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Résumeé
Cette présente étude vise a comparer la guadittériologique de la viande de poulet de
chair ainsi sa teneur en protéines selon le moglevitige de poulet de chair.
Huit échantillons de poulet de chair almtat été analysés dont quatre provient d'un
élevage traditionnel et quatre autres d’'un élevadestriel.
Des visites de site d’élevage ont permis diidier les conditions d’élevage de chaque
echantillon.
L'analyse microbiologique montre:
- une contamination par les coliformes thermotaitrandicatrice d'hygiene d’'un seul
échantillon d'un élevage industriel ;
- une contamination par les salmonelles d’'un authaétillon d’élevage traditionnel.
Le manque d’hygiéne au niveau des élevagedralesport des sujets, les pratiques
d'abattage ont un impact sur le niveau de contdrmmdes carcasses.
Le fait qu'il ait la présence dealmonella dans la viande de poulet de chair peut donc,
constituer un danger pour la santé humaine.
Concernant le dosage de protéines qui a éetéséan la méthode de KJELDAHL, les
résultats n'ont montré aucune différence signif@atentre les différents échantillons
analysés.

Mots clés élevage industriel, élevage traditionnel, aba&tagoulet de chairSalmonella,
protéines.

Summary

This study aims to compare the bacteriologicgllity of broiler meat and its protein
content according to broiler breeding methods.

Eight samples of slaughtered broilers weadyared, four of which came from a
traditional breeding operation and four from anusttial breeding farm.

Visits to breeding sites made it possibledentify the breeding conditions of each sample.
The microbiological analysis shows:
- Contamination by thermotolerant coliforms indieatof hygiene of a single sample of an
industrial farm;
- Contamination by salmonella from another tradiéilbbreeding sample.

The lack of hygiene at the level of the farthg, transport of the subjects, the practices of
slaughter have an impact on the level of contanunaif the carcasses.

The fact that it has the presence of Salmanelbroiler meat can therefore constitute a
danger to human health.

Concerning the protein assay that was done aicgptad the KIELDAHL method, the results

did not show a significant difference between thitent of the different samples analyzed.

Key words: industrial breeding, traditional breeding, slawghbroiler chicken, Salmonella,
proteins
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Introduction

La volaille est le principal facteur de cr@isse de la production de viande,
essentiellement sous l'effet de 'augmentation aelémande mondiale de cette source de
protéine animale, moins chére que la viande roMgaliques, les colts de production et les
prix des produits ont contribué a faire de la Ptdaia viande préférée des producteurs et des

consommateurs dans le monde et surtout dans ysspadéveloppement (FAO ,2016).

En Algérie, la filiere avicole « chair » a cmndepuis 1980 un développement notable,
soutenu par une politique incitative. Cependast piatiques d'élevage et d'abattage accusent
un retard technologique considérable par rappotrtpays industrialisés, ceci retentissant non
seulement sur la productivité des ateliers avicotess aussi et surtout sur la santé publique.
En effet, la problématique de la filiere avicole Buplan sanitaire reste toujours tributaire des
conditions d'élevage en général, et plus partimient de I'hygiene des béatiments
(ELGROUD, 2009).

Notre étude est inscrite dans le cadre de seralune comparaison entre le poulet
traditionnel et poulet industriel et ressortimjpact des deux facteurs : mode d’élevage et le

mode d’abattage sur la qualité bactériologique étheur en protéine.

Durant notre pratique effectuée a l'unité de RA&C (Taboukert), nous cherchons a
comprendre quel est lI'influence de mode d’élevage sur la quadi sanitaire et la teneur en
protéines de la viande de poulet de chair ? Commentabattage influence t-il sur la

gualité hygiénique ?

]
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Chapitre I: Généralités

1. Définitions
1.1. Laviande
D’aprés le codex alimentarius (2003), « clespartie comestible de tout mammifére ». En
2005, le méme codex alimentarius en donne une adiieition : « la viande est toutes les
parties d’'un animal qui sont destinées a la consatiom humaine ou ont été jugées saines et
propre &cette fin ».
1.2. Volaille

Oiseau domestique, appartenant généralemengaliformes ou aux anseériformes, élevé
pour sa chair et ses ceufs, soit en basse-coutidrathlle, soit en élevage industriel. Les especes
les plus courantes sont : l'oie, la dinde, la ppldecanard, la pintade, le chapon, la caille, le

faisan et le pigeon (Pichereau, 2012).
1.3. Chair de volaille

La chair de volaillest la partie comestible de tout oiseau domestigjaempris les poulets,
les dindes, les canards, les oies, les pintades pigeons, tués en abattoir (Codex Alimentarius,
2015).

1.4. Poulet

Le poulet est un jeune male issu du croiseraetne poule et coq (Mohtadji, 1989).

2. Composition de la carcasse de poulet

Selon Codex alimentarius (2009), une carcasske corps d’un animal apres habillage.

La figure ci dessous montre les principaudw®oulet vus de dos, de face.

Humérus
Clavicule
Métacarpiens

Sternum et phalanges

Ulna et radius
Cotes sternales
Cotes
L flottantes

Bréchet

Phalanges

Ceinture
pelvienne

FACE DOS

Figure 1 : L’'anatomie du muscle de poule (CEE-ONU, 2013)
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3. Composition chimique de viande de poulet

Les principaux facteurs de variation de la cosion chimique de la viande sont 'age de

I'animal a I'abattage et parfois la race (AFSSAQ2D

La viande est composée essentiellement dj@atides, lipides, glucides et minéraux comme

l'indique le tableau suivant :

Tableau | : composition chimique (g) et valeur énergétique ikiir 100g de fraction

comestible des viandes de taurillon, du veau, duegp@t de la viande de lapin (Salvini et

al ,1998 ; Combes, 2004 )

Taurillon Veau Poulet Lapin
Eau 69.1 73.5 72.2 72.5
Protéines 19.5 20.5 20.1 21.0
Lipides 9.0 4.0 6.6 5.0
Energie 665 493.5 586 725
Minéraux 1.0 1.1 11 1.2

Ce tableau compare la composition chimique datrqutypes de viande dont le poulet est
classé le troisieme (apres lapin et veau) parar@ux teneurs en protéines avec 20,19 et le

deuxieme par rapport aux lipides (6,6g9).
4. Production de la viande de volaille
4.1 Dans lemonde

La production de viande de volaille se carastgpar une large gamme de produits originaires
de plusieurs especes essentiellement le poulditydiz, la pintade et le canard (Jlali, 2012).

En 2014, la production mondiale de viande diilles est estimée a 110,5 MT, soit une
augmentation de 3,9 % par rapport a 2013. Les petigps agricoles de la FAO montrent que
I'on peut s’attendre a une progression de la prioiide volailles de 1,8 % par an de 2015 a
2024.

Le tableau suivant montre la production de viatel®olaille dans le monde :
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Tableau Il : Principaux producteurs de viande de volailesis le monde (équivalent carcasse)

(FAO, 2015)
Production Evolution Prévisions de
2014 en MT 2014/2013 production 2015 en
MT

Etats 20,3 +1,5% 20,7

Unis

Chine 18,5 +05% 18,5

UE a 14,1 +26% 13,5

27

Brésil 13,3 +29% 13,6

Russie 3,7 +3,9% 3,8

Inde 2,5 +1,9% 2,6

Monde 110,5 +3,9% 1121

Selon OCDE/FAO (2016)les estimations perspectives agricoles et desgbiaje mondiales

des viandes sont présentés dans (ANNEXE I).

4.2 En Algérie

La filiere avicole algérienne a atteint un stalé développement qui lui confere désormais une

place de choix dans I'économie nationale en gérféra®o du PIB national) et dans I'économie

agricole en particulier 12 % du Produit agricolatbr

En 2007, elle réalise un chiffre d’affaire d@01milliards de Dinars, assurant en retour des

revenus a de larges couches de la population (B&lail5).
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Selon les indications de Ministére de I'Agttave ; I'Algérie produit annuellement 460.000
tonnes de viandes blanches. Dont le secteur aviestieprise en charge par les différentes
producteurs : 985 éleveurs de poisson, 9.111 d&etgode chair, 1.004 pour la dinde et 6.491

pour les poules pondeuses. (Abachi, 2015)
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Chapitre Il : La viande de poulet de chair

1. Qualité de la viande de poulet de chair

La qualité de la carcasse du poulet est un sajaplexe qui comporte de nombreux éléments :

conformation de l'animal, absence de défauts desegmt@tion, engraissement, composition

anatomique de la carcasse, ainsi que les aspestiitg) fonctionnels et bactériologiques de la

viande (Ricard, 1994).

1.1. Qualité nutritionnelle

La viande est un élément qui apporte de nomxbneutriments indispensables a une

alimentation équilibrée. C'est une source de pmegtid’excellente qualité car ces protéines

contiennent 40% d'acide aminées essentiels (lbamr&00.

Elle est trés riche en vitamines, notamment setla groupe B (B3, B6) et de minéraux

particulierement le phosphore (Iberraken, 2006
Selon Fredot (2009), la teneur en lipides est t&ian fonction du morceau :

o Filet: 1% de lipides sans peau, 6% avec la peau ;

0 Cuisse : 3% de lipides sans peau, 13,5% avec la;pea

o Peau seule : 47,5 de lipides.

La composition nutritionnelle de la viande eawtres aliments sont indiquées dans le tableau

Tableau Il : Composition nutritionnelle de diverses viandes ‘autdes aliments pour 100g

(FAO, 2007).
Produit Eau
Bcoeuf (carcasse) 54.7
Porc (carcasse) 41.1

Veau (maigre) 76.4

Poulet 75.0
CEuf (dur) 74.6
Pain (seigle) 38.5
Pommes de e

terre (cuites)

Lait (pasteuris€) 87.6

Protides
16.5
11.2
21.3
22.8
12.1

6.4

1.9

3.2

Graisses
28.0
47.0

0.8

0.9

11.2

1.0

0.1

3.5

Cendres
0.8
0.6
1.2

1.2

kJ
1351
1975
410
439
661
1000
301

264
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Parmi les produits alimentaires mentionnéssdartableau lll, le poulet est le plus riche en
protéines (22,8 g) et maigre en graisses (0,9gkt@a raison pour laquelle la viande de poulet
est considérée comme la viande de régime.

1.2. Qualité sensorielle

La qualité organoleptiqgue regroupe les propsiésensorielles des viandes et qui sont a
I'origine des sensations de plaisir ou déplaisgoages a leur consommation (Bonneaalet
2001).

1.2.1.Tendreté

La tendreté correspond a la facilité avec ldgualviande est découpée, déchirée et broyée au
cours de la mastication (Fredot, 2009).

Elle est liée a divers facteurs, tels queel'dg lI'animal, son sexe ou la localisation du neuscl
(FAO, 2015).

Selon Koohmaraie etl., (2002) ; Maltin etal., (2003), la tendreté dépend essentiellement de
trois facteurs :

- La qualité et la quantité du tissu conjonctif, tdl@geéne et la solubilité de ce dernier ;
- Lalongueur des sarcomeres ;
- La maturation de la viande.

1.2.2.Jutosité

La jutosité de la viande cuite présente deux pmsants organoleptiques. Le premier est
I'impression d’humidité durant les premiéres matbas. Le deuxieme est la jutosité soutenue
liee a I'effet stimulant de la graisse sur la sdlon (Lawrie, 1991).

D’aprés Geay dl., (2002), elle dépend :

- des facteurs physiologiques de I'individu ;
- de la structure de viande et sa capacité de rétedteau ;
- du type du muscle et de la teneur en lipides intisamulaire.

La viande de poulet peut apparaitre plus sécha& d@égustation aprés cuisson, puisqu’elle
présente un pouvoir de rétention d’eau moins &irtjui s’aggrave par I'’hydrolyse de glycogene a

la chaleur et a la libération de 'eau liee (Bopz@004).

]
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1.2.3.Flaveur

Elle correspond aux perceptions olfactives edtajives percues lors de la digestion et elle
dépend essentiellement de la teneur en lipides d®ntble important est attribué aux
phospholipides dans le développement de la flavaractéristique de la viande cuite, du régime
alimentaire et de I'espéce (Chougui, 2015).

La viande crue a une flaveur peu prononcée. lisson, par son action sur les précurseurs
d’arbmes formés pendant la maturation, dévelopflavaur caractéristique des différentes
viandes ( Abdelouaheb, 2009).

La flaveur est affectée par le pH et la cortiglacar cette derniére ne bloque pas totalement
les réactions biochimiques et la dégradation da geat se poursuivre (Bonneawakf 2001).

1.2.4.Saveur et arbme

Selon FAO, (2015) la saveur et I'ardbme se camgngpour créer la sensation ressentie par le
consommateur au moment ou il mange le produit.péeseptions s‘appuient sur l'odeur a travers
le nez et sur les sensations : salé, sucre, amacidd sur la langue. La saveur de la viande
dépendra du type d'épices, du régime, des méttamlesisine et des moyens de préservation
utilisés.

1.2.5.0deur

L'odeur est un autre facteur qualitatif. Le dand devrait avoir une odeur normale. Cette
derniere devrait différer selon les especes (pamgie, boeuf, porc, poulet), mais ne devrait
varier que Iégerement au sein de chacune d'ehese(EIAO, 2015).

1.2.6.Couleur

La couleur est déterminée par la réflexionl@dumiére qui s’opere sur une épaissear d
viande qui n’excede pas 8 mm. La couleur des veruanches sera aussi influencée par
d’autres types de pigments, notamment les caraténaile couleur jaune-orangée et qui sont
apportés par I'alimentation (JLALI, 2012).

L'abaissement du pH augmente la quantité de@acellulaire et, en conséquence, la réflexion

de la lumiére incidente, ce qui confere un aspleat aux viandes a bas pl@hougui, 2015).
1.3. Qualité technologique

La qualité technologique représente I'aptitude laleviande a répondre aux besoins des

transformations (Berri, 2001)

Y
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1.3.1. Pouvoir de rétention d’eau

Le pouvoir de rétention en eau de la viandeuadiacteur déterminant des pertes en eau par
exsudation de la viande crue.

Le pouvoir de rétention en eau de la viande fraiesiela capacité des 20 % de protéines
musculaires a retenir les 75 % d'eau présentsst ciBe caractéristique essentielle pour la
fabrication de viande cuite (Chougui, 2015).

Ce parametre est souvent considéré par le ponateur comme un critere de qualité .

Voire méme,a tort parfois, comme une indicationndmaitement des animaux par des

promoteurs de croissance (Iberrakenlet2006).
1.3.2 pH

Il constitue l'un des paramétres physiques phss utilisés pour prédire les qualités
technologique et sensorielle de la viande (El Raomredal., 2004). Chez I'animal vivant, le pH
du muscle est proche de 7,0. Apres abattage, ipkhue jusqu'a 4. (JLALI, 2012).

Il 'y a pas de corrélation entre le pH et dédg de carcasse ressuée. A pH bas, la liaison de
I'eau avec les protéines est pfathle (Chougui , 2015).
1.4. Qualité hygiénique

La qualité hygiénigue de la viande constitugidence élémentaire du consommateur. Elle
peut étre altérée par la prolifération de microaigimes néfastes, de parasites et/ou la présence
de composeés toxiques (Chougui, 2015).

1.4.1. Les microorganismes nefastes
1.4.1.1 Flore d’altération

» Pseudomonas
Le genréPseudomonasst constitué de bacilles a Gram négatif, droilbgérement incurvés,
ayant une taille de 0,5 a 1,0n sur 1,5 a 5,Qum, aérobies, oxydase positive, non sporulés et
généralement mobiles par un ou des flagelles mslaiCe sont des psychrotrophes, leur
croissance est possible entre 0 et 4°C.
LesPseudomonasont les bactéries retrouvées dans les viandesptésence au niveau des
chaines d’abattage et en particulier dans les ctesrfboides constitue une source permanente

de contamination des viandes (Ghafir et Daube, 2007

)
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> Flore Aérobie Mésophile Totale

La flore mésophile aérobie totale est I'ensendas micro-organismes aptes a se multiplier a
I'air ambiant aux températures moyennes, plus ggéwnt ceux dont la température optimale de
croissance est située entre 25 et 40°C.

Le dénombrement de FMAT constitue une bonne méthdidppréciation de la qualité
microbiologique de la viande de poulet de chairdet I'application des bonnes pratiques
d'hygiene (Tall, 2003).

» Les coliformes fécaux

Les coliformes sont des bactéries en batorim@sam négatif, oxydase négative, aérobies ou
anaérobies facultatifs.

Les coliformes thermotolérants sont ceux rasist a une température de 44°C notamment
Escherichia col{(lhuillier, 2010).

Dans les filieres de production carnée, langpale source de contamination des denrées
alimentaires pak. coliest le tractus intestinal des animaux. (Ghafir aule, 2007).

Ces germes peuvent devenir pathogenes pour le momsteur lorsqu'ils sont présents en
grand nombre (Tall, 2003).

1.4.1.2 Flore pathogene

» Salmonella

Les salmonelles sont des bactéries apparteéndatfamille desEnterobacteriacaepour la
plupart pathogenes des animaux et de 'Homme. sTelleSalmonella Arizonae, Salmonella
Choleraesuis, Salmonella Enteritidis, Salmonellgphiy et Salmonella Typhimuriun{Tall,
2003).Salmonella Typhimuriurast le sérotype le plus fréquemment rencontré Ehpoulet de
chair. (D’aoust, 1994 ).

Salmonellaest un bacille a Gram négatif, mobile (ciliaturéripiche), aéro-anaérobie
facultatif, développement facile en milieu ordimgioxydasenégative, fermentant le glucose,
lactosenégative.

Les volailles sont en général des porteursssatiiincidence technico-économique du portage
en poulet de chair semble étre minime, en faistde role des salmonelles dans les toxi-
infections alimentaires collectives qui expliquerlémportance dans la filiere. Selon le méme
auteur, I'existence d'un fort taux d'infection sahmllique des animaux est un phénomene
largement décrit en aviculture (Elgroud, 2009).

Les épidémies européennes d’origine alimentaomt principalement provoquées par

Salmonellaavec comme origines les ceufs et la viande de imlail
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En 2015, 1390 foyers de toxi-infections alinaémts collectives (TIAC) ont été déclarés en
France, affectant 11 429 personnes, dont 641 (6fo$t@ hospitalisées et 5 sont décédées. Par
rapport a 2014, le nombre de TIAC est stable (+0,7%380 foyers avaient été déclarés en 2014
touchant 12 109 personnes. (OMS ,2015) .

Salmonella est I'agent pathogéne le plus frégquent retrouvé avec 43% des foyers en 2014.
Selon le rapport de 'OMS (2015), les estimatidesla charge mondiale de morbidité due aux
maladies d’origine alimentaire est due a 31 agématssmis par les aliments principalement
Salmonella, Campylobacter et Escherichia calix niveaux mondial et régional.

> Les staphylocoques

Les Staphylocoques sont des bactéries a Gramifpaditfacultativement anaérobique
thermorésistantes (Nana, 2000).

D’aprés le méme autede S.aureusest un germe ubiquiste qui vit dans les cavitéslras
les glandes sébacées et sudoripares et dans les Ipilkies de 'homme et certaines espéces
animales telles que les volailles.

LesS.aureus &oagulase positive peuvent produire une entérimogrotéique responsable
d’intoxinations alimentaires et peuvent faire codkes risques au consommateur. lls sont en fait
recherchés et dénombrés comme test d’hygiene deédg#s ou contamination par le personnel
(Joffin etal ., 2010).

» Campylobacter

Campylobactersont des bactéries a Gram négatif, ayant une mimgieospiralée ou
incurvée, pouvant évoluer vers une forme coccoide.

Leur croissance est favorisée dans une atreos@ppauvrie en oxygene et, pour les espéeces
thermotolérantes, a une température optimale dssamace 42 °C (AFSSA, 2006).

Les viandes de volailles sont beaucoup pluginmnées a l'origine des toxi-infections
alimentaires chez I'nomme (Nana, 2000).

La prévalence d€ampylobactersp. dans les élevages de volailles est relativer@lenge,
mais aucune pathologie spécifique n'a été jusqasept décrite, les animaux étant porteurs
asymptomatiques au niveau du tractus digestif (A2B03)

» Closridium sulfito-réducteurs

Les clostridium sulfito-réducteurs sont des bacilles a Gram gopsinaérobies strictes,
sporulés, commensaux de l'intestin, tellurique,urgant les sulfites en sulfure (Joffin et al,
2010). Dans lequel les spores sont capables dessudurant de longue période, ils peuvent étre
présents dans le tube digestif de ’lhomme et derdignimaux (Euzeb, 2008).
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» Listeria monocytogenes
Listeria est une coccobacille a Gram positif, Aéro-anaérdhmicroaérophile et qui se
développe a 20 - 25° C.

Listeria monocytogenest une bactérie tres répandue, que I'on trouveuiatans les sols,
mais aussi dans les silos (fourrages), résiste hien conditions de I'environnement, peut
€également provenir de troupeaux infectés, maispstsains.

Les infections provoquées phisteria monocytogenesont rares mais graves (Joffin at,
2010).
1.4.1.3 Champignons microscopiques
Selon ITAB, (2016) les champignons sont desamiges vivants, formes de réseaux de
filaments, qui se reproduisent a I'aide de spores.
Chez les volailles, on peut trouver daspergillus fumigatugresponsable de I'aspergillose),
ou duCandida albicangresponsable de la candidose).
1.4.2 Les parasites
0 Les parasites intestinaux
Certains vers parasitent les volailles en s’inatdlldans leurs intestins pour se nourrir de
'aliment qu’elles ont consommeé. Ainsi ils entraihen retard de croissance des poulets (Sow,
2012).
Il s’agit surtout Capillariose du jabot veredicomme des cheveux, d'ou le nom "capillaires”
et l'ascaridiose vers comme du vermicelle, qui infesténtestin (Stauk et john .,2017).
0 Les parasites externes
Il s’agit des poux, puces et argas. lls parasiesvolailles en se fixant sur leur corps pour
sucer leur sang. lls provoquent leur amaigrisseymnt'anémie et leur inoculent des maladies
(Sow, 2012).

&
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1.4.3 Résidus d’antibiotique
Les risques attribués a la présence des rédidasibiotiques dans les denrées alimentaires
d’origine animale sont :
* Risque de toxicité direct
Il est provoqué par le médicament lui mémel'on de ses métabolites lors d’'un contact
unigue. Les manifestations de cette toxicité dépendle la dose administrée et de la voie
d’administration.
* Risque allergique
Les résidus d’antibiotique utilisés en thérapewicanimale sont parfois incriminés en
allergologie humaine. Les antibiotiques les plugvent incriminés sont les pénicillines suivis
des sulfamides et, dans une moins mesure lesyélirzes et la spiramycine.
* Risque bactériologique
Il peut étre attribué a deux phénomenes :
- la modification de la flore digestive humaine poutv@ntrainer des troubles et une
symptomologie indésirable ;
- la sélection chez 'homme des souches de germesogetes résistantes a ces
antibiotiques (Mohamed Said, 2015).

2. Altération de la viande de poulet
La viande de poulet est un produit périssalolmme tous les autres aliments d’origine
animale.

Les opérations de découpe et de transformd#ieorisent I'atteinte microbienne des tissus
profonds (Giraud, 2003).

Dans la filiere avicole, deux types de dangersrobiologiques peuvent étre distingués de
leur gravité et de leur origine:

- Les dangers liés aux bactéries pathogenes, doigin® se situe le plus souvent dans
I'élevage ;

- Les dangers liés aux bactéries d'altération dongihe est a rechercher dans le matériel
et les méthodes d'abattage (Tall, 2003).

2.1 Altération d'origine exogene

La contamination peut étre provoquée par des presofgermes sur la peau, les mains, les

intestins, la gorge ou les coupures), la terrgpdassiéere, les eaux usées, l'eau de surface, le
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fumier et les aliments déja altérés (Brigitteakt,2005). Selon Ndiaye (2002), elle peut aussi
avoir lieu par l'intermédiaire d'instruments malds, d'animaux domestique et de compagnie,
d'animaux nuisibles ou d'animaux abattus dans devamses conditions d'hygiene (Makabi,
2011).
2.2 Altération d’origine intrinseque

Ce sont des altérations qui ne dépendent que desitcants de la viande et y compris les
microorganismes :

% Putréfaction

Plusieurs auteurs, cités par Brigitte akt (2005), ont trouvé que lors de la dégradation
microbienne des denrées riches en protéines (puotréh des viandes/poissons), sous l'effet de
diverses bactéries telles quEsktherichia coli, Streptocoques du groupe D, Cld&e spp.
certaines levures.. etc qui conduit a la formation des amines biogéoeisjues.

% Lipolyse

Se produit sous l'effet de lipases, qui hydselyt les liaisons ester des triglycérides libérant
ainsi des (mono et di triglycérides) (GaindemeB2)9En effet, les acides gras volatiles tels que
I'acide propanoiqueconférant au produit un godt et une odeur de randésirables (Ait
Abedelouahab ,2000).
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Le cycle de I'élevage de poulet de chairdgsé en trois périodes : Période de démarrage,
qui dure environ 20jours, I'aliment doit conteame teneur en protéine brute entre 21-23%. Ce
cycle est suivi par la période de croissance qut parer jusqu'au 45 jours, et 1™ cycle de

finition jusqu’au 54 jours date de I'abattage eudtrait (Behira, 2012).

1. Différents types d’élevage

Nous pouvions souligner au passage l'existence el dypes distincts d’élevage, I'élevage

traditionnel et I'élevage moderne.

1.1. Elevage traditionnel

Ce systeme d’élevage pratiqué depuis tregtéomps existe toujours. Il se caractérise par un
faible investissement initial, il est présent esisiement dans les zones rurales, c’est toujours
une tradition d’associer I'élevage de volaille auxres cultures agricoles (Kirouani, 2015).

C’est un élevage destiné a subvenir aux besiénla famille, a offrir quelques fois une ou
deux poules aux visiteurs, ou a servir d'offrandede sacrifices lors de cérémonies coutumiéres
(Koyabizo, 2009).

En aviculture villageoise, les volailles expéais sont de races diverses. Elles sont peu
performantes, avec une croissance faible donnansdiets d'environ 1,5 kg de poids vif a 4
mois d'agdTall, 2003).

La microflore digestive indigene de la poule donags n'est pas modifiée par 'usage des
antibiotiques contrairement au poulet de chairélevage industriel (Behira, 2012).

1.1.1. Habitat

La volaille traditionnelle ne dispose pas odgeiment particulier. Les animaux passent la nuit
sous les arbres, sous les greniers, dans la gieécert de cuisine (Huart att, 2004).

L’aviculture traditionnelle utilise de la maiticeuvre familiale et pratique I'élevage extensif,

caractérisé par :

- Le systéme extensif en liberté ou les volaillest selevées en divagation sans aucun
suivi sanitaire et vont a la recherche de noueitsur de larges étendues. Des abris
peuvent étre ou non aménageés ;

- Le systéme extensif en basse-cour ou les oiseanxcgEs la nuit et libres le jour ;

- Le systéme en liberté amélioré ou les volailles gamdées dans un espace cléturé avec

acces a un abri et au suivi sanitaire (Bangue LamB014).
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Selon ITAB (2016) l'implantation de structuresgétales arborées ou arbustives peut étre un
atout pour protéger les volailles du vent, du $oli la prédation, ou encore du parasitisme
(réle antiparasitaire de certaines planteésSle contribue aussi a la biodiversité, évite
'accumulation des déjections sur une méme zonafret une prairie en bon état.

Si la surface d’élevage le permet, une rotatierparcs peut étre intéressante pour diminuer la
pression parasitaire. Certaines essences peuventcloisies et entretenues de maniére a
valoriser ses propriétés thérapeutiques et anspan@s comme le fenugrec, concentré de l'ail
ou le thym.

1.1.2. Alimentation
Elle est constituée de :

- Restes alimentaires de la famille de I'éleveur ;

Produit et sous-produit des récoltes agricoles §nraanioc, arachide et autres), d’autres
sous produits alimentaires ;

Mélanges alimentaires effectuées en appliquantggesl formules proposées (Koyabizo,
2009).

Une poule peut boire la moitié d’un litre d’eau jaur (CTA ,2009).

Selon FAO (2004), en conditions naturelles, la Melgperche dans les arbres et passe une
grande partie de la journée a chercher sa nowerities poulets dépensent beaucoup de temps a

gratter le sol afin de déterrer les éléments esfoui

1.2. Elevage industriel ou moderne

Au cours de ces dernieres années, cette méthodevate s'est largement diffusée en
Algérie. Dans ce type d’élevage on fait plus attené I'alimentation et au contréle des maladies
et on éleve des poulets a des fins commercialesydrilles élevées sont de races améliorées
d’origines étrangére&irouani, 2015).

1.2.1. Habitat

Dans ce type de production les batiments sont tleeaits clefs. Car, ils ont une forte
incidence sur les performances zootechniques btele-étre des animaufChabat et Maza ;
2012).

Le batiment permet de créer un environnemesptipe a I'élevage des volailles, c’est a dire

répondant a leurs besoins physiologiques. Cestgesont déterminés par :




Chapitre Il : Elevage de poulet de chair

1.2.1.1. Température

Au démarrage, le poussin a besoin de chaldifiC)3et craint les courants d’air. Le batiment
doit étre correctement chauffé, sans entrée digempestive. Au contraire, les poulets en

finition ont besoin de fraicheur.

Tout inconfort thermique peut avoir des répgonis sur I'équilibre physiologique de

I'animal, son état de santé et ses performancesdutiques (ANSEJ ,2010).
1.2.1.2. Ventilation

L’aération, le renouvellement de l'air, qu'asstl les différentes techniques de ventilation,
constituent les facteurs les plus importants deérisaides conditions d'ambiance dans les locaux
d'élevaggDebbeche ,2010).

1.2.1.3. L'humidité

L'humidité est une donnée importante qui mfeur la zone de neutralité thermique donc
participe ou non au confort des animaux en atmasplkéche et chaude, les pertes par
convention tendent a diminuer (Alloui, 2005).

L'humidité élevée va conduire ou participerlaa propagation des agents pathogenes.
(Debbeche, 2010).

L’humidité optimale pour I'élevage de poulet seisientre 40 et 75% (ANSEJ ,2010).

1.2.2. Alimentation

L’alimentation est I'un des enjeux majeurs de Mélge avicole vu son role primordial dans le
meétabolisme animal, son colt économique et sondhgeironnemental (Batononat, 2014).

Les volailles reglent en grande partie leunsmommation d’aliment de facon a couvrir leurs
dépenses énergétiqgues. En pratique, les recomnamgladlimentaires en protéines, acides
amines et minéraux sont indiquées en fonction derlaur en énergie des régimes.(Bréchet et
al. ,2013)

Selon les spécialistes du ministere de I'adfice, les éleveurs algériens utilisent environ 2,5
Kg d’aliments pour produire 1 kg de viande blandbela norme internationale est ramenée a
1,8 Kg d’aliment pour un kilogramme de viande (&lhia2015).
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En effet, 'alimentation est généralement pr&/uypes d’aliment: l'aliment démarrage,
I'aliment croissance et I'aliment finition. lls sboomposés en fonction des besoins nutritionnels
du stade de développement du poulet (Sow, 2012jalleau ci-dessous résume les principaux

apports alimentaires du poulet de chair duranttfes périodes :

Tableau IV : Apports alimentaire recommandés pour le poulet Hairc(exemple des

spécifications nutritionnelles pour le poulet daichie la souche Ross PM3 pour un poids vif de

2 a 2.5Kg)(Bréchet etl.,2013).

Démarrage | Croissance Finition (25

(O a 10/ (11a24jours) | jours a

jours) I'abattage)
Concentration énergétique (Kcal/Kg) | 3025 3150 3200
Matieres azotées en (%)
Protéines brutes (%) 22-25 21-23 19-23
Lysine digestible(%) 1.27 1.10 0.97
Méthionine+cystéine digestible(%) 0.94 0.84 0.76
Méthionine digestible(%) 0.47 0.42 0.38
Thréonine digestible (%) 0.83 0.73 0.65
Isoleucine digestible (%) 0.85 0.75 0.67
Valine digestible(%) 0.95 0.84 0.75
Arginine digestible(%) 1.31 1.14 1.02
Tryptophane digestible(%) 0.20 0.18 0.16
Minéraux en (%)
Calcium(%) 1.05 0.90 0.85
Phosphore disponible (%) 0.50 0.45 0.42
Magnésium(%) 0.05-0.50 0.05-0.50 0.05-0.50
Sodium(%) 0.16-0.23 0.16-0.23 0.16-0.20
Chlore (%) 0.16-0.23 0.16-0.23 0.16-0.23
Potassium (%) 0.40-1.00 0.40-0.90 0.40-0.90

Les aliments destinés aux volailles sont nitajoement constitués de céréales : en moyenne
de 34 % de blé, 27 % de mais, 27 % de tourteawjdees 12 % d’autres matiéres premieres et

dans une moindre mesure l'orge (Batqriii4).
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1.2.2.1. Leblé

Le blé, est tres énergétique, le plus appétameic une teneur de 12-13% en protéines
(Ouarest, 2008).
L’amidon du blé (36%) est bien digéré par le pouletchair et avec une faible variabilité
individuelle (Belaid, 2016).

1.2.2.2. Le mais

C’est la matiére premiere la plus importangeptincipale source d’énergie en alimentation
des volailles. Par rapport aux besoins nutritiogyniélest relativement carencé en protéines et en

acides aminés (Huart, 2004).

1.2.2.3. Tourteaux

Ce sont les coproduits (sous-produits) deitlaration des grains oléagineuses. Les tourteaux
constituent la 2" classe daliments la plus importante aprés lesatés. En effet ils
représentent la principale source de protéines liemem@tation aviaire. Le tourteau de soja
représente plus de 50% du total de la productiondiate de tourteaux de protéin@3uarest,
2008).

1.2.2.4. L'orge

L'orge est capable de fournir des éléments nugriidcessaires a la croissance du poulet de
chair et a la production des ceufs, et une tenepragines plus élevée (jusqu’a 10%), un profil

en acides aminés satisfaisant les besoins desdleslgdBelaid ,2015).

Dans un cadre scientifique et technique, 'ONABfice National d’Aliment de Bétail) et
PITELV (Institut Technique des Elevages) ont pragrmé durant I'année 2011, la mise en place
d’'un essai sur poulet de chair utilisant différetsex d’'incorporation de I'orge a 20 et 25%
respectivement pour les phases de croissance éniten (a partir du 13™ jour jusqu'a

'abattage (42 jours d’age).

L’essai a pour but principal d’introduire I'erglans une formule alimentaire pour poulet de

chair et d’évaluer I'impact technico-économique.

=
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Les performances zootechniques enregistrées :

= Un taux de viabilité tres fort qui se situe aux nébeirs de 98.33% et 98.61%
respectivement pour le témoin et I'aliment avegeor

= Un gain moyen quotidien élevé de 52.5g et 51.2geas/ement pour le témoin et
l'aliment avec orge;

= Unindice de consommation bas avoisinant le 1t8583 respectivement pour le témoin

et I'aliment avec orge.

En conclusion, une formule contenant de I'orgespintable est adoptée avec :

* Des meilleures performances zootechniques avetoumelle contenant de l'orge ;

* Une meilleure efficacité alimentaire ;

» Une croissance rapide Une rentabilité au maximum ;

* Un aliment moins cher ;

* Un prix de revient de poulet produit a un prix bbee formule contenant de l'orge
aboutit a une économie (14% Mais en phase de armiest 15.5% en phase de finition)
(Gribissa etl., 2009.

1.2.2.5. L'eau

L’eau est le principal constituant du corps peslets (prés de 75% a I'éclosion et 55% a I'age
adulte). L’eau distribuée aux volailles doit ét@tgble. Les volailles, boivent presque des fois
plus qu’elles mangent (ANSEJ ,2010).

1.2.2.6. Utilisation des enzymes exogenes en alirtaion avicole

Depuis plus de 20 ans, 'usage des enzymes exofgimgsise, protéases, amylases et lipases)

est courant en alimentation animale. Leur usagpisttié pour :

= Inhiber l'action des facteurs antinutritionnels tmus dans les aliments et qui ont des
effets déléteres sur le processus de la digesti@nsanté de I'animal ;

= Augmenter I'accessibilité des nutriments contedass les aliments par les enzymes
endogenes de I'animal ;

= Palier I'absence chez l'animal d’enzyme capableydrblyser des liaisons chimiques
particulieres;

= Pour palier le manque d’enzyme au niveau d’'un tdigestif immature (Beckers et
Fabien ; 2009).
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1.2.3. Usage d’antibiotique en aviculture

Les antibiotiques ont été largement utilisés dauproduction animale pendant des dizaines
d'années dans le mondeAu cours de leur vie, les animaux doivent étretémiavec des
médicaments destinés a prévenir ou a guérir cegaimaladies. Il arrive que les résidus de ces
médicaments, notamment, les antibiotiques aboutistans des produits alimentaires (viandes,
porcins, volailles et poissons (Chataigner et Stage 2002)

SelonCodex Alimentariug2009),les systemes modernes de production alimentainaiden
étre concgus et gérée maniere a garantir que I'exposition des anindastinés a I'alimentation
a desnédicaments vétérinaires ne présentent aucun risguda santé humaine.

Seules les volailles en bonne santé peuvenerewmians la chaine alimentaire pour la
consommation(Welden, 2014).

Les antibiotiques sont utilisés a des conetiotis thérapeutiques et sub-thérapeutiques chez
les animaux destinés a l'alimentation humaine. stihéés pour les raisons suivantes :

» Usage thérapeutique pour le traitement d’infecidiagnostiquées ;

e Usage prophylactique pour prévenir des maladesicplierement en période de stress ;

» Stimulant de croissance pour accroitre [l'efficacide [I'utilisation des aliments

(Baloul et Bouzidya ;2012).

Malgré tous les avantages apportés par lebiatgjues a I'industrie de production animale,
en termes de santé, mais aussi d’économie, unégoesce inquiétante de I'utilisation de ces
produits est apparue, dés les années 1950. En laffdisation d’antibiotiques, a conduit a la
sélection de souches bactériennes résistanteslipeination des souches sensibles (Behira,
2012).

L'Union européenne a déja interdit d'incorporer sddes aliments pour animaux les
antibiotiques utilisés en médecine humaine. Le pauvreglement sur les additifs dans les
aliments pour animaux compléte cette interdictiontilser les facteurs de croissance
antibiotiques dans l'alimentation des animaux &rpdw ler janvier 2006.

A partir de cette date, la commercialisation ouilisation des antibiotiques a avoir été
autorisés pour faciliter 'engraissement du bé&ailont interdites. L'interdiction est la derniere
étape du processus d’élimination progressive ddisation des antibiotiques a des fins non
thérapeutiques. Elle s’inscrit dans la stratégimégdéle de la Commission pour contrer
'émergence de bactéries et d’autres microbes tadgisaux antibiotiques en raison de
I'exploitation excessive ou incontrélée de ces wasn(CEE, 2005).
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2. Innovation en aviculture

2.1. Utilisation des algues en élevage

Les algues regorgent de trésors insoupconnés, décuhes particuliéres chargées de
protéines, d’antioxydants, d’anticoagulants et tharaux utiles pour la santé animale et
humaine Les algues aquatiques pourraient garantir la bean& des animaux d'élevage en se
substituant aux antibiotiques a lutter contre I'antibio-résistan@dilice, 2016).

Les algues ont un effet probiotique pourntadulation des flores, sur la stimulation

immunitaire, la réduction de la charge bactériembestinale, la réduction de la coccidiose du
poulet, 'augmentation du taux de survie en élevfmmrc, poulet), la résistance au stress

(transport, chaleur), etc. (Ronan, 2016).

2.2. Utilisation des produits a base de plante

Pour éviter I'usage d’antibiotiques, une carte dévention naturelle est mise en place en
utilisant des produits naturels a base des plgetasn, ail et cannelle), versés dans I'eau des
poulets afin de prévenir contre vermifuge et ditier les verts intestinaux ce qui permet une

bonne digestion et une bonne santé (Candeledr,&2016).

&
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L'abattage des volailles est une opératiomptant d'obtenir des carcasses, des abats et des
cous qui peuvent étre commercialisés en I'étatestirtes a une transformation ultérieure(Nana,
2000).

Un abattoir esttout local approuvé/homologuéueenregistré par 'autorité compétente, utilisé
pour l'abattage et I'habillage d'animaux spécifiéstinés a la consommation humaine (Codex
Alimentarius, 2009).

1. conditions d’abattage

v abattage des poulets a un age précoce allant de 85 jours avec un poids moyen

généralement compris entre 1,6 a 2,1 kg ;(Jlali220

v Soumettre les animaux a une diéte pendant 12 siaurenoins qui précedent I'abattage ;

v Mettre les animaux dans un endroit frais, au repeadant 2 a 3 heures avant

I'étourdissement pour éviter leur stress (Jouvp).9

2.  Techniques d’'abattage industriel

2.1. Transport et réception des poulets

Lors du transport des animaux a I'abattoirdloi veiller a ce que:
* les salissures et la contamination croisée desaax par les matieres fécales soient réduites au
minimum;
» de nouveaux risques ne soient pas introduitoarsalu transport;
* les animaux ne soient pas soumis a des stressflsigpsusceptibles d’affecter la sécurité
sanitaire de la viande (par exemple par excrétmpathogenes sous l'effet du stress).

Lors de la réception, tous les animaux devra@&rg examinés a leur arrivée a l'abattoir.
Lorsque des anomalies dans le comportement oweaspun animal ou d’'un lot d’animaux font
penser que les animaux devraient étre isolés,deseait étre fait, on parle donc de l'inspection

ante-mortem(Codex alimentarius, 2005).
2.2. Accrochage

Les poulets sont accrochés par les pattesesufodirches qui glissent sur un convoyeur aérien

au moyen des galets et d'un systeme d’entraineédectromécanique (Fusagx, 2003).

&
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2.3. Etourdissement
Il existe trois types d’étourdissement :
e FEtourdissement par électronarcose
Les poulets sont plongés dans un bac d’eaersaypar un courant électrique, dans lequel
sont plongées leurs tétes. Ce systeme provoquepiigtience instantanée et compléte de
'animal (Turner e@l., 2003).
e FEtourdissement par atmosphére contrélée (mélangeszeux)

Selon Gomez eal. (2007), un étourdissement gazeux de poulet d& obprésente une

alternative dont le principe repose, entre autrepss I'anoxie (I'inconscience se produit par

une diminution de la pression partielle de I'oxygétans le cerveau), soit sur I'’hypercapnie

(I'inconscience est due a une diminution du pHIdidé cérébro-spinal).

e FEtourdissement mécanique (par dispositif a tige)
Il est généralement uniquement utilisé, pour leslgts de chair, pour des abattages
d’'urgence ou comme méthode d’étourdissement dditutlms.
2.4. La saignée

La saignée est utilisée pour la mise a mortpdesets de chair aprés étourdissement préalable
et constitue une étape indispensable a toute fdarteansformation de la viande.

Elle est effectuée par dissection de la jugelat de la carotide a I'aide d’'un couteau (Sekour
et Sahad ; 2009).

Selon FAO (2004), la saignée doit étre pratquapidement et tous les vaisseaux sanguins du
cou doivent étre sectionnés.

Il est conseillé de maintenir le poulet daascbne pendant 5 minutes pour évacuer le
maximum de sang et éviter ainsi la coloration rodée a une saignée incomplete, cause de
déclassement de la carcasse et aussi a des fininys.

2.5.Echaudage

En abattage industriel, on a recourt généraleméamtvoie humide en trempant les poulets dans
une cuve a échauder munie d’une résistance éleetatjd’'un thermometre électronique pour le
contrdle de la température (52° C).

Selon Genot (2004), un échaudage incorrectreligaine carcasse sombre et sanguinolente.

2.6. Plumaison

La plumaison, quant a elle, est une étape owdataminations de la peau des carcasses de
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volailles par les germes présents sur les doigisptieneuses sont importantes(DJAL/SDSSA,
2009).

On plonge la carcasse dans I'eau chauffée @ 2hdant cing secondes environ ; ensuite on
enléve les plumes(Koyabizo, 2009).
2.7. Eviscération
L’éviscérationest I'ablation de tous les viscafesraciques et abdominaux d’'un animal. Il faut
couper les liens entre les visceres et la carcsms® endommager les estomacs ou les intestins
(Abdelouaheb, 2009).

L'éviscération constitue une phase détermindates la contamination des carcasses par les
bactéries. Lors de la rupture de lintestin, il gissémination des bactéries fécalgéscoli ou
salmonelles) (Nana, 2000). Le jeun préalable despeécaution la plus efficace pour éviter cette

contamination.

2.8. Lavage
Le lavage permet de diminuer la charge birtee sur les carcasses mais son efficacité

est réduite par sa propreté et son rentmmeht irrégulier (Nana, 2000).
2.9. Ressuage
L’objectif est d’atteindre une température compmdgre 0°C a 4°C a cceur a l'issue de la phase
de ressuyage (Yves, 2009). C’est une sorte de géaja permet de diminuer ’humidité de la
surface de la peau pour améliorer de la durée igeceation du produit (Colin, 1985).
La maitrise est le respect temps/température atsabel la phase de ressuyage permettent de
limiter la multiplication de la plupart des dangeexonnus pertinents pour la filiere. Ces
parametres doivent donc étre surveillés (DJAL/SDSEN9).
2.10. Le conditionnement
Selon CEE-ONU (2013), I'emballage est formé n@&'upellicule souple en plastique
enveloppant le produit et fermé par les méthodesarnment utilisées dans le commerce. Une
feuille de plastique dans une caisse est considéodbeme faisant partie du contenant
d’expédition (récipient de transport) et non pasme® un emballage intérieur, les étiquettes
accompagnant les produits, pour les carcassestetspde poulet emballées doivent porter :
o Dénomination du produit;
0 Marque sanitaire/tampon d’inspection;
o Date limite de vente/de consommation (fixée sedsnprescriptions de chaque pays);
0

Conditions d’entreposage: par exemple «A entrepp$etC au maximumy;

&
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o ldentification appropriée de I'emballeur, du distrieur ou de I'expéditeur;
o Poids net en kilos (kg);
o Augmentation de la teneur en eau, en pourcentage.

3. Les facteurs influencant le rendement d’abattage

SelonFusagx, (2003),les facteurs qui aritent le rendement d’abattage sont :

Race : par exemple, le poulet de chair a un rendeergre 66-70 % ;
L’age d’'abattage et taux d’engraissement : un poddel.2 kg aura un rendement de 66%
tandis que le poulet abattu a 2.4 Kg Poids vif @vamun rendement de 70% ;
Sexe : les males (cogs) ont un rendement légeresupatieur a celui des femelles ;
Le jeun précédant I'abattage (influence le contdumiabot, du gésier et des intestins) ;
La méthode d’abattage (par élimination ou non dgraisse abdominale) ;
La pesée et le stockage (perte de poids due aitége et la réfrigération).
4. Stockage sous froid
Selon CEE-ONU (2013), les carcasses et patégmoulet peuvent étre présentées réfrigérées,
réfrigérées avec de la glace dans le contenamigéédes avec de la neige carbonique dans le
contenant, légerement congelées, congelées, sesgai@rgelées individuellement (rapidement)
sans givrage («iceglazing») ou surgelées individoednt (rapidement) avec givrage.
4.1 Réfrigération
Appelée également « froid positif », la réfrigtion qui consiste a maintenir le produit
alimentaire a une température proche de 0°C (énege3°C) a pour but d’allonger sa durée de
conservation en I'état avant transformation uliénée(Guiraud, 2003).
4.2 Congélation
La congélation permet de prolonger considérabid la durée de vie des produits sans en
modifier notablement les caractéristiques sengesielqu’elle soit appliquée a une carcasse
entiére, a de la viande en morceaux ou hachéeuapéat cuisiné (Genot, 2000).
4.3 Action du froid sur la viande de poulet
Le refroidissement a l'air, utilisé seulementipdes carcasses destinées a étre vendues a I'état
réfrigéré, ne provoque pas de modification notaldda contamination par les salmonelles. Le
trempage des carcasses dans un bac d’eau glacée asgefroidissement plus rapide, mais les
contaminations croisées par I'eau du bac de refsédnent est possible et méme fréquent.
(Carlier etal., 2001).

La congélation des viandes et des produitsigifee animale d’aprés Michaud (2000),
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conduit a:
- Ralentir ou arréter les réactions de dégradation ;
- Stopper le développement microbien ;

- Léser les parois des cellules par formation desaurk de glace.

3.5 Influence des parametres de réfrigération (Tengrature, vitesse de
réfrigération)

Pendant le refroidissement il y’ a un échange ddecin entre une ambiance froide et le produit.
Si la teneur en eau de I'environnement et de sarthAc produit n'est pas en équilibre, il se

produira aussi un transfert de masse a l'interfsogoquant :

* une dessiccation en surface,
* des changements de poids dus a I'évaporation,

* migration de I'eau dans le produit.

La vitesse de refroidissement est trés variablenskds conditions appliquées (température de
I'air, vitesse de I'air, humidité relative, durésf)selon les caractéeres du produit (composition en

matiére grasse, géométrie, dimension, épaissebhgud@lii, 2015).

=l
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1. But de I'étude

Notre étude consiste a comparer deux typeodes (traditionnel et industriel) par rapport a
la qualité bactériologique et la teneur en pro®iri@es derniéres sont liées a plusieurs facteurs,

tel que I'hygiéne au niveau de centre d’élevad&@battoir , I'alimentation de poulet de chair .
2. Présentation de l'unité

L'unité abattoir avicole de TABOUKERT (UAAT)se une société par action. C'est une
filiale d’'un Groupe Avicole du Centre (GAC). Ellstemise en exploitation Mars 1994 sous le
nom ORAC (Office Régional Avicole du Centre)

Elle se situe a environ six kilométre du cheti de la Daira de TIZI-RACHED, a pour
principale activité I'abattage du poulet de ch&tautre part, il existe au sein de cette unité
d’autres activités non de moindre important, tejle la transformation des viandes et dérivés

(cachir, paté).

Parmi les principaux objectifs de I'entreprise de ¢
o Amélioration du volume de production en fonctionl@elemande ;
o Reégularisation de marche de la volaille.

L’organisation de l'unité (organigramme) est prése dans I'annexe Il.

3. Matériel et méthodes
3.1. Matériel
3.1.1.Matériel biologique

L’'un des questionnaires ont été réalisés aeauivdu centre d’élevage de poulet de chair a Ain
Laloui wilaya de Bouira et I'autre questionnairencernant I'élevage traditionnel a été réalisé au
niveau des wilaya Tizi-ouzou et Bouira.

L'échantillonnage a été fait d’'une maniere taiéa par la méthode du tirage au sort. Le
nombre d’échantillon a été limité a huit carcagsms les raisons suivants:

Voir les conditions de travail (transport, naspibnibilité des produits des analyses et la durée

pratique limité)

La répartition des ces échantillons a été faiitdglement

=
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Matériel et méthodes

Quatre carcasses de poulet de chair (E1, E2EEBau niveau de I'abattoir de CHERNAI

précisément de la salle de ressuage apres 4shadeirefroidissement (fin de ressuage) durant la

saison de printemps.

A quatre autres de poulet de chair traditionnelle&, EB, EC, ED) récupérées de deux sites

différents (Bouira, Tizi Ouzou) aprés un abattaein refroidissement d’environ 4 heures.

Le tableau suivant résume les principales tanatiques de nos huit échantillons en se basant

sur les questionnaires réalisés.

Tableau V : Caractéristiques des différents échantillondyaéa (Bellahoues et Gouizi,2017)

échan | Site habitat Alimentation de base | Source d'eau Utilisati | Poids
tillons | d’élevage on apres
d’antibi | abattag
otiques | e (kg)
E1l Ain laloui | batiment Blé, soja, mais et orge  puits uio 1,75
E2 Ain laloui | batiment Blé, soja, mais et orge  puits uio 15
E3 Ain laloui | batiment Bl€, soja, mais et orge puits uio 1,15
E4 Ain laloui | batiment Blé, soja, mais et orge puits uio 1,2
EA Tirmitine | en  plein| Restes alimentaires dd=au de robinet, Non 1,21
air 'homme, vers de terre,eau de puits
herbes
EB Thala en plein| Restes alimentaires dd=au de robinet Non 1,31
athmane | air ’'homme, vers de terre,
herbes,
EC Oued en plein| vers de terre, herbes, Eau superficigldon 1,26
Ibardi air
ED Bouira en plein vers de terre, herbes Eau de robinétpn 1,21
air eau d'oued

Le tableau V nous montre les différences desa@eux modes d’élevage et sourtout au niveau

de I'alimentation des poulets qui est & base déates chez les poulets industriels et I'herbes et

des vers de terre pour les poulets traditionnelassA nous marquons [l'utilisation des

antibiotiques seulement dans I'élevage industriel.
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La race des poulets de chair étudiée c’e&dtinaise: Bonne race, mixte (de chair et de ponte)
trés rustigue elle aime les grands espaces etmtadaous les climats, elle est surtout élevée
pour la viande.

3.1.2. Milieux de culture utilisés

» Bouillon sélénite de sodium simple concentratiSRE),
» Bouillon cceur-cervelle (BHIB),

* Gélose Hektoen,

» Gélose lactosé, biliée au cristal Violet et au Roogutre (VRBL),
* Gélose Chapman,

» Gélose standard avec glucose (P@#gte Count Agar,
» Gélose viande foie (VF),

* Milieu Giolitti Cantoni (GC),

* Plasma lapin.

3.2. Methodes

3.2.1. Suivi de processus d’abattage industriel

3.2.1.1. Préesentation d’abattoir CHARNAI
L’'abattage des échantillons industriel a été séalau sein de I'abattoir CHERNAI.
L’abattoir se situe dans la Zone Des Parcs-Thatanane-Tizi Ouzou, crée en 2085 agrée
depuis 2007. L'entreprise emploie plus de 95 peres vacataires inclus, classées en ouvriers
permanents(50) et temporaires(109). Sa capacitbaticaye peut dépasser 525110 sujets/an
(poulet) et 23483 sujets/an (dinde) selon le bien 2013, mais cette production n’est pas
permanente pour chaque année, elle dépend de landendu marché selon les périodes de
'année.
3.2.1.2. Processus d’abattage
Le processus d’abattage de cet abattoir répondregies des bonnes pratiques d’hygiéne
(BPH) et le systeme HACCP. Il se déroule comme:sui
1) Réception
Les poulets de chair vivants de 52 jour d’aget sransportés en cage dans des camions. A
I'arrivée un triage est effectué dont les pouletspntant des anomalies (blessé, mort, malade... )
sont éliminées par le personnel.
2) Accrochage

Les cages sont acheminées sur un tapis roplesiies poules sont accrochées manuellement

par leurs pattes au convoyeur aérien.
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3) Etourdissement
Les poules sont plongées dans un bac deau caritémamorphine, pendant 5 secondes.
L’anesthésie de I'animal permet de mieux contr@&esaignée.
4) Saignée
Les poules sont égorgées manuellement par umeo@viaide d’'un couteau.
5) Echaudage
C’est la méme technique décrite dans le chegitr
6) Plumaison
Elle est réalisée mécaniquement a l'aide d’pheneuse munie de doigts en caoutchouc
permettant d’arracher la plus grande partie de ptur@es derniers sont évacués vers le local des

sous produits ; ensuite les tétes sont sectiorperdintermédiaire d’'un arrache-téte.

7) Eviscération
L’opération débute par une ouverture vertiéal&aide d’'un couteau, pour vider les poules de
ses visceres abdominaux, et les abats qui serstihée a la transformation.
8) Lavage
Les carcasses subissent un lavage a l'aidetdyau Spray manuel par un ouvrier ; puis les
pattes sont coupées et évacuées vers les soudtprddee niveau, une inspection vétérinaire
post-mortem permettra d’écarter de la chaine legep® présentant des anomalies (des ailes et
des cuisses, une peau désintégrée, présence de .téth.) qui seront éliminées.
9) Ressuyage
Les carcasses vont subir un refroidissementaia(0°C a 4°C) pendant deux heures.

10)Calibrage-conditionnement

Les carcasses ainsi refroidies sont emballeasigllement dans des films en cellophane. Les
poulets emballés sont soit entreposés a 0°C poercémmercialisés, soit acheminés vers un
tunnel de congélation a (—40°C) pendant 12 hewmesite stockés a -18°C pour une longue

conservation.

3.2.2. Techniques d’abattage traditionnel

1) Capture

Les poules sont capturées par ses ailes eesaroaitre terre.

&
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2) La saignée
Les poules sont égorgées manuellement a l'aide douteau, et laisser un moment pour

évacuer le maximum du sang.

3) Echaudage
Les poules mortes sont ensuite plongées dansécipient d’eau préalablement chauffée
jusqu'a ébullition pendant quelques secondes.
4) Plumaison
Les tétes seront coupées avec couteau. Lemtdldns sont déplumés manuellement par la
suite.
5) Eviscération
Les poulets seront ensuite vidés manuellemenvideeres, les abats et les pattes coupées.
6) Lavage
Les carcasses vont étre lavées bien a I'eawobimet, et déposées dans un réfrigérateur

pendant 4 heures avant d’étre analysées.

3.2.3.Analyses bactériologiques et dosage de protéines
Les analyses bactériologiques et dosage deéipest ont été effectués au sein de laboratoire
microbiologique de l'unité ORAC suivant les protte et les méthodes appliqués dans cette
unité.
3.2.3.1. Analyses bactériologiques
» Préparation des dilutions
25g de chaque échantillon ont été aseptiqguepréldvés de la breche et la cuisse et ajoutées
a un flacon de 225mL de TSE.
1mL de la solution mere est prélevé, homogéndams 9mL de TSE dans un tube a essai. En

suite une série des dilutions décimales a étéségmjusqu'a 1) comme le montre la figure 2 :

9
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25 g d’échantillon 1mL 1mL
T ax>
- -
 ——  ——
— —
225 mL de TSE 9mL TSE 9mL TSE
10 10 1o

Figure 2. préparation des dilutions décimales

3.2.3.1.1La flore d’altération
3.2.3.1.1.1.Recherche et dénombrement de la Flore Mésophile Adiie

Totale:

Ce sont des microorganismes aptes a se meitgitre 25 et 40°C avec un optimum de 30°C.

La recherche et dénombrement de FMAT a pour Hatjuger la qualité des échantillons
analysés.

Le milieu de culture utilisé est la gélose dand pour dénombrement ou Plate Count Agar
(PCA). Les ensemencements sont effectués avedligmms 1/10,1/100,1/1000 de la solution
mere de départ .1ml de chaque solution est pr§daigintroduit dans une boite de Pétri stérile.
On y coule ensuite 10 a 15 mL de PCA préalablerfmmu et ramené a la température de
45°C.L'inoculum et le PCA sont alors homogénéissrsdes mouvements rotatifs de la boite de
Pétri puis refroidis. Les boites sont ensuite idasha I'étuve a 30°C pendant 72 heures. Les
colonies blanchatres ayant poussées en profondetidénombrées.

Le chiffre obtenu est multiplié par le dénoméw de la dilution. Le résultat s'exprime en
nombre de germes par gramme de poulet.

La figure 3 résume toutes les étapes de manipalatio

¢



Partie expérimentale Matériel et méthodes

Inoculer avec 1 mL de chaque dilution

10t 102 10°

— _/
~

Couler la g&ld3CA et laisser refroidir

{

Incubatiar30°C pendant 72h

{

Lecture ehdéhbrement des colonies
Figure 3 : recherche et dénombrement de FMAT sur PCA

3.2.3.1.1.2. Recherche et dénombrement des coliformes thermo-tatants

Les coliformes thermotolérants ou coliformesafé&x sont un sous-groupe des coliformes
totaux, capables de fermenter le lactose et pralduiindol a une température de 44°C.
La recherche et dénombrement des coliformes thetérant permet de confirmer ou affirmer la
présence d’hygiene dans les sites d’élevage eatlade.

1 mL de chaque dilution est introduit dans undebde Pétri auquel on ajoute de la gélose
V.R.B.L. coulée en double couche.

Les boites sont incubées a I'étuve a 44°C pentBaheures. Les colonies apparaissent rose-

rouge et la lecture se fait de la méme maniérgpque le dénombrement de la FMAT (figure 4).
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Inoculer avec 1 mL de chaque dilution

o

e O s—
10 10 10°
N )
V

Coulergélose VRBL (15 mL)

et laisser refroidir

|

Inculmatia 44°C pendant 48h

|

Lecture éndmbrement des colonies

Figure 4 : Recherche et dénombrement des coliformes fésauXRBL
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3.2.3.1.2.La flore pathogene
3.2.3.1.2.1. Recherche et dénombrement des Staphylocoques

Les staphylocoques sont des microorganismefomige sphérique, cooci, a Gram positif,
halophiles c'est-a-dire cultivent en présence tede NaCl et aussi possedent une catalase.

La recherche de staphylococcues aureus estedénrtrois étapes (figure 5):

» Enrichissemert : apres inoculation des tubes stériles de 1 mictdegue dilution, ces
tubes sont remplis de 15 mL de Giolitti Cantoniiiddné préalablement d’une ampoule
de tellurite de potassium, puis incubé a 37°C pendah.

» Isolement: il ne concerne que les tubes positifs de coutein: Cet isolement se fait sur
gélose Chapman coulée sur des boites de Pétiestdres boites seront ensuite incubées
a 37°C pendant 48h.

» Identification : les colonies suspectées sont de tailles moyenissgs, brillantes et

pigmentées en jaune.
Les deux tests d'identification déaphylcoccus aureusont :

v' Test de la catalase une colonie suspecte est déposée sur une lamerenpropre, puis
des gouttes de I'eau oxygénée sont ajoutées.
Une effervescence accompagnée d'un dégagemegazidémoin de présence de la
catalase.
v' Test de coagulase les colonies suspectées sont repiquées dans unctutienant le
bouillon cceur-cervelle qui sera incubé a 37°C pehddh.
0,1 mL de cceur-cervelle sont prélevees et agsuée0,3 mL de plasma de lapin puis

incubation a 37°C pendant 24h mais la premiéreitecte fait aprés 6h d’incubation.

0
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1. Enrichissement
Couler 15 mL de Giolitti Cantoni additionné d’'uasapoule de Tellurite de potassium

1 mL de dilution 1d 1 mL de dilution F0 1 mL de dilution 18

o /
N

Ito@tion a 37°C pendant 48h

J

Lecture

Tube positif Tube négatif

o /
Y

2. Isolementdes tubes positifs sur gélose Chapman par des strie

|

ination a 37°C pendant 48h

|

lectutedénombrement des colonies

=N
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3. ldentification
Tests d’identification de

Staphylococcus aureus

/\>

Test de la catalase test de la coagulase

I 2. déposer une colonie

1. déposer une——»@\ avec pipette pasteur 2. Incuber a 37°C pendant 48h
goutte de D, 3. apparition des bulles ﬂ
d’air

3. ajouter 0,1mL de
Catalase positive plasma incubé

0,3 mL de plasma

de lapin

ot ?

Incubation a 37°C pendant 24h

=

Apparition d’'un coagulum

i

goigase positive

Figure 5: Recherche et dénombrement de Staphylocoques

1. ensemencer un tube de bouillon cceur- cervelle

=
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3.2.3.1.2.2. Recherche et dénombrement des Clostridium Sulfito
Réducteurs (CRS)

Ce sont des formes résistantes d’organismedralnias stricts, se présentent sous forme de
bactéries a Gram positi€C’est grace a sa spore que cette bactérie pestaesai des conditions

particulierement défavorables.

Introduire 1 mL de la solution mére et desitibihs décimales (1%) 102, 10°%) dans des tubes
stériles qui est chauffé a 80° C pendant 10 mibaino marie. Puis refroidir immédiatement a

'eau de robinet (voir figure 6).

Par la suite 18 mL a 20 mL de gélose Viandie Bolaguelle est additionné le Sulfite de
sodium et I'alun de fer sont répartis dans lessuBgouter ensuite quelques gouttes de I'huile de
vaseline a la surface de chaque tube afin de ELadaérobiose.

L’incubation se fait a 46°C pendant 48 heufepparition de colonies noires en profondeur

témoigne de la présence de Clostridium sulfito-céelur.

-
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Couler 1 mL de chaque dilution

1 mL de 18 1 mLdet0 1 mL de™10
\ J
Y

Chauffer a 8Qsendant 10 min puis refroidir

immégiment avec I’eau de robinet

U

Ensemencer avec viande foie

Huile de vaseline

10t 107 40

|

Incubatiod@°C pendant 48 heures

l

Lecture

Colonie nan

caractéristique abse de colonies

Colonie de Clostridiusa
sulfito-réducteur

Figure 6 : Recherche des Clostridium Sulfito-réducteur

o
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3.2.3.1.2.3Recherche des Salmonelles

Salmonella est une Entérobactérie responsablexikénfection alimentaire. La recherche de

cette bactérie se déroule en plusieurs étapes.

Le but de cette expérienest de déterminer la présence ou de I'absencerdeSalmonella
dans 25g de poulet de chair dans 225 ml TSE.

» Le pré-enrichissement un milieu de revivification TSE est mélangé avec le
prélevement de viande, le tout étant incubé a I&@lant 24heures. Cette phase permet

aux bactéries lésées de récupérer I'ensemble dedetentialités.

» L'enrichissement le milieu utilisé est le bouillon SFB simple contration dont 10 mL
sont mis dans un tube auquel on ajoute 0,3 mL dieunde pré-enrichissement

précédent. Les tubes sont incubés a 37°C penddmizés.

» L'isolement: la gélose Hektoen fondue, refroidie puis couléesddes boites de pétri.
Apres solidification, I'ensemencement est réalmelpméthode des stries avec une anse
en platine et a partir du bouillon SFB. L'incubat&e fait a 37°C pendant 24 heures.

La lecture se fait en tenant compte les coloniadas vertes a centre noire.

Les différentes étapes de la recherche de salnaosetl gélose Hektoen sont illustrées dans la

figure suivante.

.
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1. Pré-enrichissement

tmporer 25 g d’échantillon

l

225 mL de TSE

InculzeB7°C pendant 20h

2. Etape d’enrichissement

Jgrélever 0.3mL ~ ey additionné 2 disgdeseélénite

QO

225 mL TSE 10 mL de SFB/SC

!

Incuber a 37°C pendant 24h

3. Etape d’isolement

Figure 7 : Recherche des salmonelles
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3.2.3.2. Dosage de 'azote total (méthode KJELDAHL)

La teneur en azote de la viande et produitsase bde viandes est la quantité d’'azote
correspondant a I'ammoniac produit conformémeng a rhéthode qui suit. Le calcul de ce
parameétre permet de déterminer la teneur eipest de chaque échantillon et de faire une

comparaison pour confirmer la différence de I'alintation constaté théoriquement.
« Principe

Minéralisation du produit par chauffage avecldeide sulfurique concentré (BO;) en

présence de catalyseurs (sulfate de cuivre, sulapotassium), La réaction est comme suite :

2 NH H2S0: » 2 NH;" + SO

Alcalinisation des produits de la réaction,titlgion et titrage de 'ammoniac libéré avec

I'acide perchlorique.

* Mode opératoire

Etape 1 : Minéralisation

Dans le matras de KJELDAHKLMettre 1g du produit broyé, enrobé dans du papier
aluminium, ajouter 25mL d’une solution d’,80; puis 0.5g de sulfate de cuivedé enfin on

rajouteég de sulfates de potassium.
Etape 2 : Distillation
v' Diluer le contenu du matras de KJELDAHiprés minéralisation dans 25mL
d’eau distillée ;
v' Dans l'erlenmayer du distillateur, mettre 50mL @eide borique ; 3 a 4 gouttes
de Tashiro donnant a la solution une coloratioe raglet.
v' Procéder a la distillation jusqu’a récupérationnddistillat de volume de 250 mL

dans 'erlenmayer, de couleur vert jaune.

Etape 3 : titrage
Immédiatement apreés la distillation, récupérald®meyer pour titrer I'azote total au moyen
d’'une solution d’'HCL se trouvant dans une burdttedicateur doit virer du vert jaune au rose

violet persistant.
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Burette
.
HCL
-
erlenmeyer
- "
distillat ¥
-
==y Agitateur

Figure 8: titrage du distillat par HCL
Etape 4 : expression des résultats

Teneur en azote total, exprimée en pourcentageassarest €gale a :

% d’azote = 0.0014 x (V-Vo) x100/M

Ou Vjy: volume en ml de la solution d’HCL utilisée pourdsai a blanc ;

\f . volume en ml de la solution d’HCL utilisée pougdhantillon ;

M : masse en gramme de I'’échantillon.

Le pourcentage, en masse des protéines de I'étbardst égale au :

% des protéines = % d'azote x 6.25
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3.2.4. Analyse statistique

Le test appliqgué pour l'analyse statistiquse dariables quantitatives (flores dénombréeset
teneur en protéines) est le test d’'analyse deanwegi (ANOVA) a deux facteurs. Le logiciel
utilisé est bien le Statbox pro 6,4.les variablemtdles analyses statistiques montrant une
différence significatives ont subis le test de NE¥WW& KEULS au seuil de 5% dont:

P > 0,05 : difféerence non significative
P < 0,05 différence significative
P < 0,01 difference hautement significative

P < 0,001 différence tres hautement significative.
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1. Résultats bactériologiques

Durant notre pratique de 03 mois, des résultatsatiesyses microbiologiques nous oriente a
déterminer la qualité microbiologique par rappatix germes indicateurs d’hygiéne, et aux
germes pathogenes.

Les résultats de notre expérimentation sont résulaés I'annexe |l.
1.1 Flore Mésophile Aérobie Total
Le tableau ci-dessus montre le pourcentage deal@etde la flore mésophile aérobie totale

TableauV! : proportion de FMAT dans les échantillons analysés

Echantillon El E2 E3 E4 EA EB EC ED

Nombre de |4.5.10° |2.75.10° |2.8.10* |1.7.10* |5.5.10° |2.795.10°|7.5.10° |1.475.10°
germe(UFC)
Pourcentage 5,84 % |35,58% 36,36 % [22,07% |1,25% |63,52% |1,7% 33,52%

Nous remarquons que 36,36 et 35,58% de FMAT dén@enbans les échantillons industriel

appartient & E3 et E2 respectivement, tandis gobdintillon E1 est le moins incriminé par cette
bactérie.

Nous constatons EB représente 63,52 % de la FMAbrdérée .les pourcentage les plus faible
(1,25 % et 1.27%) ont été retrouvés les EA et EC.

5.84% 1.25%

36.36% l

Figure 9 :proportion de FMAT dénombrés Figure 10 : proportion de FMAT dénombrés
sur poulets industriels sur poulets traditionnels

B
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En ce qui concerne cette flore, il ressort & @nstations que la moyenne de contamination
est de 1,925.f0UFC/g et 1,1.10UFC/g pour le poulet industriel et poulet traditieh
respectivement. Ces deux moyennes sont inférigutasnorme de J.0.R.A(1994) 5°10FC/g
et celle obtenu par Cisse (2000) 1.18611BC/g de poulet

L’étude de OUSMER et BELHADJ (2004) sur60 échammil de poulet a révélée la présence
d’'une charge (2.47.105 UFC /g) supérieur paroeppnotre étude.

L’analyse statistique ANOVA a permet de mettre id®nce une différence hautement
significative (p<0,01).le mode d’élevage influerste la charge bactérienne de FMAT comme le
confirme figure 11.

UFC

300000
250000
200000

150000 H PPC Industiel

100000 B PPC Traditionnel

50000

Echantillons

Figure 11 : comparaison entre la charge de FMAT des échamiliiaditionnels et échantillons

industriels

L’histogramme montre clairement la différence darge de FMAT entre les échantillons des
deux modes d’élevage dont la charge maximale dérgmarde la flore mésophile totale est
observée au niveau de I'échantillon traditionnel&®c 2,795. TWFC tandis que la charge
minimale dénombrée de la FMAT est observée au nided échantillon industriel Elavec
4.5.1G UFC.
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Selon le questionnaire réalisé au niveau des si'élevage industriel et traditionnel, nous

avons constaté que les regles d’hygiéne sont am#)

La contamination par FMAT peut avoir plusieurs orgg, a savoir la peau, les plumes et
phanéres qu’'ont été apportés au départ par lirtdimire de I'eau, du sol, de l'air et des
matiéres fécales (Lahellec,1991).Leur présenceetu-des limites définies peut signifier un
défaut d’hygiéne des procédés de fabrication, yoie-delda de 10UFC/g, un état de
putréfaction (Ghafir, 2007).
1.2 Coliformes thermotolérants

Parmi les huit échantillons prélevés, nous aw#tscté la présence des coliformes au niveau
deux échantillons industriels E2 et E3 avec desgeisa30 etl,525.20UFC et un échantillon
traditionnel ED avec 15 UFC. En comparant a la modFNOR (1996) on conclue :

La charge en coliforme thermotolérant de les édlhamd E2 et ED est satisfaisant tandis que, la

charge E3 est inacceptable.

La contamination E3 est prédictible. Lors del@vement des échantillons au niveau de
I'abattoir, nous avons constaté du sang sur la peaast probablement le résultat d’'un mauvais

échaudage et/ou mauvais lavage.

Le résultatdeE3 est largement supérieur a ceuxatigehh (1998) qui ont révélés une charge en
coliforme fécaux de 93UFC/g.

La présence des coliformes thermotolérant sa kepllis souvent lors de la production et la
transformation d’aliments crus d’origine animala,indirectement, via la contamination de I'eau
(Daube, 2007).

Cette forte contamination s'explique par le faibguassiste souvent a une rupture des intestins
au moment de I'éviscération qui se fait avec pepréeaution, le couteau servant a |'éviscération
n'est pas régulierement nettoyé et les carcassieségdes dans des flts sont en contact
permanent avec les visceres.

Le personnel contamine les carcasses par lintéang&ddes mains souillées non nettoyées
manipulant plusieurs lots (Nana, 2000).

La charge I'échantillon ED ignore la présence d'gontamination fécale ou un manque
d’hygiéne que soit dans I'élevage ou I'abattage.

L’absence des coliformes thérmotolérants au nikautres échantillons confirme I'application
des bonnes pratiques d’élevage et d’abattage.

ﬂ
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L’analyse statistique ANOVA a permet de mettre eidénce aucune différences significatives

avec P=0.

D’aprés Cartier (1990), les coliformes totaux etaiéx renseignent respectivement sur I'état de
fraicheur de la viande est sur les conditions dialge. D’apres Bourgeois et Leveau (1991), les
germes de contamination fécale peuvent avoir ucidence directe sur la salubrité de la viande

et sur la possibilité de sa conservation.
1.3 Staphylococcus aureus

Nous avons confirmé I'absence totale des gepatdsgene comm@&aphylococcus aureus.
Staphylococcus aureus & une norme deggéémes/g d’aliment (AFNOR, 1996).(Annexe V)

Les Saphylococcussont surtout présentes sur les carcasses lorsecfiohs d’ampoules de
bréchets ou d’arthrites (Colin, 1985) mais ce npest le cas dans notre étude.

Selon I'étude de Baloul et Bouzidya., (2012} 50 échantillons de poulets de chair, les
staphylocoques sont absents.

1.4 Clostridium Sulfito-reducteur

Nous avons marqué I'absence de ce germe au niwetous les échantillons.

D’aprés Jouve (1996), leSlosridium sont des bactéries anaérobies strictes témoined’un
contamination fécale ancienne, sont parfois présedans les élevages, par conséquent sur les
plumes et la peau de I'animal vivant a l'arrivéBabattoir. Ce qui ne serrait pas le cas dans le
poste I'échaudage plumaison

1.5Salmonella

Nous avons détecté la présence&aenonelladans un échantillon traditionnel(EB) ce qui ne
conforme pas a la norme (J.0.R P.DA.1994) qui ekadpsence de salmonelle dans 25 g

d’échantillon.( Annexe V)

Nous avons analysé des carcasses en fin d'abadage ne nous permet pas de déterminer a

guel niveau il y a eu apport des salmonelles.

Les volailles sont en général des porteurs s@Rastagno etl., 2006). C'est le réle des
salmonelles dans les toxi-infections alimentai@ectives qui explique leur importance dans la
filiere. En effet beaucoup de sérovars (plus dedddén ICMSF, 1996), isolés des poules et des
canards aux Etats Unis sont largement la sourcelia importante des contaminations

alimentaires.

ﬂ
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Au cours du transport, les camions favorisent letact des excréments d'un poulet contaminé

aux plumes et pattes des autres poulets (ICMSH; Bl et Kyriakides, 2002).

Le temps d'attente pour 'abattage est un momefgsoanimaux sont soumis a un stress intense
qui affaiblitles défenses immunitaires, facilitdatdissémination mais encore les conditions de
transport tels: la chaleur, le froid, I'éloignementes battements d'ailes peuvent étre une source
décontamination remarquable (Elgroud, 2009).

La présence des salmonelles pourrait étre éévselir le matériel (eau bac d'échaudage et
plumeuse) avant le début des opérations d'abatmgeout pour les salmonelles résidentes
(Colin, 1990).

L’origine de cette contamination est peut provel@manque de rigueur au niveau de la pratique

des soins sanitaire de I'élevage et I'abattage ¢aigunettoyage et mauvaise désinfection).

Selon Salvat ddl., (1995), le bilan de I'étape de ressuage estémérgl globalement neutre
pour Salmonella
Tall (2003), indique que l'origine des salmoneBes les carcasses de volailles se situe dans la
majorité des cas, en début de la chaine de pratu@Eu stade couvoir).
Les salmonelles sont fréquemment isolées des samsate poulets et des visceres. Dans les
carcasses de poulet de chair elles sont généraleameamombre relativement faible, environ 10
UFC /g par 100g de poulg&akho ,1988).

2. Résultats de dosage de protéines

Les résultats obtenus lors de dosage de protéamegéahantillons analysés sont résumeés dans le
tableau VII.
Tableau VIl : Résultats de dosage de protéine des échantdlwalysés.

Echantillon E1l E2 E3 E4 EA EB EC ED
Teneur en| 192,5 | 187,5 173,3 189 188,1 172,3 177,6 171,5
protéine
(mg/g)

On constate d’apres ces résultats une faible diffé& entre la teneur en protéines des
échantillons industriels (E1, E2, E3, E4) avec umeyenne de 185,57mg et la teneur en
protéines des échantillons traditionnels avec umyemne de 177,37 mg. Nous avons de

différences entre les échantillons au sein de maoue d’élevage (I'écart entre E1 et E3 est de

ﬂ
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19.22mg) ceci s’explique par le comportement irdiiel de poulet ainsi I'état sanitaire au cours
de la période d’élevage.

Teneur en protéine
en (mg)

195
190
185
180

W PPC Industriel
175

H PPC Traditionnel
170
165

160

échantillon

Figure 12 : Teneur en protéine de poulet industriel et paudetitionnel

L’analyse statistique montre aucune différencaifagative entre les échantillons analyses avec

(P =0.82704), le mode d’élevage n’influence padaqualité de viande de poulet de chair.

On peut expliquer ces résultats par :

La variation de l'alimentation des poulets alir étudiés n’a pas influencé la teneur en
protéines.

Les céreales, présentant une teneur en pretagsez faible, peuvent représenter jusqu’a 40 %
de la MAT (Matiére Azotée Totale) de l'aliment (Kér 2014).
Le pH de la viande s’abaisse progressivement d6.3 favorisant la dénaturation plus au moins
0

Les facteurs antinutritionnels contenus dasslenents ont des effets déléteres sur le

processus de la digestion et la santé de I'aniBedKers et Fabian , 2009).

La réduction du dépbt protéique au chaud priv@éssentiellement d’une baisse de la synthese
des protéines musculaires. Il est possible qubdéear modifie les besoins en acides aminés,
certains d’entre eux deviendraient alors limitamiimpla synthese protéiquéa protéosynthése
pourrait aussi étre limitée par un apport énergétigsuffisant au muscle ou en raison de
modifications du contexte hormon@EMIM et Tessraud, 1999)

B
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La teneur en collagene affecte peu la digdisébéelle de la viande, elle diminue

progressivement sa valeur biologique.

Beaucoup des méthodes de dosage des protéiisEntdes propriétés des acides aminés

peuvent étre sélectives mieux que la méthode d&.BBIAL, on cite :

 Méthode du biuret
e Méthode de Lowry
 Méthode du bleu de Coomassie

e Absorption a 280 nm
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Conclusion

La présente étude, nous a permet de faireomgaraison entre poulet de chair industriel
et traditionnel et de mettre en évidence l'influernle mode d’élevage et mode I'abattage sur

la qualité de ces viandes.

Les analyses bactériologiques effectuees, réwnélé une contamination importante au

niveau de quelques échantillons par des Colifortmé&snotolérant et p&almonella.

AbsenceStaphylococcus aurewet Clostridium sulfito-Réductewtans tous les échantillons
analysés.

Quant, au dosage de protéine, les résuitatd montré aucune différence par rapport a
la valeur nutritionnelle des poulets analysés @esanodes industriel et traditionnel

Recommandation :

Une sensibilisation des éleveurs et des abattetresv@rs des formations pourrait permettre a

ces derniers d’avoir une meilleure technique moelern

Respect les conditions d’hygiéne et de désinfectilams I'abattoir surtout, au poste

d’éviscération et de ressuyage ;

Mise en place de moyen de lutte contre les contaimims croisées en amont de la filiere,

notamment dans les élevages, les couvoirs etrisfoat.
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Annexe

Annexe Il

Résultats des analyses bactériologiques

Germes
recherchés nombre de germes/g
PPC industriel PPC traditionnel
El E2 E3 E4 EA EB EC ED
FMAT 4,5.10° | 2,75.10* | 2,8.10* |1,7.10*|5,5.10° | 2.795.10° |7,5.10°|1,475.10°
coliformes
thermotolérants 0 30 0 0 0 0 0 15
CSR 0 0 0 0 0 0 0 0
STAPH 0 0 0 0 0 0 0 0
Salmonella abs abs abs abs abs Présence abs abs




Anm@ex

Annexe : les normes apportées par le J.O.R.A.PABA(L

Norme

Flore Mésophile Aérobie Total

5.1@ermes /g

Salmonnella

Absence dans 25g

Annexe : Normes apportées par AFNOR ,(1996)

Germes Satisfaisant Acceptable Inacceptable
FMAT <5.10 >5.10 ET <5.10 |>5 .16
Coliformes <10 >10f ET <16 >10°
thérmotolérant

Saph aureus <10 >10° ET<1¢ >10°
Salmonnella Absence dans 25¢g




Armxee

Questionnaire : N°1 date : 18/05/17
Nom : M\W
Daira : Draa Ben khedda commune : Tirmitine

wilaya : Tizi-ouzou

Habitat :

L’élevage est il cl6turé ? iad non X

Litiere :

Sol =] bétoJ paille broyée copeaux boisCJ
Mangeoires: ou—J non <

Aliments:

- Source
- Types d'aliments : Restes alimentaires de 'homvees de terre, herbes et pain sec.
- Qualité : bonne—J moyenis<] mauvaise ]

Stockage:

Humidité
Luminosité
Aération

- Température

Abreuvement:
Source d’eau:
Eau du robineX PUCT AutreC]

Destination du produit :

Vente sur placd_] Mard—]  Abattoirc— Autre : cérémonies
Age a I'abattage inconnu Poids moyen a I'abattage 1.31Kg
Mortalité :

- Période rare
- Cause

Retrait et élimination des cadavres :

Satisfaisant] Amélio—] Non satisfaisan]



Armxee

Suite

Faite vous appel au vétérinaire ? (| Non
Si Oui pour quel raison ?
Si Non pourquoi ? Dépense d’argent
Utilisez-vous les antibiotiques ? Non
Sioui les quels :
Si non quelles sont les méthodes alterestigux antibiotiques ?

Ajouter quelgues gouttes de I'eau de Javel a I'eau.



Annexe

Questionnaire : N°2 date : 20/05/2017
Nom : H,Z
Daira : Kaoudj commune :Tala athman

wilaya : Tizi-ouzou

Habitat :

L’élevage est il cloturé ? i non X1

Litiere :

Sl X bétoI paille broyée] copeaux boisC
Mangeoires: ou_1] nonx

Aliments:

- Source
- Types d'aliments : Restes alimentaires de I’homwees de terre, herbes
- Qualité : bonne—J moyenis<] mauvaise ]

Stockage:

Humidité
Luminosité
Aération

- Température

Abreuvement:

Source d’eau;

Eau du robinef< P Autre[]
Destination du produit :
Vente sur placd_] Mard—]  Abattoir Autre<
Age a I'abattage inconnu Poids moyen a I'abattage 1.21 Kg
Mortalité :

- Période rare
- Cause

Retrait et élimination des cadavres :

Satisfaisant—] Amélio—T Non satisfaisan<i



Annexe

Suite

Faite vous appel au vétérinaire ? (| Non
Si Oui pour quel raison ?
Si Non pourquoi ? Dépense plus d’argent
Utilisez-vous les antibiotiques ? Non
Si oui les quels :
Si non quelles sont les méthodes alterestigux antibiotiques ?

Ajouter le citron a I'eau.



Annexe

Questionnaire:  N° 3 date : 26/05/201
Nom : B. R.

commune :  Oued EIl Berdi wilaya : Bouira

Habitat :

L’élevage est il cl6turé ? o non X

Litiere :

Sol X béto paille broyée] copeaux boisC
Mangeoires: ou_J non

Aliments:

- Source : sol
- Types d'aliments : herbes , verre de terre.
- Qualité : bonne—J moyenm—] mauvaise ]

Stockage:

Humidité
Luminosité
Aération

- Température

Abreuvement:
Source d'eau
Eau du robinel P Autre[]
Destination du produit :
Vente sur placde_] Mara<X1  AbattoirJ Autre
Age a l'abattage : oid® moyen a I'abattage : 1,26 Kg
Mortalité :

- Période
- Cause



Suite
Retrait et élimination des cadavres :
Satisfaisant—] Amélio—] Non satisfaisansg
Faite vous appel au vétérinaire ? (| Non
Si Oui pour quel raison ?
Si Non pourquoi ? pas de raison
Utilisez-vous les antibiotiques ? o Non XJ

Si oui les quels :

Si non quelles sont les méthodes alterestigux antibiotiques ? pas de méthodes
alternatives



Annexe

Annexe

Questionnaire: N°4 date : 27/05/2017
Nom : B. R.

commune : Bouira wilaya : Bouira

Habitat :

L’élevage est il cl6turé ? o non X

Litiere :

Sol X béto paille broyée] copeaux boisC
Mangeoires: ou_J non

Aliments:

- Source : sol
- Types d’aliments : herbes , verre de terre,soudyit®de moulage des céréales.
- Qualité : bonne moyenm—] mauvaise ]

Stockage:

Humidité
Luminosité
Aération

- Température

Abreuvement:
Source d'eau
Eau du robineX] P AutrelXd Oued
Destination du produit :
Vente sur placde_] Mara<1  AbattoirJ Autreg
Age a l'abattage : oid® moyen a l'abattage : 1,21Kg
Mortalité :

- Période
- Cause



Annexe

Suite
Retrait et élimination des cadavres :
Satisfaisant/] Amélio— Non satisfaisansg
Faite vous appel au vétérinaire ? (| Non X1

Si Oui pour quel raison ?
Si Non pourquoi ? dépense d’argent

Utilisez-vous les antibiotiques ? o Non XJ
Si oui les quels :

Si non quelles sont les méthodes alterestigux antibiotiques ? pas de méthodes
alternatives



Questionnaire : Elevage avicole « tyfe Poulet de chair »

Questionnaire N°...... .. Date }X/%/ /; e

Centre d’élevage:

Nom C,AR)ZAVJ(,.UQ. CAW&@@M«. Niveau SRS ool vimssmsmaen :

Daira : A tee.. geﬁj—fﬁ» Comiing : Al Lm.ﬂm ... Wilayva :.. gmq ............ ’

Qualiﬁcation:..w(: !22437’0 & C/Ea,l,x , : [I

Autres élevages : |

Existe-t-il autres élevages? Oui X1 Non [

Si oui les quels ? Hspéee ‘T’ypﬁ‘:.sﬂéf??o ~ (LE aun :
Cowchn adme Yubbord F A5
Cofolie = rooo Fenmelle,

3000 M "G«LA

Bétiment et matériel :

Bitiment :

Plusieurs : Oui :X] Non [:]

préciser le nombre ok 14 % gc:w < / il é/ubu

Ecartement entre batiments : AD m | _

Etat de batiment : Nouveau [ | ancien [ ] e p—o«;g 44 Biiis ;7

L ¢élevage est-il cloturé ? Qui [X] non [ ] siouipréciser: So.

Grillagd ] mur [ X autre: .........

Dimensions du batiment %C An. Y F. . Nombre de fenétres..... 4.0 f‘f"*g*a‘fa

Capacité du batiment :... A0.000.. .fajf& . / Moo

Etat d'entretien de la litiére : Satisfaisant [Z] Améliorer [ ] Non satisfaisants [__]

Litiére :  paille entiére E—X:l paille broyée ] copeaux bois[ ]

Caillebotis [ ] WS oniiiaions *

IT



e £ s 5
R ——— —

Matériel :

Mangeoires : Lingaire... .

Trémie ............ .

En chaine .. ... ){ -
fut. Sl focs ot
Abreuvoirs : Iér dge/2eme dge  nombre. A"&? wl A Eo.
Etat 5%@&@%& .................................

Thermométre IE Hygrométres D Groupe électrogéne @

Approvisionnement des intrants

.-"\limem:source..LA.A.@x A‘w\ M ;

Type d’aliment - b.e;\wg.).\/\ Aﬁg,.Cfdl.S_gch—fd/'w&ttmm ......
Qualité : Bonne. D Moyenne. Mauvaise D

Produits nutritionnels : ~ Ouj D Non [ ] st oui. précisé -

Dans I'eay D Dans I'aliment :]

5 3 » Z N ’ s 5 3

Distribution : Vrac [ ]* (JWO\S,S-(-{V\) Sac [X7] " Pewans. 5
Approvisionnement Régulier @ Irrégulier, D
Lieu de stockage 6)10/; ...................................................

* Humidité:....... ...

* Luminosité: .

¢ Adration:..... . ... )

* Températre: . .

S —————



T ——— . - s,

Abreuvement :

Distribution : Manuelle D Automatique | X

Source de I'eau :  eau de robinet [_] puits [Z] BRI o comtsiiimign s i
L'sau de consommation est-elle analysée : oui [ non [ ]

Si oui. par quel laboratoire? ....... .. W e A AR

Alimentation :

Forme de présentation : \Ianuelle Automatique [X]

E?.(J\/\a ARy,
Période de distribution : th(, Z)w,,u. ........................

Régularité de distribution : Oui  [X7] non [ ]

Conduite de L’élevage :

Dcman.hL de I’ LntGCI'lSt, a 1 arrivée des poussins :

Cavt/ﬁérﬁo a.A o«l\-(.d C-G‘.m.\.;.m ..................

W&fe ..... {im?'fn.u , L7

Nombre de poussin par éleveuse :.. Al . Pm%

Contrdle de la température ...........................
Ventilation :  Statique [X] Dynamique [ ]
Luminosité : Oui Non [ ]

naturelle [ électrique @
Nombre de lampes : . éO Lawwpe,’ ( €o VOQL.L/;J

Ltat.. Scﬂmfw W«si' .............. Durée d’éclairement....... 214....11'1



boie 5 e gl

Destination du produit :

Vente sur place [_J marché [ Abattoir  [X] autres L[|
Age a |'abattage 5»2 i 5(‘5 ........ Poids moyen a ["abattage. .. T4 ce  dA

Hygiéne et prophylaxie :

Acces au batiment : libre D interdit [ | surveillé IX

Pratiquez vous |’ antistress ?....., /Q FF —

Vaccination : Ou,u. ..... si oui lesqucls....ww .............

Usage tenue de travail (blouse. combinaison, boues).......c.é.«,w.la-:«,\,\cg,gm .....

Mort de l’anima{! :

Mortalité. ... ,(Z ............ Périodes...q,élf S0
Causes..... ?( Q. \:>L€l Moo B \e (‘\(\V\ SO I oo e S

Retrait et élimination des cadavres :
Satisfaisant [X] Amélioré [ ] Non satisfaisant ~ [_|
Maladies rependues

-\\\o\ta\:&«€\2 s Pi (o oe \.\"‘ ‘J...Qc*

L et R D, I RS PO ey L R o e P R LR 2 i
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