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Introduction

La consommation de viande évolue differemment a travers le monde. Aussi, pour différentes
raisons historiques, pédoclimatiques, culturelles ou autres, les préférences des consommateurs

en matiére de viande différent d’un continent a 1’autre.

Depuis quelques années, la consommation de viande montre un revirement dans la majorité
des pays developpés. De maniere générale, la viande rouge perd de la popularité au profit de
la viande blanche. La plupart des analyses socio-économiques attribuent cette evolution a un

changement profond des préférences alimentaires des consommateurs (Robitaille, 2012).

D’un autre coté, dans les pays en développement, notamment ceux en émergence, la
consommation des viandes rouge et blanche connait une croissance soutenue. Cette croissance
peut étre fortement corrélée avec 1’amélioration du niveau de vie de la population, puisque
I’évolution de la consommation de viande demeure liée a l'augmentation du revenu par

habitant et & I'urbanisation de la population (Robitaille, 2012).

En Algérie, la disponibilité en protéines animales issues de la production nationale est estimée
a 28,4 g/hab./jour. Elle satisfait 86% des besoins recommandés, qui sont de 33 g/hab./jour
(Chehat et Bir, 2008). Cette consommation reste faible comparativement aux pays voisins
comme le Maroc 88g/hab./j et la Tunisie 90g/hab./an (FAO, 2009).

Dans I’histoire de 1’Algérie seulement cing enquétes auprés des menages par sondage
aléatoire ont été réalisées. La premiere en 1959 effectuée par les services statistiques en
Algérie, la deuxiéme de 1966 a 1968, effectuée par L’AARDES constitue la premiére enquéte
par sondage de 1’ Algérie indépendante. La troisiéme effectuée par la direction des statistiques
et la comptabilité nationale (actuel ONS) en 1979-1980. La quatrieme en 1988 et la derniére
en 2000 effectuées par I’ONS. Toutes les données concernant notre pays demeurent
insuffisantes (Bouazouni,2008).

C’est dans cette perspective que s’inscrit notre présent travail ou nous intéresserons

particulierement a 1’étude de la consommation de la viande rouge dans la wilaya de Bouira.

Ce présent travail comporte deux parties :

0



Introduction

e Premiére partie est une synthése bibliographique sur la production et la consommation
des viandes rouges dans le monde, en Algérie ainsi que dans la wilaya de Bouira et la
qualité des viandes rouges.

e Deuxieme partie, qui est la partie pratique qui consiste a la réalisation d’une enquéte
aupres des consommateurs des viandes rouges, ainsi qu’aupres des bouchers.

Les résultats obtenus seront analysés. Nous terminerons notre travail par une conclusion.
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La viande va bien au-dela d’un simple aliment; elle est imprégnée de croyances et conforte
toute une série de manifestations qui vont marquer son passage et son utilisation au sein des

différentes sociétés tout au long de I’histoire.

I- Viandes dans le spectre socio-alimentaire et socioculturel

La viande est avant tout un animal vivant, qui devient « chair » apres avoir été chassé ou

sacrifié ; les animaux, devenus sources de vie, rentrent dans la vie des Hommes (Picg, 2001).

Les produits d’origine animale notamment les viandes, présentent une composition proche du
corps humain, ce qui facilite leur utilisation du point de vue nutritionnelle. Néanmoins, cette
ressemblance évoque aussi un important contenu symbolique, reflété si clairement par les
prescriptions édictées par la plupart des religions depuis si longtemps (Boutonnet et Simmier,
1995).

Du point de vue alimentaire, la viande est la seule nourriture que nous trouvons sous toutes
les latitudes et en toute saison. Elle revét une importance plus large dans certaines régions ou
les pénuries alimentaires d’origine végétale sont assez récurrentes; celles-la sont
généralement soumises a des contrastes saisonniers exigeant des efforts additionnels afin d’y

parvenir (Faucheux, 2001).

Les apports des différents groupes alimentaires, leur variété et leur diversité sont a ce
moment pris en compte lors de choix des aliments afin de préserver une nutrition équilibrée.
Les viandes, notamment les rouges, sont reconnues pour leur richesse en protéines, pour leur
valeur énergétique et pour leur apport de certains oligo-éléments et vitamines, peu abondants

dans d’autres aliments.

11- Histoire de la consommation de viande

On peut connaitre approximativement la période a laquelle nous avons commencé a manger
de la viande, gréce a la datation des déchets trouves lors de fouilles. Ce qui est siir ¢’est que «
chaque peuple a développé ses habitudes alimentaires en lien avec son écosysteme et la
biodiversité présente. En Europe, la chasse était peu connue car le gibier n’était pas nombreux et la
biodiversité n’était pas grande. En Amérique du Nord, I’écosystéme était favorable a une grande

biodiversité. Ainsi ils avaient déja a 1’époque une grande consommation de viande.
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En Amérique du Sud, la chasse ¢était moins fréquente, car I’écosystéme permettait plutot une
abondance de poissons de toutes sortes, ainsi la péche primait. En Afrique, il y avait peu de
diversité et pas assez de gibier. La viande était donc plutét utilisée pour les fétes que
quotidiennement et seuls les riches pouvaient en manger. Aprés 1’époque coloniale, les

africains ont voulu manger comme leurs colons et ont augmenté leur consommation, sans

toutefois tenir compte de leur propre écosysteme (Grossenbacher et al., (2012).

I11- Effectif des ruminants dans le monde

Le Tableau 1 montre 1’évolution de 1’effectif des ruminants entre les années 2000 et 2010. Il
a subi une augmentation progressive de 44% durant cette période ou il est passé de
2.373.347.055 tétes en 2000 a 3.417.555.149 tétes en 2010.

Tableau 1 : Evolution des effectifs des ruminants (tétes) au monde.

Effectifs
Année Bovin Ovin Caprin Total
2000 1313 205 036 1 059 736 756 751 404 512 2 373 347 055
2001 1314 582 798 1038 250 274 763 165 428 3115998 500
2002 1325455781 1 028 364 068 775138 440 3128 958 289
2003 1339 428 021 1037 470 362 790 824 656 3167 723 039
2004 1353312 351 1067 759 531 814 677 587 3 235 749 469
2005 1368 026 229 1099 671 843 838 623 162 3306 321 234
2006 1384 059 619 1106 532 236 842 526 943 3333118 798
2007 1 389 846 069 1109 124 960 852 939 248 3351910 277
2008 1410 280 616 1095 128 393 877 808 255 3 383 217 264
2009 1419072 676 1079917 548 898 068 167 3397 058 391
2010 1430 101 597 1077 762 456 909 691 096 3417 555 149

Source : (FAO, 2012)

L’élevage bovin représente donc 41,84% de ’effectif global avec 1 430 101 597 tétes en 2010,

suivi par 1’élevage ovin avec 31,53% soit 1 077 762 456 tétes et en dernier I’effectif caprin

avec 16% équivalent de 909 691 096 tétes.
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IV- Production de viande dans le monde

La production mondiale de viande était de 45 millions de TEC en 1950. Elle a augmenté a un
rythme soutenu pour atteindre en 2012, 302,4 millions de TEC., Comme le montre la Figure

1).

400M
300M

200M

tonnes

100M

oM

-o—- World

Figure 1 : Production mondiale de viande (FAO STAT, 2012)

L’évolution globale de la production de viande (Tableau 2), entre 2000 et 2010 a subi deux

diminutions, une en 2001 avec 984 372,36 tonnes par rapport a 2000, et la deuxiéme en 2010

avec 136 013,82 tonnes par rapport a 2009 (FAO, 2012).

Tableau 2: Evolution de la production de viande dans le monde en tonnes.

Année Viande bovine | Viande ovine | Viande caprine Total
2000 56 224 874,50 7789 326,93 3780477,87 67 794 679,3
2001 55 237 592,09 7765 637,95 3807 076,90 66 810 306,94
2002 56 849 356,30 7767 793,31 3 852 336,68 68 469 486,29
2003 57 367 191,53 7780 177,17 4109 027,31 69 256 396
2004 58 388 689,88 7 821 268,64 4 431 740,76 70 641 699,28
2005 59 730 542,92 8 039 774,80 4 682 504,02 72 452 821,74
2006 61 794 811,23 8 285 994,87 4 623 581,67 74704 387,77
2007 63 260 261,15 8 600 482,32 4779933 82 76 640 677,29
2008 63 496 017,98 8 571 245,84 5001 987,27 77 069 251,09
2009 64 201 403,75 8 608 024,00 5130 109,69 77 939 537,44
2010 64 089 469,85 8 539 535,96 5174 517,81 77 803 523,62

Source : (FAO, 2012)
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La production de viande bovine représente 82,37% de la production totale, suivie de la
production de viande ovine avec 10,97% puis vient la production de viande caprine avec
6,66% de la production totale (FAO, 2012).

V-Nombre d’animaux abattus

L’augmentation de la production de viande, lait et ceufs s’accompagne d’une augmentation
plus que proportionnelle du nombre d’animaux ¢élevés et abattus en raison de la progression
particuliérement forte de I’¢levage de volailles, qui sont des animaux de petite taille. En 2012,
le nombre d’animaux abattus dans le monde pour la consommation alimentaire est estimé par
la FAO a 67 milliards (Tableau 3).

Tableau 3 : Evolution du nombre d'abattages redressés (abattages en abattoir + estimation des

abattages a la ferme).

Bovins | Ovins-caprins | Chevaux| Cochons Volailles
1980 |7852000{ 10706000 12500019599 000| 740 000 000
1990 [6672000{ 11262000 4600021304000 993 000 000
2000 |5476 000 8457 000| 40 000| 26967 000|1 122 000 000
2006 |5172000 7 344000 1900025490000 910 000 000
2007 | 5083000 7238 000 1800025 730000 973 000 000
2008 |5 064 000 6813000, 16000|25 724 000| 985 000 000
2009 |5023000 6224 000, 1600025283 000| 966 000 000
2010 |5121000 6260 000 17 000 25 258 000| 1 000 000 000
2011 |5216 000 6428 000| 17 000| 25 074 000| 1 053 000 000
2012 | 4941 000 6183 000| 19000|24 123 000| 1 028 000 000
2013 4715000 5956 000| 2100023 733000|1 063 000 000
2014 | 4710000 5916 000 1700023 742000 929 000 000

Source :(FranceAgriMer, 2015).

<
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VI- Consommation de viande dans le monde

Selon Robitaille (2012), la consommation mondiale en produits carnés a connu une croissance
de 25 % au cours de la derniere décennie, continue de progresser sous 1’effet de la croissance
de la population mondiale et de son niveau de vie moyen. Elle est de 290 millions de tonnes.
Comme le montre le Tableau 4, la forte consommation des viandes est toujours dans les pays
développés avec 80,4 kg/hab./an en moyenne au cour de la période de 2006/2010 avec une
diminution de 2,07% par rapport & la période de 2001/2005.

Tableau 4 : Evolution de la consommation, par personne, de viande dans le monde (Moyenne
sur cing ans en kg/personne).

Pays 1996-2000 2001-2005 2006-2010
Pays développés 77,1 82,1 80,4
Pays en développement 26,2 29,2 31,2

Source : (Robitaille, 2012).

Par contre les pays en développement ont enregistré une progression de 6,85% durant la
méme période avec une moyenne de 31,2 kg/hab./an au cour de la période 2006/2010.

De plus, dans beaucoup de pays en voie de développement, ou le besoin d’augmenter la
consommation de protéines est le plus grand, le secteur productif n'a pas participé a la
"révolution de I'élevage”. Il y a pres de 20 pays en développement dont la consommation de
viande par habitant est inférieure a 10 kg, a comparer a la moyenne de 80 kg dans les pays
développés (Figure 2). Il y a des raisons culturelles ou religieuses qui peuvent expliquer ce
fait dans certains pays mais la faible capacité de production en est en général la cause dans
beaucoup d'autres (FAO, 2012).
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Figure 2: Consommation de viande dans les pays développés et les pays en développement
(FAO, 2012).

Parmi les plus grands consommateurs de viande a travers le monde figurent les habitants de
Chypre avec environ 130 kg/personne/an, suivis de pres par les Américains et les Australiens
(Robitaille, 2012).

VI-1- Principales viandes consommeées

Les principales viandes consommées dans le monde sont les viandes bovine, ovine, porcine
et de la volaille.

A T’échelle des continents (Tableau 5), la part des différentes viandes dans le régime
alimentaire varie nettement. En Afrique, les viandes de ruminants représentent un peu plus de
la moitié de la consommation de viande, a savoir 38 % pour le bovin et 17 % pour 1’ovin. En
Amérique centrale, la volaille occupe la place la plus importante avec 51 %. Les Nord-
Américains privilégient, pour leur part, les viandes bovines et de volaille. En Amérique du
Sud, ces derniéres ont une place encore plus importante avec respectivement 42 % et 43 %.
Du c6té de 1’Asie et de I’Europe, la viande de porc vient en téte, suivie par la volaille, tandis

que I’Océanie présente un régime carné plutdt équilibré (Robitaille, 2012).
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Tableau 5: Répartition de la consommation des principales viandes, par continent, en 2010

Bovin Ovin Porcin Volaille
Asie 14 % 6,0 % 50 % 30 %
Afrique 38 % 17 % 9% 35 %
Amérique centrale 25 % 1,0 % 22 % 51 %
Amérique du Sud 42 % 1,0 % 14 % 43 %
Amérique du Nord 32 % 0,5 % 25 % 43 %
Europe 21 % 2,0% 47 % 30 %
Océanie 34 % 14 % 20 % 32%

Sources : Robitaille (2012).

La consommation de viande bovine serait donc actuellement en stagnation, et une des raisons
pouvant I’expliquer peut étre 1’état d’une Europe en crise, dans laquelle les ménages

achéteraient moins cette denrée.
VI-2-Consommation de viande : inégale dans le monde

La consommation de viande dans un pays augmente principalement quand le pourvoir d'achat
des habitants augmente. Entre la période 1964-1966 et la période 1997-1999, la
consommation de viande est passée de 61,5 a 88,2 kg.EC par habitant dans les pays
développés et de 10,2 a 25,5 kg.EC par habitant dans les pays en développement.
En Afrique subsaharienne (hors Afrique du Sud), elle a stagné de 9,9 a 9,4 kg.EC/hab. En
Asie de I'Est, elle a plus que quadruplé, de 8,7 kg.ec/hab. a 37,7 kg.ec/hab., du fait notamment
de I’emergence de certains pays comme la Corée du sud et la Chine (FAO STAT, 2012).

La consommation mondiale de viande était en constante augmentation depuis les années 1980,
augmentation tant quantitative que qualitative. Les chinois consommaient environ 60 kg de
viande par habitant et par an alors que les Européens consommaient environ 92 kg (Sans,
2001).

Au niveau mondial cependant la consommation de viande tend a augmenter (Combris et
Réquillart, 2011) avec le développement des classes moyennes.

Cette amplification de la consommation est trés différente entre les pays occidentaux, ceux en
voie de développement et ceux qui se situent entre-deux. En Chine par exemple, la
consommation est passee de 13,7kg a 59,5kg par habitant et par an entre 1980 et 2005, alors
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qu’elle régressait dans les pays d’Afrique subsaharienne (de 14,4kg a 13,3kg). En exemple
pour quelques pays européens, en France, la consommation de viande en kg par année et par
habitant s’¢levait en 2003 a 98kg, cette quantité était de 121kg pour I’Espagne et 111kg pour

le Danemark (Grossenbacher et al., 2012).

En 2009, au niveau de la consommation de viande, les Américains étaient les plus grands
consommateurs, avec 126 kilogrammes par habitant et par an ; les Brésiliens et les Chinois
étaient eux aussi de grands consommateurs ; ils consommaient respectivement 80,8 et 59,5
kilogrammes par habitant et par an. En Afrique subsaharienne la consommation est de 13,3 kg
de viande par habitant et par an et seulement 5,1 kg en Inde. Une grande partie de la
population indienne est strictement végétarienne : 40%, ce pourcentage atteint les 80% dans
I’Etat du Gujarat (FAO, 2012).

La population chinoise consomme deux fois plus de viande que les Américains. Pourtant la
consommation chinoise de viande par téte d’habitant correspond a la moitié¢ de celle d’un
Américain. Les trois quarts de la consommation de viande en Chine concernent le porc avec
50 a 60 millions de tonnes consommées chaque année, c’est plus de la moiti¢ de la

consommation mondiale.

Les européens consomment en moyenne 42 millions de tonnes de viande chaque année,
pourtant la consommation de viande au sein de L’Union Européenne varie de maniere
significative selon les pays. En France on consomme en moyenne 5,8 millions de tonnes de
viande annuellement, 29% de viande bovine, 4% de viande ovine, 39% de viande porcine, 1%
de viande chevaline. Un frangais consomme en moyenne 55 grammes de viande par jour. En
Allemagne la consommation annuelle de viande et produits carnés s’¢éléve a plus de 7 millions
de tonnes annuellement. La plus grosse partie concerne le porc avec 4,5 millions de tonnes
consommeées chagque année selon les dernieres statistiques publiées par le ministére de
I’ Agriculture pour 2010, et 1,6 million de tonnes pour la volaille et 1 million de tonnes pour la

viande bovine.

La FAO estime que la production mondiale annuelle de viande devrait augmenter de 228
millions a 463 millions de tonnes d’ici 2050 (Figure 3). Quant & la consommation moyenne
mondiale de viande, elle devrait passer de 41kg/habitant/an a 54kg/habitant/an d’ici 2050
(FAO, 2012).

0
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CONSOMMATION DE VIANDE PAR HABITANT

2000 2050

(kgipersannelan)

Asie centrale et occidentale et Afrique du Nord 20 33
Asie de I'Est et du Sud et Pacifique 28 51
Amérigue latine et Caraibes 58 T
Amerique du Nord et Europe 83 89
Afrigue subsaharienne 1" 22

Figure 3 : Consommation mondiale moyenne de viande par habitant, selon
les régions (FAO, 2012).

VI1I- Situation du marché des viandes

Le secteur de la viande continue de s’adapter aux déséquilibres de I’offre et de la demande qui
se sont produits au cours des trois derniéres années dans le secteur de I’alimentation animale,
et ont provoqué des fluctuations des prix des aliments du bétail. Les éleveurs de bovins et
d’ovins bénéficient actuellement d’une embellie des prix, mais les producteurs de viandes
blanches doivent ajuster 1’offre pour éviter de nouvelles difficultés financiéres. Compte tenu
des coits de production élevés, de I’acces limité au crédit, du renchérissement de 1’énergie et
de la morosité de la demande pendant la crise financiére, des éleveurs de bovins ont abattu
leurs troupeaux. Dans un premier temps, il en a découlé une offre soutenue de produits carnés,
s’accompagnant d’une baisse brutale des prix, lesquels sont ensuite repartis a la hausse
lorsque les économies sont sorties de la récession. Or le secteur des viandes rouges, qui avait
liquidé des animaux de reproduction, n’était plus en mesure de satisfaire rapidement la
demande croissante apres la récession. De ce fait, les prix se sont vivement redressés en 2010.
En revanche, ’offre de viande de porc et surtout celle de volaille, ont réagi plus vite a
I’augmentation de la demande, de sorte que leurs prix sont remontés plus lentement que ceux
des viandes rouges (FAO, 2011).
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VI11- Fluctuation des prix de la viande

Les prix de la viande, ont atteint des niveaux sans précédents en 2011. La flambée actuelle,
qui se doit aux effets conjugués de tensions du coté de I’offre en raison du faible nombre de
tétes de bétail et des codts éleves des aliments pour animaux, fera légérement augmenter

I’offre a court terme, et une certaine détente sur les prix peut se produire.

Les prix de la viande bovine et ovine, exprimés en termes nominaux, dépasseront
respectivement de 18 % et de 20 % en 2020 ceux de la période de référence 2008-2010.

Les prix de la viande ovine sont en nette augmentation depuis peu, par suite d’une baisse de
’offre et de ’appréciation des monnaies australienne et néo-zélandaise. En termes réels, il est
prévu que les prix de toutes les viandes afficheront de la fermeté, en se stabilisant a un niveau

supérieur au cours de la période considérée dans ces Perspectives (FAO, 2011).

<
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L'élevage algérien se caractérise par son adaptation aux conditions climatiques du pays, des
pratiques et des systémes de production extensifs des cultures fourragéres peu développées et
I'utilisation d'un matériel biologique local (bovin — ovin —caprin). Les ruminants contribue au

revenu et a la couverture de besoins en lait et viande d" une large couche de la population.

I-Différentes élevages en Algeérie

Trois grands types d’élevage existent en Algérie: 1’élevage bovin, 1’ovin—caprin et
I’aviculture. L’aviculture et les élevages bovins se pratiquent au Nord avec quelques
incursions au niveau de la steppe tandis que 1’élevage des ovins et des caprins se concentre

quasiment au niveau des hauts plateaux de la steppe (NEPAD/FAO, 2006).

I-1- Elevage ovin

L'élevage ovin détient une place importante dans la production animale a I'échelle nationale.
C’est le premier fournisseur de viande rouge 169.275,2 T /an (56,72%), le cheptel est estimé
aenviron 19 millions de tétes.

Les ovins répartis sur toute la partie nord de pays avec toutefois une plus forte concentration
dans la steppe et les hautes plaines semis arides céréalieres (80% de I'effectif total) ; il existe
aussi des populations au Sahara, exploitant les ressources des Oasis et des parcours

désertiques (Bouazouni, 2008).

L'offre ovine est la plus élevée sur tous les marchés (Djelfa, Blida, Alger). Les agneaux
d'hiver au mieux de leur conformation et la féte de I'Aid (quand elle a lieu a cette période)

concentrent I'offre sur deux mois (Benfrid, 1998).

I-2- Elevage bovin

L’¢levage bovin est un indicateur important dans 1’économie algérienne, car il est la source
qui couvre les besoins nationaux en protéines animales et valorise la main d’oeuvre employée
en milieu rural (Mouffek, 2007).

L’¢élevage bovin est inégalement réparti d’Est en Ouest en relation avec la richesse des
paturages; 1’élevage bovin domine a I’Est tandis qu’a I’Ouest c’est I’élevage ovin associé au
caprin qui est privilégié (Nedjraoui, 2003).

L'offre bovine s'accroit en hiver a l'inverse de celle des ovins. Il semble y avoir

complémentarité de I'offre ovine et bovine dans I'offre de viande rouge (Benfrid, 1998).

-
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I-3- Elevage caprin

La chévre a toujours fait partie de la vie quotidienne de I'Homme, ou elle est élevee
essentiellement pour son lait, sa viande, et ses poils.

Malgré son importance économique et sociale, I'élevage caprin est trés mal connu du point de
vue de son organisation technique, du fonctionnement des systemes de production, ainsi que
ses caractéristiques productives et des potentialités des races ou populations disponibles
(fantazi, 2005).

I-4- Elevage camelin

C’est I’élevage qui s’adapte le mieux aux conditions climatiques et écologiques du desert
algérien. Concentré a 80% dans les régions sahariennes (Ben Aissa, 1989). Les pourcentages
de répartition du cheptel camelin sur les trois principales aires d’élevage : Sud-est, Sud-ouest
et extréme Sud sont respectivement 52, 18, 30% de I’effectif total (MADR, 2011).

I-5- Elevage équin

Selon Feliachi (2003), on retrouve parmi les races équines :

- la race Barbe pure pratiqguement disparue au Maghreb sauf quelques spécimens en Algérie,
- La race pure sang arabe,

- La race Arabe-Barbe.

I1- Systémes d’élevage en Algérie

En Algérie, les systémes d’élevage sont d’abord a I’origine d’une production de viandes. Pour
les viandes rouges, la production est assurée par 1’abattage d’animaux des espéces ovines,
bovines, caprines, camelines et équines. Mais, ce sont les deux premiéres qui fournissent
I’essentiel de la production avec une prédominance trés nette des viandes ovines (Chehat et
Bir, 2008).

I1-1- Principaux systémes de production des ruminants

L’élevage en Algérie ne constitue pas un ensemble homogéne (Yekhlef, 1989). On peut

distinguer trois grands systémes de production :

-
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I1-1-1- Systéme « extensif »

Caractérisé par un tres faible niveau d’investissement et d’utilisation d’intrants alimentaires et
vétérinaires, 1’alimentation des animaux dépend presque exclusivement des ressources
naturelles. L’animal conduit par ce systeme, est localisé dans les régions montagneuses. Ce
systéeme de production en extensif occupe une place importante dans 1’économie familiale et
nationale (Yekhlef, 1989).

11-1-2- Systéme « semi intensif »

Marqué par un niveau d’investissement souvent assez faible en batiments et équipements
d’¢élevage et par un recours plus important a des intrants alimentaires et vétérinaires que dans
le cas des systémes extensifs. Les animaux moins dépendants des ressources naturelles et de
I’espace que ceux qui sont élevés dans un systéme extensif, ne s’éloignent pas du lieu de
production. Ce systeme est a tendance viande mais fournit une production laitiere non
négligeable destinée a I’autoconsommation et parfois, un surplus est dégagé pour la vente.

Ces élevages sont familiaux, avec des troupeaux de petite taille (Feliachi, 2003).

I1-1-3-Systeme « intensif »

Caractérisé par un haut niveau d’investissement en infrastructures d’élevage, une utilisation
importante d’intrants alimentaires et vétérinaires. Les animaux sont maintenus en permanence
a l’intérieure du batiment d’¢élevage et ne dépend que peu des ressources naturelles des
paturages, I’élevage est conduit comme une Véritable entreprise.

Ce type de systéme fait appel a une grande consommation d’aliments, une importante
utilisation de produits vétérinaires ainsi qu’a des équipements pour le logement des animaux
(Adamou et al., 2005).

I11- Effectifs des ruminants en Algérie

L’¢levage, en Algérie, concerne principalement les ovins, les caprins, les bovins et les
camelins. Les effectifs recensés durant les dix derniéres années sont représentés dans le
Tableau 6.
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Tableau 6 : Evolution des effectifs du cheptel de : 2004 a 2013

Effectifs

de™_ cheptel Bovins Ovins Caprins Equins Camelins

(tétes

Année
2004 1613700 18 293 300 3450580 245 780 273 140
2005 1586 070 18909 110 3589 880 243 672 268 560
2006 1 607 890 19 615 730 3 754 590 238 870 286 670
2007 1633 810 20 154 890 3 837 860 237 080 291 360
2008 1 640 730 19 946 150 3751 360 230 455 295 085
2009 1682 433 21404 584 3962 120 235 893 301118
2010 1747 700 22868 770 4 287 300 220 045 313990
1011 1790 140 23989 330 4 411 020 225 285 318 755
2012 1843 930 25194 105 4 594 525 218 405 340 140
2013 1 909 455 26 880 415 4 939 200 210 090 344 015

Source : Etablie a partir des données du MADR, 2015.

La situation de I’effectif des ruminants en Algérie entre 2004 et 2013 a connu une évolution

alternante, ou elle a subi des diminutions et augmentations en plusieurs années (Figure 4).
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Figure 4: Evolution du cheptel national (tétes) Etablie a partir des données du MADR (2015).

Les données du Tableau 6 montre que, les ovins prédominent et représentent le nombre de
tétes le plus élevé 26 880 415 tétes soit 77,53% de I’effectif globale, comprennent 56,19 %de

brebis et localisé au niveau de la steppe. L’élevage caprin vient en seconde position avec un
effectif de 4 939 200 tétes, soit 14,48% de ’effectif global comprenant 57,72% des chévres.
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L’effectif bovin est le plus faible par rapport au deux premiers, il compte 1 909 455 tétes, il
représente 6,09% de I’effectif globale dont 52,46% de vaches.

V- Production de viande rouge en Algeérie (2004-2013)

Du Tableau 7, il apparait que la production nationale (2004-2013) est assurée a 60% de
viande ovine, 30% de viande bovine et 10% pour la viande équine et cameline.

Pour la production animale, nous constatons que la production de viandes rouges enregistre
un pic en 2010, avec une moyenne 3 816 124 et un 2tme pic en 2013 avec 4 671 997 Tonnes.
La production de viande rouge a connu une hausse progressive pendant la période 2011-2013,
en passant de 4 195 529 tonnes en 2011 a 4 671 997 en 2013.

Tableau 7: Evolution de la production animale entre 2004 a 2013

Viandes Viandes Lait Miel Laine Eufs

rouges blanches | (10"+) (10%+p)

(Tonne) (Tonne)
2004 3200000 |1700000 |1915000 | 28000 230 000 3 500 000
2005 3015680 |1685730 |2092000 |29910 235 000 3444 978
2006 2985000 |1453000 |2244000 | 25000 240 000 3570000
2007 3201246 | 2605850 |2184846 |29594 223123 3813544
2008 3157570 | 3056950 |2219708 |33120 221 887 3507 575
2009 3465960 | 2092250 |2394200 |40216 278 204 3838 300
2010 3816124 | 2816315 |2632911 | 48803 261 188 4379713
2011 41095529 3361279 |2926959 |48791 281 373 4 822 477
2012 4397886 |3653982 |3088190 |53201 314 998 5326 572
2013 4671997 | 4183967 |3368066 | 61467 368 815 5987 023

Source : Etabli a partir des données du MADR (2015)

Pour les viandes blanches, nous remarquons un effet de substitution de 2008 a 2009 car
lorsque la viande rouge augmente en production, la viande blanche diminue. A partir de 2010

les viandes rouges et blanches ont augmenté progressivement jusqu’a 2013 (Figure 5).
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Figure 5: Production de viande rouge et viande blanche en Algérie en Tonne (MADR, 2015).

V- Importations de viande rouge en Algérie

D’aprés le MADR (2015), 85% des viandes rouges seraient de production nationale. Du

Tableau 8, nous pouvons observer une augmentation des importations de 2010 a 2012. Elles
passent de 4 265 a 58 699 tonne.

Une augmentation des importations des viandes bovines fraiches et congelées de I’année de
2010 a 2012 est enregistrée de 56 582 Tonne en 2010 a 68 167 Tonne en 2012.

Tableau 8 : Importation de viandes bovines et ovines durant la période 2004 a 2012.

Poids (Tonnes)

L’année Viandes bovines Viandes bovines Viandes ovines
fraiches congelées

2004 3031 70 483 10 922
2005 5642 74123 15 336
2006 2779 55 645 8 053
2007 699 56 149 8132
2008 515 52 413 5007
2009 1332 60 898 27
2010 4 265 52 317 687
2011 6 622 40 659 /
2012 58 699 9468 3055

Source :

MADR (2015)
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La valeur des importations de I'Algérie de viandes rouges fraiches et congelées, durant les
cing premiers mois 2014, a atteint 124,18 millions de dollars contre 84,66 millions durant la

méme période de 2013, en hausse de 46,68%, a-t-on appris auprés des Douanes algériennes

Figure 6.

Production et consommation des viandes rouges en Algérie

Poids (tonne)

Importation des viandes fraiches et congelées

50000
45 000
40 000
35000
30000
25000
20000
15000
10000

5000

VIANDES BOVINES
FRAICHES

VIANDES BOVINES
CONGELEES

VIANDES OVINES

m2013

16 878

47 259

2857

m2014

37573

35172

4633

Figure 6: Importation des viandes fraiches et congelées bovine et des viandes ovine

(Douane Algérienne, 2015).

VI- Consommation de viande rouge en Algérie

Les enquétes publiées ont fait ressortir des taux de consommations annuel de 4 kg de viande

bovine et 7,5 kg de viande ovine. Avec un total viande de 14,02 kg/hab./an en 2013 (Tableau

9).

Tableau 9: Evolution de consommation des viandes rouges en Algeérie de 2004 & 2013

T. viandes

Viande Bovine Viande Ovine (kg/hab./an)

Année (moyenne) (moyenne)

2004 / / 7.56
2005 / / 7.72
2006 3 5 10.94
2007 3 5 11.36
2008 3 5 10.85
2009 3 6 12.00
2010 3 6 12.49
1011 4 7 13.23
2012 4 7 13.81
2013 4 7.5 14.02

Source : MADR (2015)
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Le niveau de consommation des viandes rouges se situerait actuellement aux environs de

12,25 kg/hab./an issus de la production nationale et 1,77 kg/hab./an provient de I’importation.

VI11- Marché de viande en Algérie

Le marché algérien est de prime abord un marché de consommation de viandes fraiches
ovines et bovines ; les viandes camelines et caprines étant marginalement consommées dans
les régions du sud du pays. Mais, depuis quatre a cing années, une nouvelle tendance a fait
son apparition. Il s'agit de la consommation des viandes rouges congelées, a la suite de la
réouverture du marché algérien aux viandes importées. Bien évidemment, le rétablissement du
flux des importations de la viande est loin de pouvoir rééquilibrer les prix internes, et ce, tant
les besoins restent importants et les circuits de commercialisation du bétail peu efficients. Les
" filieres viandes rouges " en Algérie reposent globalement sur des élevages bovins et ovins
ainsi que, marginalement, des élevages camelins et caprins dont les niveaux de production
restent modestes (CENEAP, 1998).

En termes économiques, ces élevages occupent une place prépondérante dans les comptes
économiques agricoles. La valeur du patrimoine animal représente quelque 438 milliards de
DA, alors que la valeur de la production est estimée a 161 milliards de DA. S'agissant du
marché des viandes rouges, un certain nombre de faits peuvent étre mis en exergue. Il faut

savoir que la viande ovine algérienne est I'une des plus chéres au monde.

Le niveau des prix est fortement déterminé par I’importance des marges commerciales des
bouchers estimées a 30% pour la viande bovine et ovine (Sadoud et Chehat, 2008).
Les prix de vente en 2012 des différentes viandes ont atteint des niveaux élevés : 1 000 a 1
300 DA/kg de viande ovine et 1100 a 1 700 DA/kg de viande bovine (ONS, 2012).

VI1-1-Situation du secteur de la viande

Méme si les pouvoirs publics algériens ont des objectifs ambitieux, la production de viande
est loin de répondre a la demande. Les médias évoquent toujours le commerce informel et les
spéculateurs pour expliquer les pénuries et les hausses de prix mais comme celles-ci sont

récurrentes et durent depuis des mois, cette explication est insuffisante ONS (2012).

Pour les ovins, la situation est particuliérement difficile en 2012. L’ Algérie a importé un peu

de viandes ovine néozélandaise, cette année, alors qu’elle n’en importait quasiment plus

-
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depuis 2008. Il y a aussi quelques importations de viande fraiche espagnole. Les cours sur le
marché de gros d’Alger étaient, en septembre 2012, de 1 000 a 1 300 DZD/kg.

Les hausses de pouvoir d’achat accordées en 2011 ont certainement dopé la demande. De ce
fait les ¢leveurs ont abattu davantage d’animaux (souvent jeunes puisque les Algériens
demandent des carcasses de 14-15 kg) et le cheptel a du mal a répondre a la demande. Les
prix desormais proposés pour la viande ovine font que la demande a fortement chuté.
Toutefois, la viande ovine étant indissociable des fétes et notamment de 1I’Aid el Kebir, 4
millions d’animaux sont normalement abattus a cette occasion et il est probable que les prix
flamberont encore ONS (2012).

Pour les bovins, 1’élevage bovin est faible et la production augmente lentement en raison des
contraintes (petit cheptel et généralement peu performant, conditions climatiques et sanitaires
pas idéales, faiblesse des ressources fourrageéres). Jusqu’a maintenant, la demande pour la
viande bovine était relativement contenue car les Algériens (sauf en Kabylie) préféraient la
viande ovine qui, par ailleurs, était Iégérement moins chéere que la viande bovine.

3 parameétres ont changé :

- la demande pour les viandes bovines augmente dans les grandes villes (plus de pouvoir
d’achat, demande de viandes a griller),

- les prix de la viande bovine ont augmenté mais souvent moins que ceux des volailles et
surtout des viandes ovines. Au cours du mois de septembre 2012, le prix des viandes bovines
en boucherie allait de 1 100 a1 700 DZD (2 200 DZD pour le filet) ;

- L’engraissement en Algérie n’a pas augmenté ;

- L’offre en viande ovine a diminué.

Ces facteurs ont conduit a un tres fort développement des importations de viandes bovines

congelées (pour approvisionner le marché et peser sur les prix pendant le ramadhan).

Des importations de viandes fraiches (dont I’image qualité est trés supérieure a celle des
viandes congelées) ont également été effectuées ainsi que des importations de bovins vivants
a engraisser ou préts a abattre. Compte tenu des besoins immédiats en viande et du manque de
ressources fourrageres, les importations de bovins de boucherie augmentent fortement depuis
Iété 2012 (ONS, 2012).

VI11- Situation de I’élevage des ruminants dans la wilaya de Bouira

L’¢élevage, a Bouira, concerne principalement les ovins, les bovins, les caprins et les équins.

-
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VI111-1- Effectifs des ruminants dans la wilaya de Bouira

L’évolution des effectifs des ruminants (bovin, ovin, caprin) dans la wilaya de Bouira ne
cesse d’augmenter durant la période allant de 2004 a 2014. Cet effectif passe de 273 455 a
357 780 tétes (Tableau 10).

Tableau 10: Evolution des effectifs du cheptel dans la wilaya de Bouira (2004 a 2014)

Especes (tétes)

Année Bovins Ovins Caprins Equins Total

2004 56 750 183 525 27100 6 080 273 455
2005 60 600 210524 34100 4781 310 005
2006 61 206 212 630 34 441 6 242 314 519
2007 60 187 205 350 25 558 4731 295 826
2008 63 800 219 725 25800 6 330 315 655
2009 67 500 235 000 26 000 6 600 335100
2010 69 500 238 500 26 500 6 650 341 150
2011 70 800 241 000 27 500 6 650 345 950
2012 71 300 242 000 27800 6 650 347 750
2013 74 000 250 000 29 000 4 380 132 380
2014 73 000 253 000 28 000 3780 357 780

Source : Etabli a partir des données du D.S.A de la wilaya de Bouira (2015).

Le cheptel ovin prédomine et représente 69.30% de ’effectif global. L’¢élevage bovin vient
en seconde position (20.27%). L’effectif des caprins reste faible avec 8.67% de I’effectif
global et enfin I’équin représente 1.75%. L’équin a subit une trés grande diminution de 2012
a 2014 de 56,84%

VI111-2- Production de viande rouge
La production totale de la viande des ruminants obtenue en 2014 dans la wilaya de Bouira qui
a été signalée par la DSA est de 125 080 tonnes (Tableau 11).
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Tableau 11 : Evolution de la production de viande a Bouira (2004 a 2014) en tonnes

Année Viande bovine | Viande ovine Viande caprine | Total viandes
rouges
2004 51 054 31 810 2135 84 999
2005 64 056 20 427 967 85 450
2006 70 392 20 833 970 92 195
2007 / 22500 1000 /
2008 68 000 24000 600 92 600
2009 44 500 27800 1150 73450
2010 45 100 47 100 1000 93 200
2011 65 850 37 050 1500 104 400
2012 53 550 28 600 3325 85475
2013 55 400 43737 1825 100 962
2014 68 850 53700 2530 125 080

Source : DSA de la wilaya de Bouira (2015).

La production de la viande bovine a connu une hausse continue pendant la période 2012-
2014, en passant de 53 550 tonnes en 2012 a 68 850 tonnes en 2014.

La production de viande rouge provient essentiellement des élevages bovins avec 61.03% puis

secondairement ovins avec 37.19%. La production de viande provenant de 1’élevage caprin

représente 1.77%.

VI111-3-Fluctuation des prix de la viande

Il ressort du Tableau 12 que I’augmentation des prix pour la viande ovine et bovine et de

I’ordre de (+09%), pour le poulet de chair est presque connu un équilibre de prix (- 06).

Tableau 12: Prix moyens des viandes appliqué dans le marché local de la wilaya de Bouira

Annee Prix moyen (DA)
Unité (Le K 2013 2014 Ecart Taux de croissance (%)
Viande bovine 870 950 +80 +09,19
Viande ovine 1250 1350 +100 +08
Viande blanche 300 280 -20 -06,66

Source : Direction du commerce de la wilaya de Bouira (2015).
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Selon Craplet (1965), la viande est une matiére alimentaire composée de tissu musculaire
squelettique (muscle strié), obtenue apres la mise & mort des mammiféres domestiques. La

viande est le produit de 1’évolution post mortem du muscle strié.

I- Définition de la viande

Selon I'organisation mondiale de la santé animale (OMS), la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal. Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammiféres (Ovin,
bovin, caprin, camelin ...) et des oisecaux (poulet, dinde, pintade ...). Mais la qualité de la
viande est fonction de I'dge, du sexe et de la race de I'animal (Fosse, 2003 et Elrammouz,
2008).

Pour une définition plus scientifique, la viande est ’ensemble des matiéres alimentaires
obtenues par la mise a mort des mammiféres domestiques réputés comestibles (Drieux et al,

1962), auxquels on peut ajouter la volaille, le gibier et le poisson.

I1- Place de la viande dans la ration alimentaire

La prise en compte de I’ensemble des recommandations conduit a une consommation de
viande (rouge) de I’ordre de 120 g/j avec utilisation des aliments usuels. Dans ce cadre, la part
des apports journaliers qui est assuré par la viande est variable selon les nutriments (Mirand,
2008).

I1-1- Caractéristiques chimiques des viandes rouges

C'est une structure anatomique faite de cellules spécialisées regroupées en faisceaux, capable
de contractions et de décontractions et génératrice de mouvements. Le tissu musculaire
représente 40% de la masse totale de 1’organisme.

Le terme tissu musculaire recouvre I’ensemble des cellules douées de propriété contractile et

groupées au sein de structures organisées qui sont les muscles (Ziane, 2005).

11-1-1- Composition chimique de la viande

Une carcasse de 100 kg, contient en moyenne, 77 kg de viande, 5 kg de graisse et 16 kg d’os.
Elle est composée de 76, 2 % d’eau, 22 % de protéines, 1 % de graisse et 0, 9 % de matiere
minérale (Chiabou, 2005).

-
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La composition du muscle est variable entre les animaux et chez un méme animal d'un muscle
a l'autre (Coibion, 2008). Mais il y a une composition moyenne qui est retenue indiquée dans
le Tableau 13.

Tableau 13: Composition moyenne du muscle squelettique.

Composant chimique Pourcentage (%)
Eau 75
Protéines 18,5
Lipides 3
Glucides et catabolites 1
Substances azotées non protéiques 1.5
Composés minéraux 1

Source : Coibion, 2008.

I1-1-2- Valeur nutritive de la viande

e Valeur énergétique
La viande est une source d’énergie, elle est surtout en proportion de sa surcharge en graisse
(Laurent, 1974). Dans I’organisme, les protides peuvent étre transformées partiellement en

glucides ou lipides et donc devenir une source d’énergie (Truchot ,1979).

e Valeur protidique
Les protéines du muscle sont caractérisées par leur richesse en acides amines indispensables,
notamment en acides aminés soufrés, qui leur conférent un intérét particulier sur le plan

nutritionnel (Fraysse et Darré, 1990).

I11- Définition de ’abattage

L’abattage est le terme général utilisé pour le processus de la premiére transformation des
animaux de production en viande. Il consiste en la succession d’opérations unitaires
conduisant d’un animal vivant considéré sain, a la production de deux demi-carcasses jugées
propres a la consommation humaine (Sandy, 2009).

Au sens propre, le terme « abattage » renvoie directement au moment de la mise & mort de
I’animal. Pourtant, les questionnements sur 1’abattage des animaux ne se limitent pas a leur
saignée. Il s’agit d’une période qui débute avec la préparation des animaux a la ferme et se
termine lors de la mort de I’animal suite a la saignée (Terlouw et al., 2008).

Les abattoirs désignent historiquement les espaces destinés a l’abattage des animaux de
boucherie. Ils sont soumis a la surveillance de I’Etat et sont implantés hors des grandes villes

\

en raison des dangers sanitaires qu’ils présentent. Cette mise a 1’écart répond a la
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préoccupation d’hygiénistes qui conduisent les autorités a ranger les abattoirs parmi les
établissements dangereux de premiére catégorie pour la santé et la salubrité publique (Jouve,
1990).

I11-1-Traitement avant ’abattage

e Stabulation
Elle consiste a mettre les animaux au repos et en diéte hydrique pendant 24 heures environ.
Elle permet la réalisation d’une premiére inspection des animaux sur pied. Ce repos permet de
corriger les effets liés au stress et de reconstituer les réserves glycogeniques qui vont
intervenir plus tard dans la maturation de la viande.
Pendant la stabulation, les animaux sont maintenus en diéte hydrique pour éviter qu’ils ne
soient abattus an cours de la digestion et pour que les viscéres soient le plus vides possible
(Froun et Joneau, 1982).

e Amenée et contention
C’est le transfert des animaux du parc de stabulation a la salle d’abattage, en passant par le
couloir d’amenée, elle est surtout réalisée dans les abattoirs modernes et industriels (Nkoa,
2008).
Elle doit permettre d’individualiser les animaux. Les animaux ne doivent étre dirigés vers

I’étape d’immobilisation qu’au moment de leur abattage (Sandy, 2009).

Selon Fraysee et Darré (1990), les conditions d’un bon approvisionnement d’un poste
d’abattage quelle que soit I’espece sont les suivantes :

- Minimum de stress pour les animaux.

- Cadence en rapport avec la chaine d’abattage.

- Sécurité pour le personnel.

e Etourdissement
D’aprés La FAO/OMS (2004), les animaux doivent étre transférés du parc de stabulation a la
zone ou ont lieu I’étourdissement et 1’abattage soit directement, soit par un parcours. Les
animaux sont souvent transférés de la stabulation a la zone d’étourdissement par un couloir.
Les couloirs congus avec des parois et des murs lisses et pleins et des sols antidérapants sont
efficaces. Les parcours en courbe sans impasse facilitent le mouvement harmonieux des

animaux. Un bon éclairage du parcours améliore aussi leur progression.

-
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I11-2- Saignée

La saignée est la mise a mort de I’animal par extravasation sanguine. Elle doit se faire par une
seule incision qui sectionnera rapidement, complétement et simultanément les veines
jugulaires et insensibiliser I'animal rapidement (Nkoa, 2008). Elle fait immédiatement suite a
I’étourdissement, en position suspendue (saignée verticale). Elle ne doit pas excéder 30
secondes pendant que le coeur et les poumons sont en activité pour aider a €jecter le sang.
Plus la saignée est compléte et rapide, meilleure est la qualité de la viande.

La saignée sans étourdissement ou saignée rituelle ou «Halal » chez les musulmans consiste
en un égorgement. L’animal est couché au sol et sur le coté gauche la téte dans la direction de
la «<KKABA» (Mecque), et on procede a une section transversale de la gorge a 1’aide d’un
couteau tranchant 1’cesophage et la trachée sont sectionnés, en méme temps que les veines

jugulaires et arteres carotides (Cluttey, 1985).

111-3-Dépouille

D’aprés Nkoa (2008), elle a pour but d’enlever le cuir des animaux, en préservant une bonne
présentation et conservation de la carcasse, et en conservant la qualité du cuir. Chez les veaux,
la dépouille peut avoir lieu aprés 1’éviscération. Le cuir des veaux doit alors étre lavé avant la
pré dépouille. Cette technique n’est utilisable que dans le cas ou le cuir n’est pas souillé,
parasité ou ne présente pas de lésions.

La dépouille peut étre manuelle ou mécanique, une opération onéreuse, et demande une main

d’ceuvre qualifiée (Froun et Joneau, 1982).

I11-4-Eviscération

Selon FAO (1994), L’éviscération consiste a 1’ablation de tous les visceres thoraciques et
abdominaux de I’animal a I’exception des reins.

En cours d’éviscération, I’inspection doit étre trés vigilante : participation a la mise en place
et au maintien des régles d’hygiene, contrdle des poumons, du foie, de la langue (Fraysse et

Darré, 1990).

I11-5-Fente
La fente médiale une incision longitudinale de la carcasse le long de la colonne vertébrale
aboutissant a I’obtention de deux demi-carcasses. Elle est effectuée en utilisant soit des

moyens manuels (hache, fendoir, couperet, scies circulaires) ou des moyens automatiques
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comme scie alternative a jet d’eau continu. C’est I’opération qui consiste a séparer la carcasse
en 2 demi-carcasses. Dans les abattoirs traditionnels, le coupe-coupe ou la hache sont les

instruments utilisés (Nkoa, 2008).

I11-6-Finition — Emoussage — Douchage

Ce sont des opérations destinées a améliorer la présentation des carcasses. La finition consiste
a éliminer les nerfs, les graisses superflues ou les zones dont 1’aspect est détérioré.

Quant a I’émoussage elle consiste a enlever une partie de la graisse apparente sur la carcasse
dépouillee.

Apres la fente, la carcasse peut étre doucheée ; cela peut diminuer la pollution de la carcasse

(Fraysee et Darré, 1990). Et la réduction de la contamination superficielle des carcasses.

I11-7- Pesage

Les carcasses sont pesées a chaud, et une réfaction de 2% est appliquée pour obtenir le
poids commercial pour les bovins et les ovins (Fraysse et Darré, 1990). Le rendement est le

rapport entre le poids de la carcasse et celui de I’animal vivant.

111-8- Ressuage

Le ressuage (phase de refroidissement de la carcasse) est une compromis pour I’obtention
d’une viande de bonne qualité alimentaire. Pour avoir la meilleure qualit¢ hygiénique
(Fraysee et Darré, 1990). Il faut aussi que la carcasse soit amenée rapidement a basse
température pour éviter la prolifération bactérienne (Froun et Joneau, 1982). Le
refroidissement des carcasses et des abats est nécessaire parce que la carcasse est a une
température voisine de 38°C a 40°C en fin d’abattage et que la conservation des carcasses en
réfrigération doit se faire aux environs de 0 a 2°C. Le refroidissement dans sa premiere phase

correspond a ce qu’on appelle le ressuage (Lemaire, 1984).

V- Transformation du muscle en viande

Aprés ’abattage de 1’animal, la carcasse subit des modifications contribuant en particulier a
son attendrissement, qui est une des qualités les plus importantes et les plus recherchées par
les consommateurs (Chéret, 2005).

Au cours de la maturation a 1’état réfrigéré, lorsque le muscle est transformé en viande, le

muscle est soumis & une transformation partagée en trois phases.
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IV-1- Premiere phase (pantelante)

Dans les secondes qui suivent 1’abattage, la musculature demeure excitable pendant une
courte durée correspondant a la durée de survie du systéme nerveux apreés la mort. Cette phase
d’excitabilité est désignée sous le terme d’état pantelant, état encore trés mal caractérisé.

Sa durée coincide en effet avec la durée de survie du systeme nerveux et n’excede pas 20 a 30
minutes (Harkati, 2007).

IVV-2- Deuxieme phase (rigidité cadavérique)

S’installe progressivement (pendant 24 heures dans le cas de la viande de beeuf). Elle se
caractérise par des muscles plus durs et inextensibles. Les muscles deviennent alors
inextensibles et les axes osseux sont difficiles a déplacer les uns par rapport aux autres
(Chéret, 2005). Il intervient apres I’épuisement des réserves énergétiques et I’acidification du
tissu musculaire. La durée de cette phase est trés variable. Elle varie en fonction du type du

muscle et de I’espéce animale (Ouali, 1991).

IV-3- Troisiéme phase (phase de maturation)

Conduit a un attendrissement du muscle. Lors de cette phase dont la durée peut atteindre
plusieurs jours (10 jours environ pour la viande de beeuf) (Ouali, 1990), la dureté est réduite
de 80% (Figure 7). Aprés la phase de rigor mortis, la viande commence a s’attendrir sous
I’effet de la maturation. Il s’agit d’un phénomene naturel, qui résulte du relachement des liens
entre les fibres musculaires, liens établis lors de la rigor mortis. Ce relachement se fait grace a
I’action de diverses protéases.

Au cours de la maturation, seules les protéines et les lipides de la viande sont transformées.

Le collagene n’est pas modifié (Harkati, 2007).

S
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Dureté (kg /cm”)

RM Maturation
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Figure 7 : lllustration de I’évolution de la dureté d’un muscle aprés I’abattage (Ouali, 1990).

IV-4- Quatrieme phase (phase de putréfaction)

A tempeérature ambiante, il y a putréfaction de la viande. Dans des conditions de conservation,
il y a transformation de la viande en une pate molle suite aux désagrégements des faisceaux
musculaires. Cet état est conditionné par la température et le degré de contamination
microbienne (Craplet, 1965).

V- Dimensions de la qualité des viandes
Sur la Figure 8, sont identifiées les quatre dimensions de la qualité des viandes : qualité

nutritionnelle, hygiéniques, organoleptique et technologique.

.
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Définition et qualités des viandes rouges

Facteurs nutritionnels

-Teneur en protéines et acides
aminés indispensables

- Teneur en lipides et acides gras
essentiels

-valeur énergétique
-Teneur en minéraux
-Teneur en vitamines
-Aptitude a la cuisson

-Digestibilité

Facteurs hygiénigues

Microbiologiques :

-Teneur en germes pathogénes

Toxicologigques :

-Teneur en résidus (pesticides,
produits de fabrication)

-Teneur en meédicaments
(antibiotiques, hormones)

-Teneur en substances

mutagenes

Pathologiques :

-Teneur en acides gras satures

Y

Y

Qualité

de la viande

A

Qualités organoleptiques

Aspect :

-Couleur

-Marbré, persillé

Flaveur :
-Saveur
-Arome
Tendreté
Jutosité

Qualité technologiques

Aptitude a la transformation

Aptitude a la conservation

Aptitude a la conservation

-PH, rétention d’eau
-Teneur en collagéne

-Teneur en gras et nature des
acides gras présents

-Teneur en eau et activité
-Potentiel redox

-Potentiel lipolytique....ect

Figure 8 : Composantes de la qualité de la viande (Fraysee et Darré, 1990).

.
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V-1- Qualité nutritionnelle

La premic¢re fonction d’un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d’un individu.
Cette caractéristique est prouvée scientifiquement et s’appuie sur des données relatives a sa
composition (protéines, glucides, lipides, oligo-éléments,...).

Les protéines constituent, aprés 1’eau, la fraction pondérale la plus importante. La
composition en acides aminés des proteines de la viande est remarquablement équilibrée ;
elles sont riches en acides aminés indispensables, en particulier en acides aminés soufrés.

Le glycogene du muscle se transforme en acide lactique lors de la maturation de la viande, la

teneur en glucides des viandes devient donc négligeable (Virling, 2003).

Les viandes constituent une source principale en zinc ; par contre elles sont trés pauvres en
calcium. Elles apportent du potassium, du phosphore et surtout 3 a 6 mg de fer ; ce dernier est
celui qui est le mieux absorbé par I’organisme (Henry, 1992).

Les viandes contiennent les vitamines hydrosolubles surtout le groupe B. Elles sont riches en
Thiamine B1, Riboflavine B2 et pauvre en vitamine C ; celles qui ont une teneur élevée en

gras sont riches en vitamines liposolubles (Mansour, 1996).

V-2-Qualité hygiénique et sanitaire
L’aliment doit garantir une totale innocuité et de ce fait préserver la santé¢ du consommateur
(Touraille, 1994).
De ce fait, il ne doit contenir ; aucun résidu toxique. Celle-ci risque de provenir :
e de la présence de substances résiduelles (pesticides, fongicides),
e de substances médicamenteuses (hormones, antibiotiques),
e de substances formées en cours de conservation défectueuse (toxine botulique) ou
déposées lors de transformations (fumage, saumurage).
e De substances toxiques résultant des traitements thermiques des graisses et des
protéines,

e De produits élaborés au cours de la digestion (carbures cancérigénes, nitrosamines) ;

e Absence de pathogénie.
Les viandes doivent par exemple étre exemptes de larves de parasites (trichines, ténias). La

viande de cheval est réputée pour son absence de parasitisme et peut étre consommeée crue ou
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peu cuite. Les viandes parasitées peuvent étre rendues consommables par une congélation a
cceur d’une durée de plusieurs jours (Fraysse et Darré, 1990).
Cette caracteéristique doit satisfaire aux normes sanitaires et réeglements en vigueur. Ainsi, ne

peuvent étre mis sur le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé.

V-3- Qualités organoleptiques

11 s’agit de caractéristiques percues par les sens du consommateur. Elles recouvrent 1’aspect et
la couleur, le gott et la saveur, I’odeur et la flaveur, ainsi que 1a consistance et la texture d’un
aliment. De ce fait, elles jouent un réle prépondérant dans la préférence alimentaire. On parle
aussi des propriétés sensitives (Lameloise et al, 1984). Elle est la facilité avec laquelle la
viande est coupée et broyée au cours de la mastication (Virling, 2003).

V-3-1- Aspect

C’est la premicre des qualités qui est pergue. Son importance est déterminante pour conduire
le consommateur a acheter. L’aspect est la résultante de plusieurs caractéristiques : couleur,
grain, infiltration du tissu adipeux.

* Couleur

Elle est essentiellement due a la quantité et a 1’état d’oxydo-réduction de la myoglobine du
muscle. La quantité¢ de myoglobine d’un muscle donné dépend de I’espéce (la viande bovine
est plus riche en myoglobine gque la viande de porc et de volailles) et, dans une espece, de
I’age des animaux (Fraysse et Darré, 1990).

*Infiltration du muscle par le tissu gras

Le consommateur n’aime pas les viandes trop couvertes de gras ou comportant du gras
intermusculaires (marbré). Par contre, pour la viande de beeuf, il apprécie une viande infiltrée
de gras intramusculaires (persillée), qui sera plus succulente. Les viandes bovines de qualité

doivent donc étre parées ‘dégraissées) avant leur conditionnement pour la vente.

V-3-2- Tendreté

Parmi les qualités organoleptiques de la viande, couleur, flaveur, tendreté, jutosité, la tendreté
jouent un réle important dans I’acceptabilité de la viande par le consommateur.

Elle est la facilité avec laquelle la viande est coupée et broyée au cours de la mastication
(Virling, 2003).

Elle joue un role essentiel dans I’appréciation d’une viande. Elle varie beaucoup d’une viande

a I’autre. Elle représente souvent un critére de qualité.
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La quantité de collagéne de la viande dépend essenticllement du muscle considéré. Il n’évolue
pas au cours de la maturation de la viande. Seule une cuisson longue en atmosphére humide
parvient & hydrolyser partiellement cette protéine (formation de gélatine) et rend la viande
consommable. Une viande agée est donc plus longue a cuire qu’une viande jeune (Fraysee et
Darré, 1990).

e Facteurs de variation de la tendreté
La tendreté de la viande est fonction de facteurs intrinseques liés a I’animal, de son sexe, mais
aussi de son age : les muscles, surtout ceux riches en collagéne, sont naturellement moins
tendres chez 1’adulte que chez le jeune. Et de facteurs extrinséques, liés a la technologie

appliquée (Fraysee et Darré.1990).

V-3-3- Flaveur

La flaveur d’un aliment correspond a 1’ensemble des impressions olfactives et gustatives
éprouvées au moment de la consommation.

La flaveur conditionne 1’acceptabilité de 1’aliment ; elle résulte de la teneur et de la nature des
lipides du muscle ; elle dépend également de la race et du sexe de ’animal (Henry, 1992).

Les différents composés chimiques responsables de la flaveur de la viande sont libérés
principalement au moment de la cuisson. En effet, la viande crue n’a qu’une flaveur peu
prononceée liée a la présence de sels minéraux et de substances (précurseurs de flaveur) qui

apres chauffage lui donneront une flaveur caractéristique.

V-3-4- Jutosite

C’est la capacité d’une viande a libérer du jus a la mastication. Cette qualité ne peut étre
appréciée que par un jury de dégustation. Elle est liée en partie au pouvoir de rétention d’eau
de la viande (PRE) mais aussi a sa teneur en lipides (Fraysee et Darré, 1990).

Le pouvoir de rétention d’eau du muscle et par la suite de la viande est la faculté de la

viande a conserver, dans des conditions bien définies, son eau propre ou de I’eau ajoutée. Il

traduit la force de liaison de 1’eau aux protéines de la fibre musculaire.

Au moment de I’abattage, le pouvoir de rétention d’eau du muscle est tres ¢€levé. I va
diminuer tres régulierement jusqu’a la fin de la rigidité cadavérique.
La diminution du pouvoir de rétention d’eau a pour origine principale 1’abaissement du pH a

la suite de la glycogénolyse anaérobie (Coibion, 2008). Le pouvoir de rétention d’eau du

-
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muscle augmente avec 1’age des animaux. Ceci est en faveur des viandes d’animaux agés,

surtout s’ils sont convenablement engraissés.

V-4- Qualité technologiques
De plus en plus les viandes sont transformées et conservées, avant leur commercialisation

finale au consommateur.

V-4-1- Qualité pour la transformation

Le PH, du fait de son action sur le PRE (pouvoir de rétention d’eau), est le principal
paramétre de qualité. II détermine les possibilités d’utilisation de la viande comme matiére
premiere.

D’autres paramétres comme le pouvoir émulsifiant, la nature et la teneur en collagéne peuvent

avoir une importance dans certaines préparations (Fraysee et Darré, 1990).

V-4-2- Qualité pour la conservation

La conservation des viandes dépend presque exclusivement de 1’évolution des bactéries
responsables des altérations qui rendent le produit impropre a la consommation. Le PH est ici
encore le parametre le plus important, le développement bactérien se produisant
préférentiellement en milieu neutre ou basique. L’activité de 1’ecau et le développement
bactérien. Enfin, un potentiel lipolytique important et une teneur en acides gras insaturés sont

des facteurs défavorables a une longue conservation (Fournaud, 1988).

La durée de conservation des viandes fraiches reste toujours une préoccupation majeure pour
I’industrie. Plusieurs facteurs peuvent interférer dans la stabilit¢ de la viande et, par
conséquent, dans la durée de conservation de cette derniére. L’interaction entre les différents
facteurs et, dans certains cas, le manque de connaissances concernant ces interactions a
contribué significativement a la difficulté de trouver une solution definitive au probléme de

décoloration de la viande fraiche (Djenane, 2009).
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I- Objectif

Cette étude a pour objetif d’analyser les évolutions récentes de la consommation de viande
rouge dans la wilaya de BOUIRA et de connaitre les choix et les préférences des
consommateurs, ainsi que le suivi des différentes opeérations effectuées mais surtut les

conditions d’abattage au sein d’un abattoir.

I1- Choix de la zone d’étude

Notre travail d’enquéte sur la consommation des viandes rouges a été effectué au niveau de la
wilaya de Bouira. Cela pour différentes raisons :

- Absence de I’enquéte sur la production et la consommation des viandes rouges au niveau de
cette wilaya,

- Importance de cette filiere dans cette wilaya a 1’échelle nationale. En effet elle est classee
17°™ sur les 48 Wilaya en 2013 et 13°™ en 2014 (DSA Bouira, 2015).

I1-1- Description de la zone d’étude

La wilaya de Bouira se situe dans la région Centre Nord du pays. Elle s’étend sur une
superficie de 4 456,26 km? représentant 0,19% du territoire national. Le chef-lieu de wilaya
est situé a pres de 120 km de la capitale Alger (DPAT, 2015).
La wilaya de Bouira est délimitée comme le montre la Figure 9:

e au nord par la wilaya de Tizi-Ouzou;

e al'est par la wilaya de Bordj Bou Arreridj;

e ausud par la wilaya de M'Sila;

e al’ouest par les wilayas de Médéa et de Blida.

Issue du découpage administratif institué par ordonnance n°® 74/69 du 02 Juillet 1974, relative
a la refonte de I’organisation territoriale des Wilayates, la wilaya se subdivise en 12 Daira et
45 Communes pour une population de 780.880 habitants (DSA, 2015)

-
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Figure 9: Situation géographique de la wilaya de Bouira.
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I11- Démarche méthodologique

La méthode utilisée est celle de I’enquéte. La démarche retenue pour cette étude comporte les

étapes illustrées par la Figure 10 qui suit :

‘ Enquéte sur le

terrain
(consommateur et le
. , boucher),
. Elaboration d'un dépouill)ement des
questionnaire, CEIQIX questionnaires,
de la zoneAenquetee, traitements et
pré- enquéte et analyses des
modification du résultats

Contact avec le questionnaire

® MADR, laDSA de la
wilaya de Bouira,
Direction du
commerce et collecte
des données
statistiques

Figure 10 : Démarche suivie

-Dans une premiére partie, afin d’estimer la consommation des viandes rouges, nous avons
établi deux questionnaires; un  adressé aux consommateurs afin d’identifier son
comportement alimentaire concernant la consommation des viandes rouges et I’autre aux
bouchers qui nous confirment les préférences d’achats (viande bovine, ovine...etc.) ainsi que
les criteres de choix de la viande par le consommateur. L’orientation des bouchers pour le

type de carcasses recherché, le prix moyen de vente ont étés aussi analysés.

= Questionnaire adressé aux consommateurs
Ce questionnaire englobe un nombre de questions concernant les comportements alimentaires

du consommateur Algeérien en viande rouge. Ces comportements se resument a des choix tels
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que, la qualité de la viande (organoleptiques), la quantité et I’origine de la viande achetée, le
genre de viande consommeée .. .etc.

L’enquéte a été effectuée aupres de 120 personnes (consommateurs) sous forme d’interview
directe qui a duré en moyenne une vingtaine de minutes (Annexe 1).

Le choix des personnes a été fait selon leur acceptation et leur disponibilité a étre enquéte.
Nous tenons a signaler que nous avons rencontré des difficultés lors de notre enquéte,
certaines personnes sollicitées a étre enquétées ont refusé de répondre considérant que nous

nous émissions dans leur vie privée.

= Questionnaire adressé aux bouchers
Ce questionnaire a été établi pour vérifier les réponses des consommateurs, I’enquéte a été

effectuée auprées de 30 bouchers dispersés au niveau de la ville de Bouira (Annexe 2).

-Dans une deuxiéme partie nous avons réalis¢ des visites a I’abattoir durant lesquelles nous
avons tenté de constater les différentes étapes et les conditions d’abattage des animaux ainsi

que I’hygiéne durant cette opération.

I11-1- Elaboration du questionnaire
Le processus des enquétes s’appuie sur la réalisation d’un questionnaire établi d’une maniére
facile, compréhensive pour les consommateurs et d’une fagon assez large et indirecte
approuvant la collecte d’un maximum d’informations sur la consommation des viandes rouges
dans la région d’étude. Les questions sont de formes variables, a choix multiple, d’ordre
numérique ou ouvertes. Ce questionnaire est composé de plusieurs volets:
- Volet social qui regroupe toutes les informations concernant le consommateur et sa famille
donc:

e Age;

e Niveau d’instruction ;

e Taille des ménages ;

e Nombre de personnes dans la famille ainsi que leurs fonctions.
- Volet du comportement alimentaire du consommateur vis-a-vis des viandes rouges qui
comprend:

e Genre de la viande préférée ;

e Principaux critéres de choix de la viande achetée ;
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e Lieu d’achat de la viande...etc.
- Volet économique traite:
e Quantités de la viande achetée et consommeée;
e Périodes et les frequences de consommation des viandes ;

e Salaires des ménages.

I11-2- Pré-enquéte

La prés-enquéte s’est réalisee auprés d’une dizaine de consommateurs afin de tester la
fiabilité et la faisabilité du questionnaire et de le corriger.

Aprés I’analyse de la pré-enquéte, le questionnaire a été corrigé et complété.

111-3- Choix des consommateurs et échantillonnage

L’échantillonnage a été réalisé d’une manicre aléatoire (au hasard), selon 1’acceptation des
consommateurs a étre interrogés. L’échantillon a concerné 120 personnes, ces derniéeres sont

réparties par Daira (Tableau 14).

Tableau 14 : Répartition de personnes enquétées par daira.

La daira Nombre depersonnes enquétées En pourcentage (%)
Bouira 61 50,83
Haizer 38 31,66

Ain Bessem 07 5.83
M’chedallah 04 3.33
Bechloul 04 3.33
ElHachimia 02 1.67
Sour El Ghozlane 01 0.83
BirGhbalou 01 0.83

Lakhdaria 01 0.83
Total 120 100




Matériels et méthodes

I11-4- Traitement statistique des données

Les données recueillies ont été utilisée pour la création d’une base de données sur Microsoft
Excel version 2010, la saisie des réponses est effectuée avec un codage afin de faciliter les
traitements. Le traitement des données a été realisé par le logiciel XLSTAT 2014. Nous
avons élaboré une classification ascendante hiérarchique (CAH) dans le but de faire une

typologie des personnes enquétées (former des groupes).

Le but de la construction de la typologie est de rendre compte de la diversité en simplifiant la
lecture et la compréhension. C’est une méthode de comparaison dans le sens ou les individus

d’un méme type sont homogenes entre eux et trés hétérogénes avec les individus des autres

types (Cerf et al, 1987).




Résultats et discussion

Une fois I’enquéte achevée et les questionnaires dépouillés, les résultats sont analysés et
représentes dans ce qui suit.

I-Enquéte aupres du consommateur

I-1- Etude descriptive des ménages enquétés

Dans cette partie, nous présenterons les différentes variablesétudiées au cours de notre
enquéte d'une maniére descriptive.

I-1-1- Statut social du consommateur
Les consommateurssont répartis sur 12 Dairas (Figure 11),la zone urbaine est plus
représentée avec (50,83% a Bouira, 5,83% a Ain Bessem) et la zone rurale est moins

représentée avec (31,66% a Haizer et seulement 3,33% a M’chedallah, Bechloul et 1,67 a
Elhachimia).
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Limites des communes

M'Sila

Figure 11: Répartition des enquétés dans la zone d’étude.
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1-1-1-1- Age des personnes enquétées

La Figurel2, montre la répartition des personnes enquétées par classes d’age. La moyenne
d’age est de 40 ans, elle est comprise entre 20 et 83 ans. Soit 32% ont un age compris entre 30
et 40 ans, alors que 21% ont un age compris entre 41 et 50 ans. Les enquétés agés de moins de
30 ans représentent 22%, et 25% des consommateurs ont un age supérieur a 50 ans. L’age du
consommateur est un critere trés important car il influence la consommation des viandes
comme il a été observé par Combris (2003) et Raude (2008) et les dépenses des ménages
augmentent avec 1’dge pour les viandes.Contrairement a nos résultat les plus grands

consommateurs de viandes ont un age relativement jeune qui est de 38 ans.

Age des enquétés

M moinsde30ans ®30a40ans WM41a50ans M plusde50ans

21%

Figure 12: Age des personnes enquétees

I-1-1-2- Niveau d'instruction

40.83% des personnes enquétées ont un niveau d’instruction universitaire. En outre 35,88%
des personnes ont le niveau secondaire et 10,83% ont un niveau primaire. L’analphabétisme
touche 10% des enquétés, par contre 2,5% ont suivi des formations. Ce critéere est trés
important lors de I’étude du comportement du consommateur de viande. En effetune
population instruite setraduirait par des personnes plus responsables dans leurs achats surtout
au niveau des bienfaits ou risques des aliments consommés. En Tunisie, I’échantillon, d’une
étude réalisée par Dhraief et Khaldi, en 2012 concernant la consommation des viandes rouges
est representé par deux niveaux de scolarite: le niveau secondaire et le niveau supérieur
représentant respectivement 42% et 34% de I’échantillon. Les analphabétes ne représentent

que 4%. A 1’échelle nationale, cette part est de 19%.
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I-1-1-3- Profession

La moitié des personnes enquétées travaillent dans le secteur public soit 49% et 27% sont sans
fonction. Alors que 23% des enquétés travaillent dans la fonction libérale.

Les personnes ayant une activité secondaire (commerce, 1’agriculture,...etc.) ne représentent
que 7%. Alors que 93% exercent uniquement leurs activités. Cette derniére constitue leur
unique source de revenus (Figure 13).

Et parmi ces personnes enquétés seulement 16% possédent des élevages (bovins, ovins et

volailles).

Profession des enquétés
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Figure 13: Profession des enquétés

I-1-1-4- Salaire moyen par ménages

De laFigure 14,il apparait que lerevenu de 31% des ménages est entre 30000 a 60000 DA,
28% ont un salaire inférieur ou égal a 30000DA.Par contre 24% des personnes enquétées ont
un revenu de plus de90000DA, et 17% ont un revenu entre 60000 a 90000 DA.Combris
(1997), exploitant les données de 1’enquéte alimentaire de 1991 dans les pays a
économiedeveloppée, a montré que les quantités de viandes achetées par les ménages sont
corrélées positivement au revenu, méme si une forte dispersion apparait dans la zone des

revenus médians (Sans, 2001).
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Figure 14: Revenu moyen des ménages (DA).

I-1-2- Comportement alimentaire des consommateurs

I-1-2-1- Consommateurs de viandes

Parmi les personnes enquétées (92,5%) aiment les viandes, contre 7,5% qui ne les aiment pas.
Ces ménages aiment la viande bovine (37%), ovine (36%) et les deux genres bovine et ovine
(21%). Et seulement 5% des ménages aiment toutes les viandessans aucune préférence.

Nos résultats montrent que 60% de ces personnes consomment la viande pour sa qualité
nutritionnelle, 26% pour son gott et 9% pour la qualité et le gott. Et seulement 5% déclarent
que la consommation de la viande est sans raison apparente. Dans une étude comparable a la
notreil semble que la ménagére marocaine ne s'intéresse qu'a la valeur nutritionnelle de la
viande(Ettabti, 2005).

Concernant les préférences de la viande,47% des enquétés préférent les viandes rouges pour
leurs golts et de ses effets sur la santé par contre au Maroc la ménagére ne se préoccupe ni
des questions relatives au régime diététique ni des problémes sanitaires qui peuvent résulter
d'un exces de gras ni de I’hygié¢ne des viandes (Foursa, 2000).

Nous observons que 27% de ces consommateurs préferent les viandes blanches a cause des
prix (moins cheres) et 14% préferent les ceufs pour leur richesse en protéines de haute qualité.
Pour Bova (2010), dans le contexte de diminution du pouvoir d’achat des années 2000, les
ménages ont modifié leur comportement en délaissant les viandes jugées cheres, comme le

beeuf.ll en est de méme pour le Maroc ou il s'est avéré que la diminution en consommation de

4
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la viande rouge est compensé en partie par la consommation du poulet de chair et des ceufs
(Ettabti, 2005).
Et pour les personnes qui aimeraient consommer plus de viande ellesreprésentent59,16% par

contre 40,83% n’aimeraient pas consommerplus de viande.

I-1-2-2- Choix du consommateur

Les choix des viandes rouges sont multiples comme [I’illustre la Figurel5. Car 26% des
enquétés choisissent le beeuf, alors que 16% choisissent le veau, 16% préféerent I’agneau.
19% aiment les abats, le reste (soit 23%) achétent toute, sorte de viandes rouges. La viande
de beeuf et de veau est également trés appréciée en Amérique, mais aussi en Océanie. Elle
représente aussi une part importante de la consommation de viande en Afrique. Les
principaux consommateurs de mouton sont 1’Océanie et, dans une moindre mesure, le Moyen-
Orient. Il peut remplacer la viande bovine et la volaille lorsque la consommation de porc est
exclue (OCDE/FAO 2014).

Figure 15: Choix des viandes par lesenquétés.

1-1-2-3- Lieu de consommation des viandes rouges

Nous avons constaté que 85% des personnes enquétées consomment leurs viandes a la
maison, ce résultat corrobore celui obtenu en suisse ou la viande est de plus en plus

consommeée a la maison (Proviande, 2012).
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Les consommateurs de viandes a l’extérieur de chez eux représentent 1,66% et 11% la
consomment a la maison ou a I’extérieur. Les personnes enquétées consommant leur viande a
la cité universitaire ou dans les cantines de leur lieu de travail représentent 1,66%.

Il apparaitaussi que 28% des personnes enquétées consomment la viande achetée le jour
méme, 72% congélent une partie de la viande achetée. Et concernant la personne qui achéte la
viande a la maison, d’aprés notre enquéte nous avons trouvé que 53% sont les pereset 14,66

sont des peéres et le fils et seulement 9% représentent le pere et la mére.

1-1-2-4- Moment d’achat et consommation des viandes rouges

D’aprés la Figure 16, nous remarquons que les consommateurs achetent leurs viandes en
quantité importante au Ramadhan 52% et 17% pendant les fétes religieuses et Ramadhan et
09% le weekend.

La consommation importante de la viande rouge pour 74% des personnes enquétées est
pendantl’Aid, 8% al’Aid et les fétes et 4% en cas de maladie. Notre résultat corrobore ceux
deSadoud (2007) qui déclare que durant les fétes,le Ramadhan et de 1I’Aid El Adha, la

consommation de viande est plus forte et 1’activité d’abattage plus intense.
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Figure 16: Achat de grandes quantités de viande rouge
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I-1-2-5- Consommation de viande chevaline etcameline

Aprés des analyses de nos résultats il ressort que 10% des enquétés consomment la viande
chevaline mais en cas de maladie (anémie) et la faiblesse. Par contre 90% des ménages ne la
consomment pas a cause de son absence dans le marché ou de son godt. Mais en France la
viande chevaline est consommée comme les autres viandes, ilsont consommé en 2011 environ
290 grammes de viande de cheval/hab/an.

Sur I’ensemble des personnes questionnées 95% ne consomment pas la viande cameline
d’aprés eux cette viande n’est pas disponible chez les bouchers, en outre, 4% des enquétés

consomment cette viande durant leur travail ou leur voyage au sud.

I-1-2-6- Genre de viande achetée

La Figurel7, montre que la viande bovine est la plus achetée soit 45% des consommateurs,
en second lieu vient I’ovin avec 34% et 18% achétent la viande bovine et ovine. Et finalement
en petite quantité les autres genres caprin et équin.Nos résultats sont différents a de ceux
d’une étude au Maroc, 1'étude qui a montré que la viande bovine reste un produit de luxe au
niveau national, la viande ovine est considérée comme un produit normal et le comportement
d'achat différe d'une région a l'autre (Ettabti, 2005).

M Bovine H Ovine
i Bovine + Ovine M Bovine + Ovine + Caprine
M Bovine + Ovine + Equine i Bovine + Ovine + Caprine +Equine

1% _1%-1%

Figurel7 : Genre de viande achetée par le consommateur

Concernant le mode de préparation de la viande par les consommateurs interrogés, 37% des
ménages préparent leur viande en sauce, 14% des enquétés préferent la viande grillée, 14%

préferent cuisson plus sauce. 7% des enquétés préparent leur viande par cuisson, et le reste
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preferent tous les modes de préparation(sauce, cuisson et grillée).Comme en Suisse,ils

préparent la viande cuisson grillée ou la cuisson a I’eau (Proviande, 2012).

I-1-2-7- Principaux criteres de choix

La Figure 18, montre que 44% des personnes enquétees achetent la viande par rapport a la
qualité, 1,67% a la couleur et 10% au morceau. Seulement 8% des personnes enquétées
achetent leur viande par rapport a son prix, ce résultat estsemblable a celui trouvéauMaroc,
L'importance du prix comme indicateur de qualité est tres faible, le consommateur utilise cet
indicateur sans inférer au prix élevé un niveau de qualité meilleur.Proviande (2012) en Suisse,
affirme quele prix plus bas est le seul élément qui explique la hausse des achats de la viande a
I’étranger.

Et 7,5% des enquétés choisissenttous les viandes (par rapport au prix, couleur, qualité et le
morceau).

Les enquétés de notre échantillonnage ne considerent pas la couleur comme un attribut de
qualité de la viande. Et ce n’est pas ce qu’a trouvéCoibion (2008), la couleur de la viande est
la premiére caractéristique qualitative de la viande pergue a I’achat. Le consommateur la
considere comme un critére de fraicheur du produit.

Mais Dhraief et al., (2013), assure que le consommateur tunisien, considere le prix d’achat un

symbole visuel qu’utilise le consommateur pour deviner une bonne qualité des viandes.
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Figure 18: Principaux critéres de choix
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I-1-2-8- Viande ovine

En ce qui concerne la viande ovine, 85% de consommateurs aiment cette viande du fait que la
tendreté est le premier parametre de qualité qui conditionne le choit a 1’achat. Par contre 15%
n’aiment pas la viande ovine a cause de son odeur et sa richesse en gras. Ce résultat différe
avec les résultats d'une étude menée en Maroc par Ettabti, 2005 sur la qualité de la viande
rouge. La faible importance de la teneur en gras (la part du gras, la maigreur, la marbrure) par
rapport aux autres critéres est due probablement aux attributs de la viande vue comme produit
nutritionnel plutot que diététique.

Aussi Duquesne et al.,(2006), déclarent que la consommation de viande ovine a quant a elle
évolué de fagon inverse de part et d’autre : elle atteint 2kg en Belgique, quantité consommée

aux USA en 1955 mais qui y a baissé de moitiéapres.

I-1-2-9-Fréquence de la consommation de la viande rouge

Pour la fréquence de consommation par mois, 42,5% des consommateurs consomment la
viande une fois a quatre fois par mois, 18% affirment la consommer a une fréquence de 12 a
16 fois par mois. Cependant, 17% des acheteurs de notre échantillon s’approvisionnent en
viande rouge plus de 16 fois par mois (soit 30 fois/mois), et seulement 16% consomment la
viande de 5 a 10 fois par mois. Notre résultat est supérieur a celuidu la Tunisie concernant les
viandes rouges, les fréquences moyennes d’achat (une fois / mois) et (deux fois / mois) sont
les plus représentées par respectivement 33% et 32% des interviewés pour les viandes bovines

et 28% et 32% pour les viandes ovines.

I-1-2-10- Quantiteé de viande achetée

Selon les consommateurs enquétés (Figure 19), la quantité de viande achetée varie d’une
famille a une autre, les résultats enregistrés sont loin de satisfaire les besoins nutritionnels
d’une grande part des consommateurs enquétés. 58% des consommateurs achétent des
quantités limitée qui ne dépassent pas 2 Kg par mois, 25% affirment acheter de 2 a 4 Kg par
mois. Cependant, 10% des acheteurs de notre échantillon s’approvisionnent en viande rouge 6

a 8 Kg par mois, et seulement 4% achétent plus de 8 kg par mois (16 a 20 kg/mois).

.
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Figure 19: Quantité de la viande achetée par mois

I-1-2-11- Origine de viande achetée

D’aprés un sondage aupres des consommateurs, la viande fraiche locale est mieux appréciée.
Une autre raison de 1’échec de I’importation de la viande fraiche réside dans la faiblesse et les
carences du circuit de distribution et de commercialisation de viandes réfrigérées, selon nos
interlocuteurs.

97% des personnes enquétées achétent la viande d’origine locale (Figure 20), parmi eux
37,5% a cause de la confiance et la garantie d’une viande saine et dont I’origine est connue,
19% a cause de la fraicheur. Et seulement 3% a cause des traditions et qualité, 15,83% a cause
du fait que les viandes locales sont certifiees « Hallal » et 9% le prix.

90% des personnes enquétées achetent la viande fraiche et 4% achétent locale fraiche et
congelée, et 2,5% des enquétés achetent la viande locale fraiche et importée congelée, et

seulement 1,66% achétentla viande locale fraiche et importée fraiche.
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Figure 20: Origine de la viande achetée par le consommateur

I1- Typologie des ménages

L’analyse statistique a été finalisée par une classification ascendante hiérarchique (CAH).

Dans cette partie, les ménages seront classés par types.

11-1-Description des variables quantitatives
Les variables retenues en raison d’examiner la structure des ménages enquétés a savoir

le nombre de personnes dans la famille, le nombre de personnes qui travaillent dans le foyer,

le salaire des ménages (DA) et la quantité de viande rouge consommée ont fait 1’objectif

d’une analyse statistique descriptive. Les résultats sont présentés dans le Tableau 15.

Tableau 15 : Caractéristiques des ménages enquétés

consommée

Max Min Moyenne Ecart type
Nombre de personnes dans | 13 1 5.83 +2.58
la famille
Nombre de personnes qui | 7 1 1.95 +1.24
travaillent dans le foyer
Salaire moyen des | 210000 15000 74875 +47 499
meénages (DA)
Quantité de viande rouge | 32 0.46 7.61 +07.08

Dans ce tableau nous pouvons tirer quelques renseignements :
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» Nombre de personnes dans la famille varie entre 1 et 13 avec une moyenne de 5

personnes. Ce critére est trés important carle nombre de personnes composant le
ménage est I’une des caractéristiques sociodémographiques qui influence résolument

le comportement d’achat des ménages (Recours et Hébel, 2007).

Nombre de personnes qui travaillent dans le foyer varie entre 1 et 7 avec une
moyenne de 2 personnes.Les personnes ayant une autre activité en parallele a leur
activité principale (commerce, I’agriculture,...etc.) ne représentent que 7%. Alors que
93% exercent uniquement leurs activités (I’administration) qui constitue leur unique
source de revenus. 16% des personnes enquétés pratiquent 1’¢levage soit de volailles

ou de bovins

Salaire des ménages varie entre 15000 et 210000 DA avec une moyenne de 74 875DA.
Quantité de viande rouge consommeée varie entre 0.46 et 32 kg/personne /an avec une
moyenne 7.61 kg.Ce résultat est inférieur a celui cité par Robitaille (2012) pour la
période 2006-2010 qui était 31,2 Kg dans les pays en développement. Il est également
inférieur a la consommation canadienne, américaine et européenne quiétaient
respectivement de 52,7 kg, de 74,4 & 68,9 kg et de 92 kg de viande rouge par
personne en 2010.Aussi, elle est inférieure a 1’estimation du MADR (2015) pour
I’année 2013 ou la consommation serait de 14,02 Kg/hab/an. Méme elle il est
inférieure par rapport aux pays comme la Tunisie ou la consommation 25kg, Kenya
15kg et la Colombie 38kg (FAO, 2009).

La consommation mondiale de viande est en constante augmentation depuis les
années 1980, augmentation tant quantitative que qualitative. Les chinois consomment
aujourd’hui environ 60 kg de viande/habitant/an alors que les Européens consomment

environ 92 kg.

.
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11-2-Types des ménages identifiés
L’analyse du diagramme Dendrométrique (classification hiérarchique ascendante)(Figure21)
a permis de faire ressortir trois (03) groupes typologiques (Tableau 16).

Tableau 16 : Caractérisation des groupes identifiés

Groupe 1 Groupe 2 Groupe 3

Nombre d’enquétés 41 56 23

Salaire moyen des | 98560.97+52332.91 | 47214.28+21060.04 100000+47089.18
ménages (DA)

Nombre de personnes | 8.75£1.73 4.46%1.37 3.95+1.12
dans la famille

Nombre de personnes qui | 3.09£1.35 1.19+0.44 1.73+0.67
travaillent dans le foyer

Quantité de viande | 5.22+5.62 5.34+3.80 17.40+7.05
consommeée

(kg)/personne/an

Les caracteéristiques de chague groupe sont décrites dans ce qui suit.
% Groupe 1 (G1) : Ménages consommant de faible quantité de viande

Ce groupe est composé de 41 personnes (34.16% de 1’effectif total), la moyenne
dusalaire des ménages de ce groupe estde 98560.97+52332.91DA, un nombre
important de personnes composant la famille en moyenne de 8, un nombre de
personnes qui travaillent dans le foyer en moyenne de 3+1 et une quantité de viande
consommée de 5.22 kg/personne/an enmoyenne, et une faible consommation de
viande chevaline 3,33%(Tableau 16).

K/

% Groupe 2 (G2) : Ménages consommant une quantité moyenne de viande

Constitue un effectif important totalisent 56 personnes (46.67% de ’effectif
total), ce groupe caractérisé par un salaire des ménages en moyenne
de47214.28+21060.04, un nombre de personnes dans la famille en moyenne de 4, un
nombre de personnes qui travaillent dans le foyer en de 1, une quantité de viande
consommeée en moyenne de 5.34 kg/personne/an. Et 3,33%relatif a la consommation

de viande chevaline et cameline (Tableau 16).
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% Groupe 3 (G3) : Ménages consommant une grande quantité de viande

Constitue un effectif de23 personnes (19.17% de I’effectif total), ce groupe
caractérise par un salaire des ménages important en moyenne de
100000+47089.18DA, un nombre de personnes dans la famille en moyenne de 3, un
nombre de personnes qui travaillent dans le foyer en moyenne de 1, et une forte
consommation de viande par rapport aux groupesprecédents en moyenne de 17.40
kg/personne/an. Ce groupe est caractérisé par une seule personne qui consomme la

viande cameline et 3,33% consomme la viande équine (Tableau 16).

=




Résultats et discussion

Dissimilarité

180

160 +
140 +
120 +
100 +
80 +
60 +

20 +

40

Dendrogramme

——

L — L G

=N TN COT NN NN NI O N TONOLON OO ONN AN MNOLNLNNSTLNCOM =N 0O ™=INNININ

INCOLOMO YO N TONOD NN =N O =OLNLNLNCO0OLNTILMOO0=HO00=ILMONTICO0O N Y=

NLOMCOO0ON=MLNNO CLNON
00O r=ININ=000 OMOOALN  ONMOTILNOILNOTTANTS)  AN=HOON=INT O OANLNANIN=HO 0MM=INOWOANLNINMNMNINOONTTD =it  LN=iNOMO=TOLN=NIOINAN  =IMNOWOLNONNIOIOM=LN—=00 =it TNONCOT=HNO
Lol - - - - - Lol - =il Lal - el - - - Lol - -

Figure 21: Diagramme Dendrométrique des ménages enquétés (CHA).
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11-3- Caractéristiques des groupes typologiques

11-3-1-Age moyen des enquétés des groupes typologiques

L’analyse de Tableau 17, montre que 30% des enquétées ont un &ge entre 30 a 40 ans. L’age
moyen de groupe 1 est de 39ans, le groupe 2 est 42 ans et pour le groupe 3 est de 38 ans.

Tableau 17 : Age moyen des enquétés des groupes typologiques

Groupes
Age des | G1 G2 G3 Total %
enquétes d’individus
Moins de 30|12 09 07 28 23,33
ans
30440 ans 14 16 07 37 30,83
41 a 50 ans 02 19 05 26 21,67
Plusde50ans | 13 12 04 29 24,17
Total 41 56 23 120 100

11-3-2-Fonction des enquétés

Nous remarquons que des enquétés de G2 travaillent dans la fonction publique. Tandis que,
le G1,G2 sont presque le méme effectif pour la fonction libéral, le G3 ayant un effectif plus
faible pour les ménages sans fonction (Tableaul8).

Tableaul8 : Fonction des enquétés

Groupes
La fonction des | G1 G2 G3 Total %
enquétés d’individus
Fonction 16 30 13 59 49,17
publique
Fonction 11 11 6 28 23,33
libérale
Sans fonction 14 15 4 33 27,50
Total 41 56 23 120 100
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11-3-3-Etude descriptive des variables qualitatives relatives a la consommation des
viandes

11-3-3-1- Enquétés consommant les viandes

92% des enquétées de tous les groupes typologiques aiment de consommer les
viandes(Tableau 19).Donc aucune personne des enquétés de notre échantillon n’est
végétarien, nos résultat est différe a celui trouve au I’Inde ou la grande partie de la population

indienne est strictement végetarienne (FAO, 2012).

Tableau 19: Enquétés consommant les viandes

Groupes
Aimez-vous les | G1 G2 G3 Total %
viandes ? d’individus
Oui 38 53 20 111 92,5
Non 03 03 03 09 7,5
Total 41 56 23 120 100

11-3-3-2- Genre de la viande préférée

A partir duTableau 20, la plus part des personnesde groupe 2 préfere la viande ovine et la

viande bovine et 1,67% des enquétées n’ont pas de préférences.

Tableau 20: Genre de la viande préférée

Groupes

Genre de viande | G1 G2 G3 Total %
d’individus

Bovine 17 18 09 44 36,67
Ovine 14 25 04 43 35,83
Bovine, Ovine 06 11 08 25 20,83
Bovin, ovin, | 03 01 02 06 05
caprin, équin
Sans réponse 01 01 0 02 1,67
Total 41 56 23 120 100
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11-3-3-3- Choix des enquétés
Pour les groupes typologiques le choix de beeuf, le veau, les abats présentent dans tous les
groupes. Sauf dans le G3 ou les consommateurs n’aiment pas 1’agneau (Tableau 21).

Tableau 21: Choix des enquétés

Groupes
Le choix de|Gl G2 G3 Total %
consommateur d’individus
Beeuf 11 14 06 31 25,83
Veau 07 10 02 19 15,83
Abats 10 09 04 23 19,17
Agneau 08 11 0 19 15,83
Toute viande 05 12 11 28 23,33
Total 41 56 23 120 100

11-3-3-4- Préférences de consommateurs

Pour les groupes typologiques un seul ménage du G3 qui préféré les ceufs (Tableau 22). En
effet la forte augmentation des prix oblige le consommateur a se tourner vers la volaille, d’ou
26,67% des consommateurs achetent ces viandes.

Tableau 22: Préférences de consommateurs

Groupes
Préférence des | G1 G2 G3 Total %
ménages d’individus
Viandes rouges 12 31 13 56 46,67
Viandes blanches 13 13 06 32 26,67
Eufs 10 06 01 17 14,17
Viandes rouges, | 01 02 01 04 04,33
blanches
Viandes  blanches, | 04 04 02 10 08,33
Eufs
Viandes rouges, | 01 0 0 01 0,83
Eufs
Total 41 56 23 120 100
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11-3-3-5- Consommation des viandes rouges
Tous les groupes typologiques G1, G2, G3, consomment les viandes rouges sauf quatre
consommateurs qui préférent les viandes blanches surtout le poisson (Tableau 23).

Tableau 23:Consommation des viandes rouges

Groupes
Consommation | G1 G2 G3 Total %
de viande rouge d’individus
Oui 40 54 22 116 96,67
Non 01 02 01 04 3,33
Total 41 56 23 120 100

11-3-3-6- Moment d’achat de la viande rouge

Du Tableau 24, 50,83% des enquétées achétent la viande en grande quantité dans la période
de Ramadhan (les enquétés de G2 achétent plus de viande au Ramadhan). Contre les
consommateurs du G3 qui ne consomment pas beaucoup a cette période, ce résultat différe a
celui trouvé par Bouazouni (2008) 25% de la consommation de viande rouge de 1’algérien

sont assurées durant la période 1’aid.

Tableau 24: Moment d’achat de la viande rouge

Groupes
Moment d’achat la | G1 G2 G3 Total %
viande le plus d’individus
Ramadhan 22 34 05 61 50,83
Fétes religieuses 06 03 0 09 7,5
Weekend 02 02 07 11 9,17
Ramadhan, fétes 05 10 04 19 15,83
Ramadhan, weekend | 02 02 01 05 4,17
Weekend, fétes 01 0 0 01 0,83
Ramadan, weekend, | 02 03 05 10 8,33
fétes religieuses, autre
Autres 01 02 01 04 3,33
Total 41 56 23 120 100
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I11-Consommation de la viande transformee
Les viandes transformées sont consommeées par 91,66% des ménages enquétés, contre 8,33%
qui ne consomment pas cette viande. Pour les groupes typologiques tous les ménages du G1,

G3 consomment cette viande sauf deux personnes.

I11-1- Produits transformes

D’apres le Tableau 25, nous remarquons que la viande transformée « viande hachée » est la
plus demandée par les ménages surtout les ménages du G2. Et ces ménages préférent de
consommer plus d’un produit pour varier leurs repas.

Tableau 25: Consommation des viandes transformées

Groupes
Produits Gl G2 G3 Total %
transformées d’individus
Merguez 05 06 01 12 10,91
Viande hachée 14 21 04 39 35,46
Pate 0 01 01 02 1,81
Merguez, viande | 09 13 10 32 29,09
hachée
Merguez, viande | 04 03 03 10 09,09
hachée, paté
Viande  hachée, | 05 0 0 05 4,54
paté
Autres 01 01 01 03 2,72
Paté, autres 01 0 0 01 0,90
Merguez, viande | 01 01 02 02 1,81
hachée, pate,
autres
Merguez, paté 0 02 0 02 1,81
Total 40 48 22 108 100
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I11-2-Consommation de la viande conditionnée
Les viandes conditionnées sont consommées par 81,67% des ménages enquétés, contre
18,33% qui ne consomment pas cette viande. Pour les groupes typologiques tous les ménages

du G3 consomment cette viande sauf quatre personnes.

I11-3- Produits conditionnées

Environ 75% des enquétés consomment les viandes séchées préparées, pour les groupes
typologiques les consommateurs du G2 qui consomment beaucoup de cette viande
conditionnée (Tableau 26).

Tableau 26: Consommation des viandes conditionnées

Groupes

Produits conditionnées | G1 G2 G3 Total %
d’individus

Viande séchée achetée 03 05 03 11 20,75
Viande séchée préparée | 12 25 03 40 75,47
Viande séchée achetée, |0 01 01 02 3,77
viande séchée préparée
Total 15 31 07 53 100

I11-4- Consommation des abats et foie
Un peu plus de 40% des enquétés consomment les abats. Les groupes G1, G2, G3
consomment les abats et le foie, en fonction de leur prix (Tableau 27).

Tableau 27: Consommation des abats et le foie

Groupes
Consommation des Gl G2 G3 Total %
abats d’individus
Les abats 17 13 06 36 40,90
Le foie 06 08 04 18 20,45
Les abats, le foie 05 21 08 34 38,63
Total 28 42 18 88 100

I11-5- Consommation de la viande chevaline et cameline
Le Tableau 28, montre que 10% des personnes enquétées consomment la viande chevaline et
les personnes de G1 n’ont jamais gotuté cette viande. La consommation de la viande chevaline

en Italie est de 800g/hab./an et en France est de 330g/hab./an.
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Tableau 28:Consommation de la viande chevaline et cameline

Groupes
Gl G2 G3 Total %
d’individus

Consommation de Oui | 04 04 04 12 10

viande chevaline Non | 37 52 19 108 90
Totale | 41 56 23 120 100
Consommation de la Oui |0 04 01 05 4,17

viande cameline Non | 41 52 22 115 95,83

Total | 41 56 23 120 100

I11-6- Genre de viande achetée

Des groupes typologiques, nous remarquons que les ménages du G1 achétent seulement la
viande bovine et ovine et les autres groupes achétent tous les genres de viande (Tableau 29).
Mais il faut signaler que 85% des enquétés aiment la viande ovine avec 41,66% du G2,
29,16% du G1 et 14,16% du G3.

Tableau29 : Genre de viande achetée

Groupes
Genre de viande | G1 G2 G3 Total %
achetée d’individus
Bovine 20 26 08 54 45
Ovine 17 20 04 41 34,17
Bovine, ovine 04 09 09 22 18,33
Bovine, Ovine, Caprine |0 01 0 01 0,83
Bovine, Ovine, Equine |0 0 01 01 0,83
Bovine, Ovine, Caprine, | 0 0 01 01 0,83
Equine
Totale 41 56 23 120 100

I11-7- Fréquence de la consommation de viande/groupe
A partir du Tableau 30, 42% des enquétées consomment la viande 1 a 4 fois par mois. Pour

les groupes typologiques, 10 enquétées du G3 consomment la viande plus de 16 fois par mois.
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Tableau 30:Fréquence de la consommation de viande

Groupes
Fréquence de | Gl G2 G3 Total %
consommer la d’individus
viande
1 a 4 fois/mois 19 30 02 51 42,5
5 a 10 fois/mois | 07 11 01 19 15,83
12 & 16 fois/mois | 08 05 09 22 18,33
Plus de 16|02 08 10 20 16,67
fois/mois
Sans réponse 05 02 01 08 6,67
Total 41 56 23 120 100

I11-8- Quantité de la viande achetée
Le Tableau 31, montre que 26 et 41 des consommateurs de G1 et de G2 achétent une quantité
de viande < a 2 kg/mois, et seulement 3 enquétés du G1 achetent une quantité supérieur a 8

kg/mois.

Tableau31 : Quantité de la viande achetée

Groupes
Quantité de | G1 G2 G3 Total %
viande achetée d’individus
(kg/mois)
<2 26 41 02 69 58,08
2a4 07 13 10 30 25
4a6 0 01 03 04 3,33
6a8 05 0 07 12 10
>8 03 01 01 05 4,17
Total 41 56 23 120 100
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I11-9- Salaire moyen des enquétés

Selon les données du (Tableau32),18 des personnes enquétées du Glayant unrevenuplus de
90 000 DA, secaractérise par une faible consommation de viande. Par contre,les 10 enquétés
du G3secaractérisent par la consommation de grande quantité de viandeavec un revenu de
plus de 90000DA. Dans les pays en développement, le revenu par habitant semble étre le

facteur déterminant de la consommation de viande par personne (Robitaille, 2012).

Tableau 32: Salaire des enquétées

Groupes
Salaire des | G1 G2 G3 Total %
meénages d’individus
< 30000 DA 08 26 0 34 28,33
30000 a 60000DA 10 18 09 37 30,83
60000 a 90000DA | 05 11 04 20 16,67
Plus de 90000DA 18 01 10 29 24,17
Total 41 56 23 120 100

I11-10- Origine de la viande consommeée

La majorité des enquétés du G1 (40) et G2 (54) et du G3 (23) achetent la viande locale et
seulement 1 personne par groupe opte pour la viande importée. Ceci est d0 au manque de
confiance que les acheteurs manifestent vis-a-vis de 1’origine des viandes importées
(Tableau 33).

Tableau 33 : Origine de la viande consommée

Groupes
Origine de | G1 G2 G3 Nombre %
viande achetée d’individus
Locale 40 54 23 117 97,50
Importée 01 01 0 02 1,67
Son élevage 0 01 0 01 0,83
Total 41 56 23 120 100
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I11-11- Critéres du choix par le consommateur

En ce qui concerne le critére du choix recherché par les ménages c’est le critére de qualité.
44% des ménages enquétés achetent la viande pour sa qualité, 18% par rapport au prix et
qualité. Et seulement 10% des ménages choisissent le morceau (Tableau 34).

Nous remarquons que le groupe typologique G3 n’achéte pas leur viande par rapport a son
prix, c’est un dernier critére de choix.

Nous devons signaler que les acheteurs sont souvent attachés a un lien (boucherie), car des
liens se créent entre eux et leurs bouchers et donc parviennent a avoir une viande de leur

choix.

Tableau 34: Criteres du choix par le consommateur

Groupes

Critére du choix Gl G2 G3 Total %
d’individus

Prix 06 04 0 10 8,33
Qualité 17 26 10 53 44,17
Morceau 03 08 01 12 10
Couleur 01 0 01 02 1,67
Prix + qualité 11 07 04 22 18,33
Qualité + morceau |0 04 02 06 5
Quialité + couleur 01 01 01 03 2,5
Prix + couleur 0 02 01 03 2,5
Prix + morceau 0 01 01 02 1,67
Plus de 2 produits | 02 03 02 07 5,83
Total 41 56 23 120 100

I11-12- Mode de préparation de la viande

Tous les groupes G1, G2 et G3 préparent la viande aux différentes manieres telles que la
cuisson, grillée et sauce.

48,78% des enquétés du G1, 39,28% des enquétés du G2 préferent de préparer leur viande au

sauce. Et 34,78% des enquétés du G3 préferent tous les modes de préparation.
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I1- Enquéte aupreés des bouchers
11-1- Formation des bouchers
73,33% desbouchers interrogés ont hérité cette professionde leurs parents, mais nous avons

noté que seulement 26,67% des bouchers enquétés ont suivi une formation dans le domaine.

11-2- Genre et type de viande commercialisé

D’apres notre enquéte, tous les bouchers enquétés commercialisent les viandes du genre
bovine et ovine et absence de la viande caprine, chevaline et cameline. Et concernant le genre
de viande acheté par le client (consommateur),70% des gens achétent la viande bovine, 10%
acheétent la viande ovine et 20% achétent les deux bovine et ovine.

Tous les bouchers enquétés vendent les viandes transformées (viandes hachées et merguez),
plus de 86 % des bouchers ne vendent pas les viandes congelées. 37% des bouchers déclarent

que la viande congelée est trés demandée parce qu’elle est moins chére.

11-3- Criteres du choix de la viande par le client

40 % des bouchers déclarent que le critere le plus courant chez leurs clients est bien la qualité,
alors que 20 % pensent que c’est plutot qualité / le prix et 17% c’est le morceau. Viennent par
la suite, dans 1’ordre, de critéres fraicheur et tendreté, couleur et qualité, morceau et qualité et

prix, enfin couleur et qualité et prix(Figure 22).
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Figure 22: Critéres d’achats de choix par les clients




Résultats et discussion

I1-4- Origine des animaux et caractéristiques des carcasses

Il ressort du Tableau35 que les animaux abattus, au niveau de Bouira sont pour la majorité
élevés dans la wilaya de Bouira (80%). Cependant, 16,66% sont issus de la wilaya de Sétif.
Pour ce qui est de I’origine de la viande, 83,33% de bouchers préférent acheter des animaux
au marché qu’a I’abattoir. Seulement 13,33%  préférent acheter des animaux directement

chez les éleveurs.

La grande majorité des bouchers (70%) préférent le poids de carcasse moyenne entre 220 kg
et 440 kg, 6.66% choisissentles légeres entre 130 kg et 200 kg.
Concernant le genre de viande le plus demandée, il est a noter que 70% des consommateurs

exigent un viande maigre contre 3,33% qui préférent des viandes plut6t grasses.

Tableau 35 : Origine des animaux et caractéristiques des carcasses

Nombre de | (%)
bouchers
Origine des | Sétif 6 20
animaux Bouira 24 80
Origine de la viande | Marché 25 83,33
Abattoir 01 3,33
Eleveur 04 13,33
Poids de la carcasse | Lourde 07 23,33
recherchée Moyenne 21 70
Légere 02 6,66
Viande la  plus | Grasse 01 3,33
demandee Moyenne 06 20
Maigre 21 70
Moyenne+maigre 02 6,66

11-5-Prix moyens de la viande
D’aprés les résultats obtenus de cette enquéte, les morceaux ayant plus de beénéfice a la

ventesont les morceaux a griller pour 80% des bouchers (Tableau 36).
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Quant au prix moyen de vente de la viande ovine 93,33% des bouchers affirment qu’il se
situe entre 1350 et 1450 DA et pour la viande bovine 76,67% des bouchers déclarent qu’elle
est vendue entre 900 et 1 000DA.

Pour 83% des bouchers enquétés le foie est le plus acheté par le consommateur car il est
considéré dans notre société comme un morceau de choix (son prix avoisine parfois
2200DA/KQ), et pour 10% d’entre eux se sont les Vviscéres et les poumons et enfin la téte et
les membres inférieurs sont les moins demandés par le consommateur selon 6.67% des
bouchers

Tableau 36:Prix moyens de la viande

Nombre de | (%0)
bouchers
Morceaux les plus | Morceaux a griller 24 80
chers Morceaux a braiser 03 10
Morceaux a bouillir 02 6,67
Morceaux a griller + a |01 3,33
braiser
Prix moyen de | Viande [1200-1300] | 02 6,67
vente (DA/Kg) ovine [1350-1450] | 28 93,33
Viande [700-850] 07 23,33
bovine [900-1000] | 23 76,67
Les issues les | Le foie 25 83,33
mieux  valorisées | Téte et membres | 02 6,67
(le cinquieme | inférieurs
quartier) Visceres et poumon 03 10

11-6- Répartition des ventes dans le temps

Les bouchersaffirment que les ventes augmentent a la fin de la semaine, c'est-a-dire le jeudi et
le vendredi.Cette augmentation de la demande en fin de semaine s’explique par les visites
familiales et les invitations, les fétes familiales qui sont généralement organisées en fin de

semaine.
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Ils déclarent aussi (63,33% des bouchers) que la demande en viande augmente relativement
en été parrapport a I’hiver (a cause des fétes), et a ’occasion des fétes religicuses (le
Ramadhan, Aid d'El-Fitr,...).

I11- Visites a I’abattoir

L’abattage des bovins et ovins a lieu généralement tres tot le matin. Il est effectué, ainsi que

toutes les manipulations des carcasses suivant un procédé manuel traditionnel.

I11-1- Déroulement de I’abattage

Avant abattage, les bovins sont amenés dans unesalle de stabulation.En position abdominal,
on procéde a la contention des membres antérieurs et a I’immobilisation de la téte vers
I’arriére. La saignée s’effectue en tranchant les veines jugulaires au niveau de la base du cou
immeédiatement a 1’entrée du thorax.

Durant I’abattage il ya un Contact entre le circuit des animaux vivants et des animaux
abattus ce qui peut engendrer le stress chez I’animal qui va influencer sur la qualité de la
viande (Figure 31).

Le transport est long il occasionne une fatigue et le stress qui peuvent entrainer une altération

de la qualité de la viande.

Figure 23: Présence d’animaux vivants pendant I’abattage d’autres animaux
(Photos originale, 2015)

E
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Apres la saignée, le cou et la téte sont séparés du reste de la carcasse au niveau de la derniére
vertebre cervicale. Le dépouillement s’effectue a partir de la ligne du dos en ayant les
membres postérieurs et antérieurs en position d’extension latérale. La peau est repliée vers le
ventre afin de pouvoir débiter la carcasse. La cavité abdominale est ouverte et I’ensemble des
visceres sont retirées. La région dorso-lombaire est découpée suivie de la région dorso-
thoracique fondue en deux moitiés.

I11-2-Hygiene au niveau de I’abattoir

Le contrble sanitaire des carcasses et les abats sont effectués par le vétérinaire avec un

examen visuel, afin de constater,si la viande et les abats sont impropres a la consommation.

Aprés inspection vétérinaire et estampillage des carcasses, elles sont immédiatement

transportées vers les lieux de vente.

Il y a quelques principes concernant 1’hygiéne qui sont considéres comme
essentiels mais dans 1’abattoir visité sont négligés:

non-respect des conditions d’hygiéne au cours des différentes opérations et de
préparation au sein 1’abattoir (sol sale, Les murs et les plafonds n’ont pas nettoyé et
désinfecté.

» Le personnel d’abattoir n’est pas équipé a cet effet, d’'une tenue propre
blanche (d’un tablier de protection, d’une paire de botte blanche et d’un
chapeau).

> Le transport des viandes des abattoirs vers les camions de transport se fait
sur des dos des travailleurs qui ne protégent méme pas leurs tétes d’ou le

contact des carcasses avec leurs cheveux qui peuvent les altérer.

0



Conclusion

La viande est un aliment specifique qui se distingue des autres denrées alimentaires car elle
occupe une place particuliere dans la consommation humaine elle présente des valeurs de
plusieurs dimensions religieuse, sociale et économique en plus de sa haute valeur

nutritionnelle.

En Algérie le taux de croissance de la consommation des viandes et poisson est de +4% de
1995 a 2005. Le niveau de consommation des protéines est de 86g/hab./j qui est inférieure a
celui des pays voisins 90g pour la Tunisie et 94g pour I’Egypte (Boyakoub, 2010).

Au vu de I’importance que revét ce produit, nous avons tenté a travers cette étude de connaitre
le comportement alimentaire de certains consommateurs de la viande rouge dans la wilaya de
Bouira. Cette étude est réalisée par une enquéte auprés de 120 consommateurs choisis au
hasard, 30 bouchers afin de vérifier les déclarations des enquétés et des visites d’un abattoir
de la ville de Bouira.

Il ressort de notre étude que 1’age moyen des consommateurs enquétés est de 40 ans il varie
entre 20 et 83 ans, pour leur niveau d’instruction 40,83% ont un niveau universitaire et
35,88% ont un niveau secondaire et seulement 10% sont des analphabetes.

En ce qui concerne les personnes ayant une activité secondaire elles ne représentent que 7%
seulement des enquétées et 16% possedent un élevage soit le bovin, I’ovin ou la volaille. Les
critéres de choix de la viande par les enquétés sont la qualité pour 44,17%, 10% le morceau
et 8,33% acheétent leur viande par rapport a son prix. L’achat de grandes quantités de viande
rouge a lieu pour 51,67% des personnes enquétées au Ramadhan et 16,67% pendant les fétes
religieuses et Ramadhan. La quantité de viande consommée varie entre 0.46 et 32
kg/personnes /an avec une moyenne 7.61 kg. Ce résultat est inférieur a celui cité par le
MADR (2015) pour I’année 2013 qui était de 14,02 Kg/hab./an.

IL est a signaler que seulement 10% des personnes enquétées ont déja consommé la viande
chevaline mais en cas de maladie et la consommation de la viande cameline est négligeable

avec 4% des enquétés.

L’analyse typologique a permis de ressortir 3 groupes typologiques pour la consommation
des viandes rouges. lls se distinguent notamment par le salaire moyen des ménages, le
nombre de personnes composant la famille et leur fonction ainsi que la quantité de viande
consommee.

Le groupe 1 ou G1 composé de 41 personnes avec la moyenne du salaire des ménages qui

est de 98 560.97+52 332.91DA, un nombre important de personnes composant la famille en

-
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moyenne de 8, un nombre de personnes qui travaillent dans le foyer de 3+1 et une quantité

de viande consommée de 5.22 kg/personne/an..

Le G2 est constitué par un effectif important totalisant 56 personnes, ce groupe est caractérise
par un salaire des menages en moyenne de 47 214.28 + 21 060.04DA, un nombre de
personnes dans la famille en moyenne de 4, un nombre de personnes qui travaillent dans le
foyer de 1, une quantité de viande consommée en moyenne de 5.34 kg/personne/an.

Le G3 représente 23 personnes dont le salaire des ménages est important en moyenne
de 100 000+47 089.18DA par rapport aux autres groupes mais avec un nombre de personnes
dans la famille en moyenne de 3, un nombre de personnes qui travaillent dans le foyer de 1. Et
une forte consommation de viande par rapport aux groupes précédents en moyenne de 17.40
kg/personne/an.

La taille des ménages est un critére tres important car il influence résolument le
comportement d’achat des ménages. Le revenu est aussi une variable éminente dans la
détermination de la consommation des viandes puisqu’elle traduit le pouvoir d’achat des
consommateurs. Il faut noter également qu’environ 31% des enquétés se situent dans les
classes moyennes dont le revenu est entre 60 000 a 90 000 dinars et 24% des enquétés se

situent dans la classe dont le revenu est plus de 90 000 dinars.
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ANNexes :

Annexes

Spécialité : Nutrition animale et produits animaux.

Questionnaire d’enquéte sur la consommation des viandes rouges et leurs
commercialisations au niveau de la wilaya de BOUIRA.

Il est réalisé dans le cadre de la préparation d’un mémoire de Masteérel |

Annexe 1 : Questionnaire adressé aux consommateurs

“Date de PPenqUeLe @ ..o.vneieii et

13-

Niveau scolaire : 1-Aucun 2-Primaire  3-Secondaire4-Universitaire
PrOfESSION & o
Exercez vous une autre activité 2.............coooiviiiiiiiiiiin s
Situation familiale: 1-marié 2- célibataire

Dans qUEl dOMAINE 2....c..cuiiiiieiiieieeee et e
Aimez-vous les viandes 1- oui 2-non 3-autres
De quel genre ?

5-Autres

1-Bovine 2-Ovine 3- Caprine 4-Chevaline

Faites-vous des élevages : 1- oui 2-non 3-autres

I1- Renseignement concernant la viande :

1-

préférez-Vous achetez les viandes rouges ou les viandes blanches ?
Rouges :
Blanche :

- pourquoi ? 1-prix (moins cher) 2-gout 3- Autres
Consommez-vous des viandes rouges ?

1-Oui 2- Non 3-Autres

Vous achetez quel genre de viande ?

1-Bovine 2-Ovine 3-Caprine 4-Chevaline
Aimez-vous la viande ovine ?

1-Oui 2-Non

POUIGUOI 2.ttt
Quelles quantités de viande achetez — vous ?

1-Par semaine 2-par mois

Vous choisissez :

1-Beeuf 2-Veau 3-Abats 4-Agneau  5-Chevreaux
Ou consommez-vous la viande ?

1-A la maison 2-A D’extérieur 3- Autres
Combien de fois consommez-vous la viande?

1-Par jour 2-Par semaine 3- Par mois
A quel moment achetez-vous la viande le plus ?

Autres




10-

11-

12-

1-Consommée le jour méme

1-Weekend 2- Fétes religieuses 3-Ramadhan
Qu’elle est I’origine de la viande achetée ?
1-Locale 2- Importée 3- Autres
SPOUIGUOT 2.ttt
Comment est la viande achetée ?
Locale : 1- Fraiche Importée : 3-Fraiche
2- Congelée 4-Congelée
La viande achetée est :

2- Une partie est congelée

Annexes

4-Autres

13- Qui achéte la viande a la maison ?
1- Le pére 2- Lamére 3- Lefils 4-Autres
14- Vous appréciez la viande sous quelle forme ?
1-Fraiche 2- Congelée 3-Autres
15- Quels sont les principaux critéres de choix lorsque vous achetez votre viande ?
1-Prix 2- Qualité 3- Morceau 4-Couleur 5-Autres
16- Comment préparez-vous la viande ?
1-Cuisson 2- Grillée3-Sauce 4-Autres
17- Si vous pratiquez I’¢élevage, quelle est la constitution du cheptel ?
1-Bovins 2-0vins 3-Caprins
18- Quand consommez-vous la viande en quantité importante ?
1-Aid 2-Fétes 3-Cas de maladie4-Autres
19- Consommez-vous la viande équine ?
1-Oui 2- Non
QUANG 2.t
20- Consommez- vous de la viande Cameline ?
1-Oui 2-Nom 3- Autres
QUANT 2. e s
21- Préférez-vous acheter?
1-Les viandes rouges 2-les viandes blanches 3-les ceufs
22- A votre avis pourquoi, en Algérie, les gens ne consomment pas beaucoup la viande ?
1- Prix 2-Autres
23- Aimeriez- vous consommer plus de viande ?
1-Oui 2-Non
24- Qui consomme le plus la viande a la maison ?
1-Pere 2-Mere 3-Fils 4- Fille 5-Autres
25- Est — ce que vous faites des parts égales de la viande ?
1-Oui 2-Non 3- Autres
26- Pourquoi consommez-vous la viande ?
1-Qualité nutritionnelles 2-Godit 3- Autres
27- Consommez-vous de la viande transformée ?

28-

1- Oui 2- Non

-Quels produits ?

1- Merguez 2- paté
3-Viande hachée 4-Autres

Consommez-vous les abats et le foie?
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1- Oui 2-Non
-Quels produits ?
1- Les abats 2-Le foie
29- Consommez-vous de la viande conditionnée ?
1-Viandes séchée achetée 2-Viandes séchée préparée

30- Que pensez-vous de la consommation de grande quantité de viande ?

1o NOM BE PIBNOM 1 .
2 AR L
B o0] 11111V T S
4- Niveau scolaire : 1. Aucun 2. Primaire
3. Secondaire 4. Universitaire 5. Autres
5- Avez-vous une formation dans ce domaine ? 1-Oui 2-Non
STOUIL LAQUETIE 2. s

11- Renseignement concernant la bouchere :

1-  Avez-vous un atelier de découpe ? 1. Oui 2. Non

2- Origine des animaux abattus : (Wilaya)............c.coeviviiiiiiiiieii e

3- Origine de la viande : 1. animaux achetés au marché

2. animaux achetés au crochet a 1’abattoir
3. animaux achetés au boucher ou éleveur

4- Quel genre de viande commercialisez- vous ? 1. Bovine 2. Ovine
3. Caprine 4. Chevaline 5. Cameline
5- Quel viande qui le gens achéte le plus ?
1-Bovine 2-Ovine 3-Caprine
4-Chevaline5-Cameline
6- Quel est le genre de viande le plus demandée ? 1. Grasse
2. Moyenne
3. Maigre

7- Vendez- vous la viande congelée ?
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1- Oui 2- Non
8-Est-ce que elle est tres demandée ?1-Oui 2-Non
“POUIGUOI 2.ttt
9- Avez-vous la viande transformée ? 1-Oui 2-Non
Si oui lesquels ; 1-Viande hachée 2- Merguez 3-Autres

10- Quel sont les critéres du choix de la viande (par le client) ?

1- Morceau 2-couleur 3-Qualité 4-Autres
11- Quel est le poids de carcasse reCherché ?2..........cccovvevevrivneeencrnennnns kg
1. Lourde [T kg).
2. Moyenne [T kg).
3. Légére [T kg).
12-Y a-t-il une classification des prix suivant les morceaux de carcasse ?
1. Oui 2. Non
13- Quels sont les morceaux qui ont les prix plus éleveés a la vente ?
1.  Morceaux a grille
2. Morceaux a braiser
3. Morceaux a bouillir
14-Quel est le prix moyen de vente de la viande ?
1. Viande ovine:................ DA/kg, 2.Viande bovine:........................ DA/kg,
3. Viande caprine:............... DA/kg, 4. Viande chevaline:................... DA/kg
5. Viande cameline :............... DA/kg

15-Les issues les mieux valorisées :(le cinquiéme quartier).

1. Le foie
2. Téte et membres inférieurs
3. Viscéres et poumon
16- A quel période que la viande se vend le plus ?

17- est ce que vous savez que I’ Algérie importe des viandes congelée et fraiche, et ou elle se vente a votre
AVIS? L.



