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Introduction générale

| ntroduction :

La viande représente I'un des aliments les plusoitapts de notre alimentation équilibrée.
En raisons de nombreux atouts dont elle dispossamoent sa richesse en protéines de haute
valeur biologique, a savoir gu’elle comprend toas hcides aminés essentiels dans des
proportions adéquates, elle représenterait deitarfa excellente source nutritive (Salifeu

al., 2013) .

Par ailleurs, I'acceptabilité d'un produit alimaine est parfois affectée, ceci en cause d’'un
manque de reproductivité du produit ou a une vdit@lgualitative. Ce qui est souvent le cas
des viandes.Tout comme en Algérie la filiere demndes rouges repose sur des élevages
bovins et ovins alors que ['élevage caprin resergmal. Selon (FAO ,2014), I'Algérie
produit 1750000 Tonnes de viande caprine.L’Algéecouvre pas les besoins croissants de
sa population. Cette situation qui a poussé I'Etamporter des chévres performantes (la
Saanen, I'Alpine.....etc.), sans pour autant temmpte, des problemes d’alimentation, et
d’adaptabilité de ces animaux a I'égard des camutide I'environnement, a fait que ces

essais aboutissent a I'échec.

La viande caprine est une viande de bonne qualitééigue. Elle est plutét maigre
comparativement aux viandes les plus courantes.t&on de matiére grasse contient peu
d'acides gras saturés et son taux de cholestédrplussbas que pour les autres viandes. Mais

sa consommation dans notre pays est négligée.

L'activité d'élevage caprin est tres pratiquée dasgégions montagneuses. La question qui
se pose : Est-ce que la viande caprine est biesoocameée dans notre régions. Dans ce sens,
notre étude aura pour objectif d'une partd’étudiepinion des consommateurs et non
consommateurs sur la viande caprine, détermindisganibilité et le prix sur les marchés et
d’autre part, savoir est ce que cette viande seraduite dans le future et quel est I'avenir de

cette viande par rapport aux autres viandes ?
Notre travail est scindé en deux parties

- La premiere partie est mise en points des conmaissabibliographiques sur la viande
caprine et ses caractéristiques, une syntheserdmissances sur la production de la

viande et la consommation sur les deux plans, nabetinational.
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- La seconde est pratique, consiste a la réalisdtiore enquéte auprés des étudiants et
les fonctionnaires de I'Université. Cette dernieremprend la méthodologie de

recherche, résultats et discussion et la conclugtorale.









Chapitre | La production eta consommation de la viande caprine dans le monde

Les chévres ont de tout temps joué divers rolass thareligion, 'économie, la nutrition, les
coutumes, et méme [I'habillement de 'Homme. Lesvob® ont ainsi été utilisées pour
différentes raisons, comme la production de latyidnde, de fibres, de cuir...etc. (Dubeuf
al., 2004).

Elle est considérée comme ravageur de foréts, usésele déserts a travers ses qualités
particulieres. Elle s’adapte aux conditions lesspprécaires dans les régions a maigres
ressources fourrageres, quelque soit la naturedd&sentes régions a travers le monde
(Gourine, 1989).

1-Production de la viande caprine dans le monde :

A I'échelle mondiale, I'élevage caprin s’oriente grande partie vers la consommation de
viande. En effet, 95 % des chévres élevées dansiele le seraient pour leur viande. Plus de
5 millionsde tonnes de viande ont été produite2@0, 60% de plus qu’'en 19@6gure 1)
(Institut de 'Elevage, 2012)
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Figure 1 : Evolution de la production mondiale dende caprine de 1996 a 2010(Institut de
I'Elevage, 2008b).

Selon la FAO(2013), on estime le cheptel caprin diedra 976 millions tétes. La production
de viande est estimée a 5.114.494 Tonnes, en Elglest en nette progression depuis 1992
a 2011, elle est passée de 2.870.381 a 5.114.494rdees. Soit un taux de progression de
28%.
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1-1-Répartition de la production de la viande capme dans le monde :

D’apres FAO (2013), 70% de la production mondi&dreuve en Asie. En effet, le troupeau
chinois qui en produit une grande partie avec 3&/Madproduction. L’'Inde, premier pays
pour le nombre de tétes de caprins avec 17% duelhepndial, est essentiellement orientée
vers la production laitiere et assure 26% de lapcton mondiale de lait, mais aussi 10% de
la production de la viande.

L’Afrique est le deuxieme continent producteur daprins avec pres de 25% de la
productionmondiale. Le troupeau caprin s’y dévetoppais la progression est moins rapide
gu’en Asie, elle est seulement de 14% depuis 2000.

Les Amériques ne comptent que 2% de la productiola diande caprine et I'Europe que 2%,
soit 18 millions de tétes dont 1,3 millions de $&§beur la France. L’Europe a produit 16% de

lait et 2% de viande. Le troupeau océanien estrglisit 1%(Figure?2).

Europe Océanie
2% 1%

Amériques
2%

Asie
70%

Figure2 : Répartition de la production de la viardprine dans le monde.
Source: GEB -Institut de I'élevage d'apres FAO,3201

1-2-Répatrtition de la production de la viande capme dans quelque pays du monde

% L’union Européenne
Selon Institut d’élevage(2012), lesdifférents palgs 'Union Européenne comptaient 13,3
millions de tétes détenues a 92% par huit étatsbresn la Grece, I'Espagne, la France, la
Roumanie, I'ltalie, le Portugal, les Pays-Bas déldgariene.
En fin 2011, la Grece est traditionnellement ea t&ur la viande caprine avec la production

de pres de la moitié des tonnages européens. [Eleedfet conservé une tradition d’élevage

4
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bouché pour cette espéce. Avec des rendemenexdaites faibles (environ 110 litres par
chevre), elle compte pour moins de 20% dans laymtozh laitiere de I'UE.

L’Espagne posséde deux types de troupeaux: les ters< des chévres sont traites et
permettent au pays d’étre le second producteuraledé I'Union (25% du lait). Le tiers
restant est en élevage allaitant et produit 15%talesages de viande caprine de I'UE ce qui
place également 'Espagne en deuxiéme position g@produit.

Quatrieme cheptel caprin de 'UE en 2011, et a trooglutét laitiere, la Roumanie a vu son
nombre de tétes fortement augmenter ces dernienées. Le lait n’est que tres
Minoritairementcollecté par I'industrie.

L’ltalie, cinquiéme cheptel européen avec 8% diectfs de reproductrices, représente environ
2% des tonnages de lait et 3% des abattages déHigjiEe3)

3%

o\

3%

%

oy

MGrece MEspagne MFrance MRoumanie MIitalie mPortugal mPays-Bas mBulgarie

Figure 3 : Répartition des effectifs de chévredesthevrettes saillies en 2011, de la
productionlaitiere en 2010 et des abattages deénsapn 2010, dans huit états membres de
I'Union européenne (Institut de I'Elevage, 2008b).
% Les pays Arabes

Dans les pays Arabes comme le Maroc, d’'apres &stgjues disponibles RGA (1996), la
contribution des caprins a la production nationalenuelle en viande est estimée a 23 000
Tonnes en moyenne. A l'exception du nord du paydaochévreest importante, la viande
occupe la place dans les milieux montagnards atlasi Ainsi, elle représente la principale
activité économique, la source majeure de prot&nasales et de revenus pour la population.
Ait Baba (1997) signale que, la production de lande caprine au Maroc a connu des
fluctuations importantes durant les 20 dernierasas a cause des sécheresses successives
gu’a connues le pays. Elle est passée de 90.000e8@n 1981 a 350.000 tonnes en 1991 et
260.000 Tonnes en 1994 (ce qui représente 15%mtedaiction animale).
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1-3-I'exportation et I'importation de la viande caprine dans le monde :

Les filieres de production de viande caprine soBt tpeu organisées et les ventes a
I'international ne représentent que 0,5% de la pctidn mondiale (Dubeefal., 2004).

SelonFAOSTAT (2009), | 'Australie est de loin leepier exportateur de viande caprine,
avec 25 000 Tonnes de viande exportée en 2009e8ilIsuivie par I'lnde (7000 tonnes) et la
Chine (5000 Tonnes). Les principaux pays importatsont les pays du Moyen-Orient, avec
15 000 tonnes et les Etats-Unis, avec 11 000 Toinmesrtées en 2009.

Paradal (2014) signale que, en France en 2012, P@60@es d’équivalent de carcasse ont été

exportées et 870 Tonnes ont été importées.

Les exportations de la viande caprine fraiche oogetée constituent un élément clé de la
filiere puisqu’elles représentent pres de 40%abedtages totaux de chevreaux et de chevres

de réformes.

L’ltalie reste la premiére destinationcomme le meta Figure 4 avec prés de 40% suivie par
le Portugal (26%), la Suisse(10%),Belgique (8%)dgse (5%), Royaume-Uni (3%) et les
autres (8%) (GEB Institut de I'levage, 2013).

Destination des exportations
francaises de viande caprine

3% 8%
5%

8% W Kalie

M Portugal

B Suisse
Belgique

Il Espagne
Royaume-Uni

B Autres

109

Exportations totales : 2 400 téc

Figure 4 : Exportation de la viande caprine.
Source : GEB Institut de I'élevage, 2013.

Lesimportations en viande fraiche ou congelée prowent essentiellement d’Océanie
notamment de nouvelle Zélande avec 52% Espagne Ad%tralie 1%, Portugal 1% et les

autres 2%. (Figure 5).
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Provenance des importations
1% 1% 2% francaises de viande caprine

\

B Nouvelle-Zélande

I Espagne
Australie

B Portugal

B Autres

Importations totales : 770 téc
Figure 5 : Importation de la viande caprine
Source : GEB Institut de I'élevage, 2013

2-La consommation de la viande caprine dans quelgagays du monde :

Les produits alimentaires caprins sont surtout asrdans les pays envoie de développement
ou en émergence, ou ils font partie a part entiéréalimentation de la population. Au cours
de I'histoire, le Moyen-Orient, I'Asie, I'Afriquel;Amérique latine et les Caraibes ont été les
plus grands consommateurs de ce type de produdtss s pays développés, les produits
caprins représentent un petit créneau de marché,ilm@onnaissent un essor certain depuis
les derniéres années. En outre, la viande capcimappe aux interdits religieux, contrairement
aux viandes de porc, de cheval, de beeuf, de lapnémeaux fruits de mer.

D’aprés les quelques données mondiales disponibaseau 1), la consommation de viande
caprine en France était estimée a 0,09 kg/persenr009, ce qui correspondait 0,1% des
viandes consommeées. Du cbté américain, elle s'élev@08 kg/personne en 2008. Les plus
grands consommateurs habitaient au Texas, au @oloem Californie, en lowa, au Dakota

du Sudet au Wyoming (Monographie de I'industriercapau Québec, 2011)
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Tableau 1: Estimation de la consommation appardetgroduits caprins au Canada, en

France et aux Etats-Unis.

Canada 2009 kg/personne| 93,2 0,07 12,2 nd**
France 2009 kg/personne 87,8 0,09 24 1,9
Etats-Unis 2008 kg/personne 123,1 0,08 14,7 nd

Sources: France AgriMer, AcNielsen, United Statépddtement of Agriculture, Office de
I'élevage d’aprés FAOSTAT et estimations du ministée I’Agriculture, des Pécheries et de
I’Alimentation (2009).

Selon Gingragt al. (2008), L'Océanie est le continent ou I'on consa@arim plus de viande
caprine avec une moyenne de 14 kg/habitant.

La Grece détient le record de consommation europgéeriande caprine avec 6 kg/habitant,
pour une moyenne européenne de 3.4 kg/habitant)egiBritanniques sont également trés

consommateurs (6kg).L’Espagne et L'Irlande se sitaetour de 5kg.

En Australie, elle dépasse 14kg équivalent caecdkabitant/an et 13kg en Nouvelle-
Zélande.La zone du pourtour méditerranéen est rdgaletres consommatrice,avec 6kg en
Algérie et 4.5kg en Turquie.Le niveau de consomomatchinois s’approche de 3

kg/habitant/.Par contrast,les niveaux de consonomant inférieurs a 1 kg /habitant / an en
Russie,en Inde (GEB/Institut d’élevage d’apres FAQD8).

2-1-Les principaux freins a la consommation :

- Les consommateurs connaissent peu les méthodeparation et de cuisson de la
viande de chevre.

- L’agneau est beaucoup plus connu que le chevreau.

- Plusieurs produits de la chévre ne sont pas vepdusut ni en quantité suffisante
pourrépondre a la demande. Dans le cas de la vilmdemande est tres saisonniere,
car elleévolue en fonction des fétes religiedsnographie de I'industrie caprine au
Québec, 2011).
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3-Présentation des carcasses et la découpe du cagri
a- La carcasse

Le terme de carcasse est défini comme le prodsuftant de toute la procédure (détaillée ci-

apres) de I'abattage (Limea, 2009)

Comprend toutes les parties de la musculature istature du squelette, jusques et y compris
le tarse et le carpe, toutes les vertebres ceedaal jusqu’a cing vertebres coccygiennes. Les
mamelles, ou les testicules, pénis et glandes maasnau le gras testiculaire, sont enlevés

(CEE-ONU, 2007).

A préciser:
* Fourchette de poids
» Filet laissé en place ou enlevé
» Rognons laissés en place ou enlevés

» Gras de rognon et graisse du canal laissés en, gla@nlevés en partie ou en
totalité

» Diaphragme laissé en place ou enlevé

» Point d’ablation de la queue

* Nombre de morceaux requis

» Confirmation de la catégorie

* Niveau de parage de la graisse superficielle

« Etat d’engraissement;

» Partie inférieure du jarret avant (métacarpe) éssn place

Au Maroc, EI Amiriet al. (2011), signalent que, généralement, les carcaEseshevreaux et
des chevrettes restent entieres (la téte, ensgroblaons-foie-coeur, deux pattes, les reins, les

testicules et les cornes) et ce n'est qu'a la ligchue les différentes parties sont séparées.
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Toutefois, les carcasses d'animaux adultes (ch@wdsoucs) sont présentées vides et sans

tétes mais sans ou avec I'ensemble foie-coeur-posifftagure 6).

Figure 6 : Présentation de la carcasse des cggilidsniri et al., 2011).

b- La découpe :

La découpe standardisée de carcasses de chevreapgsge par Colomer-Rochext
al.(1987) définit cing morceaux ou régions anatomigdeshaute a faible valeur bouchere:
épaule, gigot et selle, cbtes, poitrine, colliefoljectif d’'une découpe normalisée est
principalement de permettre d’établir la proportiaes morceaux de haute, moyenne et plus
faible valeur bouchere, et de comparer sur cetcspes carcasses d’animaux de poids et de

génotype différents notamment pour des carcaseeshalreaux.

4-Poids des chevreaux vendus :
Selon Thuault (2007), le poids des chevreaux au en@&ge est sensiblement différent d’'une
exploitation & l'autredu fait notamment des quali@tieres des méres, del’alimentation et des
conditionsd’élevage des chevreaux. On peut néarmesitimer les poids des chevreaux a:

- chevreaux de moins d'un mois : 5 a 10-12 kg vifimale 7 kg carcasse)

- chevreaux de 1 a 2 mois : 8 a 15 kg vif (6 & 1@&gasse)

- chevreaux de 2 a 3 mois : 12 a 22 kg vif (9 a 16dmgasse)

- chevreaux de 3 a 6 mois : 20 a 30 kg vif (10 ad bdccasse)

- chevreaux de 6 mois et plus : + de 25 kg vif (IB&g carcasse).
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4-1-Les effets du poids et de I'age d’abattage

Le poids et I'dge d’abattage sont des variableficiliifs a dissocier, tout facteur qui induit
desdifférences de vitesse de croissance, inteegt ces deux variables, puisque des
duréesd’engraissement différentes engendrent dds pgabattage différents. De méme que
lepoids fixe d’abattage engendre des ages différent

L’augmentation du poids d’abattage améliore le eemeht vrai de carcasse (Colomer-Roaber
al., 1992). Aussi le rendement en viande d’'aprés Alaw al. (2006), ont montré que Les poids
des morceaux de la carcasse augmentent avec ke ybid'abattage. Maghoeb al. (1998),
signalent que chez les males le poids d’abattagegnt de 11a18kg, a amélioré les proportions
des groupes musculaires intrinséques au cou ehaext Les proportions de muscles dans
I'épaule et dans le gigot sont améliorées aveoildsple carcasse (Omeral., 2000).

5-Le prix :

Les études récentes indiquent que le choix de morrdu consommateur est influencé par
santé, godt, convenance, aspect visuel et prigmaables (Mermelstein, 2002).

Selon le prix de vente exemple en France, conemneointre le Tableau 2, le kilo de carcasse
de chevreau s’établit a 8,50 € (hors frais d’aliaétbde découpe) et le kilo vif a 3,40 €. Les
chevreaux vendus a la piece atteignent 68 € en meyd.es prix pratiqués varient cependant
d’'un éleveur a l'autre en fonction de I'age desvebaux, du mode de commercialisation et de

la «fibre commercante» de I'éleveur (Thuault, 2007)
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Tableau 2: Fourchette des prix relevés en fondmhage des chevreaux (Thuaul, 2007).

Orientation Mo

Age des chevreaux Allaitants Fromagers d ez prix
Prix min Prix Max Prix min Prix Max

5-8 jours kg vif 1,00 € 460 € 2,50 €

. : kg carc 9,30 € 10,00 € 9,65 €

A - kg vif 2.00€ 450€ 290€

kg carc 420€ 11,00 € 420€ 11,20 € 8,00 €

1a 2 mois kg vif 230€ 4,00 € 2,00 € 330 € 325¢€

piéce 40,00 € 70,00 € 70,00 € 60,00 €

kg carc 420€ 6,85 € 9,50 € 10,50 € 8,20 €

2 a 3 mois kg vif 290 € 5,00 € 3,10 € 460 € 385€

piéce 50,00 € 80,00 € 60,00 € 80,00 € 67,90 €

3 a 6 mois kg carc 580 € 9,50 € 10,50 € 8,40 €

kg vif 380¢€ 3,00€ 340€

piéce 50,00 € 80,00 € 95,00 € 740€

kg carc 700€ 10,50 € 8,75€

6moisatan kg vif 4,00€ 4,00 €

piéce 25,00 € 75,00 € 53,30 €

Au Québec, il est possible de déduire le prix mogierla viande de chevreau (montantdes
ventes totales en dollars, divisé par les ventéasle® en kilogrammes). Ce prix a varié
entre5,29 et 6,32 $ le kilogramme pour la pério88822011(Monographie de l'industrie
caprine au Québec, 2011).
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La chevre a connu un déclin,durant I'applicational@éme phase de la révolution agraire ou
elle a été confinée dans les zones montagneusesyries steppiques et de parcours.
Cependant avec les nouvelles orientations de Iago@l agricole, et plus particulierementdepuis
1997, a lissue du premier Salon National sur leprids tenu a la wilaya de Laghouat, cet
€élevage connait un essor qui demeure faible pporegux autres secteurs (3 millions de tétes) et
localisé dans certaines régions spécialisées dafabiication du fromage telles que la Kabyle,
Tlemcen, Blida.... (Hafid, 2006).Aussi, la Wilaya d&i-Ouzou a vu se succéder plusieurs
projets de développement de I'élevage caprin taiti@est la filiére lait qui semble plus
développer que celle viande. Ce sont les politiquédsiques de subventions et d’'incitation a la
production et la transformation de lait de vachergivre qui ont permis le développement de
cette filiere lait. Alors que la filiere viande hénéficie d’aucune aide de I'Etat (Mouhous, 2015).

1- L’évolution de I'effectif caprin en Algérie :

L’élevage caprin algérien compte parmi les actsvagricoles les plus traditionnelles, associé
toujours a I'élevage ovin, et localisé essentielatrdans les régions d’acces difficile (Hafid,

2006). La filiere d’élevage caprin reste une attiypeu développé ; malgré cela, I'effectif

caprin a augmenté en l'espace de dix ans La Figurentre I'évolution de I'effectif caprin.

Il passe de 3.026.730 & 4.544.000 tétes entre 0P011 (FAO, 2012).

4544000

3962120
3754590 3837860 3751360
3450580 290000
3280540 3324740
3mmsmml I | |

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2011

Figure 7 : L'évolution de l'effectif caprin en Algé (FAO, 2012).
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1-2-Répartition géographique des caprins et sa lolisation en Algérie :

La répartition du cheptel caprin a travers le teim@ national de la nature de la région, du
mode d’élevage et I'importance donnée a la chélee.cheptel caprin en Algérie est

représenté dans le Tableau 3.

Tableau 3 Répartition géographique du cheptel selon les zégetogique (Ministere de
I'agriculture 1998 cités par Khaldouegal., 2001, Hafid ,2006).

Bovins
Ovins Caprins Camelin
Vache Totale
Littoral 194230 | 397.810 | 1.556.540 | 328.640 0
Haut 294770 | 550240 | 4.525.440 | 596.020 0
plateaux
E Total 489.000 | 948.050 | 6.081.980 | 924.660 0
Montagne 106.550 | 216.730 | 899.360 437.880 90
Steppe 76.260 143.190 | 9.578.440 | 1.027.120 13.870
Sud 3.920 8.200 1.329.360 | 866.920 140350
Total 675.730 | 1.316.170 | 17.889.140 | 3.256.580 | 154310

La plus grande partie de I'effectif caprin est desszones steppiques et sahariennes, puis les
zones montagneuses, par contre 'effectif est éagél niveau du littoral. La plus grande de
I'effectif ovin est dans la steppe et zone telliesnnpuis les zones saharienne par contre
I'effectif est faible au niveau de la montagne. plas grand nombre de bovin en zone

tellienne, et les montagnes, mais les autres zom@daibles au nombre d’effectif.
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1-3-I'effectif du cheptel caprin et son évolution &izi-Ouzou :

L’élevage caprin a connu au cours des dernieregemnmine évolution progressive. En
effet,comme le montre le Tableau 4, il est pass€9@63 a 66685 tétes entre 2008 et 2014.

Tableau 4: Effectifs caprin dans la wilaya de Tiizou

Année 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Effectifs | 49263 | 51789 | 57305 | 61510 | 64873 | 66563 | 66685

Source : D.S.A de Tizi-Ouzou (2014).

2-La production de viande caprine en Algérie :

Selon les statistiques de la FAO(2012), la productle la viande caprine nationale a connu
une baisse de production de 1992 jusqu’a 1994arfirmle 1995, la production nationale a
enregistrée une évolution croissante entre 1990@6. Durant cette période la quantité de
viande produite elle de 8450 a 14200 de Tonnesi(Ei8).

tonnes

~Algerie

Figure 8 : Evolution de la production de vianderdgerie (FAO, 2013).
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A partir de 2007, il ya une évolution qui n’est able. Elle change d’'une année a une autre.

La production de viande caprine enregistre un pi2@L0 avec 16000 de Tonnes.
3-La production de la viande caprine a Tizi-Ouzou :

La wilaya de Tizi-Ouzou a produit 1051077 TonnesviBnde rouge en 2014 dont 436
Tonnes de viande caprine (Tableau 5).

Tableau 5: Production de viande rouge dans la witly Tizi-Ouzou (en Tonnes).

Viande
Bovine Ovine Caprine
Année
2007-2008 4190 730 200
2008-2009 6035 997 235
2009-2010 7214 1408 358
2010-2011 7265 1456 364
2011-2012 7540 1531 390
2012-2013 7813 1582 406
2013-2014 8387 1687 436

Source : D.S.A de Tizi-Ouzou (2014).
4-La consommation de la viande caprine en Algérie :

La viande de chévre représente pres de 3% desegiatmhsommeées a |'échelle nationale.
Cependant, le fait nouveau est que la viande @apunétait, il n'y a pas longtemps, consommeée
en grande majorité dans les milieux ruraux et emenéemps presque bannie par les citadins,
vient de faire son apparition dans certains mardagsgrandes villes du Pays, comme Alger,
Oran et Annaba pour ne citer que ces derniéreielra dans certains marchés de la capitale, les
boucheries n'hésitent plus a afficher la pancasi@nde caprine ».1l faut souligner qu'en Algérie,

I'élevage caprin est majoritairement orienté vergidoduction laitiere car celui destiné a la

production de viande est considéré généralementfaile rendement;entre 5et 8 kg de viande

par animal, seulemeditttp://www.lequotidien-oran.Com /index.php?news=(8m).

16






Chapitre 11l Les caractéristiques de la viande capne

Webbet al. (2005) signalent que, la viande caprine n’estd@msiée d’'intérét. Elle couvre les
besoins nutritionnels en acides aminés du consoeunadulte, tout comme les autres
viandes. De plus, tous les acides aminés y soméseptés notamment les acides aminés
essentiels. C’est une excellente source de ferrtigue (Casewt al., 2003) avec en moyenne
2,1 mg/g dans la viande de chevre, ce qui par ragpoboeuf (2,7 mg/g) et au mouton (1,7
mg/g) n’est pas sans intérét. Elle contient égaterdes vitamines du groupe B et des oligo-
éléments, comme le fer et le zinc (CIV, Centre fdtmation des Viandes (www.cCiv-
viande.org).

1-Qualité de la carcasse:
1-1-De I'animal vivant au produit fini :
a- L’abattage

L’abattage est la premiére étape vers la transfitomdu ruminant en produits carnés.
La plupart des pays ont une réglementation quieegige les animaux soient étourdis de fagon
humaine avant de pouvoir étre saignés. L’'étourdisse facilite la tache de I'employé
chargéde I'égorgement ou de la saignée (FAO, 1994).

b- La saignée
Elle a lieu immédiatement aprés I'étourdissementir pprofiter de lactivité cardiaque
nécessaire a une bonne éjection du sang et pounudimles risques d’éclatement des

vaisseaux sanguins (Frayssel., 1990).
c- L’éviscération

L’éviscération consiste a retirer les viscéres dhmues (éviscération rouge) ainsi que les
visceres abdominaux (éviscération blanche). Onenbtalors la carcasse dite commerciale.
(Soltner, 1987).

d- Le pesage
Les carcasses sont pesées a chaud, et une réefdetR¥ est appliquée pour obtenir le poids
commercial. Le rendement est le rapport entre idspde la carcasse et celui de I'animal
vivant. (Fraysset al., 1990.)

e- Ressuage
C’est la phase de refroidissement de la carcassst;un compromis pour |'obtention d’'une

viande de bonne qualité alimentaire (Fraygs®., 1990). Pour avoir une viande de qualité, il
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faut que la rigor-mortis ait lieu avant réfrigéaati Il faut aussi que la carcasse soit amenée

rapidement a basse température pour éviter lafg@ration bactérienne (Frowbal., 1982).

1-2-Le poids de carcasse

Le poids des carcasses intéresse I'éleveur puisgri de base au paiement des animaux. Ce
critere fait I'objet d’'une grande variabilité. Cairies caractéristiques propres aux animaux
comme la race, le sexe ou 'age interviennentespolds de carcasse (Limea, 2009).

Le poids de la carcasse est généralement mestlissueldu processus d’abattage; on parle
alors de poids de la carcasse chaude. Il peuégtiement mesuré entre 24 a 488
Mortemapres refroidissement complet de la carcasseagitsidu poids de la carcasse ressuyée
ou du poids de la carcasse froide (Casie., 2007).

1-3-Le rendement de carcasse et de viande :

Plusieurs modes de calcul du rendement existesarfaile rapport du poids de la carcasse
chaude ou froide avec le poids vif vide ou le pouls(rendement vrai et commercial,
respectivement).Selon Frayssal. (1990), il est possible de calculer le rendemantiande
nette commercialisable par le rapport entre le 9digl viande net et le poids carcasse froid et
chez les caprins (Colomer-Rochatral., 1987). Ainsi la viande commercialisable peut étre
subdivisée au moins en deux catégories de morcdasixviandes a cuisson rapide et les
viandes a cuisson lente du fait de leur «duretéwrele (Robeliret al., 1990).

2-La composition chimique et la qualité de la viand caprine :
2-1-Composition chimique de la viande caprine :

Chez les ruminants, la composition chimique desciegsen eau, protéines et glucides
estassez constante (environ 75% d’eau, 19 a 258otiEines et 1 & 2% de glucides (Bauchart
et al., 2006).

2-1-1-Les protéines

En alimentation humaine, la viande constitue ungc®importante de protéines, riches en
acides aminés indispensables. Par ailleurs, onouedr dans nos aliments des
peptidesbiologiquement actifs. Dans la viande fajcla majorité de ces composés
peptidigues sont lacarnosine, I'ansérine et laagfubnne, et proviennent du processus de

maturation ou de lacuisson (Bauchetral., 2006).
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2-1-2-Les lipides

La qualité lipidique est fonction de I'espece, tdirhentation et I'animal et du parage du
morceau (Virling, 2003).

Composants essentiels des membranes cellulaiselipiles constituent aussi une importante
source d’énergie, stockée pour partie dans le ddfpeux.

lls interviennent également dans la communicatieliulaire (médiateurs, hormones, ...) et
véhiculent les vitamines liposolubles (A, D, E).

2-1-2-1 Les acides gras

Les lipides de la viande caprine sont constituég3da 54% d’acides gras saturés (AGS), 34a
58% d’acides gras mono-insaturés (AGMI) et de D% 2'acides gras polyinsaturés(AGPI)
(Banskalievaet al., 2000). Ce profil est relativement éloigné de l'agipjournalier enAG
préconisé dans I'équilibre alimentaire, qui est2@eg/j AGS, de 49 g/j AGMI et de 13g/j
AGPI (Afssa, 2003).

Les AG des séries n-3 et n-6 ont un réle prépomidédans la mise en place de la
réponseimmunitaire chez I'humain et I'animal. Deigplles AGPI n-3 ont une influence
positive dansla prévention des maladies cardioulases (Delorgerikt al., 1994).

Les AGPI de la série n-3 (C18:3n-3 et dérivés) etlal série n-6 (C18:2n-6 et dérives)
sontsynthétisés par les plantes, mais ne sontypdsétisés par les animaux supérieurs (Geay
et al., 2002), ils doivent donc étre apportés par I'alitaéon.

2-1-2-2-La teneur en Oméga 6/0Oméga3

Un rapport n-6/n-3 trop élevé est associé a urueisplus important d’athérosclérose ou
demaladies coronariennes. D’une fagon générale, rdpport n-6/n-3 recommandé
pourl’alimentation humaine est de I'ordre de 2.rapport n-6/n-3 chez le porc est de 7 contre
1 a2 chez le ruminant (Wooet al., 2004). Ainsi, la viande des ruminants présente une
Supériorité sur ce point par rapport aux autresgyge viandes.

2-1-3-Les glucides

Le glycogéne du muscle se transforme en acidgylaetiors de la maturation de la viande, la
teneur en glucides des viandes devient donc néglig€Virling, 2003).

2-1-4-Les minéraux

Contrairement aux produits végétaux, la viande eoffes minéraux sous une forme
disponibleet beaucoup plus assimilable par I'orgae. (Williamsoret al., 2005).

Les viandes constituent une source principale Bq, ar contre elles sont trés pauvres en
calcium. Elles apportent du potassium, du phospébseirtout 3 a 6 mg de fer, ce dernier est

celui qui est le mieux absorbé par I'organisme (igeh992).
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2-1-5-Les vitamines

La viande caprine est une source importante deninies du groupe B (B1, B2, B6,B12 et
niacine). Notons, que les vitamines B6 et B12 sdisientes des produits végétaux, mais sont
synthétisées par les microorganismes du tube digkstruminant (Favieet al., 1995). En
revanche, la viande n’apporte pas certaines vitasiielles que C, A et D.

Toutefois, ces apports vitaminiques sont beaucdup importants avec les abats et le foie,
enparticulier pour la vitamine A et I'acide foliq(B9) (Patureauwt al., 2008).

2-2-La qualité de la viande caprine :

La notion de qualité peut se définir selon la nortf8® 8402 comme «I'ensemble des
propriétés et caractéristiques d’'un produit ou iserqui lui conferent I'aptitude a satisfaire

des besoins exprimés ou implicites».
En d’autres termes, la qualité est la satisfadliorclient ou de I'utilisateur.

Et selon les normes AFNOR, la qualité est I'apttutin produit ou d’un service a satisfaire

les besoins des utilisateurs.

La notion de qualité intrinseque des viandes mstnotion relative qui dépend comme nous
le verrons d’éléments plus ou moins objectifs: itgadutritionnelle, sanitaire et organoleptique
(Frayasset al., 1990).

2-2-1- Qualités organoleptiques de la viande :

Les qualités organoleptiques des viandes regroupsmropriétés sensorielles a I'origine des
sensations de plaisir associées a leur consommatspoqualité sensorielle de la viande est
déterminée par sa couleur, sa flaveur, sa jutaditéa tendreté (Clinquadt al., 2000,
Hocquetteet al., 2005).

2-2-1-1- L'aspect visuel : la couleur

La couleur de la viande est la premiére caraciguistqualitative de la viande percue a
'achat. Le consommateur la considére comme uareriie fraicheur du produit (Clinquatt
al., 2000, Coibion, 2008).

La couleur dépend de la teneur et de I'état chimida la myoglobine et de la structure
dumuscle, absorbant ou réfléchissant plus ou mlaeilsmiére et permettant plus ou moins
al’oxygene de pénétrer. En surface, au contactiedlle se trouve soussa forme oxydée, de
couleur rouge vif. Lors d’une exposition prolongékair, la couleur rouge vif est instable car
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le pigment s’oxyde en métmyoglobine, de couleunbr(Renerret al., 1993), désagréable a

I'ceil du consommateur (Kannetral., 2001).

Aprés l'abattage, I'état d'oxydation du pigment €@ de la consommation
d’oxygénemitochondrial et par la suite, il dépendiigoH. Le maintien d’'un pH élevé (> 6) se
traduitpar une viande de couleur sombre, collantgactéristigue des animaux stresseés

avantl'abattage dont les réserves de glycogenétergpuisées (Ferguseiral., 2008b).
2-2-1-2 —La tendreté

La tendreté joue un rble important dans l'accefitébide la viande par le
consommateur(Rosset al., 1984). Elle mesure la facilité avec la quellesteucture de la
viande peut étre désorganisée au cours de la mtasti¢Oualét al., 2006).
Elle représente souvent un critére de qualité, rebéspeut varier beaucoup d’'un morceau
al’autre et dépend essentiellement :

* du collagene du tissu conjonctif

* des protéines myofibrillaires des fibres muscutaire
Dans la viande crue maturée, le calogéne est ltagencipalement responsable de la
dureté,tandis que dans la viande cuite, sous diactie la chaleur, ce constituant est
progressivementsolubilise, alors que la résistaties myofibrilles augmente rapidement
(Girard, 1988).
2-2-1-3- La jutosité
La jutosité, encore appelée succulence est latéaqufa une viande d’exsuder du jus lors de
la mastication (Lameloige al., 1984). On distingue généralement deux composanias
jutosité initiale qui est associée a la quantit§udequi s’écoule dans la bouche pendant les
premiéres mastications et la jutosité finale ouosde jutosité qui est liée a la sécrétion
salivaire engendrée par le gras du morceau apraadtcation (Lawrie, 1991).
2-2-1-4- La flaveur
La flaveur est un ensemble complexe formé des sayaucues par les papilles de la langueet
des arbmes pergus par voie rétro-nasale, une &imdrceau en bouche. La flaveur
sollicitedonc les deux sens : golt et odorat. Darangage courant, la flaveur est assimilée
au godat.
La viande a l'état cru a peu de goQt, a I'exceptthn golt du sang, et contient peu de
composés aromatiques. Ce n’est qu’au cours dadaaruque se développe sa flaveur typique
due aux composés aromatiques de la viande cuiten@ra al., 1989).Aussi les graisses
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sonteffectivement le support des flaveurs spéafqdes viandes des différentes especes
animales (Dransfield ,2008).

2-2-2-La qualité technologique

2-2-2-1- Le PH

Le pH est un paramétre chimique qui influence facié de conservation et detransformation de
la viande (Cartiegt al., 2007).En effet apres I'abattage, pH décroit d'vakeur voisine de
7.0-7.2 a des valeurs comprises entre 5.4 et DI €3 ,1987).

Le pH influence les qualités organoleptiques, notamt la couleur (Monin, 1991).Ce la
explique que, le stress avant I'abattage : I'apjerides viandes a pH élevé est liée aux
différents évenements qui surviennent avant la nuet 'animal. La succession de
perturbations que peut subir 'animal entraineifainution des réserves en glycogéne dans le
muscle ; ce qui apres abattage, donne lieu a desles a pH élevé (Cartietral., 2007) qu’on
qualifie D.F.D. (poubark, Firm, Dry en anglais) ou viandes a coupe sombre. Pour relpéere,
pH du muscle de chevreau était en moyenne de 6.6M&7 unités 3h aprés l'abattage
(Kannaret al., 2006).

2-2-2-2- Le pouvoir de rétention d’eau

Le pouvoir de rétention d’eau de la viande car&#éson aptitude a conserver dans ses
structures au cours des traitements technologibieas qu’elle contient initialement ou qui
lui a été ajoutée (Goutefoungeal., 1982).

Au moment de I'abattage, le pouvoir de rétentioead’ du muscle est trés élevé. Il va
diminuer trés régulierement jusqu’a la fin de lgidité cadavérique. La diminution du
pouvoir de rétention d’eau a pour origine prinagp#bhbaissement du pH a la suite de la
glycogénolyse anaérobie (Coibion, 2008).

3-Facteurs de variation de la qualité de la viandeaprine

La nutrition du ruminant influence l'activité métalmue, la structure et la composition

desmuscles et va moduler ses qualités sensoridlles. conditions d’élevage peuvent

étreresponsables de la variabilité qualitative diemdes par exemple par une mauvaise
maitrisedes procédés d’abattage. L'espece et le penvent expliquer des différences de
qualité(Limea, 2009).
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3-1-Couleur

Age et le sexe

Chez les caprins, lintensité de la couleur roughofométrie) augmente graduellement
avecl’age (Prativet al., 2004). La viande de femelles est plus claire alie des males. Elle
saurait moins de fibres oxydatives et plus de §lgkycolytiques, et donc moins depigments
car le métabolisme oxydatif est lié & la teneumgoglobine (Ourgt al., 2006).

Toutefois, la teneur en pigments croit plus rapidenthez les femelles, plus précoces que
lesmales (Geay al., 2001). Les caractéristiques liées a la couleurbsamh étre peu
affectépar la castration (Owtyal., 2006).

3-2- Tendreté

Age et type génétique

Le tissu collagénique contribue a la dureté dedade par sa concentration dans le muscle a
'abattage et par sa thermo-solubilité. L’age ditdoge influe sur la proportion du collagene,
qui augmente a cause de la réduction du nombreratéimpes myofibrillaires. La méme
observation a été constatée chez les ovins etnsapla viande des jeunes animaux était plus
tendre, et contenait moins de tissu fibreux quaigsaux plus agés (Schonfedddl., 1993).

En plus I'espece influence aussi la tendreté. Ramele, la viande de mouton est plus tendre
car elle contient moins de tissu collagéniqgue qaeviande chévre Angora ou Boer
(Schonfeldet al., 1993).

3-3-Teneur en AG

Type génétique et sexe

Le génotype exerce une forte modulation sur lauwersd la composition en acides gras
deslipides de dépdt. Des differences de composdiae teneur en lipides intramusculaires
ont été mis en évidence entre différentes racesnemp(Dhandet al., 2003b). Ainsi, I'effet

de lanature de la ration ou du niveau des appodsgétiques peut donc ainsi étre exacerbé
par letype génétiqgue de I'animal. L'espece peusiaidluencer les teneurs en acides gras
desviandes. En effet, dans des conditions d’élesgeblables, comparées aux agneaux,
leschevres avaient de plus hauts niveaux d’aciddsifique, palmitoléique et oléique et
unniveau inférieur d'acide stéarique dans leurdegibeeet al., 2008a).

Il a été observé que la castration affectait carallement les teneurs en acides gras.
Laviande, de boucs castrés, contenait le plusplourcentage en acides gras non saturés et,
parconséquent, un ratio AGPI/AGS plus éleve (Pratival., 2006). Par ailleurs, I'age
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d’abattage conditionne davantage les qualitésnotgatiques que les niveaux d'acides gras

saturés et non saturés présents dans la viandedeedLeeet al., 2008b).

1- L’influence de la cuisson sur la valeur nutritionnéle de la viande :

» Protéines la chaleur provoque leur coagulation a la surféeda viande et qui évolue
aucceur de celle-ci, on note alors une formatiofad@odte et un changement de la
couleur.

» Lipides : seule la graisse sous-cutanée fond sou l'ackola chaleur et passe dans le
jus de la cuisson.

* Minéraux : la perte en sels minéraux est pratiquement maie les viandes grillées
et rétis pour la cuisson dans I'eau, les miné@assent.

* Vitamines : les vitamines sont détruites :

- pour les grillades et rétis: 25 % de perte.
- pour la cuisson dans I'eau: 40% B1 et 55 % B2 (Qogw2015).
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Chapitre 1V Matériel et Méthodes

La deuxieme partie de notre mémoire est consaaégamail de terrain, dans le but de
répondre a notre problématique qui porte sur lsaommation de la viande caprine. Elle a fait
I'objet d'une enquéte auprés des étudiants deesolgts facultés a I'université de Mouloud
Mammeri de Tizi-Ouzou. Mais avant d’apporter unporése a cette question, nous allons

d’abord présenter la méthodologie suivie pour séalce travail.
1-Objectif du travail
Notre travail a pour objectif principal de caraigér la consommation de la viande caprine.

Ce travail permettra aussi d’évaluer la consommatle la viande caprine ainsi que les
fréequences auxquelles elle est consommeée, etdarr@iu non consommation et les facteurs

qui pourraient limiter cette consommation.
2-laboration du questionnaire d’enquéte :

La méthode utilisée pour recueillir les données adle de I'enquéte par l'usage d’'un
questionnaire.Le questionnaire est l'outil de bpser réaliser I'enquéte sur le terrain.ll
permet le recueil des informations correspondartcuestions posées par la problématique

du sujet d’étude.
3-Le questionnaire :

Le nombre de questionnaires distribués est de @@8tipnnaires, 526 questionnaires sont
remplis par les étudiants, 46 questionnaires semiplis par le personnel fonctionnaire de

I'Université et le reste (24) sont remplis pardeseignants.
3-1-Présentation du questionnaire :

Le questionnaire est structuré en rubriques qui egplicitées par des questions au choix
multiples. Quand I'étudiant ne sait pas,il laissaraase vide. Ainsi permettant aux étudiants
de répondre aisément. La réalisation d’'un queséivanétabli d’'une fagon assez large
permettant le recueil d’'un maximum d’informations & consommation de la viande caprine

dans la région d’étude. Cequestionnaire est comp@&® questions.
3-2-Les rubriquesCe questionnaire est composé de quatre voletshoigques qui sont :
» Le volet de localisation :Ce volet nous permet de connaitre le lieu de efsie des

enquétés (Wilaya, Daira, Commune, Ville ou Compagne
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» Le volet social: Ce volet regroupe les informations sur 'enquétesgxe, le niveau
d’instruction de I'étudiant et ses parents, l'aitéi\des parents).
» Le volet de connaissanceCe volet regroupe les informations sur :
- Appréciation donnée sur le caprin.
- Avis sur la viande caprine.
- L’existence d’élevage (traditionnel, rationnels).
» Le volet relatif a la consommation:Ce volet englobe les renseignements sur :
- La consommation de la viande caprine, les causeémuinfluencé sur leur
consommation et les causes de rejet.
- Le lieu d’achat et la forme d’achat des carcasses.
- La maniere de cuisiner de cette viande.

- Enfin,les facteurs qui peuvent influencer la frémqreede consommation.
3-3-Déroulement de I'enquéte :

L’enquéte s’est déroulée sur le terrain, durapEiaode de 1 mars au 30 avril de 'année 2016.
Les questionnaires sont distribués dans différefdesltés et départements de l'université
Mouloud Mammeride Tizi-Ouzou. La majorité des gimestaires sont remplis sur place et

I'entretiens dure entre quinze a vingt minutes arague enquéte.
4-Traitements et analyses statistiques des données

L'analyse des données s'est faite d'abord parnéadian d'une base de données sur Microsoft
Excel version 2007 avec un codage des réponsed'afirfaciliter le traitement. Puis la saisie

des réponses du guestionnaire sur cette base d@afonUne analyse statistique de type
descriptif (moyennes, écart-types et proportionsg¢té@ réalisée. Nous avons réalisé des

tableaux croisés dynamiques, pour mieux etofferdigse descriptive.
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1-Description de I'échantillon enquété :

Notre enquéte a permis d’avoir plusieurs informatisur la situation de la consommation de

la viande caprine dans notre région d’étude. Eet &8%des répondants sont des étudiants,
8% sont des fonctionnaires et 4%sont des ensemgnhatsexe féminin enquétés était de

67%et masculin est de 33%.

1-1-Le lieu de résidence des étudiants enquétés :

Dans notre travail d’enquéte, nous avons cibl@i#érentes communes et dairas qui existent

dans cette wilaya.59% habitent dans les compadrels% habitent dans les villes.
1-2-Niveau d'instruction des étudiants enquétés :

Les étudiants enquétés proviennent de cing brandrexhnique, Médecine, Scientifiques,
Littéraire et Economique.36% proviennent de la tihanTechnique, en outre 24% proviennent
de la branche Médecine, 19% proviennent de la beaBcientifique, et les branches Littéraire

et Economique représentent 7% et6% respectiverfgniré 9).

W Economie
M Littéraire
B Médecine
B Technique
m Scientifique

M Sans réponse

Figure 9: Niveau d’instruction des étudiants enésiét
1-2-2-Niveau d’instruction des parents des étudiastenquétes :

Le niveau d’instruction des parents des étudiantguétés est différent.22% ont un fait des
études supérieures, 23% ont un niveau secondai¥e 0ht niveau moyen, 13% qui ont arrété

leurs études au niveau primaire et 18% n’ayantpasut suivi d’études (Tableau6).
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Tableau 6 : Niveau d’instruction des parents dediéhts enquétes.

Niveau d’instruction Effectifs %
Sans 95 18
Primaire 69 13
Moyen 115 21
Secondaire 114 23
Universitaire 119 22
Sans réponse 17 3
Total 529 100

Les différentes catégories professionnelle desmarenquétés (Pére; Mére) se répartissent
ainsi:(42%; 14%) sont des fonctionnaires, (16; 78%)s fonctions, (14%; 3%) exercent des
fonctions libérales,(10%; 2%) sont des commercdftisoutre pour la catégorie des retraités

et d’autres représentait seulement 18%; 3% (Tabi®au

Tableau 7 : La profession des parents des étudanisétés.

Effectifs %
Les professions

Pére Mére Pére Mére
Sans 75 402 16 78
Fonctionnaire 215 75 42 14
Fonction Liberal 74 18 14 3
Commercant 53 6 10 2
Autres 95 17 18 3

2-Les différents systémes et aliments utilisés daues élevages de caprin :

Les résultats du Tableau 8 montre que la majoagéaiudiants enquétés (soit 88%) n’élévent
pas le caprin, et ceux qui élévent sont de 22%nilpratiqué ce dernier sous forme traditionnel

(85%).L’alimentation est basée sur le paturagauwt 5% utilisent I'aliment concentré.
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Selon les répondants, I'élevage traditionnel exi§®ode répondants) dans toutes les régions
de Tizi-Ouzou et I'élevage rationnel n’est pas aodans leurs régions. Seulement 40% des
enquétés qui affirment la présence de ce typevtigle.

Tableau 8: Les différents systéemes et I'alimettisétdans les élevages du caprin dans les régions.

Effectif %
Elevez vous les caprins Oui 69 22
Non 521 88
Comment vous les élevés Traditionnel 70 85
Avec un aliment concentré 12 15
L’existence des élevages | Oui 335 67
traditionnels dans les
régions de Tizi-Ouzou Non 60 12
Ne sais pas 113 21
L’existence des élevages | Oui 224 40
rationnels dans les régions
de Tizi-Ouzou Non 169 31
Ne sais pas 166 29

3-Perception de la viande caprine chez les enquétés

Plus de la moitié des étudiants enquétés (64%)traacune idée sur la qualité de cette

viande. Mais I'aspect santé constitue le princgpadntage du caprin (93%), elle est percue
comme une viande tres maigre (87%), aussi biereenet de godt (78%), que de tendreté

(70%), et facile a manger (70%). En effet, pludadmoitié des répondants (69%) percoivent

la viande caprine comme un plat traditionnel. ao®st une viande qui n’est pas disponible

sur le marché (69%). Par ailleurs,la plupart dgeméants (90%) disent que lescaprins sont
élevés en systéme traditionnel. Plus de trois glestrépondants (75%) ne savent pas le prix
réel du caprin (Figurel0).
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Avez-vous une idée sur la qualité de la
viande caprine

La viande caprine bonne pour santé

La viande caprine est une viandre tendre

La viande caprine est une viande maigre

La viande caprine facile a manger

La viande caprine a bon godt Non

La viande caprine est un plat traditionnel
La viande caprine est une viande bon
marché

les caprins sont élevés en systeme
traditionnels

Une idée sur le prix actuel du caprin

(it

Figure 10 : Perception de la viande caprine chegtiediants enquétés.
4-Les critéres de la différentiation de la viandecaprine par rapport aux autres viandes :

81% des répondants signalent qu’il y a une difféeeantre la viande caprine et les autres
viandes (dinde, lapin, poulet, bceuf, mouton). Briga moitié (51%) ont évalué le godt comme
un critere de la différenciation entre ces vianukasrapport a la qualité (15%) et I'aspect (4%).
Par contre, en France presque la moitié des réptdansidéraient le godt comme un atout
pour ce produit alors gu'ils sont 8% a considémrgodt comme un point faible (Thuault,

2007).Par ailleurs, un autre critére de différeimmma(odeur)représente (14%) et ceux qui n’ont

pas trouvé de différence entre ces viandesrepefgétfodesenquétés.
5-Classification de la viande caprine par rapporaux autres especes :

LaFigure 11 montre que 58% des répondants onteéclasgiande caprine en sixiéme classe
par rapport aux autres viandes de différentes espd®ar contre au Maroc, la viande du
caprin est percue comme une viande du deuxiemeo@ieme classe par rapport aux autres

viandes ovines et bovines (Nassdl., 2011).

La viande caprine est une viande de bonne qualitdéigue. Elle est plutét maigre
comparativement aux viandes les plus courantes. t8on de matiére grasse contient peu
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d'acides gras saturés et son taux de cholesténolussbas par rapport aux autres viandes, mais
son appréciation par les répondants est moinsdrégqupar rapport aux autres viandes, sauf 3%
des répondants qui classent cette viande en pregiasse. Les viandes rouges prédominent en
matiére de préférence, la viande bovine est pgidléar les répondants (35%) et le mouton est
a moindre degré (15%). En revanche, au Maroc ladeiad’ovin est la plus appropriée. Les
consommateurs I'expliquent, spontanément, par ie gail s’agit de la viande la plus
savoureuse. Le bceuf est réputé pour étre moinuawo et moins tendre que le mouton
(Gilles, 2006).

Les viandes blanches viennent aprés les viandegsples répondants consomment plus de
viande du poulet (27%) que celle du lapin (10%goeisomment moins la viande de dinde (9%).

. I ittt ittt
0 % O O O
50 ‘% Mt m Lapin
40 % - W Dinde
30 »+—e - | T -~ | B Poulet
0 0
20 % m B Beeuf
10 % - B Mouton
&% 9 * : > | ®m Caprin
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< < (/) (/) (2 ) -’
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Figure 11 : Classification de la viande caprinenp@port aux autres especes.
6-La couleur de la viande caprine et sa cuisson :

Selon les résultats obtenus, la majorité des régpusd97%) ont classé cette viande parmi les
viandes rouges. Le reste des répondants soit 3%t aiacune idée sur la couleur de cette

viande.

Pour le mode de cuisson de la viande caprine,dd#ua moitié des répondants (67%)cuisinent
la viande caprine comme le bceuf et seulement 6%euwjginent comme le poulet. Le reste

(soit 27%) cuisinent cette viande sous différentesieres.
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7-Marketing de la viande caprine :
7-1-Le lieu et la forme de carcasses achetées :

La commercialisation de la viande caprine n’estgrgsinisée. On remarque que pour pres de
la moitié des enquétés achetent la viande caphiee les bouchers (44%) et chez les éleveurs
(43%) (Tableau 9).Les marchés locaux ne présemfee®% des achats. Par ailleurs, les

achats chez les volaillers et différents lieux éspntent 2% chacun.

Tableau 9 : Le lieu et le responsable de I'achat.

Effectif %
Le lieu d’achat de la viande
Marché 31 9
Eleveur 162 43
Boucherie 167 44
Volaillers 9 2
Dans différente lieu 8 2
Le responsable de I'achat
Homme (pere) 353 89
Femme (mere) 45 11

L‘achat de cette viande est plus élevée chez lesiies avec89%, alors que chez les femmes
I'achat est moins élevée avec 11%.Par ailleurss tspays maghrébins I'achat de la viande
ovine est une activité masculine, elle diminue aofipdes femmes (Bergeaud-Blackler,
2000).

7-2-Le prix d’achat de la viande caprine :

Le prix de la viande caprine dans les marchésanais été réglementé. Selon les répondants, le
prix d’achat de la viande caprine se répartisserguatre catégories; soit 38% confirment que le
prix d’achat moyen pour cette viande varie de 9008 DA/Kg, 31% des répondants déclarent
gue le prix d’'achat de cette viande est de 12008 DA/Kg, 24% des répondants signalent que
le prix d'achat de cette viande est de 1500a 170BDAet 7% achétent la viande a des prix
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exorbitant de 1800a 2000 DA/Kg. Pour cela plus déiéndes répondants (68%) ont trouvé que
le prix de cette viande est cher, par contre 3284rouvé son prix raisonnable.

7-3-La demande et la disponibilité de la viande gaine sur le marché :

La viande caprine n’est pas beaucoup consomméegpanquétés, cela explique que, presque
la moitié des répondants (37%) n’ont aucune idédasdisponibilité de cette viande dans les
marchés, sauf (7%) d’entre eux ont affirmé queidende du caprin est toujours disponible
dans les marchés. En outre (45%) des répondantsoafitmé la rareté de cette viande dans
les marchés et sa disponibilité ordinairement tnige de 11%. Par ailleurs les répondants

ont confirmé que la demande est trés faible 2(824%.

Selon Iés enquétés, la moitié d’entre eux (52%J)goent acheter la viande caprine en portion

et 48% des répondants ne semblent pas préféreeaatette viande en portion.
8-La cuisson de la viande caprine :

La cuisson sert a la fois a détruire les microaoigmes pathogenes ou d’altération et a faire
évaluer les qualités sensorielles (la tendretguttesité, la flaveur et la couleur du produit) des
viandes et des produits carnés (Kondjoyan, 2008sDwtre culture, la cuisson de la viande
caprine est trés pauvre, dans notre cuisine. Cgihgee que sauf 16% des répondants ont

cuisiné des recettes variées a base de la viapdeea

La viande caprine peut étre associee aux diffésembarritures (champignons, riz, pomme de
terre...etc.).D’apres les résultats de notre enquétenajorité des enquétés soit 81% ont
mangé la viande caprine dans les plats traditieno@nme le couscous avec sauce. Le reste
soit 19% dans les plats moderne (pomme de tesaliees, grillé, roti...etc.). Ces résultats
sont semblables a ceux observés au Maroc, le tajiteecouscous constituent les techniques
de cuisson habituelle de la viande du mouton, dafimmentation ordinaire des familles
marocaines. A l'inverse, le rotissage est une tieclenmobilisée pour les réceptions d’invités
(Gilles, 2006).

9-La consommation de la viande caprine :

D’aprés les résultats de notre enquéte, on remargue la viande caprine est consommée
dans toutes les régions de Tizi-Ouzou, mais dtempiantité (Tableau 10). Les consommateurs
sont surtout les hommes avec 53%, alors que Iesés représentent 47%. Du point de vue

géographique, la consommation caprine est pluséél@n zones rurales avec 67%, alors
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gu’en ville elle est moins élevée avec 3B#es (2006)Signale que, La viande de chevre se
mange dans les régions montagneuses. On remargquiagsa notre enquéte, la consommation

est plus élevée chez ceux qui n’élévent pas lesnsafy 3%).

Tableau 10: Répartition de la consommation dedade caprine selon les différentes catégories.

Effectif %

La consommation dans Grande quantité 24 5
les régions de Moyenne quantité 134 30
Tizi-Ouzou Petite quantité 293 65

La consommation selon le lied Ville 66 33

de résidence

Compagne 134 67
Homme 106 53
La consommation selon le sexe
Femme 95 47
Oui 55 27
La consommation selon Ce qui éleve les caprins
Non 147 73

9-1-La fréquence de consommation de la viande cape :

Les enquétés consomment la viande caprine occadiement soit 54%, les autres (soit 38%)
consomment rarement la viande du caprin, et 7%mesbnt confirmé que la consommation
de cette viande est réguliére dans leur familterdvanche, au Maroc les enquétés qui disent
en manger régulierement ou occasionnellement me#anavant I'argument diététique
«Avant c’étaient les pauvres qui mangeaient la déacaprine, maintenant ce sont les

intellectuels parce gu’ils savent qu’elle est dépaa de cholestérol».(Gilles, 2006).

Selonla figure 12, on constate que la viande capniest pas consommeée par tous les
membres de la famille représente que de 27%.Majgeé c’est une viande diététique, on
remarque que la fréquence de consommation chegrbesds parents et les parents ne

présentent que 20%, 12% respectivement. Commé&didaible chez les enfants (4%).
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H Tous les membres

H Les grands parents

M Les parents

M Les enfants

Figure 12 : Consommation selon les membres denidléades étudiants enquéteés.

9-2-La consommation:

9-2-1-Les consommateurs :

Selon les répondants,la viande caprine est jusguj@urd’hui encore assez peu consommee, en

moyenne, elle est de 1,66+0.45 %.Si 'on compaedesons pour la quelle ils ont consommeé la

viande caprine, on constate presque la moitié éesndants (41%) ont consommeé la viande

caprine sans raisons particuliere (Figure 13), 2B% enquétés consomment cette viande, car

c’est une viande de bonne qualité,19%des enquétEmment cette viande pour son godt

spécial, et sauf 5% ont consommeé cette viandegaodisponibilité.

50
40
30
20
10

%
%
%
%
%
%

_41%

5% 6%
Bonne ungolt Disponible  Sans Plus de
qualité special raisons deuxraison
particuliere

Figure 13 : Raisons pour la quelle la viande capeist consommée par les consommateurs.
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9-2-2-Les non consommateurs :

Plus de la moitié (66%) des enquétés de notre &tbanne consomment pas la viande

caprine, les non consommateurs enquétés sont slisisdeux catégories :

Ceux qui ont déja mangé au moins une fois cettedeigd57%).La moitié d’entre eux (50%)

ont apprécié son godt.Le reste soit (34%) desé&@gquont trouvé que la viande caprine a
unmauvais godt, et 16% ont trouvé qu’elle est laaenajorité (86%) des enquétés ont gouté
cette viande a la maison, recommandé par les {saf®&dPo), (41%)ont gouté cette viande par
curiosité, 10% d’entre eux ont gouté au restauracbmmandé par un ami (9%).Le reste
(4%) des enquétés I'ont gouté soit dans des féteducant des occasions spéciales (I'aid al-

kabir, zarda, les circoncisions....etc.).

Ceux qui n’en avaient jamais gouté (43%), plusadeobitié (68%) d’entre eux acceptent de

godter la viande caprine, contre 32% qui refusendyolter pour des raisons différentes. En
effet, dans notre enquéte, parmi ceux qui n'ontgmsellement golté la viande caprine, la
plupart d’entre eux l'ont évité pour des raisonsogamnelles (32%) (Figurel4), car ils ont

considére le caprin comme un animal avec une msenadeur (42%), que c’est un élevage
traditionnel (38%) et viande diététique (20%).M@&8%) des enquétés n’ont pas golté cette
viande car ils ne connaissent pas cette viande. @é#ére eux I'ont évité pour des raisons

organoleptiques, car les qualités organoleptigues dandes regroupent les propriétés
sensorielles a I'origine des sensations de plassociées a leur consommation. Aussi ils ont
evité cette viande car elle a une mauvaise odeun golt spécial, le reste (soit 12%) des

enquétés ne savent pas ou I'acheter.

32%

35 %

27%

30 %
25 %
20 %

10 %+ I

Connais pas Raisons Sais pas ou' Plus de deux
cette viande  émotionnelle I"acheter raisons

Figure 14 : Raison pour lesquelles les enquétdésrévde goUter la viande caprine.
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9-3-Les facteurs qui pourraient limiter la consomma&on de la viande caprine :

% La moitié des enquétés (50%) déclarent que la eiazaprine chez les gens est de
moindre importance. Cependant, le caprin resteotmduction souvent ignorée (33%), du
fait qu’elle demeure essentiellement abondante iaumural. Les autres montrent que

les gens considérants cette viande comme étaniamde détestée (17%) (Figure 15).

H Ignorée
B Détestée

1 De moindre
importance

Figure 15 : L'importance de la viande caprine cleszgens

% La consommation de la viande caprine d’apres lpsnéants n'est pas aussi liée au
niveau d’instruction (7%), ni a la publicité par aig (10%), mais le facteur limitant
est les traditions familiales (59%), car dans maditions gastronomique on n'a pas la

culture de consommer cette viande (Figure 16).

Figure 16 : Certains facteurs qui pourraient limigeconsommation de la viande caprine
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Par contre, en France dans la région pyrénéerarguthent le plus fréquent qui motive la
consommation de chevreau repose sur la saveucydate de cette viande appréciée. Les
connaisseurs préferent souvent la viande de cheweelle d’agneau, car ils la trouvent plus
«goUteuse», plus «tendre» et plus «fine». D’aildas nouveaux consommateurs reviennent
apres y avoir golté par curiosité. D’autres consentnte chevreau par tradition (Thuault,
2007).
% Plusieurs autres problémes ont contribué d’'unenfage d’'une autre a limiter la
consommation de la viande caprine, citant:
- Dans notre culture, on n’a pas la tradition de oomser cette viande.
- Certaines personnes évitent de consommer cetteleviarcause de sa mauvaise
odeur et une viande a un godt spécial.
- Le prix de la viande est trés cher par rapportautxes viandes et la majorité des
gens ne savent pas ou’ I'acheter.
- Les ressources alimentaire sont limiter dans la&devcaprin, car la plupart des
éleveurs pratiquent un systéme d’élevage extensif.
- Manque d’encadrement technique, de vulgarisatiantdehniques d’élevage et

formation des éleveurs.

10-Quelques actions et recommandation pour améliorda consommation de la viande
caprine:

Selon les répondants, la consommation et la pramucte la viande caprine est faible par
rapport aux autres especes. Pour développer dgite,fles enquétés préconisent des actions

pour améliorer la production et la consommatiomni?aes actions on note:

» Faires des publicités dans des réseaux spéciaux ubgariser les techniques et
stimuler la consommation de la viande caprine

» Sensibiliser les gens sur l'importance de cettedéapour la santé notamment au
niveau des villes.

» L'intégrer dans des plats populaires (dans dess,fétevitation...etc.), des fast—
food...etc., et aussi l'introduire dans la restamrapublique comme les écoles et les
hopitaux.

* A voir des centres d’'amélioration génétique powiades animaux plus productifs.

» Faire des formations pour les éleveurs afin d’aonélila technicité des élevages.
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» S’intéresser a I'élevage des animaux et assureintesventions de I'Etaten ce qui

concerne I'encouragement des éleveurs.
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Conclusion générale

L’enquéte que nous avons menée aupres des éwdiartuniversité Mouloud Mammeri,
nous a permis de caractériser la consommatioa dexhde caprine et les principaux facteurs

qui freinent la consommation de la viande caprine.

La consommation de la viande caprine est consonttage toutes les régions de Tizi-Ouzou
mais en petite quantité. Les consommateurs sotages entre les hommes et les femmes,
respectivement 53% et 47%. Du point de vue géogmapha consommation de la viande
caprine est plus élevée en zones rurales (67%)nquile (33%). Mais la fréquence de

consommation reste relativement faible.

La viande caprine est moins consommeée par rapgportautres viandes.57% des enquétés
ont déja mangé au moins une fois cette viande. diéigrd’entre eux (50%) ont apprécié son
godt. Le reste soit (34%) des enquétés ont trgueda viande caprine a un mauvais go(Qt, et

16 % ont trouvé gu’elle est fade.

Parmi ceux qui n’en avaient jamais go(té (43%)splie la moitié (68%) d’entre eux
acceptent de godter la viande caprine, contre 3@P@tefusent de la godter pour des raisons

emotionnelles ou caractéristiques organoleptiques.

Le mode d’approvisionnement du caprin est esdtamtient I'achat chez les Bouchers (44%)

gue des autres lieux (Eleveurs, Marché).

Du point de vue de la disponibilité et la demands diandes sur le marché, le caprin n’est

pas du tout facile & trouver sur le marché et songst élevé (entre 900 & 2000 DA).

Par ailleurs, la consommation de la viande capesteplutét influencée par les traditions
familiales, et les aspects marketing des progquiiposés. Ainsi les clients sont sensibles a la
facon dont le produit leur est présenté.

Nous pouvons conclure que, aujourd’hui, La consotitmade la viande caprine est moins
fréquente par rapport aux autres viandes. C’esviamegle moins connue sur le territoire de la

wilaya.
Pour améliorer la consommation de cette viandestirecommandé de :
Sensibiliser les gens sur les qualités de la viaageines et leur importance pour la santé.

S’intéresser a I'élevage des animaux et assurantes/entions de I'Etat en ce qui concerne

'encouragement des éleveurs.
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Annexes

Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou

Faculté des sciences biologiques et sciences agiqnes

Questionnaire

Le présent questionnaire est établi dans le cadmeedenquéte sur la consommation de la
viande de caprin dans la région de Tizi-Ouzou. @wail est initieé dans le cadre d'un
mémoire de fin d’études de Master 2en scienceshagrmue (spécialité : nutrition animale et
produits animaux).

Nous vous sollicitons pour le remplissage de ceid@nt et vous remercions pour votre aide

et compréhension.

|. Localisation

Vous habitez la localité :

Ville [ ] Campagne [ |

Autre :

Si étudiant :
Niveau d'instruction des parents: S{ | primaire{__fcondaire] |versitaire [ | [ ]

Profession des parents ?
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Pére : Sal_Jonctionnaire[_Inction LI M oméd__ht [ ]

AUtre @i

Taille du ménad ]2 personn_| 3 pers[_hdpersonn{_] 5persol_Is plus de 5 ped__Jne
[1l. Aspects relatifs a la connaissance du caprin

1- Quelle est la premiére idée qui vous vient a Fegm évoquant le caprin :
Elevage traditionnd__]  Viande diététiq|:| Animal avec mauvaise odd__|

Elevez-vous des caprins ?
Oui [ ] Non[ ]
Sioui:

Traditionnel |  Avec un aliment concen{__]

2- Est-ce qu'il y'a des élevages rationnels de oatans votre région ? g N Sai{"_ b
Et les élevages traditionnels ? d__]  Non[__| Saisp{__]
3-Avez-vous une idée sur la qualité de la viandeageic ? Ou—_] Nol[_]

Si oui, qu’est ce qui la
(0= 1 T4 1= 7=
4-Attitude perception a propos de la viande de caprin
Trés négativel__] Négativ_] Neu[] Posi_} sTesitive ]
5-Avez-vous une idée sur le prix actuel du caprinieeau des boucheries et volaillers?_1i  N__]
Sioui combien: ................... DA/kg
6-Etes-vous d’accord avec les affirmations suivantes
- Laviande de caprin est bonne pour la santé.[__] Non[_]
- Laviande de caprin est une viande tendre. d..] No[]
- Laviande de caprin est une viande maigre (pasbepue graisse). Ol__1 NC_]
- Laviande de caprin est une viande facile a mar@;@irl:l Non -
- Laviande de caprin a bon golt. ] N1
- Laviande de caprin est un plat traditionnel. [T j Noi_]
- Laviande de caprin est une viande bon marché.[Ji Nor[__]

- Les caprins sont élevés en systéme traditionnellcdi  Nol—
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V. Aspects relatifs a la consommation de la viandde caprin

1-Consommez —vous la viande de caprin ? __Non [_]

Si non, pourquoi :
Connais pas cette vian[__| raisons émagiem__| sais pas ou I'achetl__|  sas| |

U |

Si non, est-il possible de vous convaincre d'y tgru2 Oul___ | Non[_ ]

3- Vous consommez la viande de caprin: Réguliere_tRaremerl_] occasl__]

Si vous avez la possibilité (prix, disponibilité,etc), vous la consommeriez :

Une fois/moid 1 Deux foissmd_]  Umisfarl__] Deux fois/d__|

4-Dans votre famille, la viande de caprin est consémpar :

Tous les membr(_]  Les grands pd:lises parenl_| Lesenff 5 A _h ais &g

5- Mangez —vous la viande de caprin parce qu’elle est

De bonne qualittC_1  aun go(t spécl._] Disponibld__] Sans raisons pariscel ]
6-quelle est votre préférence dans la viande dercapri

1. chevreaul _] 2. Chevrd_] 3. Boud__] 4. Chel__]
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7-quelle partie de la carcasse que vous préférdeng la viande de caprin ?

8- Ou achetez-vous la viande de caprin ?
Marché [ ] éleveu ] Boerte [ ]  Volaillers []

9-Chez vous, c'est les femmes (mére[_1)  ou lesrhes (pére,..[ 1 qui achétent le plus
cette viande.
10 -Vous achetez le caprin vivant? d._  Non[]

Si oui : A l'unité (animal complel _1 Vivant au poids[_] ]
11- Achetez-vous les caprins ?
Abattus : quelquefois ] souventl__] toujours [ jamais[__]
Vivants : quelque fois [ ] soove | toujours]__] jamg_]

12-Les caprins que vous achetez abattus sont sous fiem

Carcasses congeléd ] Carcasses fsaicl__]
Seriez vous intéressés de I'acheter en portionid__1 Non[__]
13Vous préférez que les carcasses soient: Avecl._.} Sans tetl ] indiffére[_]

Pensez-vous qu'il serait mieux de vendre le cagrimorceaux ? OC_1 N[_Bais pas [
14-Vous achetez la viande de caprin généralement pgixige & ........................ DA/kg
15- Trouvez —vous que ce prix est : Raisonna[__] cher[_]
16- Consommeriez-vous plus souvent cette viande sédié moins chére ? OL_1 Nd_1
17Classez la viande du caprin par rapport a celleadass espéces :

(Numérotez par 1, 2, par ordre de préférence)ll_JiDindd_1 PoulCJ] Bol_1 Mou]Qapr []

18- Pensez-vous que la viande de caprin est différéatcelle des autres especes? (1 L h
Si oui ou se trouve la différence : Qual__JLe goOf_1 L'asped 1 Autre:.........cccceevvvvnnn..
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19- Généralement, vous cuisinez la viande de caphin fburl_] en bouillo__] Grillé (broche$] ]

L= 1Y o A 01 = o3 =)

21- A votre avis, la viande de caprin est meilleurells est associée avec :
Champignons[ ] Pommesdet{ ] Riz [] Saladg ] Pois V[ ]

1SN =] ST=24)

22- Cuisinez —vous la viande de caprin comme celleldl__] Boeu_] Autreme[ ]
23-La viande de caprin est-elle une viande : R{__} Blanche___]
24- Trouvez-vous que la viande de caprin a : Bon [__TiMauvais go__] Fade (Idjamd__]
25-Dans un plat cuit, reconnaitriez-vous la viandeajgin ? OU__] NC_]
26-Selon vous, la viande de caprin est consommeéeldaégion en:

Grande quantité ] moyenne quan™] petite quantitt]  Sais pd—]

27- A votre avis, pourguoi est-ce que la viande deinapest pas beaucoup consommée?
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28-Selon vous, la viande de caprin est elle chegées :

Ignorée [ ] Détesté1:| De moindre importancD Sais ]
29- Que constatez- vous a propos du marché de laeridadaprin :

Disponibilité : Toujour{ ]  Souven[ ] Rareme[ _baispas [ |

Demande:  Important__] Moyenp=— Faibld—l  sais A1
30-Pensez-vous que la consommation de la viandeptanaaun rapport avec :

Le niveau d'instructiol___| La tradition famie[__] La publicité par médi{__pais pas [

Demande ]  pl__| disipilité¢ [ |

32- A quelle période de I'année la viande de capsiredie le plus consommeée ?

Eté[ | autom | Hi__fintemps [ Jre oo,

33. Mangez-vous la viande de caprin dans des occasp@wales ?

Oui [ ] Non[ ]

33.1./Quelles sont ces occasions

] 01T = 1= TP

34. Notez les particularités du consommateur poordbrtance de I'achat de la viande de

caprin :
34.1 viande grasse :importa[ |  nonimport{ ]

34.2 Présence de cholestérol : import] ] important | ]
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34.3 Sécurité de la viande : importg ] noportant [

34.4 Accessibilité /Prix de la viande : importa|__| non importal |

34.5 Convenance a la viande : importd:l ingortan{ |

35. quelles sont les viandes consommeées le plus sb@ven

35.1Boeuf
1. Plus d’une fois par semaine 2. Une fois paraseen 3.plus d’une fois par mois
4. une fois par mois 5. A I'occasion spéciale

35.2.0vin
1. Plus d’une fois par semaine2. Une fois par seer@ plus d’une fois par mois
4. une fois par mois 5. A I'occasion spéciale

35.3.Poulet
1. Plus d’une fois par semaine 2. Une fois paraseen3.plus d’une fois par mois
4. une fois par mois5. A I'occasion spéciale

35.4.Dinde
1. Plus d’une fois par semaine2. Une fois par seeB8aplus d’une fois par mois
4. une fois par mois5. A I'occasion spéciale

35.5.Poisson
1. Plus d’'une fois par semaine2. Une fois par se#3gplus d’'une fois par mois
4. une fois par mois 5. A l'occasioncpke

35.6.Caprin.
1. Plus d’'une fois par semaine2. Une fois par se#3gplus d’une fois par mois

4. une fois par mois 5. A I'occasionspée
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36-Quelle est I'importance du prix dans la décisioactieter de la viande de caprin?
1. tres importante 2. Importante 3. NeutreSans importance

37-Quelle est I'importance de la présence du chalelstians la décision d’acheter de la

viande de caprin ?
1. tres importante 2. Importante 3. NeutreSans importance

38-Quelle est I'importance de la disponibilité de lande caprine dans la décision d’acheter

cette viande ?
1. tres importante 2. Importante 3. NeutreSans importance

A votre avis quelles sont les actions a entrepemaur augmenter la consommation de la
viande de

(072 10 0
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