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I ntroduction

La production du lait de chevre commence a se dpper ces derniéres années, elle
présente un bon nombre d’avantages lui permettémerde substituer en faible partie le lait
de vache. En Afrique, la production laitiere detrafficher une forte croissance, due
principalement a I'expansion des cheptels. L’Algéest considérée comme l'un des grands

pays consommateurs de lait et dérivés (Arroum.e2@l6).

En Algérie, la production du lait de chévre ne petrrpas l'autosuffisance, car
I'accroissement du cheptel arrive a peine a suliégeolution de la population. Malgré
'importance de l'activité de I'élevage caprin dd®s régions montagneuses, les quantités de

lait produites n’arrivent toujours pas a satisféé&redemande.

La consommation de laitet de la viande caprinehadnitant est tres variable dans le
monde. Elle dépend en particulier du revenu paitdwebdu pays ainsi que des préférences
régionales. La hausse de la consommation de viatatesles pays en voie de développement
s’explique par la modernité alimentaire recherché&eles consommateurs(Chikhi et Padilla,
2014) et par les progres des industries agroalarestde transformation.

Le lait présente une nécessité dans la ration atmire de la population mondiale,
aussi pour la viande elle est considérée commedasaliments les plus importants de notre
alimentation équilibrée. En raison des nombrewautatalont elle dispose notamment sa
richesse en protéines de haute valeur biologiceee viandes offrent des nutriments d’une
valeur bénéfique pour la santé. La viande caprsheirge viande maigre d’une valeur nutritive
excellente avec une teneur en cholestérol faildelalt de chevre est d’un intérét particulier
en raison de sa composition spécifique. Il contients les acides aminés essentiels a
'organisme en proportion satisfaisante, une souncportante de protéines d’excellente
qualité.Ce qui a conduit a étre considéré commematere premiere de haute qualité pour la

fabrication des aliments pour les nourrissonssepkrsonnes agées.

Nos investigations ont montré qu’il n y'a pas davaux sur la perception de la
consommation des produits de I'élevage caprinaitkeet la viande. A cet effet, notre travail
s'articule autour des connaissances bibliograplsique les produits de I'élevage caprin, le
lait et la viande et une synthese de connaissaurda perception de la consommation de ces
deux produits, a cet effet les questions qui seemosont: Quels sont les facteurs qui
influencent le comportement des consommateurs 1sQomt I'ensemble des critéres sur

lesquels se basent les préférences et les cheigatsommateurs ou non consommateurs du




I ntroduction

lait et viande caprine ? Aussi notre travail auparpobjectif de savoir la production du lait et

la viande sur les deux plans, mondial et national.
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Chapitre I : La production de lait de chéevre date monde, I'Algérie et Tizi- ouzou

1-La Production du lait de chévre dans le monde :

A travers le monde, I'élevage de chevres occupelde en plus de place dans les
économies nationales car il constitue un facteud@esloppement économique, notamment

dans les zones rurales (Chetroiu et al., 2013).

La figure 1 illustre la production du lait de chéw I'’échelle mondiale.La production
mondiale du lait de chévre est en évolution dutastdix dernieres années pour atteindre le

maximum en 2017 avec une production qui dépasseilliBns de tonnes.

Quantité du lait
(millions de tonne)

20
18

16
14
12
10

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 Année

o N B O

Figure 1: Evolution de la production du lait de chévre deEnsionde (FAOSTAT, 2020).
1-1-Répartition de la production laitiere caprine cans le monde :

La production de lait de chevre ne suit pas lanémam géographique des cheptels
caprins, c'est I'Asie qui est le plus grand proéuctmondial avec 54 %, soit la moitié de la
production mondiale. L'Afrique produit environ 258& la production mondiale et I'Europe
environ 15%.Elle est pratiguement marginale en Agquér avec seulement 4% de la
production mondiale.

)



Chapitre | :

La production de lait de chévre date monde, I'Algérie et Tizi- ouzou

Asie
54,88%

Europe
15,32% Afrique
25,47%
Amérique
4,33%

m Afrique
® Amérique
 Asie

Europe

Figure 2: Répartition de la production laitiere caprine slEmonde de 2010 & 2018

(FAOSTAT, 2020).

1-2-Evolution de I'effectif caprin dans le monde :

Selon la FAO, (2020) le nombre de caprins dansdada s’éléve a 216 millions de

tétes en 2018, soit 206 millions d’effectif prodeit 2012. Il est en nette progression depuis
2014 jusqu’a 2018, il est passé de 196.995.08%&221.667 de tétes.

255

205

155

105

55

effectif caprin
(millions de tete)

/\/

2010

2011

T T T T T T T 1

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 Année

Figure 3: Evolution des effectifs caprin dans le monde (FAGT, 2020)




Chapitre I : La production de lait de chéevre date monde, I'Algérie et Tizi- ouzou

2-La production du lait de chévre en Algérie :

La production du lait de chévre en Algérie ne dépgms les 245 mille tonnes durant
'année 2010 jusqu'a 2015, elle est stable.Elleasqué une forte progression aprés I'année
2015 pour atteindre 399 milletonnes en 2017 quieesaux le plus élevé de la production
Algérienne, et une chute de production remarquaib/2018.

quantité du
lait(milliers de
tonnes)

455
405
355
305
255

205
155
105
55 - Année
5 A . T . . T . T T

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

]

Figure4 : L'évolution de la production du lait de chevre elgdxie (FAOSTAT, 2020).
2-1-Evolution des effectifs caprins en Algérie

L’élevage des caprin en Algérie a marqué une autatien qui montre bien l'intérét
porté a I'élevage caprin. L’évolution de I'effectie caprin en Algérie est en augmentation
continue durant la période de 2010 jusqu’a 2014e@dant, il a connu une croissance moins
importante de 2014 a 2015 et a partir de 2015 jasp@il7 I'effectif de chévres a augmenté

d’une fagon plus importante a été estimé par la BAX049.646 de tétes.
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Figure 5 : L’évolution de la production du lait de chevre elgétie (FAOSTAT, 2020).
2-2-Evolution de la production du lait de chévre &izi-Ouzou:

D’apres les données statistiques de la DSA, latgaatu lait de chevre dans la wilaya
de Tizi-Ouzou est en nette progression de l'anr@® 2 2017 avec une production de 11
millions de litres. En 2019,12 millions de litreg dhit ont été produits, diminution tres
importante en 2018 jusqu’a 6 millions de tonnes gsii d0 au type des races caprines
importaient, sont moins productrices. Les troupeaex caractérisent par une faible

productivité, environ 1 kg lait/chévre/jour seload et al. (2013).
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Figure 6 : Evolution de la production de lait de chévreizi-Duzou (DSA, 2020).




Chapitre II: -
.a Composition nutrltlonnelle du lait de chevr



Chapitre Il : La Composition nutritionnelle du lait de chevre

1-Définition du lait de chévre :

Le lait de chévre se présente comme un liquide wpade couleur blanchatre mate, du
a I'absence d@carotene. Il est legerement sucré, d'une saveticpkére et une odeur assez
neutre (Alais, 1984).

2-Critéres organoleptiques du lait de chéevres :

Le lait de chévre apparait bien plus blanc quaitede vache du fait de I'absence de la
Bcaroténe (Jouyandah et Abroumand, 2010).Le laitltevre a une odeur assez neutre,
fraichement trait; parfois en fin de lactationailune odeur dite caprine. La saveur est
douceétre, agréable, particuliere au lait de chévosséde une saveur plutét neutre ; par
contre apres stockage au froid, il acquiert unesawaractéristique.

Le lait de chévre frais a un Iéger gout de chevra th présence d’acide gras caprique,
caprylique, et caproique qui donnent au fromagehdre son gout si agréable déclaré par
Jaubert (1997). Le gout il dépend aussi de la capeine, y a des races qui donnent au lait un

gout plus prononcé qu’une autre.
3-Intérét nutritionnelle et diététique du lait caprin:

Beaucoup de gens pensent que le lait de vache estilleur lait, or, le lait de chevre

est d’autant plus intéressant et plus riche quiteceier (Haenlein, 1996).

Les résultats démontrent que le lait de chévres anémes qualités nutritionnelles que
le lait de vache et qu’il peut étre utilisé a laqd de lait de vache pour la renutrition de
'enfant sous-alimenté, et il a un intérét partieuldans le traitement des allergies de
I'enfance. Il est suggéré d’incorporer le lait deeere dans le régime alimentaire des

personnes atteintes de I'anémie pour favorisegd@mération de leur hémoglobine.

Dans la plupart du temps le lait de chévre esisattomme un substituant du lait de
vache en cas d’allergie au lactose, il est inté@rgsdu point de vue nutritionnel il est trés

digeste, qui est due au petit diametre des glolgrkes qui composent ce lait.

Le lait de cheévre il est trés intéressant de pdmtvue nutritionnel, il présente un
avantage pour les personnes allergiques au laiaclee.
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4- La composition nutritionnelle du lait de chévre:

La Composition nutritionnelle du lait de chevre

Cette composition moyenne est présentée par corapara celle du lait de vache et

du lait de la femme. La composition du lait de akesst influencée par des facteurs liés a

I'animal, la saison, la race et aux pratiquesavagie (Morel, 2019).

Tableau 1: Composition nutritionnelle moyenne de 3 laits (pdi®0 g) (Coveney et
DarntonHill, 1985 ; Grandpierre et al, 1988).

_ _ femme
Nutriments Unité Chévre Vache
87,1
Eau g 87,5 87,7
Energie kJ 296 272 289
kcal 71 65 69
G
Protéines 3,3 3,3 1,3
CaséineS/lactalbumine
- 83/17 82/18 40/60
Lipides
g 45 3,8 4.1
Glucides
g 4,6 4,7 7.2
Na
mg 40 50 14
K
mg 180 150 58
Ca
mg 130 120 34

g
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Mg
mg 20 12 3
P
mg 110 95 12
Fe
mg 0,04 0,05 0,07
Cu
mg 0,05 0,02 0,04
Zn
mg 0,30 0,35 0,28
4-1-L’'Eau

Le lait de chévre est constitué essentiellemenaw’eu sont dispersés et dissous
d’autres éléments tels que le lactose, les pratéire minéraux et les vitamines. L'eau est le

composé le plus important du lait avec une teneayamne de 87,5% chez la chévre.
4-2-L’énergie :

Le lait de chevre est une source trés importané@etdie, Selon Desjeux(1993) il
apporte 700 kcal/l d’énergie, il est plus richeémergie que le lait de vache. En fait, le lait de
chevre est trés recommandé pour les enfants madiegess fort longtemps.

4-3-Les protéines :

La composition en protéines du lait de chevre k& proche de celles du lait de vache
que du lait de femmeSelon Soustre (2007), le lait de chévre de consatiom contient
environ 30 a 35 g par litre de protéines dont 8@déaséine, donc les caséines se sont les
protéines les plus présentes dans le lait de chiais la concentration élevée de protéines le
rend impropre a la consommation de nourrisson desnde 6 mois car il peut causer des
risques de santé. Les protéines du lait de ché@mkfacilement absorbées (Boulanger et al.,

1984 ; Park, 1994). Le lait de chevre est une sourportante de protéines d’excellente
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qualité. Il contient tous les acides aminés essisndi I'organisme en proportion satisfaisante.
Sa teneur en phosphore, en potassium, en magnésigonrtout en calcium est élevée .La
teneur en matiére protéique du lait de chevre &uitout avec le stade de lactation et des

facteurs génétiques.
4-4-Les lipides :

lls représentent la principale source d'énergidaitude chevre. La digestibilité des
lipides du lait de chevre est élevée (90 a 95%lpitede chévre contient une grande variété
d’acide gras; La matiere grasse caprine contiénta670% d’AG saturés et 30 a 35%

d’insaturés (essentiellement des mono-insaturés)sife, 2007).

De plus, les lipides du lait de chévre se caresdéti par la présence d'acides gras a
chaine relativement courte (dont les acides capeogéq caprylique) qui peuvent étre absorbés

par un mécanisme plus simple que celui des aci@dssagchaine longue.

Le lait de chévre a une teneur en lipide Iégerenmé@tieure ou égale a celle du lait de
vache, il présente un pourcentage plus élevé dts giibules gras que le lait de vache.

4-5- Les Glucides :

Dans la majorité des laits de Mammiferes le lactepeésente la principale forme de
glucide, les glucides constituent environ 4,4% aiti dle chévre (Vignola, 2002), le lactose
c’est le sucre spécifique du lait, il est syntfé@tilans la mamelle, il fournit de I'énergie et

contribue activement a la I'absorption du calcium.

Les glucides sont également présents sous fornggydeprotéines et de glycolipides

ayant des propriétés fonctionnelles spécifiques.

Les glucides du lait sont formés principalementigtisaccharides, de saccharides
azotés et non azotés. Le lactose, galactosido @le€pse, diholoside réducteur, principal
sucre du lait (Diof, 2004).

4-6- Les minéraux :

La fraction minérale est présente a des quantifé&ehtes. On retrouve dans le lait

de nombreux minéraux comme le sodium, le potastumagnésium et le calcium.
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Le lait de chévre est plus riche que d’autres kitsalcium, Potassium, phosphore et

Magnésium.
4-7- Les vitamines :

Le lait de chevre comporte pres de deux fois ptusithmine (A) que le lait de vache,
il se retrouve exclusivement sous forme de rétihel.rétinol s’avere étre la forme la plus

active et la plus rapidement utilisable par le sorp

Soustre (2007) a affirmé que le lait de vache ethdyre comportent la méme quantité
de Vitamine (D)Cependant le lait de chévre apporte une bonnedeaxtitamine A, D, de
thiamine, de riboflavine et de niacine (LopezAliag@l0), ainsi il est riche en vitamines du

groupe B qui contribuent au bon fonctionnementutaile.

3
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Chapitre llI: La peeption de la consommation du lait de chevre

1-La consommation du lait de chévre :

Aujourd’hui, les produits laitiers de brebis etal@vre partagent un territoire d’image
commun, celui de la tradition et du goUt atypique @st un gout particulier et fort, et une

méconnaissance aupres du grand public.

Le lait de chevre est consommé d'une facon diffiéreselon les pays, il est
principalement transformé en fromage. Il est mahneo dans certains pays, ainsi le
développement de la production de lait et de fraaeage chevre est directement lieé aux

marchés a affirmé par (Le Jaouen,1993).

En ce qui concerne le gout du lait de chévre, tilpesi apprécié par beaucoup de
consommateurs, généralement il est jugé trop fart gees consommateurs habitués au

fromage et lait de vache (Benlekhal A et al., 1996
1-1-La consommation mondiale du lait de chévre :

Selon I'Organisation des Nations unies pour I'almagion et I'agriculture (FAO,
2017) pour de nombreuses communautés des régapisdies le lait et la viande de cheévre
représentent la principale source de consommatimtoriquement, le Moyen-Orient, I'Asie,
I'Afrique, ’Amérique latine et les Caraibes soasIplus grands consommateurs des produits
issus des caprins. Le lait de chévre dans la plues cas est transformé en fromage en
Amérique latin, il est le plus souvent consomméaracidifié en Afrique et en Asie du Sud.

Selon Boutonnet (1998) les ovins et les caprinsnigaent d'importantes quantités de
lait dans le bassin méditerranéen qui est prineipaht transformé en fromages de forte

typicité tres appréciés par les populations méditgrennes.
1-2- En Algérie :

En Algérie, le lait de chevre représente une péadligeable dans la production
nationale de lait (Mouhous et al., 2013), et sansdtion industrielle reste souvent tres
restreinte et peu destiné a la transformation t@dgmue. Les laits de chévre et de brebis
étaient le plus souvent réservés a l'autoconsonomadt utilisé traditionnellement par les

éleveurs ce qui limite leur commercialisation (Matdine et al., 2017).
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1-3- En Europe :

En dehors de la France, il existe peu d'étudekestomportement des consommateurs
européens face aux produits caprins et les étudasnt) été faite montrent que le fromage de
chevre est assez peu connu par des ménages moddares les grands centres de
consommation, sauf en France. La majeure partititiude chévre produit en Europe est
destiné a la fabrication de fromages, la consonunate ce dernier est considérée comme une
habitude en Europe. En France et dans les paysidjussconsommation de lait liquide est
marginale. Le fromage de chévre en ltalie ils sessomment au repas du soir, en ingrédient
de cuisine en accompagnement de plats traditiombels moment de I'apéritif en Espagne et
au Portugal, au petit déjeuner et dans les sakl€aréce et dans les pays situés au nord, le
lait de chevre sera plutdt consommé en nature, oldasammation est majoritairement
traditionnelle. Le fromage se consomme moins coaram, plutot frais, au petit déjeuner ou
dans des sandwichs a midi en Allemagne, Danemdakde, Pays-Bas et Royaume-Uni; la
dégustation de fromages pendant le repas du sdéssoppe en Allemagne et en Belgique.

La plupart des consommateurs européens ont remarggéut neutre des fromages
de chevre, et cela a conduit a une fabrication ettains types a golt marqué du sud de

I'Europe, et favorise les fromages frais ou peimés{Le Jaouen et Toussaint ,1993).
1-4-En France :

Les Francais mangent en moyenne 29 kg de fromagarpdont environ 2,4 kg de
chevre, il se consomme a la fin du repas. En Erast considéré comme un produit au godt
prononcé et de prix élevé, par contre le laiestylaourts a base de lait de chévre restent a la
marge de la consommation. La disponibilité endaitchévre s’est élevée a 601 millions de
litres (Avelin, 2018).

1-5- Au Québec :

En 2015, la consommation du lait de chevre reptége0,23 million de litres au
Québec et 2,93 millions de litres au Canada, Ils@mmation est tres occupée par le lait de
vache. Les ventes de fromage de chévre dans ledggmagasins se sont élevées a 1 138,5
tonnes au Canada, ce qui correspond a 0,8 %. AbeQud s’agit de 200,3 tonnes, ce qui

représente 0,5 %.
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1-6-Au Norvege :

La flaveur « chevre » est tres appréciée et rebBerdans les fromages produits dans

le nord de I'Europe par les norvégiens, est unaat@ristique héréditaire par les norvégiens.

La flaveur « chévre » est une caracteéristique déaid de la race des animaux, par exemple
les fromages produits avec des laits de race N@wRg comparés a ceux de race Saanen
possedent une flaveur « chevre » plus intense (Rgen, 1965 ; Bakke et al., 1977).

2- Evaluation sensorielle du lait de chévre d’apredes enquétes précédentes :
2-1-Acceptation du lait de caprins et d’ovins nonditier au Malawi :

Pour évaluer et comparer l'attitude des consommstet I'acceptation de lait de
chévre et de brebis par rapport a celui de vach@,p2rsonnes de trois lieux de District de
Salima dans le centre de Malawi, et 172 éleveursh@ere de Lilongwe ont été enquétées

(Banda, 1992), Les résultats obtenus de I'enquétété comme suit :

La majeur partie des enquétés aiment et préféeelaitlde vache que les deux autres
laits, le lait de chévre est le moins appréciaB8 des enquétés a Salima avaient gouté ou
consomme du lait de chévre, et 4% ont golté lalalbrebis et 24% des enquétés a Lilongwe
avaient consommé du lait de chevre par contre solete personnes enquétées n'ont pas pu

identifier les échantillons des trois laits.

Le premier facteur qui influence la consommation lai¢ de chévre, est le non
disponibilité qui est considéré comme le premiatdar, le golt fort et 'odeur du lait de

chevre et de brebis sont les derniers facteursxjuencent la consommation.
2-2-L’opinion des francais sur la filiere caprine :

L'Etablissement national des produits de |'agrizeltet de la mer FranceAgrimer et
I’ANICAP ont confié a TNS Sofres la réalisation daienquéte pour recueillir 'opinion que

les Francais ont de la filiere caprine, ainsi quead attentes (Aurélie et Zein ,2013).

Chez les francais le golt de fromage de chevreerit ta premiere place dans la
décision d’achat, ils font trés attention au goés fomages de chévre, I'aspect ou la texture

des fromages font un critére important de choixcdasommateur francais, le prix des
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fromages de chevre il fait partit aussi parmi lpgemiers criteres de choix des

consommateurs.

Le grand nombre des consommateurs francais préferermnsomment des fromages
produits en France, donc ils choisissaient desyit®tbcaux et cela est considéré comme un
deuxiéme critére de choix. La consommation de fgerde chévre chez les francais est basée
sur deux modes de consommation, artisanale et tmelles dont 85% consomment des
fromages de type « industriels». Pour 42% des Rrariachat de lait étranger détériore
'image de la production de fromages de chévresteedire que ils exigent des produits qui

font partie du patrimoine gastronomique francais.
2-3- Portrait des marchés des produits a base duitale chevre :

En 2007, la firme Zins Beauchesne et associéé\ssdciation laitiere de la chevre du
Québec ont dressé un portrait des marchés desifw@dbase de chévre, incluant la viande,
les produits laitiers, a I'aide d’'une enquéte agpteé I'ensemble des intervenants de la filiere:
producteurs, abattoirs, transformateurs, distrimste importateurs, ventes au détalil,

restaurateurs. Les résultats de ce rapport ontréngoe :

D’aprés un sondage realisé en 2011, pres de gQaibecois sur dix mangent du
fromage de chevre, apprécié pour son godt subtininé, et une hausse des ventes de
fromage de chévre a 25% par an, mentionné parétaslants.

Plus de 50% des entreprises s’approvisionnentienuaen fromage pur de chévre.
Lors des achats de produits laitiers le principatere d’achat par ces entreprises est la
qualité,qui se manifeste principalement par le gbaspect, I'odeur... la provenance et le
prix sont aussi considérés comme des critéres taporde choix.

Sur le marché des produits laitiers a base ded&ithévre, les principaux produits
commercialisés sont les fromages, puis viennetaiteet les yogourts, les fromages et les
caillés se trouvent dans les restaurants et lesasiag) spécialisés. La vente se faite

directement aux consommateurs des fromages etagesty par plus de 50% des entreprises.

.
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Chapitre IV:  La production de la viande cape dans le monde I'Algérie et Tizi-Ouzou

1-Production de la viande caprine dans le monde :

Le secteur de la viande ovine et caprine occupeplace bien moins importante dans
I’économie mondiale de la viande, en termes denaellgue les autres grands groupes.

Selon la FAO,(2020) la quantité de la viande capgroduite a I'échelle mondiale est
en évolution progressive durant les dix derniéresas. La production de la viande caprine
dans le monde est estimée a 5millions tonnes eB(EBDSTAT, 2020).
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Figure 7 : I'évolution de la production de la viande caprdans le monde (FAOSTAT,
2020).

1-1-répartition de la production de la viande capme dans le monde :

D’aprés FAO (2020), 71,35% de la production moredse trouve en Asie. L'Afrique
est le deuxiéme continent producteur de la viandgrice avec prés de 24,11% de la
production mondiale durant les dix dernieres annédsnérique ne compte que 2,44% de la
production de la viande caprine et I'Europe est damniére position avec seulement
2,11%.(figure8).
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Figure8: Répartition de la production de la viande capdaes le monde de 2010 a 2018
(FAOSTAT, 2020).

1-2-Evolution de I'effectif caprin dans le monde :

Le cheptel caprin mondial atteignait en 2016 env#4@5 millions de tétes, est en nette
progression durant les dix dernieres années, sartitéggn a la surface du globe est trés

comparable a celle du cheptel ovin.
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Figure9 : Evolution des effectifs caprin dans le monde (FA@GT, 2020).
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2-production de la viande caprine en Algérie :

La production nationale a enregistrée une évolutimissante entre 2010 et 2014.
Durant cette période la quantité de viande prodeiiie est passée de 16 a 19 milliers de
Tonnes. Selon I&AO, (2020)e taux de production le plus élevé en Algérieepsegistré en
2014 avec une production de 19551 tonnes, a mhatifannée 2015 la production caprine
recule légerement.
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Figure 10: L’évolution de la production de la viande caprimefdgérie (FAOSTAT, 2020).
2-1-évolution des effectifs caprins en Algérie

Ce graphe montre qu'il y a une évolution progresgies effectifs des caprins en
Algérie durant les dix derniéres années (figurel@evage caprin occupe de plus en plus de
place en Algérie, selon la FAO l'effectif Algériemst en nette progression durant les dix
derniéres années pour atteindre 1.954.494 téteX)dh.Selon la FAO, I'Algérie comptait
1.861.182 tétes en 2018.
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Figurell : L’évolution de I'effectif caprin en Algérie (FAOSTR 2020).
2-2-Evolution des effectifs caprins a Tizi-Ouzou

Dans la région de Tizi-Ouzou en Kabylie, I'élevagprin dont les effectifs caprins,
évolue dans un environnement adapté en raison deredi®f et sa couverture végétale
(présence de maquis, foréts,...).La DSA a enregigtee évolution des effectifs de cheptel
caprins depuis 2010 jusqu’a 2016 environ 68 miketétes, a partir de 'année 2017les
effectifs caprins ont reculé.
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Figurel2 : Evolution des effectifs caprins dans la wilayalia-Ouzou (DSA, 2020).
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2-3-La production de la viande caprine a Tizi-Ouzou

Selon la DSA la quantité de la viande produite ai-Ouzou est en évolution
progressive de I'année 2009 a 2017.Apres un piprdduction de 4 tonnes en 2016, la
production caprine a Tizi-Ouzou s’est diminuée miBe tonne en 2018, car ils ont arrété
d’'importer les races productrices de viande captiaprés une fonctionnaire de la DSA.
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Figure 13: Evolution de la production de la viande capriaegila wilaya de Tizi-Ouzou
(DSA, 2020)

2-4-Répartition et localisation des troupeaux en Algés :

Le cheptel caprin est plus concentré dans les zatifficiles et les régions
défavorisées telles que les steppes, les zonesagrmnises et oasis. Il est élevé dans les
régions montagneuses grace aux parcours naturlsiment forestiers,en Algérie I'essentiel
de I'effectif est réparti dans les zones steppicietans les zones du sud (oasis).ll est présent
en petit effectif dans le Littoral (Tableau 2) :
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Tableau 2 Répartition géographique du cheptel selon leeza@tologiques ( Khaldoune et

al (2001) ; Hafidhe (2006) ; Habbi (2014).

Les zones écologiques Caprins
Littoral 328 640
Tell hauts plateaux 596 020
Montagne 437 889
Steppe 1027 120
Sud 866 920

)
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Chapitre V : La Valeur nutritionnelle de la viande caprine

1-Définition de la viande :

Selon l'organisation mondiale de la santé animalgiande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et considére le mot « anindans ce contexte « tout mammifére ou
oiseau et poisson ». Dans ce vocabulaire sontaadhichaire des mammiféres (Ovin, bovin,
caprin, camelin ...) et des oiseaux (poulet, dindlgtade ...). Mais la qualité de la viande est
en fonction de I'age, du sexe, et de la race derla (Fosse, 2003). La viande est la chaire
des animaux utilisée pour l'alimentation humainfle [Est essentiellement constituée des

muscles striés aprées leur évolution post mortemnsgmangent apres cuisson.

Les viandes sont également classées en : Viandg robceuf, veau, porc, mouton,
etc.

Viande blanche : poulet, dinde, etc.

2-Comparaison de la valeur nutritive de la viande d chévre avec d’autres viandes :

La viande caprine est trés appréciée pour saefédnleur en gras, elle contient moins
de grasse que la viande de bceuf, agneau, porcusdtpb’eau et les protéines sont les
composes les plus importants de la viande, lesiteren Ca et Fer elles sont tres élevées dans
la viande de chevre.Le tableau) représente lest@sialiététiques de la viande caprine en
regard de celles de beeuf, des Agneau, des podes g@ioulets (FAO, 2012).

&
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Tableau3: Composition nutritionnelle de quelque viande dizeux (FAO, 2012).

Composant .
_ chévre poulet Baoeuf porc Agneau
des viandes
Calories 122 162 179 180 175
Matiére
2,6 6,3 7,9 8,2 8,1
grasse (Q)
Acides gras
0,79 1,7 3 2,9 2,9
saturés (g)
Protéines 22 25 25 25 24
Cholestérol
63,8 76 73,1 73,1 78,2
(mg)

2-1-Les protéines :

La viande est une denrée alimentaire riche en ipegéet trés importante pour
I'alimentation humaine (Dognon et al.,2018).En @aisles nombreux atouts dont elle dispose
notamment sa richesse en protéines de haute Mail@ogique, a savoir qu’elle comprend
tous les acides aminés essentiels dans des pmmortidéquates. Elle représente une
excellente source nutritive et constitue le prodiliinentaire le plus entendue grace a leur

richesse en différents nutriments indispensables farganisme.

Les valeurs extrémes de teneurs protéiques dedesamte boucherie, quelle que soit
'espece et I'age, se situent entre 16 et 21%,0@rqentage protéique varie avec I'age et
'engraissement de I'animal, mais aussi tres foeleimavec la position anatomique du
morceau sur I'animal (Virling, 2003). Dans la vianttaiche, la majorité de ces composeés
peptidigues sont la carnosine, I'ansérine et ldaghionne, et proviennent du processus de
maturation ou de la cuisson (Bauchart et al., 20D6% protéines du tissu conjonctif sont

aussi a prendre en compte dans la valeur nutrigitende la viande. Il semblerait cependant
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que leur valeur nutritive soit médiocre, illustngar les travaux sur la gélatine (Patureau et
Rémond, 2008).

2-2-Les acides gras :

Les lipides de la viande caprine sont constitue2@ a 54% d’acides gras saturés
(AGS), 34a 58% d’acides gras mono-insaturés (AGkt)de 7 a 20% d'acides gras
polyinsaturés(AGPI) (Banskalieva et al., 2000).

La composition en Acides Gras (AG) du lait et deviande est une composante
importante de leur qualité nutritionnelle pour l'tHme, qui est fortement modulable a court

terme par I'alimentation des animaux d’élevage.

2-3-Les minéraux :

La viande est parmi les aliments riches en matimareérale avec beaucoup de
diversité. Contrairement aux produits végétauxji¢ende offre les minéraux sous une forme

disponible et beaucoup plus assimilable par I'oigae (Williamson et al., 2005).

Les viandes constituent une source principale @e, zbar contre elles sont tres
pauvres en calcium. Elles apportent du potassiunphedsphore et surtout 3 a 6 mg de fer, ce

dernier est celui qui est le mieux absorbé pag#oisme (Henry, 1992).

La viande est aussi une source de zinc, partiemiént assimilable par I'organisme La
teneur moyenne de la viande en zinc est de 4 m@g/gl@e viande. Les viandes sont les
aliments les plus riches en sélénium. C’est uroaptiant qui protege I'organisme contre les
peroxydations lipidigues donc contre le vieillisgsh et les maladies cardiovasculaires
(Normand, 2005).

2-4-Les vitamines :

La viande caprine est une source importante denines du groupe B (B1, B2, B6, B12 et
niacine). Toutefois, ces apports vitaminiques $@aucoup plus importants avec les abats et

le foie, en particulier pour la vitamine A et I'dei folique (B9) (Patureau et al., 2008).
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La viande constitue une tres bonne source de mitiarents comme le Fer, le Zinc
et le sélénium. Ainsi le Fer héminique, présentsdamuscle au niveau de la myoglobine, est
beaucoup mieux assimilé par ’'homme que le Fer raleéapporté par les végétaux. Le Fer
est essentiel pour le transport de I'oxygene agames. Le zinc est aussi un micronutriment
d’'intérét car il intervient dans de trés nombreugesctions biologiques : croissance,
reproduction, défenses immunitaires...Outre les efilgments, la viande apporte des
vitamines liposoluble A et E et des vitamines hgdtables du groupe B. (Cassignol, 2018 ;
Lebret et al., 2015)

2-5-Les lipides :

La qualité lipidique est fonction de I'espéce, @irhentation et I'animal et du parage
du morceau (Virling, 2003.a teneur en lipides de la viande est tres variaglen les
morceaux. La quantité et la nature des lipides, ulatides selon le type d’animal et sa

conduite d’élevage, sont souvent en relation aapptéciation de la flaveur des viandes.

La tendreté et la flaveur sont des qualités dedade, intimement liées a la quantité et
la qualité de lipides présents dans les musclenSeocquette et al. (2010), il faut un
minimum de 3 a 4% de lipides pour donner a la \@ande flaveur et une jutosité qui sera
appréciée par les consommateurs. Les lipides oalergnt une grande influence sur la
tendreté de la viande et seraient responsableayteaur de 10 a 15%, de la variabilité de la

tendreté de la viande appréciée par les consomrsateu

Les lipides des muscles sont constitués de 50 %id#a gras saturés, essentiellement
localisés dans le tissu adipeux externe et de Blagides gras insaturés, le dominant étant
I'acide oléique (Geay et al. 2002).

2-6-Les Glucides :

La viande rouge est pauvre en glucides, la fragilanidique ou le glycogene dans le
muscle est d’environ 2%. Elle constitue la résémergétique pour la contraction du muscle.

Le glycogene est transformé en acide lactique dand®rt de I'animal (Henry.,1992).

$

.
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3-La qualité de la viande caprine :
3-1-Définition de la qualité de la viande :

Selon Catrtier et Moevi(2007), la qualité d’'un alimheegroupe en général la qualité
organoleptique ou sensorielle, la qualité nutritielie ou diététique, la qualité technologique,
la qualité hygiénique ou sécurité sanitaire c’edira la maitrise des dangers chimiques,
biologiques et physiques associés a I'aliment. iAlagjualité de la viande est 'ensemble des
caractéristiques que lui conferent ses propriétganmleptiques, nutritionnelles, hygiéniques
et technologiques. La qualité de la viande estnati®n extrémement variable et évolutive a

I'image de la transformation depuis I'animal vivgudqu’a la carcasse puis la viande.
3-2-Les qualités organoleptiques de la viande :

La qualité organoleptique de la viande regroupgtepriétés sensorielles (couleur,
tendreté, flaveur et jutosité) a l'origine des sdimms de plaisir associées a sa consommation
(Cartier et Moévi, 2007).

a- La couleur :

La couleur est la premiére caractéristique pergudegpconsommateur, c’'est souvent la
seule qui oriente le choix au moment de l'achaipaniculier dans les Grandes et Moyennes

Surfaces.

Le fait que la couleur de la viande soit la premiéaractéristique influencant la
décision d’achat, conduit les consommateurs matinés a utiliser la décoloration comme

un indicateur de dégradation du produit (Smith.e2800).

Au contact de lair, la myoglobine se combine aJ&xygene formant ainsi
I'oxymyoglobine de couleur rouge vif, couleur dande synonyme de la fraicheur recherchée

par le consommateur (Renerre, 1997; Coibion, 2008).

La couleur est déterminée par deux pigments, la ghopoline musculaire et
I’'hnémoglobine. (Dudouet, 2010).La myoglobine esk umolécule qui stocke et échange
l'oxygéne. Elle existe sous trois formes qui débeemt la couleur de la viande, variant selon
la nature de la myoglobine (oxydée ou réduite)aetjdantité de cette myoglobine dans le
muscle (Chinzi, 1989).
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La couleur de la viande caprine est dépendanteaddutée de stockage et des
conditions de stockage aprés abattage ou elle mephies foncées selon (Kannan et al, 2001).

L’age influence lui aussi sur la couleur de la darselon (Kannan et al. 2001).
b-La tendreté :

La tendreté apprécie « la facilité avec laquellestiaicture de la viande peut étre
désorganisée au cours de la mastication » (Sadif@l., 2013). La tendreté peut étre définie

comme "l'aptitude a se laisser facilement tranceetamer, couper et mastiquer".

C’est I'un des criteres les plus importants pouwiande tant au point de vue du
consommateur que de celui de producteur. |l y x deéthodes qui permettent d’évaluer cette
qualité :

-Un jury de dégustateurs.

-Les testes mécaniques : appareils qui mesureribrée de cisaillement nécessair pour

trancher la viande.
La tendreté est fonction :
-Du tissu conjonctif : teneur en collagéne : élénten limite la tendreté.

-De I'age : La teneur en collagéne augmente etlsdidité diminue, donc la tendreté diminue

avec l'age.
-Du sexe : la tendreté de la viande de chévreupstrieur a celle de bouc.

La tendreté varie aussi avec le temps de maturatientype génétique, la
conservation, la chaine de froid la cuisson. Eetefa qualité sensorielle de la viande, et la

tendreté en particulier, apparaissent aujourdimgiartantes a leurs yeux (Cassignol.,2018).

Selon Genot(2000), la congélation a généralememffen peu marqué sur la tendreté
de la viande. Les effets observés, généralemenestesl dépendent des caractéristiques du
produit avant sa congélation (état de maturationmdiscle).Dans la majorité des cas, la
congélation provoque une légere augmentation dieridreté de la viande. Le temps de
congélation, le mode de décongélation, la qualiiBale de la viande influeraient sur la
qualité de la viande.
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En définitive, la viande congelée est généralentégérement plus tendre que la
viande fraiche, ce qui est un avantage pour cedarandes, comme la viande de boeuf et de
mouton (Genot,.2000).

c-La jutosité :

La jutosité, ou impression de libération de juscaurs de la mastication, est liee a la
quantité d'eau libre subsistante dans la viandea d sécrétion de salive stimulée

essentiellement par les lipides.

On distingue la jutosité initiale, qui est percu @emier cout de dent, et la jutosité
soutenue. La premiere est surtout liée a la qéadtigau libéré lors de la mastication, la
second est plut6t en relation avec la stimulatierdadsalivation due a la présence de lipides
dans la viande. (Cassignol, 2018 ; Lebret et QlL52.

Le facteur essentiel influencant la jutosité esicégacité de rétention en eau du
muscle. Le PH de la viande est également détermpuaur la jutosité, une viande a PH bas
ayant tendance a perdre son eau et donc a étre akeeh qu’une viande de PH élevé aura une
tres bonne rétention d’eau st présentera une fatasiperieure, ceci tant pour les viande

blanches que les viandes rouges(Cassignol, 20&Bret et al.,2015).
d-La flaveur :

La flaveur de la viande, elle «correspond a I'endendes impressions olfactives et

gustatives que I'on éprouve au moment de la défyoista (Dognon et al.,2018).

La flaveur correspond aux sensations des consorarsaters de la libération des
arébmes de la viande pendant la dégustation. Ladlagle la viande est abusivement appelée
golt dans le langage courant. Elle résulte de llisation du godt et de I'odorat, soit une

perception olfacto-gustative de la viande.

Environ 250 substances sont responsable de lauitagont les acides aminés, les
sucres, les nucléides, les acides gras (Dudou@).Zdibion (2008) a affirmé que la flaveur

dépend de plusieurs composés chimiques qui s@rébbau cours de la cuisson.

La viande crue a une flaveur peu prononcée, adjetxan du godt de sang, et contient

peu de composés aromatiques. L’ensemble compleses@@sations est déterminé par la
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composition chimique de la viande ainsi que pardeangements provoqués pendant la
cuisson. Les précurseurs d'arbme sont formés péndammaturation et permettent le

développement de la flaveur caractéristique ddéérdiites viandes.

Plus la teneur en lipide de muscle est importapies la flaveur de la viande est
intense. Toutefois, I'oxydation des lipides au code la conservation de la viande peut
provoquer I'apparition de mauvais gout. A noterlégeent que la composition en acides gras

insaturés des viandes influence aussi fortemedtavaur(Lebret et al., 2015).

Il est cependant important de noter que la flawesirtrés différente d’'un muscle a

I'autre, car elle dépend du type métabolique duateudiocquette et al., 2005).
4-La qualité technologique :

La qualité technologique de la viande représenteagmcité a étre transformée et
conservée. Elle dépend du produit que I'on soulHaltequer (viande crue hachée et viande
crue non hachée) et peut étre exprimée principaleper le pH et par la capacité de rétention
d’eau (CRE) (Dognon et al.,2018).

4-1-Le PH :

Le PH est l'unité de mesure de I'acidité. Est unap@tre chimique qui influence la
capacité de conservation et de transformation deidade (Cartier et al., 2007). Ce la
explique que, le stress avant I'abattage : I'apjoarides viandes a pH élevé est liée aux
différents évenements qui surviennent avant la nu@t 'animal. La succession de
perturbations que peut subir I'animal entraineifaigution des réserves en glycogene dans le
muscle ; ce qui apres abattage, donne lieu a desles a pH élevé (Cartier et al., 2007) qu’on
qualifie D.F.D. (pour Dark, Firm, Dry en anglaig) siandes a coupe sombre. Pour repere, le
pH du muscle de chevreau était en moyenne de 6.6087 unités 3h aprés I'abattage
(Kannanetal., 2006).

4-2-La capacité de rétention d’eau :

La capacitéde rétention d’eau (CRE) représentditiae de la viande a retenir I'eau,
aptitude qui peut étre apprécie a la coupe du raysakieurs heures apres I'abattage. Plus la
(CRE) augmente, plus la jutosité est importante.jutasité exprime le bon pouvoir de

rétention de I'eau.
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Au moment de I'abattage, le pouvoir de rétentiosad’ du muscle est tres éleve. Il va
diminuer trés régulierement jusqu’a la fin de lgidité cadavérique. La diminution du
pouvoir de rétention d’eau a pour origine prinagp#hbaissement du pH a la suite de la

glycogénolyse anaérobie (Coibion, 2008).

Au cours de la cuisson, les pertes peuvent abei%6 pour les viandes grillées a
30% pour les viandes roties, voire 40% pour leades bouillies (Dudouet, 2010).

5-La qualité nutritionnelle :

La qualité nutritionnelle de la viande se rapp@rtsa composition nutritionnelle qui
inclut sa valeur énergétique et sa composition aaranet micronutriments (lipides, glucides,

vitamines, oligoéléments, sels minéraux) (Bouvieal e 2006).

L’intérét nutritionnel incontestable de la viandside dans leurs apports protéiques
tres élevé relativement a I'énergie et la hauteewalbiologique de ces protéines qui
contiennent tous les acides aminés indispensalpeoportion adéquates. Le profile en acides
aminés est relativement constant entre musclepéices. Les autres constituants musculaires
tels que les lipides, micronutriment et vitamingaticipent aussi a la qualité nutritionnelle de
la viande. Leurs teneurs et nature étant plus mariselon les especes voire les conditions

d’élevage que la composition en acides aminés.r@tadb al., 2015)

Les viandes ont pour un principal intérét nutritieha savoir I'apport en protéines et
en fer. La teneur en protéines est en moyenne da 26 g pour 100 g de viande avant
cuisson. La viande rouge contient également dudierzinc et des vitamines de groupe B
surtout B3 et B12. Le fer d'origine animal est léenx absorbé par notre organisme. Les
viandes rouges ne contiennent pratiquement pasudalgs. En effet, le glycogéne présent
dans les muscles est transformé en acide lactigpés & mort de I'animal; cet acide lactique
exerce une action favorable sur la maturation dédade ; dans le foie, il reste un peu de

glycogéne (Henry, 1992).
6- La qualité hygiénique:

La qualité hygiénigue de la viande fait donc agpkl maitrise des dangers chimiques,
biologiques et physiques depuis les étapes devéigke de I'animal jusqu’a la consommation
en passant par les processus d'abattage, de tmawadion et de distribution de

I'aliment(Dognon et al.,2018). En effet, la viandprésente une excellente source nutritive et
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constitue le produit alimentaire le plus importgréce a leur richesse en différents nutriments
indispensables pour I'organisme mais qui la rendenilieu favorable au développement de

nombreux germes.
6-1-Contamination ante mortem :

Une grande partie des germes de contamination déutale rouge proviennent de
I'animal et du cuir (peau et poils). lls sont pore des microorganismes variés, Ces germes

peuvent provenir aussi des matiéres fécales, detsd I'eau (VIRLING, 2003).
6-2-Contamination post mortem :

La contamination post mortem résulte généralementcdntact avec des mains, des
vétements, des matériels ou des installations ¢8O, 2007).Elle est due aussi au fait que
'essentiel des germes apporté au cours de l'ajmtt&t au cours de la préparation des
carcasses. Certains germes pathogenes, sapropluytabe digestif peuvent contaminer les
muscles, d'ou la nécessité de I'éviscération précet des mesures limitant le stress

d’abattage qui favorise ce passage (VIRLING, 2003).

Une contamination initiale aussi faible que possilin respect rigoureux des regles
d’hygiene et une application continue du froid assune bonne consommation du point de
vue sanitaire (VIRLING, 2003).

7-Intérét nutritionnelle de la viande caprine:
La viande caprine, une viande qui multiplie lesnfags :

*Une viande maigre : 50 a 65 % moins grasse quaftalg de boeuf (quand elle est préparée
de facon similaire), pour un contenu en protéinaivé&ent, et 40% moins grasse que le
poulet.

*Une teneur en cholestérol faible.
* Une valeur nutritive excellente.
*Un godt moins marqué que celui de I'agneau.

La viande caprine est une viande de bonne qughtétéique, et maigre

comparativement aux plus courantes ; par aillesog, taux de matiére grasse contient peu
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d’acides gras saturés et son taux de cholestérgiles bas que pour les autres viandes, la

rendant intéressante pour les personnes souciedsesrégime hypocalorique et

hypocholestéroléemique. Peu grasse et peu calonésente des spécificités intéressantes en

termes nutritionnels, qui en font potentiellement wiande adaptée pour certains régimes
(Patier et al., 2012).

=






Chapitre VI : La perception de la consommation de la viande caprine

1-La consommation de viande et de produits carnés préférences, comportement et

perception du consommateur :

La consommation de viande peut s’expliquer padifites familles de facteurs tels
gue les facteurs psychologiques, les facteurs seisoet les facteurs de marketing (Figure
1). Tous ces facteurs sont liés et s'influencetrieedux. La décision finale du consommateur
dépend donc de ces facteurs. L'importance de cHaqtear dépend de chaque personne mais
aussi du contexte, des aspects culturels et/ouaddisponibilité et de la pertinence des
informations sur le produit fournies aux consommegéMaria Font-i-Furnols et Luis
Guerrero, 2015).

Composantes
Origine morales et affectives
L
\ / Perception
o T en bouche

Facteur | _—| psychologiques "|__sensoriels

socioculturel mahwyduels Spécifiques d’'un produit \ =

Modes de vie Comportement des
et valeurs consommateurs
A

Epvironnementagx

"‘“I“"I"e <« pisponibilité

| Etiquette l | Marque |

Figurel4: Facteurs qui influencent le comportement des @mnsateurgMaria Font-

i-Furnols et Luis Guerrero, 2015).
1-1- Les facteurs psychologiques :

Plusieurs facteurs influencent la motivation, larcpetion, les attitudes et les
espérances d'un consommateur envers un produitai@ed'entre eux s’'appuient sur des

croyances, ou encore sur des attitudes ou desesttgpecifiques.
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a- Les croyances :

Les croyances sont les informations dont le consatean dispose concernant un
produit en se basant sur la connaissance qu’'il aedecaractéristiques. Les croyances sont
dynamiques dans le sens qu’elles sont formées@tagusont continuellement modifiées tout
au long de la vie du consommateur, soit par sarpregpérience, soit par des informations
recues en provenance de sources externes (families, médecins ou autres moyens de

communication) ou soit par les interactions ené® informationgFishbeinetAzjen, 1975).
b- Les attitudes :

Les attitudes sont les comportements qui S'appugamt les sentiments que les
consommateurs ont vis a vis d'un produit (FishketirAzjen, 1975). Elles affectent de
maniere significative la perception du risque et'aeceptabilité de ce méme produit, ainsi les
attitudes et les croyances d’un consommateur coaneun produit ainsi que la fagon dont il
a été produit ou distribué vont affecter sa peioaptlu produit et donc sa décision d'achat
(Claret et al., 2014).

Les croyances et les attitudes des consommateuta siande et les produits carnés
dépendent a la fois du produit et des consommatduglies peuvent étre mesurées. Ce sont
des variables qui affectent les émotions et le artement des consommateurs. En raison de
ces derniers, la viande peut avoir une image négdans certaines tranches de la population.
Cette image négative étant associée a des animaarty que l'on tue, a des pratiques
percues comme douteuses de manipulation des anietaadx conditions d’abattage, a la
présence du sang, a des facteurs environnemertégsaflation de la nature) ou a des aspects
de type religieux, éthique ou moral. Toutefois,staes €léments ont relativement peu affecté
le comportement des consommateurs au moment that'deeut-étre que cela s’explique au
moins en partie par un manque de connaissancessgséde ces €léments en raison du
caractéere indirect des sources d’information desemmateurs (Maria Font-i-Furnols et Luis
Guerrero, 2015).

c- Les attentes :

Les attentes sont un groupe de sentiments et garwes inhérentes a 'homme, et
sont liés a la probabilité qu'un produit possédeaoees caractéristiques. Les attentes sont

donc subjectives et integrent I'évaluation d’exgréces antérieures similaires ainsi que les
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informations disponibles au moment ou le consomungieut modifier ou créer de nouvelles
attentes. Par conséquent, les attentes vont irffwelracceptation ou le rejet d'un produit
parce gu’elles peuvent changer leur perceptiontan@me de I'avoir consommeé(Maria Font-

i-Furnols et Luis Guerrero, 2015).

Il existe différentes théories expliquant le coneorent des consommateurs quand
leurs attentes ne sont pas satisfaites lors derlaocnmation d'un produit. La théorie la plus
généralement connue est la théorie de l'assimilatiode la dissonance cognitive (Issanchou,
1996)qui considere que le consommateur minimis@&@ait entre ses expériences et ses
attentes. C'est-a-dire que si le produit consomstépleis mauvais que ce qu'il espérait, le

consommateur I'appréciera davantage et inversement.
1-2- Les facteurs sensoriels:

Les préférences sensorielles de la viande et dmtuips carnés sont dépendants des
consommateurs et sont liées aux diverses cardimjgas du produit telles que l'apparence,
I'odeur, la perception en bouche, la texture ayol@ de la viande

a- L'aspect visuel :

L'aspect visuel de la viande et des produits camgiscomprend la couleur, la teneur
en matieres grasses, le marbré et la perte de Bsatrés important parce gu’il est percue par
le consommateur au moment de l'achat et permetréler cles attentes sur les produits
(Bredahl et al., 1998).

Selon Ngapo et al.,( 2007) les facteurs les plysomants est la couleur,car c’est un
indicateur de la fraicheur du produit. Généralemené¢ couleur rouge-pourpre est associée a
un produit frais tandis qu’une couleur brune estgilassociée a un produit moins frais. Les
préférences de couleur varient entre les pays sei@aud'un méme pays et sont influencés par
la culture, l'expérience et les habitudes de consatmn(Maria Font-i-Furnols et Luis
Guerrero, 2015).

.
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Figure 15: Steak rouge et frais (a gauche) et de couleuramanoins appréciée (a droite).

b- La teneur en matiéres grasses :

La teneur en matieres grasses est également wurfastportant de I'apparence lié a
la qualité nutritionnelle pour une meilleure sadtéconsommateur. La quantité et la qualité
de la graisse dépendent de l'espece, du sexegiduerdlimentaire, de I'age, des muscles et de
la génétique des animaux(Maria Font-i-Furnols s lGuerrero, 2015).

Figure 16: Morceau de viande avec une teneur en graissecdanée élevée (a gauche) et

faible (a droite).Font-i-Furnols et Guerrero, 2014

37
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c- La graisse infiltrée:

La graisse infiltrée entre les fibres musculairaspersillée est également un facteur
important dans I'apparence, bien que moins impodgae la couleur et la teneur en matieres
grasses (Ngapo et al., 2007). Elle affecte la tudk la viande car elle est liée a sa jutosité et

a sa tendreté.
- " Y
' ’
|
|
l

Figure 17: Morceau de viande avec des graisses infiltrééastiande. Font-i-Furnols et
Guerrero, 2014

d- La perte de 'eau :

La perte de I'eau est un facteur visuel importaoh dooint de vue économique et qui est
également important pour [|'appréciation par les scommateurs. En général, les
consommateurs n‘aiment pas la viande avec dessttieau due a la perte de liquide, surtout
si elle vient de la viande emballée. Par conségdesntstratégies sont utilisées pour minimiser
ce probléme dans les emballages. En outre, la @iamdc des pertes élevées d'eau peut étre
plus dure et moins juteuse et donc gustativemernhsnacceptable par le consommateur
(Maria Font-i-Furnols et Luis Guerrero, 2015).

E
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Figure 18 Morceau de viande avec une importante perte daaauche) et aucune perte

d’eau (& droite).Font-i-Furnols et Guerrero, 2014
e-La texture en bouche :

La texture en bouche est liée a un certain nomhat&itduts qui affectent la perception
et l'acceptabilité de la viande par le consommatkes plus étudiés sont la tendreté et la
jutosité qui sont étroitement liées a la qualitéhsseielle globale ressentie par le
consommateur ainsi qu’a leur intention d'achetaetegpayer pour un produit. De nombreuses
études montrent que les consommateurs préferentidesles les plus tendres et les plus
juteuses. Bien que la tendreté de la viande pé@isseaméliorée par I'optimisation des facteurs
de production tels que l'alimentation ou la génejdes facteurs post mortem sont cruciaux
pour une bonne tendreté (Maltin et al., 2003).

f-La saveur :

La saveur est une combinaison de sensations de da@teur (rétro nasales), de
pression et d'autres sensations de la peau telmgunaleur, le froid et la douleur pergus lors
de I'évaluation d'un produit, elle est fortementré&e@e a I'acceptabilité globale de la viande
par le consommateur et affecte la satisfaction abesommateurs a la fois pour la viande
fraiche ou transformée. Elle est aussi dépend debreux facteurs pendant le processus de
production (le sexe, la génétique, I'alimentati@s énimaux, etc.) et des caractéristiques de
chaque espece animale (Maria Font-i-Furnols et Guisrrero, 2015).

Quelques travaux ont souligné l'importance de mailfarité des consommateurs avec

un produit ainsi que I'importance de leurs habigide consommation dans le déterminisme
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de leurs préférences et de leur acceptabilité deatale et des produits carnés (Safiudo et al.,
2007).

1-3- Les facteurs de marketing :

La plupart des informations que le consommateuwitregr la viande et sa qualité lui
vienne par l'intermédiaire d’annonces publicitajrede campagnes d'information, des
étiquettes ou des marques elles-mémes. Ces informeatainsi que d'autres facteurs, sont
utilisées par les consommateurs pour créer ledentas, qui, a leur tour, vont avoir une
influence sur la décision d'acheter ou de choisiptoduit particulier (Gouin et al., 2014
;Verbeke et Ward, 2006).

a- Le prix :

Bien que le prix ait un effet positif sur les atesnliées a la qualité du produit, celui-ci
n'est pas toujour@Campo et al., 2008 ; Laisney, 2013). en rapport dxeualité sensorielle
(Becker et al., 2000 ; Normand etal., 2014).

Certaines études estiment que le prix est le fadteplus important avant la sécurité
sanitaire, la qualité, la tracabilité et l'origifigu Plessis et Du Rand, 2013) tandis que d'autres
études montrent que, pour la plupart des consonumsatée prix était le facteur le moins
important par rapport au systéme d'alimentation atémaux et au pays d'origine (Font i
Furnols et al., 2011 ; Realini et al., 2013). Geda études ont lié les préférences de prix avec
I'age et le sexe des consommateurs (Font i Fustak, 2011 ; Sasaki et al., 200Bpur les
consommateurs qui ne peuvent pas s’offrir de ladeachére, le prix peut étre la principale

raison qui expligue lamodification de leurs habésidle consommation
b-La certification :

La certification affecte les préférences des comsataurs, mais dépend du pays et de
la crédibilité de l'organisme chargé d'effectudtecéache (Imami et al., 2011).Par exemple,
dans les pays ou il y a une confiance envers &#utions de certification, la certification est
trés intéressante pour les consommateurs car ellepropose une garantie de qualité ou
d’origine (Schleenbecker et Hamm, 2013).

.
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c-Le pays d'origine :

Le pays d'origine d'un produit influe égalementlsaudécision d'achat car elle est liée
a des aspects cognitifs, affectifs et normatifst €ffetest plus important dans les pays
développés qui préferent les produits locaux (\fggrlet Steenkamp, 1999). Un aspect de la
qualité est que la production écologique est gémdent associée a une meilleure sécurité
alimentaire, une alimentation plus saine, la pese compte des aspects éthiques de la

production, et est plus respectueuse envers lmmwmen{Fernqvist et Ekelund, 2014).
2-la consommation de la viande caprine :

La consommation de viande, et sa croissance cantimec l'augmentation du revenu.
Il semble apparaitre une sorte de loi, selon ldgual consommation de viande augmente
dans un pays quand le revenu augmente. La part dd&&rentes viandes dans la
consommation est également tres diverse d'unasaittdn, d'un pays a l'autre. (Boutonnet,
1998).

La consommation de viande de chévre elle est ptusldppée dans des populations
antillaises, mahoraises, et immigrées, notammennhodennes et musulmanes, pour
lesquelles la viande de chevre est coutumiereatagmique (Patier, 2012).La consommation
de viande caprine serait en croissance dans laaplues grandes villes tant en Europe,
qu’aux Etats-Unis et méme au Canada (Gagnon,2000).

2-1-En Algérie :

L’Algérien reste I'un des plus faibles consommasede viandes du Maghreb, en

partie en raison de la faiblesse de la product@inkhi et Bencharif, 2016).

En Algérie, le régime alimentaire comporte, de ddaille, des ceufs et des viandes
ovine et bovine. Les viandes caprines et camels@m® nettement moins consommées
(Mebtoul 2007).Les types de viandes rouges cons@smgar les Algériens sont

principalement la viande ovine (55%) et bovine (34B&edjraoui, 2012).

La faible consommation algérienne actuelle desdéamotamment rouges est due au
faible pouvoir d’achat des ménages. Ainsi, lend@&s rouges restent en Algérie trés peu

consommeées durant 'année. Le rituel de consommabacerne plutot la période de I'Aid El
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Adha, le ramadhan et autres fétes notamment padarae ovine. La viande de la volaille se
consomme quotidiennement durant le reste de I'g@ndiehi et Bencharif ,2016).

La viande caprine en Algérie est appréciee comraedé rouge maigre, elle est tres
recherchée par les personnesatteintes de, diabé&pal 2 ou des troubles cardiovasculaires et
les personnes obeéses, en raison de sa faible tenayraisse et sa richesse en muscles (Webb
et al., 2005).

2-2- En France :

La France est un exportateur important car sa comsdion interne est relativement faible.
La viande caprine est un coproduit du lait de chégon volume est relativement faible
comparé aux autres productions de viande. En tedme&®nsommation, la viande caprine se
maintient a un niveau anecdotique au regard destitggm des autres types de viande, trés

saisonniere, elle se consomme essentiellement ementales fétes de Paques et de Noél.

Le chevreau constitue en revanche une consommataitionnelle saisonniére
essentiellement dans les régions francaises prickgElle se caractérise par une période de
prix élevés lors des pics de demande (Paques d} Bloées prix dépréciés tout le reste de
I'année. Une partie de la viande caprine est alggo#éld’exportation, notamment en Europe du

Sud ou la consommation est plus traditionnelle@Pa?012).
2-3-Au Québec :

Pour la viande, les données disponibles indiquaetaonsommation par habitant au
Québec de 0,08 kg par an (contre 33 kg pour ladeiate volaille). La viande caprine est

surtout consommeée par les communautés ethniques.
2-4- Dans quelques pays du monde :

La consommation de la viande caprine par habit@ste concentrée dans quelques
régions du monde. La derniére année pour laquedliechiffres sont disponibles c’était en
2003, la consommation dépassait 14 kg équivalaoassae par habitant et par an en Australie
et 13 kg en Nouvelle-Zélande, 'UE s’établit a &g par an et par habitant mais c'est la
Grece qui détient le record européen(Institut deeVage, 2008).
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L’Espagne, l'lrlande et la France se situent autteibkg, les Britanniques sont aussi
des grands consommateurs avec 6kg. La consommdé&owiande ovine et caprine par
habitant est plus élevée Oceéanie, est égalementdresommatrice dans la zone de pourtour

méditerranéen, avec 12kg en Grece, 6kg en Algédetekg en Turquie.

Le niveau de consommation chinois s’approche de [3kgan et par habitant et
inférieur a 1 kg en Russie, Inde.

La viande caprine est trés appréciée et consomaréla pnajorité de la population en
Afrique, en particulier celle du bouc Djallonké tasau sud du Togo, ou elle est au menu des
restaurants. Les caprins sont sacrifiés lors deéréilles, des mariages, des sacrifices, des
fétes de fin d’année(Institut de I'élevage, 2008).

3-Evaluation sensorielle de la viande caprine d’apredes enquétes précedentes :

3-1-Acceptation de la viande caprine par les consamateurs :

Une recherche a était realisée a I'Université lbeide, concerne I'acceptation de la
viande caprine par les consommateurs. Un panel éotden 600 consommateurs y avait

seulement 25% qui ont déja consommeé de la viangkenea(Gagnon, 2000).

Il a était demandé d’évaluer des échantillons raemtifies de barbecue de viande
caprine et de viande de bceuf, pour les consomnsatgnavenant de Jacksonville et de
Tampa, la viande caprine fut préférée pour certaiitéres alors que le bceuf le fut pour
d’autres.Globalement 42 % des répondants préfériienande caprine, 38 % le boeuf et 20
% n’ont pas fait de distinction entre les deux dies1 A partir de ces résultats les chercheurs

ont démontré qu’il N’y a pas de différence sigrafigce entre ces deux viandes.

Un autre panel formé de 20 personnes dont 10 aiigi® des Etats-Unis et 10 autres
provenant de pays consommateurs de viande caplams le but d’évaluer le niveau de goat

agréable entre la viande caprine et la viande o\@agnon, 2000).

Dans ce cas les participants ont indiqué que ladéavine était plus agréable au go(Qt
que la viande caprine, la viande ovine serait plteuse, plus tendre en somme plus agréable

au gout.La flaveur serait similaire pour les despezes.
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3-2-Réalisation d’un rapport sensoriel sur un gigot’agneau et de chevreau :

Un rapport d’essai a était réaliser sur le praditsoriel d’agneau et de chevreau selon

des conditions ambiantes et avec une sélectiodétpsstateurs (Boutin, 2008).

Tableau 4 Les différentes caractéristiqgues remarquéesgsalégustateurs (Boutin, 2008).

Aspect sensorielle Les caractéristiques Organajees

o Le gigot d’agneau se caractérise par une coulemdtrose
Intensité de la couleur rose

par rapport au gigot de chevreau qui est plut&egri
de la tranche

Le gigot d’agneau est plus juteux que la viande de
Aspect juteux chevreau.

Intensité de I'odeur de | La viande de chevreau se caractérise par une adauale
'animale plus forte.

La viande d’agneau se caractérise par une intemsité

Intensité de I'odeur de gras I'odeur de gras plus forte que la viande de cheurea

La viande d’agneau se caractérise par une intelesiée
Intensité de la flaveur de gras  flaveur de gras plus forte que la viande de chexrea

L La viande de chevreau a une texture en bouchdgime
La fermeté initiale en bouche

que celle de la viande d’agneau.

La viande de chevreau a une texture en bouche plu

[

Le filandreux ) )
filandreuse que celle de la viande d’agneau.

o La viande d’agneau se caractérise par une textubeeche
La tendrete résiduelle

plus tendre que la viande de chevreau.

_ . La viande d’agneau se caractérise par une jut@stduelle
La jutosité résiduelle

en bouche plus importante que la viande de chevreau

La sensation de gras sur l¢ La viande d’agneau se caractérise par une senshigras

palais en bouche plus importante que la viande de chevrea‘u

=
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3-3-Type de carcasses préférées par les consommasede viande caprine :

Le type de carcasses préférées par les consommatkewiande caprine est influencé
par leurs origines, leurs habitudes alimentairesursl traditions culturelles et

religieuses(Gagnon, 2000).

Des études de marché québécoises et américaind898nont trouvé les préférences
de divers groupes de consommateurs. Les commundetésnsommateurs et le poids des

carcasses préférées est répartit de la facon saiy@agnon, 2000):
Italiens et Grecques :

Les Grecques préférent la viande fraiche des ehaxrqui ont un poids de 13,5 & 18
kg. Les Italiens préferent ceux dans leurs poidierade 9 a 11 kg. Il est consommeé lors des

périodes de paques et Noél.
Communauté haitienne;

Les communautés haitiennes préférent des viandieshés des chévres de 18 kg, ils
consomment aussi des viandes surgelées provenanta ddouvelle-Zélande ou de
I'’Australie.Parmi leurs habitudes alimentairesfdgorisent un animal plus agé et un prix de

détail relativement bas (Gagnon, 2000).
Certains groupes d’Africains :

Pour certains Africain préférent des chevreaux piiés et de moindre qualité.
Les Arabes :

lls consomment des produits surgelés provenantad®&duvelle-Zélande car ils
proviennent de caprins abattus selon la méthodallal » qui respecte les rites musulmans
(Gagnon, 2000)

Les Mexicains:
Préférent les chevreaux de lait pesant de 6,5%Kh(Gagnon, 2000).
Les Chinois et les Coréens :

lls préferent les chevreaux de 27 a 32 kg.

.
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Les Juifs :
Préferent les chevreaux de 9 a 11 kgabattus eloethode« kosher ».
Les Québécois :

Certains groupes de Québécois préferent les chevad=a 20,5 kg vivants.Le rituel de
consommation concerne les fétes, la consommatienniarginale.Nous constatons donc une
tres grande variété des types de carcasses reébercbar les divers groupes de
consommateurs. Pour le producteur, il est importdtbien connaitre sa clientéle pour

adapter la production aux besoins(Gagnon, 2000).
3-4- Perception de la consommation de la viande capringar le consommateur :

Une enquéte a était réalisée a Chlef en 2019 (Meta2020) par I'élaboration d’'un
questionnaire qui a était adresséaux chefs de maénagi sont surtout des personnes,
responsables de I'achat de la viande. Les persantesiewées étaient représentées par 127

hommes et 73 femmes mariées responsables de ldehaiandes.

Tableau 5:Les différentes caractéristiques remarquées par dégustateurs (Mohamed,
2020)..

Importance de la qualité de la viande pour le consomateur

_ o _ ) la cuisse (36,3%), les cotes (28,1%) et I¢
Les parties preférées de viande caprine par .
épaules (25,2%), 10,4% préférent les aufres

D
(7]

les consommateurs. .
parties.

48.9% le consomme en raison de son intérét

>
—

La consommation de la viande caprine par pour la santé, 20% en raison de son go
rapport aux autres viandes 17,0% des consommateurs achetent la

viande par habitude et 14,1% par préférence.

45,2% considére que la viande capring

Perception du niveau de qualité de la viandevencIue est globalement de bonne qualite.

capriné consommee 22,2% sont insatisfaits de la qualité de cette

viande alors que 14,8% sont satisfaits.
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7,4% estiment que la viande caprine est(de

qualité supérieure.

La couleur

74% préférent la viande caprine de coule

foncée, considérée comme la premiere

ur

caractéristique percue par le consommateur.

26% des consommateurs préférent la viande

caprine.

La tendreté

46 % considérent que la tendreté de cefte

viande est trés importante.

42 % des consommateurs considerent que la

tendreté de viande est importante et 8,9%

d’entre eux comme pas importante.

4- Caractéristique de la viande caprine :

La viande caprine est une viande qui est percuenmmrassociee a des bienfaits

nutritionnels(Mohamed, 2020)

» Elle contient moins de grasse que les autres viarale considérée comme maigre.

» Son taux de cholestérol est plus bas par rapportaatres viandesce qui la rend

intéressante pour les personnes soucieuses demerédiypocalorique

hypocholestérolémique.

» un golt moins marqué par rapport a la viande ovine.

et

» Est plus facile a digérer par rapport aux autr@sdes rouges, grace a sa tendreté.

=
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Conclusion

Ce travail que nous avons fait nous a permis dacté&iiser le comportement de
consommateur, et les différents facteurs qui petwvdinencer la consommation des produits
de I'élevage caprin quel que soit la viande oualé ¢t ainsi les principales raisons de sa

consommation.

A I'aboutissement de notre étude, les revenus généralement considérés comme le
facteur qui favorise le plus la consommation. Déaptes enquétes étudiées, nous avons
constaté que toutes les catégories d’age consotrieéait et la viande caprine mais pour

des raisons différentes.

Le lait de chévre a un gout atypique et particutierqui le rend appréciable pour un
nombre important de consommateur, en Algérie ilsestvent réservé a I'autoconsommation
et il est recherché par les personnes malades.r&amcé; dans la plupart des cas il est
consomme en fromage en grande quantité mais lagonation en liquide est tres marginale.
Par contre au Québec la consommation est trés éequgr le lait de vache. Les gouts et les
prix tiennent les premiéres places dans la décdimchat pour la plupart des consommateurs.

La non disponibilité du produit aussi influencetmsommation de lait chevre.

Généralement la consommation de la viande augnagetel’augmentation du revenu.
La consommation de viande de cheéevre est plus dévét dans quelques populations :
immigrées, musulmanes..... Pour lesquelles la viadée chévre est coutumiére et
economique. En Algérie elle est tres appréciée cemmnde rouge maigre elle est tres
recherchée par les personnes malades et les pessob@ses. En raison de sa faible teneur en

graisse, la viande caprine fut préférée pour aestaiiteres.

En Afrique, la viande caprine est tres appréciéeoesommeée par la majorité de la

population, et dans la plupart des temps les cagont sacrifies que dans les occasions.

Les préférences des consommateurs sont trés coespddxhétérogenes et dépendent
non seulement des propriétés sensorielles de ladeiat du lait, mais aussi d’aspects

psychologiques et relatifs au marketing.

Il est temps que la filiere caprine s’organiseestiéveloppe en tirant profit des progrées

scientifiques et technologiques en termes de comdiglevage et en donnant une importance




Conclusion

a I'élevage caprin comparativement aux autres gkevapar la création d’exploitations
spécialisées pour répondre a la demande grandisdamé population urbaine.
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