de muscles en viande

Cette transformation consiste en de nombreuses modifications plo®iag longues qui
assurent le passage du muscle a la viRRAYASSE et DARRE, 1990).

Il existe plusieurs définitions possibles. On appelle « viandeckda des animaux dont on a
coutume de se nourrir, incluant la chair des mammiféres, deanoiseajuelque fois des
poisson{STARON, 1979).

Et selon I'organisation mondiale de la santé, la viande désigne festparties comestibles
d'un animal. Selon la réglementation européenne, ce sont les pamtiestibles des animaux,
y compris le sang.

SelonCODE D'USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LA VIANDE - CAC/ RCP
58- 2005 toutes les parties d'un animal qui sont destinées a la consomimataine ou ont
été jugées saines et propres a cette fin.

Et selonNORME CODEX POUR LE LUNCHEON MEAT (CODEX STAN 89-1981
(Rev-1- 1991) partie comestible, y compris les abats comestibles de taumifere abattu
dans un abattoir.

L'organisation mondiale de la santé ne considere que le mot "anuaals, ce contexte,
"désigne tout mammifére ou oiseau, ainsi que les abeilles"ribe tégal est donc éloigné de
l'acception courante selon laquelle la viande est la chair desaaxi destinée a la
consommation.

La carcasse est le corps entier d'un animal de boucherie oe dualaille ayant subi
I'ensemble des étapes du proces d’abattage, notamment la sstidggsbabillages externes et
internes.

Les abats sont les viandes autres que la carcasse. Lessvsmardes abats qui se trouvent

dans les cavités, thoraciques, abdominales et pelviennes.

5- Composition et constitution
Le muscle est composé de

» _Tissus conjonctifs.

» _Tissus lipidiques.

» Fibres musculaires.

» _Myoglobine.

Le tissu conjonctif est principalement constitué de collagene et d'élastine.
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a) Le Collagene
Il s'agit d'une protéine abondante dans le tissu conjonctif et dodlielest de maintenir en
place les fibres musculaires. La rigidité de la viande est fonction de deumegtess :
-La teneur en collagéne. Le collagene contient deux acidess particuliers. Plus ceux-ci
seront abondants, plus le collagéne provoquera la rigidité.
-L'age du tissu. Les unités du collagene sont appelés tropocollagfepesont associés en
fibrilles. Plus I'age n’augmente, plus la quantité de fibrilegmente également, et donc la
dureté de la viande. La cuisson dans |'eau provoque la dissociatiobrifles,fc'est pourquoi
elle devient plus tendre. Cependant une cuisson prolongée provoque la sahmbilisat
collagéne sous forme de gélatine.
b) Elastine

L'élastine est le deuxiéme constituant du tissu conjonctif.
Les fibres musculaires sont entourées d'une membrane qui recsiimiulus nerveux et
provoque la contraction.
Les myofibrilles constituent les fibres musculaires (en réseauxéglasll
Elles sont enveloppées par un réseau (appelé réticulum sarcoplasmique) riahe.en C
Elles sont composées de filaments d'actine et de myosine.
La myosine (doigts de myosine) réalisent la contraction musewdai s'accrochant aux sites
actifs des filaments d'actine.
Composition chimique du muscle :

> 75% eau ;

» 20% protéines ;

> 3% lipides ;

> 1% glucides ;

» 1% sels minéraux.
Protéines
Les valeurs extrémes de teneurs protéiques des viandes de bouchkeigugusoit 'espece
et 'age, se situe entre 16 et 21%, le pourcentage protéiqueavadd’age et I'engraissement
de I'animal, mais aussi trés fortement avec la position anatondigijueorceau sur I'animal
(VIRLING, 2003).
Elles constituent I'unique source d’azote de I'organisme.

Elles participent au renouvellement des tissus musculaires, de la peswg\dasc...
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Elles assurent de nombreuses fonctions dans I'organisme sous formgreéend’anticorps,
d’hémoglobine, d’hormones, ....

Lipides

La qualité lipidique est fonction de I'espece, de l'alimentatiotiagimal et du parage du
morceauVIRLING, 2003).

La teneur moyenne en cholestérol est de I'ordre de 70 a 100 mg pourgl@8é wiande
(HENRY, 1992)

Composants essentiels des membranes cellulaires, les lip&guent aussi une importante
source d’énergie, stockée pour partie dans le tissu adipeux.

lls interviennent également dans la communication cellulaireliGtedirs, hormones, ...) et
veéhiculent les vitamines liposolublés, D, E). Les acides gras polyinsaturés oméga 3 ont un
réle bénéfique reconnu dans la prévention des maladies cardiovasculaires.

lls pourraient aussi jouer un réle dans la prévention de certainersadans les fonctions
neuronales et visuelles. Les oméga 3 et oméga 6 ne peuvent pas étre fabriquéspame
de 'homme. lIs doivent donc impérativement étre apportés par son alimentation.
Glucides

Le glycogéne du muscle se transforme en acide lactique |dasnaigturation de la viande, la
teneur en glucides des viandes devient donc négligfalReING, 2003).

Minéraux

Les viandes constituent une source principale en zinc ; par ctlegesent tres pauvres en
calcium. Elles apportent du potassium, du phosphore et surtout 3 a 6feng de dernier est
celui qui est le mieux absorbé par I'organisme ; les viandeslaaneilleure source de cet
oligo-élemen{HENRY, 1992)

Vitamines

Les viandes contiennent les vitamines hydrosolubles surtout le gBoufiée sont riches en
Thiamine B1, Riboflavine B2 et pauvre en vitamine C ; celles qui oattemeur élevée en
gras sont riches en vitamines liposoluf&ANSOUR, 1996).

Elles permettent l'utilisation et la transformation des mactriments pour diverses fonctions
de I'organisme. Elles sont notamment nécessaires au bon fonctiorirdamsy/steme nerveux
et des muscles. La vitamine B12 agit plus particulierement sur le renooneetldes cellules.

6- Les phases de la transformation des muscles en viande

Etat pantelant
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Immédiatement apres I'abattage, les muscles conservenl@sépés du muscle vivant ; ils
sont extensibles et contractil@®@OSSER, 1984).
C’est une période de latence durant laquelle I'extensibilité duclemugste constante
(MOUIN, 1982). La couleur des muscles est relativement foncée par manqugéiation ;
elle s’éclaircit lors de la phase suivante.
La quantité d’ATP disponible conditionne la durée de la phase de pantelance.
Celle-ci est variable selon les espéces, les musclaxnégions de stockage et de traitement
des carcasses, |'état physiologique de I'animal avant I'abattage.
Contraction musculaire
Condition pour qu'il y ait contraction musculaire : présence ATP, méddg++ et relargage
de Ca++ du réticulum sarcoplasmique.
Apres la mort :
Rigidité cadavérique
L'arrét de la circulation provoque une chute de la quantité d'oxygere leés muscles.
Conséquence au niveau du métabolisme cellulaire : glycolyse amagledicellules vont dés
lors consommer le glycogene pour produire de l'acide lactique. Sldteprésence d'acide
lactique, le pH diminue, ceci a deux conséquences :
- agrégation des protéines ;
- diminution de la production enzymatique, ce qui a pour conséquencalleagen de la
quantité d'ATP. Suite a cette absence d'ATP, l'actinersytsine se lient irréversiblement et
forment 'acomyosine.
L'action conjointe des deux points précités a pour conséquence la diminulégocageacité de
rétention de I'eau dans le muscle, ce qui influe sur la texture de la viande.
Deux facteurs influencent la sévérité des phénomeénes accompagnaditiacegiaverique :

a) état de I'animal au moment de l'abattage
Un animal affamé ou stressé consomme déja en partie le gheqglés lors, a sa mort, sa
rigidité sera d'autant plus importante.

b) température d'entreposage de la carcasse
Ceci est une étape critique dans la sévérité du phénoménee 8iesll pas abaissée assez
rapidement apres l'abattage la rigidité se révélera importante.
Si la température est abaissée a 0-1°C avant le début du phénomgidtédeadaveérique, le

durcissement sera rapide et intense.
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Le refroidissement doit se faire de telle fagon que la t&yickdavérique commence entre 14
et 19°C (contraction minimale).

Lutte contre la rigidité cadavérique

Il existe quelques moyens de « lutte » contre cette rigitlgéa notamment la maturation de
la viande.

La maturation correspond a la résolution de la rigidité cadavépgueles phénomenes de
dégradation physique et chimique des muscles sous l'effet des enpyatéolytiques des
tissus, libérés et activés par I'abaissement de@ARLIGN, 2003).

Les masses musculaires se ramollissent, liberent un exsudataylusoins important,
changent de couleur. C'est la maturation qui conduit au développetesniqualités
organoleptiques de la viande (tendreté, couleur, jutosite, flavee9t aussi le moment

optimal pour sa consommatigROSSER, 1984)

7- Qualités de la viande

La notion de qualité peut se définir selon la norme ISO 8402 comramseihble des
propriétés et caractéristiques d’un produit ou service qui lui conféaptitude a satisfaire
des besoins exprimés ou implicites».

En d’autres termes, la qualité est la satisfaction du client ou de lidilisa

En I'occurrence pour la viande, il s’agit de satisfaire msommateurs et les industries de la
transformation, qui constituent les utilisateurs a hauteur regpeatdi 20 a 35% et de 65 a
80% de la carcasse produf{fenderson H.J., 2000)

La qualité concerne cependant I'ensemble des opérateurs qui attdadesatisfactions liées,
evidemment a la rentabilité de leur activite.

C’est ainsi que la qualité définie par les uns ne correspond passaiement a la qualité
définie par les autres, les appréciations de la qualité apparaissent péarfescontradictoires
Et selon les norme&FNOR, la qualité est I'aptitude d’un produit ou d’un service a satesfai
les besoins des utilisateurs.

La notion de qualité intrinseque des viandes est une notion relativepgumdiéomme nous le
verrons d’éléments plus ou moins objectifs : qualité nutritionneliétasi@ et organoleptique
(FRAYASSE et DARRE, 1990).

a) Qualités organoleptiques de la viande
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i. Tendreté
Parmi les qualités organoleptiques de la viande, couleur, flaeawrete, jutosité, la tendreté
joue un réle important dans l'acceptabilité de la viande par le conataun(ROSSER,
1984).
Elle est la facilité avec laquelle la viande est coupéler@ée au cours de la mastication
(VIRLING, 2003).
Elle représente souvent un critere de qualité, mais elle peat @aucoup d’'un morceau a
l'autre et dépend essentiellement :

*du collagene du tissu conjonctif

* des protéines myofibrillaires des fibres musculaires.
Dans la viande crue maturée, le calogéne est I'agent princip#leesponsable de la dureté,
tandis que dans la viande cuite, sous I'action de la chaleur, ce wamnisést progressivement
solubilisé, alors que la résistance des myofibrilles augmente rapideBiBARD, 1986).
Facteurs influencant la tendreté :
Il faut noter que l'origine des différences de tendreté obserséesitue au niveau de la
répartition, des caractéristiques et de I'évolution du calogédesemyofibrilles et cela en
fonction de deux séries de facteurs :
-des facteurs intrinseques liés a I'animal
-des facteurs extrinseques liés a la technologie appliquée di@paisage jusqu'a la cuisson,
en passant par les conditions de conserviR&SSET, 1992).
Facteurs intrinseques
*la tendreté est fonction du pourcentage de tissu conjonctif et dendpdur des fibres
musculairegHENRY, 1992)
* I'age : le vieillissement du tissu conjonctif favorise leaidons intramoléculaires du
collagengVIRLING, 2003).
* le sexe : lI'influence du sexe differe en fonction du musclenlescles du faut filet du bélier
sont significativement moins tendres que ceux des brebis.
* la place du morceau sur le muscle, la tendreté diminue a proximité du tendon.
* la tendreté est en fonction de l'orientation de la trame conjaationc de la découpe du
morceauVIRLING, 2003).
Facteurs extrinseques

Conditions de conservation
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L'utilisation du froid négatif pour limiter la multiplication migbienne inévitable doit se faire
lorsque la rigidité cadaverique est établie, sinon la viande gnbit cryochoc » provoquant
des contractions musculaires irréversibles, quelle que soit faratian qui induit
normalement un attendrissage musculaire, la viande rester@/élatdNG, 2003).

Cuisson

En regle générale, la cuisson a une action d’attendrissage tssU conjonctif du fait de la
transformation du collagene en gélatine ; par contre, la cuissaneats la dureté des
protéines myofibrillaires qui coagulefROSSET, 1984).

ii. Couleur

La myoglobine chromoprotéine sarco-plasmique qui assure le transport deil®@Bandrie
dans la cellule musculaire invivo, est responsable de la coulearvd@nide ; la couleur est
liée principalement a :

v la qualité du pigment

v’ I'état chimique du pigment

v’ I'état physique des autres composants de la viande.

v’ L'état de fraicheur de la coupe, la nature de l'atmosphérdentgérature de
'entreposage, les interactions avec les composés lipidigues soétéhasnts qui
conditionnent 'état chimique du pigment et donc la couleur de la Vi@BlRARD,
1986).

iii. Flaveur

C'est I'ensemble des perceptions olfactives et gustatives g la consommation d’un
aliment.

Elle est donnée par plus de 650 composés chimiques, les composés non volatiles du godt de la
viande et les composés volatiles de I'odeur.

La flaveur conditionne I'acceptabilité de I'aliment ; elleulés de la teneur et de la nature des
lipides du muscle ; elle dépend également de la race et du sexe de |[dEN&AY, 1992).

iv. Jutosité

La jutosité ou succulence d’'une viande est une qualité organoleptique pergours de la
mastication ; elle est fonction du persillé ou marbre, c'esteaett la présence de graisse
interstitielle, visible également sur les découpes des muddies viande dépourvue de
persillé est moins succulertdENRY, 1992).

Obtention et préservation des qualités organoleptiques de la viande
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Les qualités organoleptiques de la viande dépendent de nombreux faéamliseulement
a I'animal et au mode d’élevage, mais aussi au travail des viandes et ageancui
De “lI'étable a la table”, aux difféerentes étapes de leerél le savoir-faire de chaque
professionnel est important : certaines qualités dépendent esserdidlde I'animal, c'est le
cas par exemple de la couleur du muscle. D’autres, au contrairagéivalu cours de la
préparation et de la conservation des viandes, les différentgsadi la filiere contribuent
alors a les préserver et a les développer.
I. Couleur :

Ici, I'éleveur, par le choix de ses animaux, joue un réle primordial.
Difféerents facteurs biologiques déterminent l'intensité de daleur rouge du muscle :
'espece par exemple mais aussi 'age de l'animal, la tedaumuscle en myoglobine
augmentant avec l'age.
Eleveurs, transporteurs et bouviers a I'abattoir ont un réle suwukew de la viande en
assurant un transport et des manipulations respectueux du bien é&rendi@sx. Tout stress
doit étre évité car il pourrait étre a I'origine d’'une maseaévolution de la couleur de la
viande qui serait alors soit trop pale, soit trop sombre.
Le boucher conseille le consommateur pour le choix du morceau. Pounda Wavine, par
exemple, le rumsteck ou la bavette sont plus rouges car plus gcheyoglobine que le
faux-filet ou le rond de gite. La viande bovine présentée sous vide degremilement plus
sombre au cours de sa conservation au froid.
Quelgues minutes au contact de I'oxygéne de l'air aprés ouverturdiitionnement
permettent de retrouver des couleurs plus vives.
La cuisson entraine le passage du rouge au brun doré plus ou moins oaeaéristique de
la viande cuite.

ii. Flaveur
L’éleveur choisit I'alimentation des animaux qui permet le dégbths recherché dans les
muscles. Ce gras musculaire, encore appelé le “persillé”, influe savéaflde la viande.
A l'abattoir, a I'atelier de découpe, chez le boucher, le regpeetd chaine du froid permet,
d'une part, une bonne maturation de la viande, étape essentielle pguedson de sa
flaveur et, d’autre part, évite I'oxydation des graisses quitsexgponsable d’odeurs et de

golts désagreables.
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La viande crue a une flaveur peu prononcée. La cuisson, par son acties précurseurs
d’arébmes formés pendant la maturation, développe la flaveurt@astique des différentes
viandes.

iii. Jutosité
Comme pour la flaveur, I'éleveur joue un réle important pour le développeateda jutosité
de la viande. Pour cela, il distribue aux animaux les alimentgegmiettront le dép6t de gras
musculaire recherché.
Abatteurs, découpeurs et bouchers assurent une maturation suffisantgupolg suc
musculaire demeure dans la viande et n’ait pas tendanceocals'®au moment de la cuisson,
pour que la viande puisse conserver toute sa jutosité lors de la consommation.
Le boucher conseille le consommateur : le “persillé” d’'une viastgarant de sa saveur et
de sa jutosité. Bien “saisir” la viande en surface, au début @lédson, permet de conserver
tous les sucs a l'intérieur du morceau et la durée de cuissoBtdoimaitrisée pour éviter
'asséchement.

iv. Tendreté
Une fois de plus le réle de I'éleveur est important. La tendietge viande dépend de
'espece de I'animal, de son sexe, mais aussi de son &enubeles, surtout ceux riches en
collagéne, sont naturellement moins tendres chez I'adulte que chez le jeune.
A l'abattoir, la réfrigération des carcasses, garante deglealité sanitaire, est correctement
conduite pour éviter un durcissement des viandes : un refroidissememapide pourrait
entrainer la diminution irréversible de leur tendreté. Un tempsataration suffisamment
long est nécessaire pour I'obtention de la tendreté recherchée.
A l'atelier de découpe et chez le boucher, pour une bonne utilisatiioaice, le travail des
viandes au cours du désossage et de la découpe permet de séparescles ou les groupes
de muscles en fonction de leur tendreté. Sur une carcasse de boexemate, les muscles
de l'arriere sont généralement plus pauvres en collagene, donteptires, que ceux de
'avant. Le parage permet quant a lui d’enlever les parties ples domme les aponévroses
qui recouvrent les muscles.
Les conseils du boucher sont primordiaux pour choisir le morceau U ad@pté a la recette
prévue pour préparer la viande. La cuisson, adaptée a la teneudagerm®ldu morceau,
permet d’en révéler la tendreté.
Une cuisson rapide, au grill ou a la poéle, ou encore au four, convientegouiandes

pauvres en collagéne. Une cuisson plus longue, en atmosphéere humide, comisage, ima
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dans I'eau, comme par exemple le pot-au-feu, est nécessaire teodrintes morceaux plus
riches en collagéne en le transformant en gélatine.
b) Qualité nutritionnelle de la viande
Les viandes ont pour un principal intérét nutritionnel I'apport en pratéhen fer. La teneur
en protéines est en moyenne de 16 a 20 g pour 100 g de viande asson.cLés protéines
de la viande ont une bonne valeur biologique ; leur composition en aawieesa
indispensables est satisfaisante, mais on doit signaler urdi&fget en acides aminés soufrés
(méthionine et cystine).
Les viandes ne contiennent pratiquement pas de glucides. En eftgtdgéme présent dans
les muscles est transformé en acide lactique apres ladadianimal ; cet acide lactique
exerce une action favorable sur la maturation de la viande ; démie,lé reste un peu de
glycogéne.
La viande contient également du fer, du zinc et les vitamines de groupe B surto®123 e
Le fer d’origine animal est le mieux absorbé par notre organjsingermet notamment de
stocker I'oxygene dans les muscles lors d'un effort ; son absorptiofavesisée par le
vitamine C.
Le zinc intervient dans le systéme de défense immunitaire et dans léidorael’insuline.
La vitamine B3 intervient dans le métabolisme cellulaire es datilisation des nutriments ;
la vitamine B12 participe a la formation des globules rougest @iesdonc le réle essentiel
de la viande rouge dans notre alimentation.
¢) Qualité hygiénique et sanitaire

La viande doit étre mise dans des conditions de sécurité quasi apgdiet donc qu’elle
soit protégée des différentes contaminations a tous les stades de la filiere

e _contamination ante mortem :
Une grande partie des germes de contamination de la viande provienhianindal et du
cuir (peau et poils). lls sont porteurs de microorganismes variés, en partisgheriehia
Coli, Staphylococcus aureus et Streptocoques fécaux. Ces genmestgarovenir aussi des
matieres fécales, du sol et de I'eau.

e _contamination post mortem :
La contamination post mortem résulte généralement du contact agecnaies, des
vétements, des matériels ou des installations gafe, 1994).
Elle est due aussi au fait que I'essentiel des germegppstté au cours de I'abattage et au
cours de la préparation des carcasses. Certains germes pathoggprophytes du tube
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digestif peuvent contaminer les muscles, d’ou la nécessitédscération précoce et des
mesures limitant le stress d’abattage qui favorise ce pa@sieLING, 2003).
Une contamination initiale aussi faible que possible, un respect eigoudes regles
d’hygiéne et une application continue du froid assure une bonne consommatiomtddepoi
vue sanitair¢VIERLING, 2003).

d) Conservation des viandes
La conservation des viandes dépend presque exclusivement de I'évolutidraaiéses
responsables des altérations qui rendent le produit impropre a la coasomm
(FOURNAUD, 1988).
La conservation permet de garder au maximum les différentegéqudé la viande. La
conservation des viandes peut étre faire par différents procédés :
-par le froid : réfrigération, congélation et surgélation.
-par la chaleur : cuisson, pasteurisation, tyndallisation et appertisation.
-par déshydratation avec ou sans fumage : étuvage- fumage a 2586h€@ge a 10-12°C,
boucanage (procédé le plus ancien), lyophilisation.
-par le sel de cuisine ou autre agent de salaison : chlorw@dden, auquel on incorpore ou
non du nitrate de sodium ; saccharose ou autre glucides ; aciddsiqases ou autre additifs
autorises.
-par fermentation (lactique, notamment), quelque fois I'anhydride sulfuou certains
antibiotiques
-par irradiation UV
-au moyen d’emballages spéciaux dans lesquelles on peut faigeleu conditionner sous
gaz carbonique ou azo{@ENRY et Coll 1992).
L’atmosphéere que I'on respire comporte 80% d’azote et 20% d’oxygen@ahde peut étre
conservée a une température fraiche ou froide dans cette atmosphéneodifiée, sans
protection particuliére : c’'est le cas de la viande sur os ogreselans la chambre froide du
boucher ou de la tranche présentée sous film étirable, trés représentéeladunléail.
Mais I'oxygene de l'air ambiant oxyde les graisses, ce qui coramuiphénomeéene de
rancissement. La dégradation microbiologique est relativempidkerale développement de
microbes aérobies entraine la putréfaction de la viande.
Une viande provenant d’un bovin abattu dans de bonnes conditions hygiéniques exugaint
a température froide ou fraiche peut se conserver en cancassgea environ trois semaines

au maximum apres l'abattage.
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Lorsque la viande est vendue au détail dans du papier d’emballagausdilm, elle se
conserve trois a cing jours, parfois plus dans de tres bonnes conditifvosl dg d’hygiene.
(CUQ J.L etGUILBERT 1992).

Le plus ancien (25 ans) mode de conditionnement est celui sous atmaspligiée avec
oxygéne (02). La viande est conservée dans une ambiance composéeessmuntiél|
d’'oxygéne (60/80 %) auquel il a été ajouté du gaz carbonique (CO2) qutitrdée
multiplication des microbes.

La durabilité de la viande ainsi conservée est trés faiblemsgnentée. Par contre, cette
méthode permet de conserver plus longtemps une couleur rouge caractéristiquaraiela
Le sous vide est un mode de conservation ou I'air ambiant a étaé&licrest-a-dire qu’aucun
gaz n’est présent dans I'emballage. La durée de conservation des viandes sengé@sepeut
atteindre, selon les pratiques constatées pour une températureseoempre 0o C et + 20 C,
guatre a six semaines au stade de gros et deux a trois semaines au détail.

Un mode de conditionnement sous atmosphere sans oxygene est appaimerécel
consiste a placer les viandes sous gaz carbonique ou sous azote, gurséange. Cette
méthode de conservation est sans conteste la plus efficace Ipogeala durée de vie des
produits réfrigérés. Elle permet d’avoir une durabilité jusqu’atrgua six mois, mais la
température de réfrigération doit étre abaissée a - 1,80U0) J.L et GUILBERT 1992).

Le premier facteur limitant les résultats obtenus sur lesdes conditionnées sous vide ou
sous atmosphére modifiée est la qualité du conditionnement.

Ainsi, les qualités commerciales et microbiologiques des viandes lden supérieures
lorsque le taux d’oxygene résiduel, dés le conditionnement, est procheradetzque
'emballage est parfaitement hermétique.

En ce qui concerne l'aspect des viandes (couleur, odeur), notammenégpmorteaux avec
0s, le conditionnement sous atmosphére modifiée donne de meilleurstséguétde sous
vide. Ceci s’explique notamment par les difficultés rencontréesrpaliser un bon sous vide
sur des morceaux avec ¢SUQ J.L et GUILBERT 1992).

Sur le plan bactériologique, ce sont les morceaux sans os qui donnent les meiliéats.rés
Les flores d'altération (entérobactéries, pseudomonas, brochotnmadsghacta et les
coliformes fécaux, listéria monocytogénes...) se développent pewnteinbibées par le
développement des lactobacilles lorsque les viandes sont conditionnéeatraosphere
modifiee sans oxygene. Ce ralentissement du développement bagbéornt non

seulement de I'absence d’oxygene, mais aussi de I'effet bactériostatiq@2du C




Etapes de la filiere viande

Enfin, si les résultats microbiologiques des viandes conservéds5aoC sous atmosphere
modifiee sont meilleurs que ceux des viandes conservées sous viglaiftétence est tres
atténuée a + 3 oC.

Les pertes de masse sont souvent supérieures lorsque les viamdesnslitionnées sous
atmosphere modifiée ; elles sont plus importantes lorsque la viande est&ésossé

Il s’avere, par ailleurs, que ces pertes peuvent étre carélde 'augmentation de la durée
de conservation des viandes.

Au plan organoleptique, les études menées ne révelent pas de diffgigeificative entre les
deux modes de conditionnement.

Si globalement le conditionnement sous atmosphére modifiée est plosm@et que sous
vide, cet avantage doit étre relativisé, car I'écart esbsuinportant pour les morceaux avec
0s, pour des durées de conservation longues et une température de stECjaye.
(HENRY etCUQ etMALEWIACK 1992)

e) Flore de contamination de la viande
Dans beaucoup de pays, les abattoirs ont été rapportés comme roee pgmantielles de
contamination de la viande destinée a la consommation humaine.
Les germes de contamination sont essentiellement des baetéoesetite proportions des
virus levures et moisissures : alors que les germes pathogenes sontmeldtizges mais pas
négligeablestBANABDERRAHMANE, 2001).




Chapitre 3 Matériels et méthodes

1- Description et délimitation de champ d’étude

a) Echantillon de population

Compte tenu des objectifs de I'enquéte, les individus concernés etétasést les
bouchers, dans la mesure ou la viande écoulée provient généralencenixae, et
gue sa qualité organoleptique et hygiénique dépend directement tieadras qu'ils

lui font subir.

b) La pré enquéte

But du pré enquéte c'est une étape préparatoire ou des "constaisanés” et des
investigations préalables ont été effectuées ; elle a pourddpréparation morale et
la mise a I'épreuve du questionnaire pour augmenter sa validité et sa repiladucti
Déroulement du pré enquéte

Afin de tester ce questionnaire auprés des bouchers, j'ai procédé a un pre gaqué
Interview sur quelques bouchers pris au hasard. En tenant compteffubestedi

rencontrées, j'ai pu améliorer le questionnaire.

c) L'enquéte proprement dite

Aprés m’étre assuré de la maniabilité et de I'acceptabiiitée questionnaire par les
sujets enquétés, j'ai commenceé I'enquéte dans la wilaya de Tizi-Ouzou. téesigaé
déroulée durant le mois d’Avril7 et a concerné 21 bouchers. Elle a#étglétéee par
un gquestionnaire dans I'abattoir de DBK qui est destiné a me pierrdet connaitre
les conditions réelles dans lesquelles se faisait 'abattage des animaux

1 présentation de la wilaya

La wilaya de Tizi-Ouzou est située a100Km d’Alger et fait partie de cemappelle

« la grande Kabylie » .Elle ce situe a la cour de massif de Djurdjpréassnte ainsi

un relief montagneux fortement accidenté qui s’étale sur une superficie de 2058Km
Elle comprend une chaine cotiere compose des dairas de Tigzirth, Azzefoun, ifin mass
centrale situé entre I'oued de Sibaou et la deprétion de Draa El Mizzan.

La wilaya de Tizi-Ouzou est limité par la mer méditerranée au nordlagande

Bruira au sud, la wilaya de Boumerdes a l'ouest ; la wilaya de Bejagata I

g
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* 1V.6.3. Cadre administratif :

Le derniere découpa@dministratif de 1984 ou I'état algérien avait ci@enouvelle:

communes, la wilaya de T-Ouzou compte désormais 21 dairas et 67 comn

CARTE DE LA
DE TIZI-OUES Tt

Limites des dairates

— e Limites des communes
Chef lieux de daira
Chef licux de la wilay

W. de Bouira

IV.6.4. Population de la Wilaye :

Selon les données de 'ANDI (Agence Nationale destippement de
l'investissement) la population totale de la Wilaya en 2012 estldd.27,16¢
habitants avec une densité moyenne de 429 hal / Km? chiffre trés élevé pour ur

zone de montagne.

Figure(12) : Carte géographique da la zone d’ét

IV.6.5.Le climat :

Le régime climatique et dominé par plusieurs traits impug
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Comme tout I'Afrique du Nord et 'Europe, il est gouverné par I'affrontement des
masses d’aires polaires et tropicales. La Méditerranée vient adogtimae

L’altitude moyenne relativement élevé exerce aussi influence. D’@céolvril, la

saison est froide et pluvieuse. L'altitude fait méme qu’il neige en hivddjaqura.

En moyenne, la Kabylie recoit entre 600 et 1000 mm de pluie par an, ce qui en fait une
région bien arrosée. A partir de mai commence la saison séche. Il petrefackaud

(40°).

IV.6.6.Foncier agricole La surface agricole utile (SAU) de la wilaya de Tizi-Ouzou
estimée a 98 842 hectares, demeure tres réduite : Elle ne représente que 33 ,42% de la
surface totale de la Wilaya et 38,27% de I'ensemble des terres affecagggcalture

(258.252 ha)

Cette SAU se caractérise par un morcellement extréme des exphgitati nombre

de 66.853 unités (au dernier recensement général agricole de 2001) et par le statut
juridique privé (96%) des propriétés qui entravent tout intensification et modemmisat
de l'agriculture dans la région.

Tableau(6) : Répartition de la surface de la Wilaya de Tizi-Ouzou.

Superficie totale (ha)| SAT (ha) SAU (ha) SAU irriguée (ha)
295 703 258 252 98 842 8 579
(DSA, 2015).

IV.6.7.Hydrologie régionale :

Les ressources en eau de surface de la Wilaya de Tizi-Ouzou releneipgbeiment

des écoulements des oueds sabaou et Bougdoura, qui drainent I'essentiel da territoi
de la Wilaya, ainsi que d’une multitude de petits Oueds Cébtiers.

Les principes ressource en eau de surface mobilisées se présentent coenme suit

IV.6.7.1. Les barrages :

Le volume des eaux superficielles de la Wilaya est évalué & un Milliand dent
seulement environ 192 Millions de%sont déja mobilisés, grace aux barrages de
Taksebt, Djebla, Draa El Mizan, Zaouia et Tizi Ghenif.
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IV.6.7.2. Retenues Collinaires :
La Wilaya de Tizi-Ouzou compte 83 retenues collinaires réalisées eritendjoant

les années 80, dans le cadre d’'un programme de petite et moyenne hydraulique.

IV.6.7.3. Les ressource en eau souterraines :

Les ressources en eau souterraines de la Wilaya de Tizi-Ouzou se regricent
essentiellement dans la nappe alluviale de I'oued sebaou, aliment par Kiofiltra
directe a partir des eaux de pluies dont la moyenne est de I'ordre de 1000 mm /an et

des crues de I'oued sebaou et de ses affluents.

IV.6.7.4. Les forages et puits :

Les forages existants a travers la Wilaya de Tizi-Ouzou fait état 43e&ont 209
réellement exploitées. Le volume mobilisé par les forages et les puasidala est
de 27 hnt destinées a I'AEP, I'AEI et a I'irrigation.

L’économie et I'agriculture de la wilaya

.L’économie de la wilaya est dominée par I'élevage du bétail et par I'greu

En matiere de production de viandes, la wilaya de Tizi-Ouzou contrdlait de 72655 Qx
en 2011a 90891Qx en 2015 des effectifs bovins, de I'Algérie

=
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Résultats et discutions

2- Présentation des résultats de I'enquéte

2.1. L'ancienneté: il y a 75% des bouchers qui ont commencé ce métier pere a gnand p

depuis 90 ans, 60 ans, 50 ans, et des autres 6% depuis uniquement quelquiessoris, lia

moyenne de 26 ans.

Tableau 7 I'ancienneté des bouchers dans le métier

Bouchers Année
1 40
2 50
3 30
4 3
5

6 11
7 11
8 11
9 1
10 9
11 7
12 5
13 6
14 1
15 90
16 1
17 12
18 2
19 92
20 64
21 8
Moyenne 26
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2.2. Type de viande commercialiséla majorité des bouchers 80,95% commercialise les

deux types de viande rouge et blanche et concernant la viande royge,que 19,04%

bouchers qui font la vente de la viande ovine en parallele avec la\banthe fraiche, et un

seul boucher qui vent de la viande chevalin et 3 qui font la vente de iawithe congelée

d’'importation Brésilienne.

Tableau 8 types de viande commercialisé

Viandes Effectif Pourcentage%
Blanche et rouge 17 80,95
Rouge 4 19,04
Total 21 100
Tableau 9:types de viandes rouge commercialisé

Effectif Pourcentage%
Viandes rouge
Bovine 15 71,42
Bovine et ovine 2 9,52
Chevalin 1 4,76
Bovine congelé 3 14,28
Total 21 100

Parmes les viandes rouge il ya la viande bovine (fraiche atenm@ngelé) est le plus

commercialisé avec un pourcentage de 71%et 14% et il ya que 9,52%itdaifente de

viande ovine et 4,28% pour la viande chevalin (il est acheté par les malades)
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» Figure 13 : viande rouge bovin et blanche de

po

2.3. Sources d’approvisionnemerntt presque tous les bouchers s’approvisionnent au
niveau des marchés locaux, ces marchés sont eux méme approvisameésfgrmes privés.

Il'y a que 5 bouchers qui ont leurs propres élevages.

2.4. Les criteres d’achat de I'animal vif :les bouchers exigent des animaux jeunes, qui
ont moins de deux ans a sexe mal les (femelles sont intereliteehnent compte de degré
d’engraissement moyenne (car les plus engraissé ont une grorgie die gras et le moin
engraissé est pline d’'os). Mais pour I'état sanitaire les bosiaiéelarent qu’ils peuvent

connaitre quelques maladies en cas d’apparition de quelques sympf@mestnant les prix,

ils préferent d’acheter I'animal chere I'essentiel qu'il est en bonhe éta

)
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Figure 14 : les races préférées par les bouchers

(Avril 2017)

Les bouches préferent les races Mobilien et Charolise

2.5. Lien d’abattage : tous les bouchers abattent leurs animaux dans I'abattoir pour

différents raisons :

= L’abattoir et plus sécurisé puisque les animaux sont soumis a l'inspectiomaiééeri
= La confiance des clients.

» Les inspections du service de la sécurité alimentaire.
Mais des fois ils trouvent des problémes telle que :

= L’éloignement ou I'absence d’abattoir a proximité ce qui lesgebd se déplacer a
grande distance.

= Les charges de transport.

= Le retard de l'arrivée des carcasses, l'abattoir ayant un aeuleux camions
frigorifiés, avec les encombrements sur les routes la plaesrtbouchers ne vont
recevoir leurs carcasses qu’ 11 h.

* Le manque de service dans les abattoirs (hygiene du personnel, le transport).

2.6. Le service au niveau de I'abattoir les bouchers déclarent que les services au niveau
de l'abattoir sont satisfaisants, car le rendement des seestdien, (ils respectent les lois,
I'hygiene).

2.7. La distance entre la source d’approvisionnement et le lied’abattage : la
pluparts des bouchers 23,80% s’approvisionnent loin de lieu d’abattage suttoufjuce
achéte I'animal hors wilaya (310 km — 122 km — 150 km — 136 km) la distance est importante

E
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Bouchers Distance
1 310
2 122
3 150
4 4

5 56
6 136
7 4

8 4

9 _
10 12
11 3
12 ~
13 4
14 35
15 35
16 6
17 6
18 6
19 2
20 —
21 ~
Moyenne 13,42

Tableau 1Q distance entre le lieu d’approvisionnement et I'abattoir.

2.8. Transporte de l'animal : 'animale se transporte ver I'abattoir dans des camions

couver a cause de la distance et la chaleur ou le froids.

2.9. L’inspection antre mortem :les animaux subissent de I'inspection vétérinaire bien
sur 81% en risque de présence des maladies, il y a que 19 %rdasxagui ne subissent pas

de I'inspection vétérinaire.
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2.10. Délai entre heure d’'arrivé a I'abattoir et heure de I'abatge :il est commandé
par la distance, et si la distance est tres loin, il faydexsr le délai de stabulation. Et la
chaine (surtout pendant les occasions « aides, ramadan périod¢edes fla stabulation est
de 3 a 24 heures.

Tableau 11 Délai entre heure d'arrivé a I'abattoir et heure de I'abattage
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2.11. Apport d’alimentation avant I'abattage :les réponses des bouchers sont variables
entre le «oui » et le « non » pour l'alimentation et I'abreuvendenteurs animaux avant

I'abattage selon le temps de stabulation.

2.12. Douche des carcassesus les bouchers ne douchent pas leurs animaux au risque
de contaminé la viande. Mais ils disent que les travaillent datt@r passent un chiffon

propre sur la carcasse pour éviter les insectes qui attache sur lesléaeamg.

2.13. Pesage des carcassdss bouchers pesent les carcasses au niveau de I'abattoir pour

calculer leur rendement et pour enregistrés leurs points pour des raisonsialines.

2.14. L'inspection post mortem des carcassepuisque tous les bouchers abattent leurs
animaux au niveau de l'abattoir donc le passage de vétérinaire I'pmpection est

obligatoire.

2.15. La conservation de la viande tous les bouchers sont obligé d’avoir une chambre

froideau niveau de leurs magazines pour conserver la viande et évitent la cdigamina

2.16. Préférence des clientda pluparts des bouchers disent que 47,61% des clients choisissent
les partais de viande selon les roussettes et les traditiongné@malg les griades en été et les

mourgons en o0s pour la préparation des soupes en hiver. Et 33,33% des autres quiediSesi la

cuisse. Mais celui qui commercialise la viande chevaline eataleide I'importationn19, 04%

déclarent que les clients achétent tout (pas de refus).

Tableaul2: préférences des clients

Les préférences Effectif pourcentage%
Cuisse 7 33,33
Selon les recettes 10 47,61
Pas de refus 4 19,04
Total 21 100

X



Chapitre 4 Résultats et discutions

Figurel7 : des coupes de viar{@eril 2017)

Pour les abats la partais la plus demandé esthigle foie pendartous lessaisons pu le cceur,

mais la téte ; les piedes intestins ou les tripes sont demandé beai en hiver.

Figure18-19-20: de la tétest pieds et tripe bovine (Avril 2017)

2.17. Critéres d’achat des clien': 57,14 %es clients prennent en considératio
présence des trois (fraicheur couleur tendret&res pour avoir la confiance a ceviande.
Et19%basent sur la tendreté et les 23,80 qui relstese sur la fraichel

Tableaul3: criteres d’achat des cliel

Criteres Effectif Pourcentage?

51

(=]
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Colleur fraicheur tendretg 12 57,14
Tendreté 4 19,04

Fraicheur| 5 23,80

Total 21 100

2.18. Saison d’augmentation des ventes de viande

Durant la semaine les bouchers affirment que les vents augmentent a la fin de la semaine

(jeudi, vendredi, samedi) et pendant les journées féries

Cette augmentation de la demande en fin de la semaine s’explique par leSansiliales et
les invitations ; les fétes familiales qui sont généralement organisdéiesde semaine.

Tableau 14:les saisons d’augmentation de la vente de viande

Saison Effectif Pourcentage%
Eté 14 66,66
Hiver 7 33,33
Total 21 100

Durant I'année :les bouchers déclarent que la demande en viande rouge (ovin et bovin)
augment relativement en été 66,66% para port a I’hiver33, 33% due a I'accroissement du
nombre de fétes /La demande augmente aussi a I'occasion des fétes rel{pmisee

karém aid d’el adha)

Mais pour les viande rouge congelé de I'importation sont demandée durant tout I'année ;
surtout par les resteront.

Figure 21: Viande congelé de I'importation (Avril 2017)

2.19. Les regles d’hygiéne au niveau des bouchers les regles d’hygiénes sont

appliquée chez tous les bouchers avec de nouveau et propre matérglisation des

w
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produits disanficteuses ce qui affirme aux clients que la viandem#é est bien conservée

danc bien a consommer

2.20. Connaissances des étape de la filiere viandé y a trois bouchers qui ne ont pas
des connaissance sur la filiere viande car ils sont des teavaisimple pour le ménage et les
simples services pour les clients ; mais les restes expliquenta filiére viande commence
de la naissance de I'animal ;son élevage jusqu’a I'dge a@uéteq et plus )lorsqu’il attienne
le poids moyenne d’engraissement pour le metre a I'abattagefawt imettre I'animal au
stabulation surtout si il y a de distance entre I'endroit d’appawigment et I'abattoir (avec
l'alimentation de l'animal ; la séparation entre espéceslinspection vétérinaire )puis
'abattage de I'animal et nettoyage de la carcasse et &dransporté au boucher dans des
camions frigorifiques il faut faire une autre inspection vét@enpour la carcasse puis une
coupe en 2ou en4 parties ;lorsque les parties arrivent chez le bolufzherleis laisser un jour
conserver dans des chambre froide aprés I'abattage pour avoir nde di& bon qualité ;
apres sa le bouches va couper les partais en morcons (les coigpesdis boucher a un

autre )et puis le présenté au vente sans oublier les regles d’hygiéne

2.21. Le choix de métier il y a 60 pour cent interroge qui ils ont aprés le métier par
héritage, c’est a dire fils a pére a grand péere et daralte de la préservation des coutumes
et des traditions familiales ; mais nous avant noté quelque cas quitégre li métier par
habitude ou comme travailleur ou individuellement pour des raisons puréomrmiques

par ce que il leurs paissant étre une activité rentable.

2.22. Les problemes de I'activité il y a7bouch qui déclarent aucun problémes dans le
métier mais les autres ont des problemes qui déféré d’'un a&lguitsont I'électricité ; I'eau ;
les prix ; manque de produit ; et des problemes avec les clients et I'abattoir.

2.23. Les souhaits des bouchers pour 'amélioration de I'activét ils souhaitent la

réussite ; avoir de paissances ; garder le métier pour les autregigesdtabénéficier plus.

3- L’abattoir de DBK (Draa Ben khada) : ce situe prés de la daira de DBK ; il est
étatique de 200 fn il est créé en 2004 ; il recoit plusieurs demandes de différents commune
et daira de la wilaya de tizi ouzo. L'abattoir de DBK a 15 travailleurs etapseité

d’abattage de Z0°téte ovin et bovin par jour pendant les journées normale ; qui augmente en
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pendant les journées férie (aid el fitr ; aidadha ...). Il contient : lieu de stabyla¢u

d’abattage ; lieu pour le nettoyage des tripes ; lieu d’enregistrenfiambiice froide)

Figure 22-23-24:I'abattoir de DBK

Chaque jour ; a bon matin ; une vingtaine d’animaux arrivent vers I'abattoir de DBK dans des
camions de transport, aprés stabulation et inspection vétérinaire selon laetiaidistance

de voyage, les travailleurs vont commencer I'abattage, en suivant les entszintégues ou

les techniques classiques, on utilise un file pour accrocher les 4 pieds de I'animglano

qui liée a une longue chaine pour faire tomber I'animal et I'égorger avecam éqires la
libération de sang partir de gorge, les travailleurs enlevent lat tétegattes, puis ils

accouchent la carcasse en hot pour enlever la peau ; les abats ; les intestiestetrlacs,

puis les nettoyer. Apres sa le rbéle de vétérinaire commence pour fapettion et
enregistrement de la viande, et Vien le pesage et découpage de leeddia@es les

travailleuses pour les distribuées dans des camions frigorifiques aux bouchers,lea pour

maquignons.

Dans l'abattoir de DBK le responsable dit que les régles dhggisont respectées et
appliguées pour éviter la contamination de la viande , en utilisan¢ale de javel mélangé

avec l'eau chaud pour le nettoyage de tous les milieu avanapees I'abattage.
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Figure 24 :Ménage apres le travaille (Avril 2017)

Les travailleurs déclarent qui ils rencontrent plusieurs probt pendant leur travaille, et
parmes ces problémes ; le danger et la force des animayux peovoque des difficultés ; la
fatigue et méme des blessures .Assi que les coupes éleatigleau et sans oublier les

problémes avec les clients.

Les travailleurs souhaitent d’avoir de solutions a ces problemesngpéchent I'activité ;
avoir une chaine ; avoir tout I'appareillage moderne et techniquetagjliie le travail et

amélioré l'activité.

Bovines ovines caprines camelinesquines | total Nombre
d’abattoirs

Abattage| 97731,71 | 1411,32 703,01 _ 1072,55 10091359
controle
Abattage| 10948,12 | 4010,90 260,56 _ _ 15219,58 _
non
contrélé
Total 108679 ,83 5422,22 | 963,57 | _ 1072,556 116138116

Tableaul5: production de la viande rouge dans les abattoirs Tizi-Ouzou en 2015-2016
(unité Qx)

Source :DSA

E
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Recommandation
Au niveau de l'abattoir de Tizi-Ouzou, des changements concergguoipément, le
fonctionnement et la gestion de l'abattoir, et surtout le comportedwemersonnel, sont
nécessaires pour garantir une meilleure sécurité sanitairéegozonsommateurs, une longue
durée de vie commerciale et par conséquent un gain économique sebgianti les
boucheries.
Pour les personnels
» La propreté vestimentaire et corporelle du personnel.
* Le port de gants et d'un masque buccal nasal jetable
» Les bottes et les chaussures de travail bien nettoyées
* Les mains doivent étre lavées et désinfectées régulierememmertd apres chaque
opération d'abattage et apres l'usage des toilettes
* L'interdiction de fumer dans les locaux de travail
» L'interdiction de cracher et de tousser a proximité de la viande.
 Les manipulateurs doivent étre soumis a des examens medicauberssget
périodiques
* L'eau approvisionnant I'abattoir doit étre exclusivement de l'eau pptld doit étre
assainie par le Chlore et les UV, et adoucie pas les traitements chimiques.
Pour le batiment

e Concevoir un périméetre de sécurité autour de I'abattoir pour évipgmétration des
chiens, des chats, des insectes et des rongeurs.

» Interdire I'entrée des personnes étrangeres a l'abattoir.

* l'aération et la ventilation doivent étre assurées de facoeotesrla température
ambiante ne doit pas étre favorable a la multiplication des gerefie doit étre
inférieure ou égale a 10°C.

* ['écoulement des eaux doit étre assuré par des grillEssatanaux d'évacuation, et le

sol en pente pour faciliter I'évacuation.
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Les murs, le sol et les plafonds doivent étre en matieretandtss imperméables,
faciles a nettoyer et & désinfecter ; les murs devroategtrcarreaux lisses et angles
arrondis pour éviter 'accumulation de crasse.

L'obligation de I'existence des salles frigorifiques opérationnelles.

Les instruments utilisés pour la manipulation des viandes doivenpkipees et

désinfectés régulierement.

.




Conclusion

Conclusion :

Pour connaitre la situation de la viande rouge dans la wilaya de Tizi-Ouzou, on a commencé
par une recherche bibliographique, puis on a passé a une enquéte auprées des bouchers et d’'un
abattoir :
L’enquéte réalisée aupres des bouchers a permis de tirer les conclusiantesui
» Tous les bouchers s’approvisionnent au niveau des abattoirs.
> Le critere d’achat de I'animal vivant est le degré d’engraisseménpesférence va
aux males car les femelles sont interdites.
> |l faut noter aussi que tous les bouchers sont satisfaits deseseOfferts au
niveau de I'abattoir.
» Les animaux sont transportés par camions couvres ver I'battoir et dans des camions
frigorifiques ver les bouchers avec un certificat en général.
I'étape de la stabulation n’est pas respectée.
L’inspection ante mortem des animaux n’est plus respectée.
La plupart des bouchers abattent des animaux fatigués et stressés

Inspectionpost mortem des carcasses est automatique au niveau de I'abattoir.

YV V. V V V

Le ceriue de la pluparts des bouchers de tout ce qui concerne les réglesng'leggi
les étapes de la filiére viande.
» Les bouchers veulent étre des professions dans le métier et atterrmladersur

clients avec les coupes et la présentation de la viande.

L’enquéte aupres de I'abattoir a fait ressortir :

- Le responsable de l'abattoir respect toutes les étapes d&ra ¥iande et toutes les

regles d’hygiéne envisageables.

En peut conclure qu’en général, la filiere viande rouge est en boet étéesoin uniquement
de quelgue amélioration efficaces pour facilité le métierpeitéger la santé des
consommateurs. Ces changements doivent toucher les services respatesdileattoir de
DBK et I'abattoir lui méme ainsi que son responsable, et d’une fagon directe |éeitsouc

- Les services responsables doivent soumettre a des cahiersagdgsscprécis ceux qui

veulent gérer I'abattoir.

- Le gérant doit aussi exiger des conditions pour ceux qui abattemtiteaux aux niveaux
de l'abattoir

%
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Il faut aussi informer et former les bouchers

Inciter le syndicat des bouchers a étre plus actif

Faire des inspections régulieres.

Organiser régulierement des journées d'études sur la filiemes différentes étapes

multiplier les échanges d’idées entre les bouchers dans les diffezenessdu pays

&
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Questionnaire de boucher :

1. Numéro de questionnaire
2. Date
3. Le statut juridique

- individuel - familier association
4. date de création

5. Quelle est le type de viande commercialisé ?
- la viande rouge bovine
- la viande rouge ovine
- la viande blanche
- autre

6. disposez-vous d’élevage ? oui non

Si non, d’ou achetez-vous les animaux ?

- Marcheé - ferme privé

7. Quelle sont les critéres d’achat ?

- le degré d’engraissement - I'état sanitaire - larace -le prix’age -l -sexe
8. Abattez-vous I'animal juste aprés son arrivé ?  oui non

9. si non, combien de temps attendez-vous ?

10. Quelle sont vos critéres d’abattage ?

- le degré d’engraissement -I'état sanitaire -la race -le sexage -l
11. Alimentez-vous I'animal avant I'abattage ?

12. Donnez-vous de I'eau a I'animal avant I'abattage ?

13. Ou abattez-vous I'animal ? - abattoir -autres

- Justifiez votre réponse :

14. Quelle est la distance entre I'endroit d’approvisionnement et le lieu dggbatta
15. Quelle est le moyen transport de I'animal ?

16. Avant I'abattage I'animal subit-il une inspection vétérinaire ?

17. Les carcasses sont-elles ?

- douchées oui non
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- pesées oui non

- coupées oui non

18. Les carcasses subit elles une inspection vétérinaire ?
19. Comment jugez-vous le service dans I'abattoir ?

- Justifiez votre réponse ?

20. Comment conserver vous la viande ?

- réfrigération - congélation - autres

21. Quelle est la partie de la carcasse la plus demandée ?
- Les cuisses -Les épaules -Les cotes

22. Quelle est la partie d’abat la plus demandée ?

- Le foie -le cceur -les intestins -la téte+ pieds

23. Quelle sont les criteres d’achat les plus courantes pour les clients ?
— La Couleur - La fraicheur - La tendreté -autres

24. Durant quelle saison les ventes augmentent elles ?

25. Avez-vous une aidée sur les étapes de la filiere viande ?  oui non
Expliquez :

26. Comment vous avez appris le métier ?

27. Avez-vous une aidée sur les regles d’hygiéne ?

Expliquez :

28. quels sont les problemes que vous rencontrez dans votre activité ?

29. quels sont vos souhaits pour I'amélioration de votre activité ?
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a bk wnhPRE

10.

11.

12.

13.

14.

Si

15.

Questionnaire d’abattoir :

Le nom d’abattoir :

Le statut d’abattoir :

La superficie d’abattoir :

La date de création de I'abattoir :

Le nombre de travailleurs dans I'abattoir :
Permanant - saisonniers

Précisez :

La capacité d’abattage /jours :

. Les especes abattues :

Quelles sont les étapes et techniques que vous suivez ?

. Comment ce fait transport des animaux avant et apres I'abattage ?

La stabulation des animaux avant I'abattage ?
L'inspection vétérinaire ?

avant I'abattage -aprés l'abattage

Expliquez :
La période de I'abattage des animaux ?

la journée - la nuit - autre
Quand et qui fait ?

L’enregistrement de la viande :
Le découpage de la viande :

Le transport des carcasses ?

Disposez-vous d’'une chambre frigorifique ?

non, Comment se fait la conservation de la viande surtout en été ?

la viande ?

Quelles sont les regles d’hygiéne que vous appliquées pour éviter la contamination de
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16. Avez-vous enregistré des changements dans l'appareillage oweclesiques ces
dernieres années.

- Sioui, quels sont ces changements ?
- Quels sont leurs effets ?

17. Quels sont les problemes que vous rencontrez dans 'abattoir ?

18.  Quel sont vos souhaits pour améliorer votre activité et vos services?
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Résumé

La filiere viande rouge a Tizi-Ouzou est en bon état méme c’est elle tquakjues
Problémes :

- L'absence de normes ;

- L'inexistence de pratiques hygiéniques d'abattage ;

- L'insuffisance des équipements modernes, les carences de la chaine du froid ;

- L’absence d’'une législation adéquate et d'un systéme de tracabilité.

Au plan de la distribution, du transport et de la consommation,

- La faiblesse de la coordination institutionnelle et intersectorielle

- Le caractére embryonnaire du mouvement associatif,

Afin de protéger la santé des consommateurs, une intervention rdpiiecte est trop
exigée, sur les différentes étapes et les segments notdrferanaillons les plus fort : les
bouchers et I'abattoir

- Encourager et soutenir les associations professionnelles.

- Améliorer les conditions d'hygiéne des abattoirs.

- Etablir une carte nationale d'implantation des abattoirs en fonction dds&sarbestiaux.
-Renforcer les capacités institutionnelles des collectiviggsalés (Bureaux d'hygiene
communaux, gestion des abattoirs communaux).

- Inciter le syndicat des bouchers a étre plus actif.

- Faire des inspections régulieres.

- Organiser régulierement des journées d’études sur la filiere efféesrdes étapes.

Mots clés: enquéte, viande rouge, boucher, abattoir




