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Introduction

Depuis l'antiquité, 'homme est a la recherche densurriture et s’en est remis a la
providence pour se nourrir, particulierement loiggagissait du viande, puisqu’elle était la

seule nourriture disponible toutes les saisons.

“L’homme” est réellement chasseur depuis 1 millddannées environ ; il maitrisera ensuite
le feu il y a 700 000 ans et ne domestiquera lemaux pour sa consommation que 9 500 ans
avant Jésus-Christ pour les moutons et 8 000 av@npour les bovins.

Au-dela de son r6le strictement nutritif, qui cdolia sans doute d’ailleurs au développement
de 'homme, de son cerveau et de ses capacitégiatale joua probablement un role
important du point de vue de sa socialisation ef’dlganisation et la structuration des

groupes.

N’ayant plus a partager avec d’éventuels prédatesrearcasses d’animaux, bénéficiant de
quantité, pouvant plus paisiblement partager, geéoeoutils, au feu, de vrais repas, il fallut

apprendre a donner, a négocier, a choisir......

Certaines pratigues religieuses actuelles margeeobre la sacralité de I'animal et de la
future viande consommeée. Toujours considérée coommgroduit de luxe, fragile, délicate,
savoureuse, nécessitant le travail expert des @igvaux bouchers, la viande réunit les

hommes et reste un privilege partagé lors des répasyclopédie wikipédia 2007).

La consommation de viande est soumise a un cemaimbre de taboust interdits culturels

et religieux. Ainsi la consommation du poest prohibée dans lislaet le judaismeDes

regles d'abattage existent pour ces deux religibakl pour les musulmans et cacheroute
pour les israélites. Dans I'hindouisme tous lesnank sont sacrés, et dans le panthéon des
animaux sacrés, la vacliépasse d'une bonne téte tous les autres. Dérm@mé Mata, la
Mére Vache, ce bovin occupe une niche spéciale thnssychéindienne. En_Indeon
s'abstient donc d'en consommer, méme si en regiérgé, la plupart des Indiens sont
végétariens Ainsi, Les _jainssont tous strictement végétariens par respect [@opremier
credo de leur foi : I'ahimsa (non-violence). L'lippagie a été interdite par I'Eglise

catholique pendant des siecles et aujourd’hui entamconsommation de viande de cheastl

controversée. (Encyclopédie Wikipédia 2007)
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Les animaux producteurs de viande, sont les anindaukoucherieles animaux de basse-

couret les gibiers

La viande est un alimemnte grande valeur nutritionnelle par sa richesspretéines (de 20 a
30 % selon les types de viandes) et elle appodkeégnt des acides amingssentiels (ceux

que l'organisme humain est incapable de synthtiser

La viande rouge est également une source importmtieret de_vitaminesiu groupe B,

notamment la vitamine Bla@ntianémiqueElle apporte également des quantités notables de

lipides et de cholestérol

En 2005, l'effectif mondial ovin était de 1.081.0880 tétes et celui des bovins était de
1.355.083.450 tétes et pour les caprins, il é@aB@7.637.728 tétes (FAO 2007).

Cette production s’est multipliée par 100 par appoix années 1994 et 1995. Cela est du,
sans doute, aux améliorations de I'élevage patrdduction de technologies modernes telles
que l'utilisation du génie génétique pour la sétectdes races et I'amélioration de

I'alimentation.

En Algérie, la filiere des viandes rouges reposedss élevages bovins et ovins alors que les
élevages camelins et caprins restent marginauxgebaent extensifs, ces élevages sont
articulés & un marché interne fort rémunérateufait du maintien de la demande a un
niveau relativement élevé et de la faible élagtidié la production. Avec pres de 19 millions
de tétes, essentiellement des populations loclEespmplexe « ovin- céréales -paturage »
domine ces filieres. Ce complexe fonctionne sumarché intérieur libre isolé du marché
mondial, ce qui a permis aux prix intérieurs d'iaitee des niveaux excessivement élevés et
autorisé la constitution de rentes a tous les nivede la filiere (FERRAH A, Cabinet
greedal.com, 2004/2005).
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Tableau 1 : structure du cheptel de ruminants gémd:

Elevages Nombre Effectifs (tétes ) Structure Taille moyen
d’exploitations générale (%) | des élevages
(tétes)
Bovins 214925 1 464 663 28 6,8
Dont vaches 214925 655 285 12 3,0
laitiéres

Ovins 346031 18 738 166 53 54,2
Dont brebis 314766 7 649 333 22 24,3
Caprins 206391 3186 878 9 15,4
Dont chevres 185709 1275871 4 6,9
Camélidés 10560 333933 10 31,4
Dont chamelles 9847 169 146 5 17,2

Source : données du recensement général de L#tgre RGA . (cité par FERRAH A.
2005)

Le niveau élevé des prix sur les marchés intérienaduit la synergie qui s’établie entre
plusieurs facteurs :
- un marché interne libre immerge dans les structideds®conomie informelle
- une forte demande générée par les catégoriesesmaiabvenus élevés et spécificité du
marché algérien (sacrifices rituels de I'Aid ettdodemande durant le mois de
Ramadhan)
- Une faible élasticité de la production locale déaou de la faible productivité
zootechnique des élevages ovins et bovins
- Un niveau de protection trop élevé, voire dissyamitentué par les politiques de
restriction draconienne a l'importation des viandiées aux mesures de protection
sanitaires (Fievre aphteuse, Dioxine, vache foll@).récente levée des restrictions
sanitaires et la réouverture du marché européenidedes rouges fraiches réfrigérées
one certes permis le développement des flux d'itapion en viande, dont les
volumes se sont accrus de 146% durant la périod®-2005, mais n'ont pas permis

- pour autant la stabilisation des prix sur les masahtérieurs.
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Tableau 2 : évolution de la production des viandeges en Algérie.

Année

1990-1999

2000

2001

2002

2003

Production

290 150

250 000

259 800

290 762

300 46

Source : MADR-DRDPA ,2004 (cité par FERRAH A. 300

Tableau 3 : évolution des importations des viamdages réfrigérées et congelées.

Années 2003 2004 2005
Volumes (tonnes) 38 669 84 738 95 126
Valeur (USD) 69,1 172,1 220

Source : SNIC - Douanes Algériennes (cité par FERR 2005)

Mais au dela de I'inefficience des structures darahé, les élevages pourvoyeurs de viandes
rouges restent marqués par :

- le caractére extensif des systemes de producfioriement dépendants des aléas
climatiques, ainsi que la faiblesse de la proditétidtes élevages

-un développement limité par la modicité des ressesufourrageres et dans le cas extréme de
I’élevage ovin, une production de viande se faisanprix d’une dégradation des écosystemes
steppiques et du recours aux importations desnitstralimentaires a linstar des orges.
(FERRAH A, Cabinet greedal.com 2004/2005).

Les structures de I'élevage en Algérie s’inscrivdans un espace marquée a la fois par
l'aridité du climat, I'exiguité de la superficie ragple utile (0,2 Ha / Hab.) et le morcellement
des terres ainsi que des exploitations agricoleges, notamment dans la zone nord.
L’élevage algérien se caractérise par des pratiguees systemes de productions extensifs,
des cultures fourrageres peu développées et $aiiin de matériel biologique local (bovin,
ovin, caprin, camelin).

La conjonction des facteurs ainsi énumérés incuit faible productivité de I'élevage et une
faible élasticité des productions animales renacessaire le recours aux importations des
produits animaux sur les marchés mondiaux. Cecpasiculierement le cas des produits

laitiers, des viandes rouges et des intrants bigles destinés a I'aviculture intensive dont la

Page 9



demande, en dépit d’'une certaine tendance au tasselee a la baisse relative du pouvoir
d’achat des consommateurs. Le recours aux impaomtatireste significatif du fait de
I'importance de la population et de sa structuresgucaractérise par la prédominance de la
catégorie des jeunes et population urbaines (taukahisation 56%).

Aussi le développement et la modernisation de Jae sont vite apparus comme un
impératif stratégique pour les pouvoirs publicsseeait-ce que pour assurer les ajustements
idoines a la croissance démographique, réduireétests a la consommation moyenne
enregistrée en Algérie et, enfin, assurer la stcuales approvisionnements de la population
dans le cadre d'une politique de développementréersur la réhabilitation de la rationalité
économique. (FERRAH A , Cabinet greedal.com 2003820

En effet et malgré l'importance du cheptel algéremmme l'indique le tableau 4, la
problématique de I'élevage des ruminants demeumadme depuis I'indépendance : sous-

alimentation globale, carences nutritionnelles oltjees ouvrant la voie a un parasitisme

spécifique et endémique (BOUMAGHAR, 2000, cité gedULAY et HAMIDAT, 2006)

Tableau 4: Evolution des effectifs des principackeptels en Algérie (FAO

STATISTIQUES 2007)
Années Bovins Ovins Caprin Camelin Equidés
1994 1.269.130 | 17.841.840| 2.543.790 114.120 66.510
1995 1.266.620 | 17.301.560| 2.779.790 126.350 62.160
1996 1.227.940 | 17.565.400| 2.894.770 136.000 60.000
1997 1.255.410 | 17.387.000| 3.121.500 150.870 52.370
1998 1.317.000 | 17.948.840| 3.256.580 154.310 45.990
1999 1579.653 | 17.988.480| 3.061.660 220.000 46.000
2000 1519.259 | 17.651.928 | 3.026.731 235.000 43.830
2001 1.613.027 | 17.298.786| 3.129.400 245.480 43.340
2002 1.527.000 | 18.738.200| 3.186.878 245.000 44.000
2003 1.540.000 | 18.700.000| 3.200.000 245.000 44.000
2004 1.560.000 | 18.700.000| 3.200.000 245.000 44.000
2005 1.560.000 | 18.700.000| 3.200.000 245.000 44.000
2006 1.607.890 19.615.730 3.754.590 286.670 43.570
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Le tableau 4 montre l'importance de la productieme par rapport aux autres espéeces
(19.615.730 en 2006). Ceci est du aux caractanssigue les ovins présentent ; ils s'adaptent

bien aux différentes conditions climatiques etgi&sit aux maladies.
En outre, leurs codts d’élevage sont plus bas que des bovins.

La consommation des aliments de base, expriméeilegrd&mme par individu et par an,
constitue un bon critére pour la comparaison dweauvde vie dans les différents pays
(FRAYSSE et DARRE, 1990).

A titre d'exemple, les habitants des pays européamsomment 100kg/ habitant/an
(MOULAY et HAMIDAT 2006) alors que dans un pays eoie de développement comme
I'Algérie, on consomme 7 kg/habitant/an (ministéigg&rien du commerce, 2005).

La viande, bien qu’étant un produit de luxe, occupe place importante dans les coutumes

alimentaire a El-Bayadh, et elle est considéréenceman critére d'hospitalité.

Son importance provient de plusieurs facteurs sacighistoriques, patrimoniaux, et
géographiques vu le caractére pastoral de la rébiirBayadh.

- Quelle est la situation de la filiere viande rouga El-Bayad ?

— Est-ce que toutes les normes exigées pour sa distriion et sa consommation sont

respectées ?

Pour répondre a ces deux questions, il faut esslysuivre le cheminement du produit a
toutes les étapes ou segments de la filiere, notarhau niveau des deux maillons les plus

forts, les bouchers et I'abattoir.

L'abattoir est le lieu ou les animaux sont asseslabattus et transformés en viande, et les

bouchers sont les acteurs qui vont faire circaedande sur le marché.

La wilaya d’El-Bayadh est située au sud-ouest @&gér elle occupe une position
géographique médiane entre les hauts plateaux atdime steppique, ce que lui donne un
aspect climatique tres varié du nord au sud etgx@lson caractére en partie agro-pastoral et

en partie saharien.

Elle est délimitée par les wilayas de Tiaret, S&td8idi Bel Abbés au nord, Naama a 'ouest,
Béchar au sud ouest, Adrar, Ghardaia au sud ebluagla I'est. Elle occupe une superficie de
70.539 k.
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Le climat est froid en hiver, tres chaud en étésdarpartie sud, et trés froid et sec en hiver,
modéré et sec en été dans la partie nord.

L’économie de la wilaya est dominée par I'élevagddtail et par I'agriculture.

En matiere de production de viandes, la wilaya-B&fadh contrélait 8% des effectifs ovins

de 'Algérie en 2005 comme l'indique le tableau 5.

Tableau 5 : Effectifs des différents cheptels danwilaya d’El-Bayadh et part dans le total
national (Chambre d’agriculture d’El-Bayadh):

Especes Effectifs (tétes) Pourcentage
Bovins 29.420 1,9
Ovins 1.510.300 8

Caprins 119.500 3,7

Camelin 8.900 3,6
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ee travail est une enquéte sur I'état de lieu diiGae viande rouge dans la wilaya d’El-

Bayadh ; I'enquéte s’est déroulée durant les massdptembre et octobre 2007 et a
concernél00 bouchers ; elle a été complétée pastage dans I'abattoir municipal d’El-
Bayadh durant 15 jours.

1. Définition de la filiere viande :

La filiere viande est la succession d’étapes aurscalesquelles s’effectue le passage
progressif des animaux de boucherie a la viandeneproduits carnés (GIRARD et VALIN,
1988).

Ce passage comprend trois stades classiquememisdéfi
-la premiere transformation : abattage, préparatesicarcasses et abats
-la deuxieme transformation : découpage et désessag

-la troisieme transformation : fabrication de pribslien faisant appel a un processus de
traitement (QUINET, 1988).

2. Etapes de lafiliere viande
2-1Transport des animaux

Les animaux préts a I'abattage sont en générpkediés dans les élevages, ce qui implique
gu’ils doivent étre rassemblés et transportés lesréieux d’abattage (FRAYSSE et DARRE,
1990).

Ce transport unique et direct sera de durée varsddbn la distance a parcourir : minimum si
'abattage a lieu prés des lieux de production, imar si on abat sur un lieu de

consommation éloigné.

Ce transport peut étre aussi doublé dans le cagadsage de l'animal par un marché a

bestiaux.

Cette étape supplémentaire occasionne une augmenti#s durées de transport et une
multiplication des risques de stress et de fatdgseanimaux (LEMAIRE, 1982).
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Les animaux sont exposés pendant leur acheminemaent'abattoir a des agressions d’ordre
psychique et physique ; blessures dues aux coupétda, glissades sur le sol des véhicules
et par les luttes entre animaux d’age et de sdigehts (ROSSET, 1982).

Les changements et les séparations supportésspanitmaux entrainent souvent des batailles

et des agressions extérieures dues a 'lhommdgealaérature, a la soif, au bruit et a la peur.

Ces phénoménes agissent sur I'état physiologiquéudienal de facon néfaste (LEMAIRE,
1982).

Le stress, sous toutes ses formes, est extrémgorggatliciable a la santé des animaux et a

des effets désastreux sur la qualité de la viaR4©( 1994).

Il convient de limiter ces agressions en agissantlas durée et les conditions de transport
ainsi que sur les conditions de stabulation préudtebattage (LEMAIRE, 1982).

2-2Stabulation

La stabulation consiste a laisser aux animauxng$equi leur est bénéfique pour se reposer ;
elle est, outre son utilité pratique, un moyen aleiger plus au moins les défauts du transport

et du stress.

Pendant la stabulation, les animaux sont maintenudiete hydrique pour éviter qu’ils ne
soient abattus an cours de la digestion et pourlepi@isceres soient le plus vides possible
(FROUN et JONEAU, 1982).

Cependant, lorsque les animaux sont trés fatiguesemps de récupération correct, trois a

quatre jours, est nécessaire mais ceci n’est pasageable car non rentable pour I'abattoir.

En conséquence, la solution de ce probleme estndter les distances et les durées de
transport au minimum (FRAYSSE et DARRE, 1990).

La stabulation doit se faire dans des conditions stoessantes pour les animaux, d’ou une

série de précautions :
* |a séparation des animaux par especes
* les gros animaux doivent étre attachés indiviumeént

* les locaux doivent étre suffisamment aérés ehtyae température variant entre 10
et 20° C

* les animaux ont assez a boire
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* le nombre d’animaux hébergés ne doit pas exckdeapacité maximale d’abattage
journaliere (FROUN et JONEAU, 1982).

Pour les jeunes bovins, une attente a I'abattdircestre indiquée dans la mesure ou elle
contribue a une diminution des réserves en glyoegdsm I'animal et en conséquence a
I'apparition de défauts dans la viande (FRAYSSBEARRE1990).

2-3Examenante mortem

Les animaux doivent étre soumis a l'inspection amigrtem le jour de leur arrivée a

I'abattoir.

Cet examen doit étre renouvelé immédiatement dlardttage si I'animal est resté plus de

24 heures en stabulation.
L’inspection doit permettre de préciser :

a- si les animaux sont atteints d’'une maladiestrassible a I’'homme et aux animaux, ou
s'ils présentent des symptémes ou se trouvent danédtat général permettant de craindre

I'apparition des maladies.

b- s’ils présentent des symptémes d’'une maladie’one perturbation de leur état général

susceptible de rendre les viandes impropres anlsotomation humaine (ROSSET 1982).
2-4Abattage

L’abattoir est le siége d’activités diverses, ddatbut principal est d’obtenir a partir
d’animaux vivants sains, des carcasses dans laltioms d’efficacité techniques, sanitaires

et économiques les meilleures possibles (FRAYSIEFARRE, ?).

L’'abattage est une opération fondamentale tresignfe sur I'avenir des produits, selon

I'espece animale, les opérations réalisées att@ibdifférent.

Pour les bovins et les ovins, les principales dp@ra sont: la saignée, la dépouille,

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

La plupart des pays ont une réglementation quieegige les animaux soient étourdis de fagon
humaine avant de pouvoir étre saignés. L'étourdiese facilite la tache de I'employé chargé
de I'’égorgement ou de la saignée (FAO, 1994).

Page 15



La saignéea lieu immédiatement aprés I'étourdissement poofitpr de I'activité cardiaque
nécessaire a une bonne éjection du sang et pminuwdr les risques d’éclatement des
vaisseaux sanguins (FRAYSSE et DARRE, 1990).

La saignée permet de tuer les animaux en endommialgemoins possible la carcasse et en
retirant le maximum de sang car se dernier comstitu milieu particulierement propice a la
prolifération des bactéries (FAO, 1994).

La dépouille a pour but I'enlevement du cuir des animaux dasasrieilleures conditions pour
une bonne présentation et une bonne conservatmorateasses, ainsi que la récupération de
la peau dans des conditions favorables a la présenvde sa qualité, quelles que soit les

méthodes employées.

La dépouille est une opération onéreuse, et ddenane main d’ceuvre qualifiée (FROUIN
et JONEAU, 1982).

L’éviscération est I'ablation de tous les visceres thoraciquesddbminaux d’'un animal. Elle
se fait obligatoirement sur animaux suspendus traeail repose a I'heure actuelle sur
I'habilité au couteau des ouvriers. Il faut coufeer liens entre les visceres et la carcasse sans

endommager les estomacs ou les intestins.

Quelle que soit I'espéce animale considérée, it faandre garde de ne jamais percer les

visceres.

Tous les viscéres doivent étre clairement idestifiéec les carcasses correspondantes jusqu'a

ce que l'inspection sanitaire ait lieu (FAO, 1994).

En cours d’éviscération, I'inspection doit étrestrdgilante : participation a la mise en place
et au maintien des regles d’hygiene, contrdle d@esnons, du foie, de la langue (FRAYSSE
et DARRE, 1990).

La fente se fait en général avec une scie alternative giuteau continu sur des animaux

suspendus, ce procédé automatique a trois avantages
— suppression du travail pénible du fendeur
— précision dans la coupe : pas de brisure

— continuité de la chaine (FROUIN et JONEAU, 1982).
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2-5Visite post mortem

En fin d’abattage, les carcasses et les viscerdsssomis a une inspection de salubrité par un

agent du service vétérinaire.
Cette opération est suivie soit de I'estampillage darcasses salubres, soit de la saisie.

La consigne permet un délai d’observation ou d®lavant de prendre la décision
d’estampillage inaptes a la consommation humaiEMAIRE, 1982).

L’inspection post mortem doit étre exécutée de facon systématique et gacpre la viande

reconnue propre a la consommation humaine est sagwnforme a I'hygiene (FAO, 1994).
2-6Douche

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

Le lavage sert a faire disparaitre la saleté \@s@blles taches de sang, a améliorer I'aspect des
carcasses ; les carcasses doivent étre lavéesularigation d’'une eau qui doit étre propre
(FAO, 1994).

Mais ce lavage risque aussi d’homogénéiser la fatiude la carcasse si 'opération est
insuffisante ou mal conduite (FRAYSSE et DARRE, @99

2-7Pesage

Les carcasses sont pesées a chaud, et une réfdetR¥ est appliquée pour obtenir le poids
commercial pour les bovins et les ovins (FRAYS$PARRE, 1990). Le rendement est le

rapport entre le poids de la carcasse et celuadanal vivant.

Figure 1: Consommation réelle de la viande

1
1
1
1
1
|
Rendem ent de viande '
viande TO % par rapport & !
l'animal vivant
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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: ‘\ """" Rendement
' i - ‘* carcazze 55 %

__________________________________________________________________________
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2-8Ressuage

C’est la phase de refroidissement de la carcasest,un compromis pour I'obtention d’'une
viande de bonne qualité alimentaire (FRAYSSE et BER1990). Pour avoir une viande de

qualité, il faut que laigor mortis ait lieu avant réfrigération.

Il faut aussi que la carcasse soit amenée rapidemdrasse température pour éviter la
prolifération bactérienne (FROUIN et JONEAU, 1982).

Le refroidissement des carcasses et des abat®@ssdsaire parce que la carcasse est a une
température voisine de 38°C a 40°C en fin d’abatietgque la conservation des carcasses en

réfrigération doit de faire aux environs de 0 &.2°

Le refroidissement dans sa premiére phase comdspoce qu'on appelle le ressuage
(LEMAIRE, 1982).

2-9Découpe

La découpe est I'action qui consiste a séparercaneasse en morceaux puis a transformer

ceux-ci suivant une technique de préparation quefomme la coupe (LEMAIRE, 1982).

Il existe différentes facons de découper les ge@riile carcasse avant et arriere, en fonction
de l'usage quon en fait, des préférences des comsteurs et aussi de la qualité des

carcasses.

La viande de qualité médiocre subit d’ordinaire wrasformation ultérieure, lorsque les
carcasses de meilleure qualité sont débitées aksstt en pieces de viande fraiche (FAO,
1994).

Par qualité de la carcasse, on comprend la confamimat la structure de la carcasse, c'est-a-
dire ce qui se rapporte au caractére viandeux dartasse, la quantité de graisse (le degré de

gras) sur et a I'intérieur de la carcasse, le repgsiviande et le rapport graisse/viande.

La qualité de la carcasse s’exprime donc en défenppar une mesure quantitative, c’est-a-
dire une mesure de la quantité de viande. Ellel&sie aprés I'abattage et sert de critere de

valeur pour la carcasse (DEMEYER et al, 1998).
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2-10 Transport des carcasses

Entre I'abattoir et le lieu d'utilisation des cassas, un transport est nécessaire. L'opération
de transport des carcasses est, elle aussi, thésnite sur les possibilités de conservation des

viandes selon le circuit commercial.

La durée de transport peut étre variable si Igettrast direct de l'abattoir au point de
transformation ou de vente au détail ; les riscpogg généralement limités.

Par contre, si le transport comprend des étapes l@alées dans un marché intermédiaire :
(passage dans un marché de gros par exemple)sdegs augmentent par la multiplication
des manipulations, des variations de températutaaente, tout particulierement pendant les
chargements et déchargement des véhicules (LEMAIR&).

Le véhicule qui sert au transport de la viande et darcasses doit étre considéré comme

prolongement de I'entrepdt frigorifique (FAO, 1994)

La viande doit étre conservée au froid moins desj@prés I'abattage si elle n‘est pas mise
immédiatement en vente ; il faut que la surfacelabal soit propre, bien éclairée et bien

ventilée.

La présence des insectes, des oiseaux et des rengsilinterdite, les plateaux d’abats

doivent étre placés sur des étagéres et non pes Soic

La viande transportée par camion ou wagon doit étigpendue et il est déconseillé de

prolonger le voyage au dela d’un jour apres laez¢RAO, 1994
3 Lesregles d’hygiene envisageables aux différentsades de la filiére viande

La qualité hygiéniqgue d’'une viande dépend de sdit§uaactériologique. Cette derniére est
susceptible d’influer, d’une part, sur la santé deasommateurs et, d’autre part, sur les
aptitudes technologiques des viandes a une tranafmm ultérieure et a la conservation
(ROSSET, 1982).

Regles d’hygiéne envisageables aux différents stadela filiere viande se situent a trois
niveaux : hygiéne des locaux et du matériel, hygiéhsanté des personnels et hygiéne des
conditions de travail (LEMAIRE, 1982).

L’organisation et la conception des locaux doivg@rmettre d’éviter les risques de

contamination et favoriser le nettoyage et la déstion (QUINET, 1988).
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Le maintien d’'une tres grande propreté des surfaeesravail est plus généralement de
'ensemble des matériels est trés important pouterdb la maitrise de la qualité
microbiologique des aliments (POUMEYROL, 1988).

Il convient aussi de limiter au maximum les contaamions lors des diverses manipulations.
L’homme est en effet, de loin, le réservoir et &xteur d’agent nuisible le plus important
(BERANGER, 1988).

L’hygiene des locaux s’obtient par le nettoyageaetiésinfection pour obtenir une surface
physiquement propre (GUIBERT, 1988).

Au niveau de la vente au détalil, il est déconsgilié la méme personne soit affecté a la vente
et a 'encaissement, la monnaie passant de mamagm est une source de pollution majeure
(ROSSET,1982).

Il est prescrit que les ustensiles doivent étraogés et désinfectés chaque fois qu'il est

nécessaire et obligatoirement & la fin des opératite la journée (GUIBERT, 1988).

L’hygiene doit étre insaturée de la production enlae en consommation de la viande et ce de
maniere continue (ROSSET,1982).

4 Transformation de muscles en viande

Cette transformation consiste en de nombreusesficaithns plus au moins longues qui
assurent le passage du muscle a la viande (FRAYASBSRRRE, 1990).

Il existe plusieurs définitions possibles. On afgelviande » la chair des animaux dont on a
coutume de se nourrir, incluant la chair des maemes, des oiseaux et quelque fois des
poissons (STARON, 1979).

Et selon I'organisation mondiale de la santé, knele désigne toutes les parties comestibles
d'un animal. Selon la réglementation européennsgitles parties comestibles des animaux,

y compris le sang.

Selon _CODE D'USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LAIXNDE - CAC/RCP 58-

2005, toutes les partiedun animalqui sont destinées a la consommatiimaineou ont été

jugéessaineset propresa cette fin

Et selon NORME CODEX POUR LE LUNCHEON MEAT (CODEX'SAN 89-1981 (Rev-1

- 1991)) partiecomestibley compris les abatsomestibles de tout mammiféabattudans un

abattoir
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L'organisation mondiale de la santé considere gundt "animal”, dans ce contexte, "désigne
tout mammifére ou oiseau, ainsi que les abeillég'.terme |égal est donc éloigné de
I'acception courante selon laquelle la viande est_la claégs animaux destinée a la

consommation.

La carcasse est le corps entier d’'un animal de Herie ou d'une volaille ayant subi
I'ensemble des étapes du process d’abattage, naatrdansaignée et les habillages externes

et internes.

Les abats sont les viandes autres que la cardassevisceres sont les abats qui se trouvent

dans les cavités, thoraciques, abdominales etegreles.
5 Composition et constitution
Le muscle est composé de

e Tissus conjonctifs ;

Tissus lipidiques ;

* Fibres musculaires ;

Myoglobine.
Le tissu conjonctif est principalement constituécdiagene et d'élastine.
a) Le Collagene

Il s'agit d'une protéine abondante dans le tissyooatif et dont le réle est de maintenir en

place les fibres musculaires. La rigidité de landia est fonction de deux parameétres :

-la teneur en collagéne. Le collag&onatient deux acides aminés particuliers. Plug-céu

seront abondants, plus le collagéne provoquelgitiite.

-I'age du tissu. Les unités du collagéne sopel@s tropocollagenes et y sont associés en
fibrilles. Plus I'age augmente, plus la quantitéfidelles augmente également, et donc la
dureté de la viande. La cuisson dans I'eau provtagdissociation des fibrilles, c'est pourquoi
elle devient plus tendre. Cependant une cuissofongée provoque la solubilisation du

collagene sous forme de gélatine.

Page 21



b) Elastine
L'élastine est le deuxiéme constituant du tissyoranif.

Les fibres musculaires sont entourées d'une membgan recoit le stimulus nerveux et

provoque la contraction.

Les myofibrilles constituent les fibres musculaifes réseaux paralléles).

Elles sont enveloppées par un réseau (appelélgticarcoplasmique) riche en Ca++.
Elles sont composées de filaments d'actine et desimg.

La myosine(doigts de myosine) réalisent la contraction mlaselien s'accrochant aux sites

actifs des filaments d'actine.

Composition chimique du muscle

75% eau ;

20% protéines ;

3% lipides ;

1% glucides ;
* 1% sels minéraux.
Protéines

Les valeurs extrémes de teneurs protéiques dedesate boucherie, quelle que soit 'espéce
et 'age, se situe entre 16 et 21%, le pourcenpagiique varie avec I'age et I'engraissement
de l'animal, mais aussi trés fortement avec latmosianatomique du morceau sur I'animal
(VIRLING, 2003).

Elles constituent 'unique source d’azote de I'anigane.
Elles participent au renouvellement des tissus olases, de la peau, des cheveu, ...

Elles assurent de nombreuses fonctions dans I'eng@nsous forme d’enzymes, d’anticorps,

d’hémoglobine, d’hormones, ....

Lipides

La qualité lipidique est fonction de I'espece, ddirhentation et 'animal et du parage du
morceau (VIRLING, 2003).
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La teneur moyenne en cholestérol est de l'ordr&@@e 100 mg pour 100 mg de viande
(HENRY, 1992).

Composants essentiels des membranes cellulaiselpies constituent aussi une importante

source d’énergie, stockée pour partie dans le ddfeux.

lIs interviennent également dans la communicatielfiulaire (médiateurs, hormones, ...) et

véhiculent les vitamines liposolubles (A, D, E).

2y e

Les acides gras polyinsaturés oméga 3 ont un &néflyue reconnu dans la prévention des

maladies cardiovasculaires.

lIs pourraient aussi jouer un réle dans la préwentle certains cancers, dans les fonctions

neuronales et visuelles.

Les oméga 3 et oméga 6 ne peuvent pas étre fabrigael'organisme de 'homme. lls

doivent donc impérativement étre apportés par Boreatation.
Glucides

Le glycogéne du muscle se transforme en acidgyleetiors de la maturation de la viande, la
teneur en glucides des viandes devient donc nedlig€VIRLING, 2003).

Minéraux

Les viandes constituent une source principale pa ;zpar contre elles sont trés pauvres en
calcium. Elles apportent du potassium, du phosphetrsurtout 3 a 6 mg de fer ; ce dernier
est celui qui est le mieux absorbé par I'organistes viandes sont la meilleure source de cet
oligo-élement (HENRY, 1992).

Vitamines

Les viandes contiennent les vitamines hydrosoluble®ut le groupe B. Elle sont riches en
Thiamine B1, Riboflavine B2 et pauvre en vitamine €lles qui ont une teneur élevée en

gras sont riches en vitamines liposolubles (MANSQUW$96).

Elles permettent I'utilisation et la transformatides macronutriments pour diverses fonctions
de I'organisme. Elles sont notamment nécessairémadonctionnement du systeme nerveux

et des muscles. La vitamine B12 agit plus paiiticeiment sur le renouvellement des cellules.
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6 Les phases de la transformation des muscles en vamn
Etat pantelant

Immédiatement apres 'abattage, les muscles cosiseles propriétés du muscle vivant ; ils
sont extensibles et contractiles (ROSSER, 1984).

C'est une période de latence durant laquelle Isit@lité du muscle reste constante
(MOUIN, 1982). La couleur des muscles est relatigethrfoncée par manque d’oxygénation ;

elle s’éclaircit lors de la phase suivante.
La quantité d’ATP disponible conditionne la duréegla phase de pantelance.

Celle-ci est variable selon les espéces, les majdele conditions de stockage et de traitement
des carcasses, |'état physiologique de I'animahtlabattage.

Contraction musculaire

Condition pour qu'il y ait contraction musculairpréesence ATP, présence Mg++ et relargage

de Ca++ du réticulum sarcoplasmique.

Aprés lamort

Rigidité cadavérique

L'arrét de la circulation provoque une chute deqlentité d'oxygene dans les muscles.
Conséquence au niveau du métabolisme cellulaigeolyse anaérobie ; les cellules vont dés

lors consommer le glycogene pour produire de kadattique. Suite a la présence d'acide

lactique, le pH diminue, ceci a deux conséquences :
- agrégation des protéines ;

- diminution de la production enzymatique, ce qui aurp conséquence la
rééducation de la quantité d'ATP. Suite a cetterades d'ATP, I'actine et la myosine se lient

irréversiblement et forment I'acomyosine.

L'action conjointe des deux points précités a pamsequence la diminution de la capacité de

rétention de I'eau dans le muscle, ce qui infludastexture de la viande.
Deux facteurs influencent la sévérité des phénomaneompagnant la rigidité cadavérique :
a) état de lI'animal au moment de I'abattage

Un animal affamé ou stressé consomme déja en particogene des lors, a sa mort, sa

rigidité sera d'autant plus importante.
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b) température d'entreposage de la carcasse

Ceci est une étape critigue dans la sévérité dagrhéne. Si elle n'est pas abaissée assez

rapidement apres l'abattage la rigidité se révéhepartante.

Si la température est abaissée a 0-1°C avant l& délphénoméne de rigidité cadavérique, le

durcissement sera rapide et intense.

Le refroidissement doit se faire de telle fagon guggidité cadavérigue commence entre 14

et 19°C (contraction minimale).
Lutte contre la rigidité cadavérique

Il existe quelgques moyens de « lutte » contre aegtdité, il y a notamment la maturation de

la viande.

La maturation correspond a la résolution de ladiigicadavérique par des phénomenes de
dégradation physique et chimique des muscles sefistldes enzymes protéolytiques des

tissus, libérés et activés par I'abaissement de§RILIGN, 2003).

Les masses musculaires se ramollissent, libérenexsudat plus au moins important,
changent de couleur. C'est la maturation qui candw développement des qualités
organoleptiques de la viande (tendreté, coulaeugsijte, flaveur), c’est aussi le moment

optimal pour sa consommation (ROSSER, 1984).
7 Qualités de la viande

La notion de qualité peut se définir selon la norl8® 8402 comme «l'ensemble des
propriétés et caractéristiques d’'un produit ou iserqui lui conférent I'aptitude a satisfaire

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

En I'occurrence pour la viande, il s’agit de satiisf les consommateurs et les industries de la
transformation, qui constituent les utilisateurbaduteur respective de 20 a 35% et de 65 a
80% de la carcasse produite (Anderson H.J., 2000).

La qualité concerne cependant I'ensemble des apérgatui attendent des satisfactions liées,

évidemment a la rentabilité de leur activité.

C’est ainsi que la qualité définie par les uns agespond pas nécessairement a la qualité

définie par les autres, les appréciations de lét§uapparaissent parfois méme contradictoires
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Et selon les normes AFNOR, la qualité est I'apgtadun produit ou d’'un service a satisfaire
les besoins des utilisateurs.

La notion de qualité intrinseque des viandes estnation relative qui dépend comme nous le
verrons d’éléments plus ou moins objectifs : qaatititritionnelle, sanitaire et organoleptique
(FRAYASSE et DARRE, 1990).

a) Qualités organoleptiques de la viande
i.Tendreté

Parmi les qualités organoleptiques de la viandelecw, flaveur, tendreté, jutosité, la tendreté
joue un role important dans l'acceptabilité deviande par le consommateur (ROSSER,
1984).

Elle est la facilité avec laquelle la viande estip#e et broyée au cours de la mastication
(VIRLING, 2003).

Elle représente souvent un critere de qualité, midgspeut varier beaucoup d’'un morceau a

I'autre et dépend essentiellement :
*du collagene du tissu conjonctif
* des protéines myofibrillaires des fibres musaesi

Dans la viande crue maturée, le calogéne est ltggamcipalement responsable de la dureté,
tandis que dans la viande cuite, sous I'actioradghhleur, ce constituant est progressivement

solubilisé, alors que la résistance des myofilsrilagmente rapidement (GIRARD, 1986).
Facteurs influencant la tendreté :

Il faut noter que l'origine des différences de texté observées se situe au niveau de la
répartition, des caractéristiques et de I'évolutincalogéne et des myofibrilles et cela en

fonction de deux séries de facteurs :
-des facteurs intrinseques liés a I'animal

-des facteurs extrinseques liés a la technologiicapee depuis I'abattage jusqu'a la cuisson,

en passant par les conditions de conservation (REOSE92).
Facteurs intrinseques

*- la tendreté est fonction du pourcentage de tissojonctif et de la longueur des fibres
musculaires (HENRY, 1992).
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* I'age : le vieillissement du tissu conjonctif fanise les liaisons intramoléculaires du
collagéne (VIRLING, 2003).

* le sexe : I'influence du sexe differe en fonctidu muscle, les muscles du faut filet du bélier

sont significativement moins tendres que ceux dekig.
* la place du morceau sur le muscle, la tendretérdie & proximité du tendon.

* la tendreté est en fonction de I'orientation detdame conjonctive, donc de la découpe du
morceau (VIRLING, 2003).

Facteurs extrinseques
Conditions de conservation

L'utilisation du froid négatif pour limiter la muftlication microbienne inévitable doit se faire
lorsque la rigidité cadavérique est établie, sifeomiande subit un « cryochoc » provoquant
des contractions musculaires irréversibles, quejlee soit la maturation qui induit

normalement un attendrissage musculaire, la vieestera dure (VIRLING, 2003).
Cuisson

En regle générale, la cuisson a une action d'atigseje sur le tissu conjonctif du fait de la
transformation du collagéne en gélatine ; par epna cuisson augmente la dureté des

protéines myofibrillaires qui coagulent (ROSSEJ84).
ii.Couleur

La myoglobine chromoprotéine sarco-plasmique gsiiasle transport de 'O2 mitochondrie
dans la cellule musculaire invivo, est responsdelda couleur de la viande ; la couleur est

liée principalement & :
- la qualité du pigment
-I'état chimique du pigment
-I'état physique des autres composdats viande.

-L’état de fraicheur de la coupe, latune de l'atmosphere, la température de
'entreposage, les interactions avec les compoggislidues sont les éléments qui
conditionnent I'état chimique du pigment et doncdaleur de la viande (GIRARD, 1986).

Page 27



iii.Flaveur

C'est I'ensemble des perceptions olfactives et aliv&ts liées a la consommation d’'un

aliment.

Elle est donnée par plus de 650 composés chimitpgeespmposés non volatiles du godt de la

viande et les composés volatiles de I'odeur.

La flaveur conditionne I'acceptabilité de I'alimenglle résulte de la teneur et de la nature des

lipides du muscle ; elle dépend également de ke eadu sexe de I'animal (HENRY, 1992).
iv.Jutosité

La jutosité ou succulence d’'une viande est uneitguatganoleptique percue au cours de la
mastication ; elle est fonction du persillé ou meylr'est-a-dire de la présence de graisse
interstitielle, visible également sur les découpes muscles. Une viande dépourvue de

persillé est moins succulente (HENRY, 1992).
Obtention et préservation des qualités organoleptiges de la viande

Les qualités organoleptiques de la viande déperdenbmbreux facteurs liés non seulement

a I'animal et au mode d’élevage, mais aussi alatraes viandes et a leur cuisson.

De “I'étable a la table”, aux différentes étapes ldefiliere, le savoir-faire de chaque

professionnel est important : certaines qualit¢gseddent essentiellement de I'animal, c’est le
cas par exemple de la couleur du muscle. D’aurasgontraire, évoluent au cours de la
préparation et de la conservation des viandesjifexents acteurs de la filiere contribuent

alors a les préserver et a les développer.
I. Couleur:
Ici, I'éleveur, par le choix de ses animaux, jongdle primordial.

Différents facteurs biologiques déterminent I'ird@é@ de la couleur rouge du muscle :
'espece par exemple mais aussi I'age de l'anirtelteneur du muscle en myoglobine

augmentant avec l'age.

Eleveurs, transporteurs et bouviers a I'abattoir un réle sur la couleur de la viande en
assurant un transport et des manipulations respectdu bien étre des animaux. Tout stress
doit étre évité car il pourrait étre a I'origineude mauvaise évolution de la couleur de la

viande qui serait alors soit trop pale, soit trombre.
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Le boucher conseille le consommateur pour le cdaixnorceau. Pour la viande bovine, par
exemple, le rumsteck ou la bavette sont plus rougesplus riches en myoglobine que le
faux-filet ou le rond de gite. La viande bovinegaétée sous vide devient normalement plus

sombre au cours de sa conservation au froid.

Quelgues minutes au contact de l'oxygéne de l'aies ouverture du conditionnement

permettent de retrouver des couleurs plus vives.

La cuisson entraine le passage du rouge au brénptles ou moins intense, caractéristique de

la viande cuite.
ii. Flaveur

L’éleveur choisit I'alimentation des animaux quirpet le dépb6t de gras recherché dans les

muscles. Ce gras musculaire, encore appelé leiflpermflue sur la flaveur de la viande.

A l'abattoir, a I'atelier de découpe, chez le boergHe respect de la chaine du froid permet,
d'une part, une bonne maturation de la viande,eéegsentielle pour I'expression de sa
flaveur et, d’autre part, évite I'oxydation desigsgs qui serait responsable d'odeurs et de

godlts désagréables.

La viande crue a une flaveur peu prononcée. Lasonjspar son action sur les précurseurs
d’arbmes formés pendant la maturation, développaleeur caractéristique des différentes

viandes.
iii . Jutosité
Comme pour la flaveur, I'éleveur joue un réle intpot pour le développement de la jutosité

de la viande. Pour cela, il distribue aux animasdliments qui permettront le dép6t de gras

musculaire recherché.

Abatteurs, découpeurs et bouchers assurent uneratiah suffisante pour que le suc
musculaire demeure dans la viande et n’ait pasatereda s’écouler au moment de la cuisson,

pour que la viande puisse conserver toute sa jatmss de la consommation.

Le boucher conseille le consommateur : le “persdiéne viande est garant de sa saveur et
de sa jutosité. Bien “saisir” la viande en surfeae début de la cuisson, permet de conserver
tous les sucs a lintérieur du morceau et la da@@euisson doit étre maitrisée pour éviter

'assechement.
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iv. Tendreté

Une fois de plus le réle de I'éleveur est importdra tendreté d’'une viande dépend de
I'espece de I'animal, de son sexe, mais aussi deige : les muscles, surtout ceux riches en

collagene, sont naturellement moins tendres clagiziife que chez le jeune.

A l'abattoir, la réfrigération des carcasses, garate leur qualité sanitaire, est correctement
conduite pour éviter un durcissement des viandas refroidissement trop rapide pourrait
entrainer la diminution irréversible de leur tenérdJn temps de maturation suffisamment

long est nécessaire pour I'obtention de la tendextBerchée.

A l'atelier de découpe et chez le boucher, pour bomne utilisation culinaire, le travail des

viandes au cours du désossage et de la découpetpgraéparer les muscles ou les groupes
de muscles en fonction de leur tendreté. Sur ureasse de bovin, par exemple, les muscles
de l'arriere sont généralement plus pauvres eragetie, donc plus tendres, que ceux de
'avant. Le parage permet quant a lui d’enlevergagies plus dures comme les aponévroses

qui recouvrent les muscles.

Les conseils du boucher sont primordiaux pour ¢hi@isnorceau le mieux adapté a la recette
prévue pour préparer la viande. La cuisson, adaptieteneur en collagene du morceau,

permet d’en révéler la tendreté.

Une cuisson rapide, au grill ou a la poéle, ou en@u four, convient pour les viandes
pauvres en collagene. Une cuisson plus longuetneosphere humide, comme le braisage, ou
dans I'eau, comme par exemple le pot-au-feu, estgs@ire pour attendrir les morceaux plus

riches en collagene en le transformant en gélatine.
b) Qualité nutritionnelle de la viande

Les viandes ont pour un principal intérét nutritiehl’apport en protéines et en fer. La teneur
en protéines est en moyenne de 16 a 20 g pour H@0viande avant cuisson. Les protéines
de la viande ont une bonne valeur biologique; leomposition en acides aminés

indispensables est satisfaisante, mais on doiakignn |éger déficit en acides aminés soufrés

(méthionine et cystine).

Les viandes ne contiennent pratiquement pas dedgkicEn effet, le glycogene présent dans
les muscles est transformé en acide lactique dprésort de I'animal ; cet acide lactique
exerce une action favorable sur la maturation dadade ; dans le foie, il reste un peu de

glycogeéne.
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La viande contient également du fer, du zinc evitsmines de groupe B surtout B3 et B12.
Le fer d’origine animal est le mieux absorbé parre@rganisme ; il permet notamment de
stocker I'oxygene dans les muscles lors d'un eff@on absorption est favorisée par le

vitamine C.
Le zinc intervient dans le systeme de défense iniaivm et dans la formation de I'insuline.

La vitamine B3 intervient dans le métabolisme dalle et dans l'utilisation des nutriments ;
la vitamine B12 participe a la formation des glasutouges. C’est dire donc le role essentiel

de la viande rouge dans notre alimentation.

c) Qualité hygiénique et sanitaire
La viande doit étre mise dans des conditions dargéaquasi absolue ; il faut donc qu’elle
soit protégée des différentes contaminations alesustades de la filiere.

e contamination ante mortem :

Une grande partie des germes de contamination de&utae proviennent de I'animal et du
cuir (peau et poils). lls sont porteurs de micramigmes vari€s, en particulier Escherichia
Coli, Staphylococcus aureus et Streptocoques féc@es germes peuvent provenir aussi des
matiéres fécales, du sol et de I'eau.

e contamination post mortem :

La contamination post mortem résulte généralementcdntact avec des mains, des

vétements, des matériels ou des installations §akd, 1994).

Elle est due aussi au fait que I'essentiel des gsrest apporté au cours de I'abattage et au
cours de la préparation des carcasses. Certaimegepathogénes, saprophytes du tube
digestif peuvent contaminer les muscles, d’ou leessité de I'éviscération précoce et des

mesures limitant le stress d’abattage qui favarespassage (VIERLING, 2003).

Une contamination initiale aussi faible que possibln respect rigoureux des regles
d’hygiéne et une application continue du froid assune bonne consommation du point de
vue sanitaire (VIERLING, 2003).
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d) Conservation des viandes

La conservation des viandes dépend presque exetusivt de I'évolution des bactéries
responsables des altérations qui rendent le produpropre a la consommation
(FOURNAUD, 1988).

La conservation permet de garder au maximum |e@rdiites qualités de la viande. La

conservation des viandes peut étre faire par @ifitsrprocédés :
-par le froid : réfrigération, congélationseirgélation.
-par la chaleur : cuisson, pasteurisationd&jlisation et appertisation.

-par déshydratation avec ou sans fumage agasfumage a 25-30°C, séchage a 10-12°C,

boucanage (procédé le plus ancien), lyophilisation.

-par le sel de cuisine ou autre agent de salaisblorure de sodium, auquel on incorpore
ou non du nitrate de sodium ; saccharose ou alw@dgs ; acides ascorbiques ou autre

additifs autorisés .

-par fermentation (lactique, notamment), queldois I'anhydride sulfureux ou certains

antibiotiques
-par irradiation UV

-au moyen d’emballages spéciaux dans lesquatiggeat faire le vide ou conditionner sous
gaz carbonique ou azote. (HENRY et Coll 1992 )

L’atmosphére que I'on respire comporte 80% d’azit80% d’oxygene. La viande peut étre
conservée a une température fraiche ou froide datie atmosphere non modifiee,sans
protection particuliére : c’est le cas de la viasde os conservée dans la chambre froide du
boucher ou de la tranche présentée sous film Hjrates représentée au niveau du détail.
Mais I'oxygene de l'air ambiant oxyde les graisses, qui conduit au phénomeéne de
rancissement. La dégradation microbiologique dsativement rapide : le développement de

microbes aérobies entraine la putréfaction dedade.

Une viande provenant d’'un bovin abattu dans de é®ronditions hygiéniques et maintenue
a température froide ou fraiche peut se conservearasse, jusqu’a environ trois semaines

au maximum apres l'abattage.
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Lorsque la viande est vendue au détail dans duepapemballage ou sous film, elle se
conserve trois a cing jours, parfois plus dansréke honnes conditions de froid et d’hygiene.
(CUQ J.L et GUILBERT 1992)

Le plus ancien (25 ans) mode de conditionnementeadsi sous atmosphere modifiée avec
oxygéene (Q). La viande est conservée dans une ambiance cé@mppsur l'essentiel
d’'oxygéne (60/80 %) auquel il a été ajouté du garbanique (CQ qui ralentit la

multiplication des microbes.

La durabilité de la viande ainsi conservée est fmddement augmentée. Par contre, cette

méthode permet de conserver plus longtemps uneworduge caractéristique de la viande.

Le sous vide est un mode de conservation ou lralsiant a été éliminé, c’est-a-dire qu’aucun
gaz n’est présent dans I'emballage. La durée dserwation des viandes ainsi présentées peut
atteindre, selon les pratiques constatées poutampérature comprise entré @ et + 2 C,

guatre a six semaines au stade de gros et deais démaines au détail.

Un mode de conditionnement sous atmosphére sangewoayest apparu récemment. |l
consiste a placer les viandes sous gaz carbonigs®wus azote, purs ou en melange. Cette
méthode de conservation est sans conteste la fiicace pour allonger la durée de vie des
produits réfrigérés. Elle permet d’avoir une duligijusqu’a quatre a six mois, mais la
température de réfrigération doit étre abaisség, & C. (CUQ J.L et GUILBERT 1992)

Le premier facteur limitant les résultats obtenusles viandes conditionnées sous vide ou

sous atmosphere modifiée est la qualité du comuiement.

Ainsi, les qualités commerciales et microbiologisjuges viandes sont bien supérieures
lorsque le taux d'oxygéne résiduel, des le conudiiteonent, est proche de zéro et que

I'emballage est parfaitement hermétique.

En ce qui concerne I'aspect des viandes (coul@&ur, notamment pour les morceaux avec
0s, le conditionnement sous atmosphéere modifiémea®e meilleurs résultats que le sous
vide. Ceci s’explique notamment par les difficultéacontrées pour réaliser un bon sous vide
sur des morceaux avec os. (CUQ J.L et GUILBERT2)199

Sur le plan bactériologique, ce sont les morceauns 0s qui donnent les meilleurs résultats.

Les flores d'altération (entérobactéries, pseudamprbrochotrix thermosphacta et les
coliformes fécaux, listéria monocytogenes...) sgeltdppent peu et sont inhibées par le
développement des lactobacilles lorsque les viarsded conditionnées sous atmosphére
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modifiée sans oxygene. Ce ralentissement du dévelopnt bactérien provient non
seulement de I'absence d’oxygene, mais aussi ffetligactériostatique du GO

Enfin, si les résultats microbiologiques des viandenservées a - 16 sous atmosphére
modifiée sont meilleurs que ceux des viandes cwassrsous vide, cette difference est trés

atténuée a + .

Les pertes de masse sont souvent supérieures dolsgwiandes sont conditionnées sous
atmosphére modifiée elles sont plus importantes lorsque la viande dékossée.
Il savere, par ailleurs, que ces pertes peuvert @&irrélées avec 'augmentation de la durée

de conservation des viandes.

Au plan organoleptique, les études menées ne réveds de différence significative entre les

deux modes de conditionnement.

Si globalement le conditionnement sous atmosphérdifide est plus performant que sous
vide, cet avantage doit étre relativisé, car I'eat surtout important pour les morceaux avec
0s, pour des durées de conservation longues ettampérature de stockage négative.
(HENRY et CUQ et MALEWIACK 1992)

e) Flore de contamination de la viande

Dans beaucoup de pays, les abattoirs ont été @spoomme une source potentielles de

contamination de la viande destinée a la consorméatimaine.

Les germes de contamination sont essentiellemenbadetéries et on petite proportions des
virus levures et moisissures : alors que les gempathogenes sont relativement rares mais
pas négligeables. (BANABDERRAHMANE, 2001).
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MATERIELS ET METHODE
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Description et délimitation du champ d'études
a) Echantillon de population

Compte tenu des objectifs de I'enquéte, les indisidoncernés et visés étaient les bouchers,
dans la mesure ou la viande écoulée provient gieméeat de ceux-ci, et que sa qualité

organoleptique et hygiénique dépend directementrdg@ements qu’ils lui font subir.
b) La pré enquéte
But de la pré enquéte
C'est une étape préparatoire ou des "constatsrpméires” et des investigations préalables

ont été effectuées ; elle a pour but : la prépamatnorale et la mise a I|'épreuve du
guestionnaire pour augmenter sa validité et sadetibilité.

Déroulement de la pré enquéte

Afin de tester ce questionnaire auprés des bouclhiarsprocédé a une pré enquéte par
interview sur quelques bouchers pris au hasardefant compte des difficultés rencontrées,

j'ai pu améliorer le questionnaire.
c) L'enquéte proprement dite

Apres m’étre assuré de la maniabilité et de l'at®iité de ce questionnaire par les sujets
enquétés, j'ai commenceé l'enquéte dans la commhdayadh. L'enquéte s’est déroulée

durant les mois de septembre et octobre 2007 edbngené 100 bouchers. Elle a été
complétée par un stage dans I'abattoir municip@al-8ayadh durant 15 jours, stage destiné a
me permettre de connaitre les conditions réelles desquelles se faisait I'abattage des

animaux.
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Résultats et discussion
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Présentation des résultats de I'enquéte
1.1. Sources d’approvisionnement

Presque tous les bouchers s’approvisionnent aanigles marchés locaux ; ces marchés sont
eux-mémes approvisionneés par les elevages prigés€s). Il n'y a que 3% des bouchers qui

ont leur propre élevage.
1.2. Les critéres d’achat de I'animal vif

Les boucheries exigent des animaux jeunes, etergraompte du degré d’engraissement et le
sexe (ils préferent les femelles malgré l'intendic} lors de I'achat de I'animal pour des
raisons purement commerciales (les femelles somigrahéres ). Mais pour I'état sanitaire,
les bouchers déclarent qu’ils peuvent connaitrdqges maladies en cas d’apparition de
guelques symptdmes, mais pas toutes les maladegs.ddns des circonstances particulieres,
dans le cas de l'apparition des symptomes de. lqgee maladies (rougeur des yeux,

infection de la langue ou du nez, ..... ), les anixnatectés sont destinés a I'abattage
1.3. Lieu d’abattage

Les bouchers abattent généralement leurs animaus lgdattoir municipal pour différentes

raisons :

- L'abattage est plus sécurisé puisque les carcastséss animaux sont soumis a

I'inspection vétérinaire,
- la confiance des clients,
- les inspections du service de la sécurité alimentai

Mais, d’autres raisons peuvent les amener a abiaitsede I'abattoir. Il s’agit de :

I’éloignement ou I'absence d’abattoir & proximité ;
- les charges de transport ;

- le retard de I'arrivée des carcasses, I'abattaanayn seul véhicule de livraison et la
livraison commence a 8h du matin. Avec les encombrgs sur les routes, la plupart

des bouchers ne vont recevoir leurs carcasseslqbt’a
- des cas ou le boucher & une commande importante ;

- le manque de services dans les abattoirs. ( hygiémersonnel , le transport ,
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1.4. Le service au niveau de I'abattoir
Les bouchers déclarent que les services au nive#alzhttoir ne sont pas satisfaisants :
- manque d’hygiene au niveau de I'abattoir et auanivee la bergerie ;
- manque d’hygiene et manque d’aptitude pour le persiocchargé de I'abattage ;

- Le transport des carcasses se fait dans des aomglities mauvaises et les livraisons
sont tardives.

1.5. Ladistance entre la source d’approvisionnement dé lieu d’abattage

Puisque la plupart des bouchers s’approvisionnemtizeau des marchés locaux, la distance

n'est pas importante et elle ne dépasse pas un Km.
1.6. Transport de I'animal

Les bouchers qui s’approvisionnent au niveau destma (97%) transportent leurs animaux
en véhicule, mais ceux qui ont leur propre élevé&sfd), puisque l'abattoir se situe a

I'extrémité de la ville, les convoient a pied.
1.7. L’inspection ante mortem

Les animaux ne subissent pas l'inspection vétéaraen sdr, en raison de I'absence des

vétérinaires priveés en plus de I'ignorance de l'amance de cette inspection.
1.8. Délai entre heure d’arrivée a I'abattoir et heure @ I'abattage

La stabulation consiste a laisser aux animaux nepsequi leur est bénéfique pour se
reposer.

La stabulation doit se faire dans des conditionssiessantes pour les animaux :
* la séparation des animaux par espece
* les gros animaux doivent étre attachés indiviueént

* les locaux doivent étre suffisamment aérés ehayae température variant entre 10
et 20°C

* abreuvement a volonté des animaux

* le nombre d’animaux présentés ne doit pas exdé@dempacité maximale journaliére
d’abattage (FROUN et JONEAU, 1982).
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Tous les bouchers interrogés n'ont aucune idéel'stilité de cette étape et ils ne la
respectent pas pour différentes raisons, soit legora des lieux de stabulation au niveau de

I'abattoir soit pour diminuer les dépenses.

Le manque d’organisation au niveau de I'abattoitr qae cette étape importante n’est pas
exigée. En conséquence, les bouchers ne la resppere Il arrive méme, lorsque I'abattoir a

une demande importante, que les animaux soientualkdds leur arrivée.

L’étape de stabulation est respectée seulementldar@s d’'une arrivée tardive des animaux,
aprés les heures d’ouverture de l'abattoir, ouqesle vétérinaire est absent. Dans ces
situations, la stabulation se fait dans une beggéei I'abattoir ; les animaux sont rassemblés
tous dans le méme endroit, et dans la températoipéaate.

1.9. Apport d’'aliments avant I'abattage

Comme pour la stabulation, les comportements deshsrs sont trés variables. Quand les
bouchers alimentent ou abreuvent leurs animauxtdaattage, c’est plutdt pour des raisons
purement économiques et commerciales, parce giédsrent éviter la perte de poids ou la

mort de I'animal.
1.10. Douche des carcasses

Tous les bouchers ne douchent pas leur carcasses galils pensent que I'eau altére la
viande. Mais ils déclarent qu'ils les rincent lég@ent au niveau de la gorge ou pour enlever

les traces de sang.
1.11. Pesage des carcasses

Tous les bouchers pesent les carcasses s'ils abatte mémes leur animaux, pour calculer
leur rendement. De méme, au niveau de I'abattoirtes les carcasses sont pesées parce que
tous les animaux abattus et leur poids vont étregestrés pour des raisons administratives.

De plus, les frais d’abattage sont calculés entfon du poids de I'animal (15 dinar / kg.)
Inspection post mortem des carcasses

Les carcasses ne sont pas soumises a l'inspeciiéninaire par les bouchers qui pratiquent
I'abattage clandestin, pour ne pas payer les chatgevétérinaire, et parce que, d’autre part,

ils ignorent I'importance de cette opération.
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Seuls ceux qui abattent au niveau de 'abattoilagorésence du vétérinaire est systématique
et ou l'opération est obligatoire, sont contraidssoumettre leurs animaux a l'inspection du
vétérinaire.

1.12. La conservation de la viande

Tous les bouchers conservent la viande par ré&igér, car c’est le seul moyen disponible. Il
faut noter que la conservation de la viande n'aghnobleme que durant la saison des grandes

chaleurs.
1.13. Préférences des clients

La plupart des bouchers (74 bouchers c'est-a-difé) 7affirment que la partie la plus
demandée est bien le gigot, suivie des cotes &dukule.

Tableau 06 : préférence des clients

Partie de la carcasse Effectifs bouchers Pourcentag%
Cuisse 74 74
Cuisse + cotes 20 20
Cuisse + épaule 6 6
Total 100 100

Pour les abats, selon 54 bouchers (54%), la darpais demandée est bien le foie surtout par

les restaurants et les gargotiers ; la préféreaamsuite a la panse, puis a la téte et aux pattes,

enfin au coeur.

Tableau 07 : partie d'abats préférée

Partie d’abats préférée Effectifs Pourcentage
Foie 54 54
Panse 24 24
Téte + pieds 12 12
Ceeur 10 10
Total : 100 100
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1.14. Criteres d’achat des clients

45 % des bouchers déclarent que le critére le ptusant chez leurs clients est bien la
tendreté, alors que 25 % pensent que c’est platdtaicheur. Viennent par la suite, dans
I'ordre, les couples de critéres fraicheur plugdteté, couleur plus tendreté et tendreté plus

minimum de gras.

Tableau 08 : criteres d'achats des clients

Critere Effectifs pourcentage
La tendreté 45 45
La fraicheur 25 25
Fraicheur +tendreté 18 18
Tendreté + minimum de gras 12 12
Total 100 100

1.15. Répartition des ventes dans le temps
Durant la semaine :

Les bouchers affirment que les ventes augmenténfia de la semaine, c'est-a-dire le jeudi
et le vendredi. Or, le vendredi, la fermeture dabdittoir pose un sérieux probleme

d’approvisionnement vu l'accroissement brutal dddenande.

Cette augmentation de la demande en fin de serm@xglique par les visites familiales et les

invitations, les fétes familiales qui sont généraat organisées en fin de semaine.
Durant I'année :

Les bouchers déclarent que la demande en vianae @augmente relativement en été par
rapport a I'hiver a cause de l'accroissement dulbmerde fétes. La demande augmente aussi a

I'occasion des fétes religieuses (le ramadhan di&dFitr,...).
1.16. Les régles d’hygiene au niveau des boucheries :

Il faut noter que les bouchers n'ont pas la moindée des régles d’hygiene envisageables au
niveau de I'étal, mais cela n'empéche pas de ropiercertains étals sont propres et que la
viande destinée aux clients est bien conservées Maixiste de grandes différences d’'un

boucher a I'autre, puisqu’il N’y a aucune normetpgée.
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1.17. Connaissance des étapes de la filiere viande

Aucun boucher parmi les bouchers interrogés n‘auait connaissance compléete de la filiere

viande et de ses différents segments, méme s’t®enaissent tous quelques uns.
1.18. Le choix du métier

Presque tous les bouchers interrogés (98%) onisafgométier du boucher par héritage et
dans le cadre du préservation des coutumes etathgans familiales, mais nous avons noté
quelques cas (2%) qui ont intégré le métier pow @ésons purement économiques, parce

gu'il leur paraissait étre une activité rentable.

2. Abattoir municipal d’El-Bayadh

L’abattoir d’El-Bayadh est le plus important daaswilaya d’El-Bayadh sur le plan de la

structure et sur le plan du volume d’abattage ettde seul dans la commune d’El-Bayadh.

L’abattoir est dirigé par un responsable qui esigi® tous les cing ans, apres appel d'offres
lancé par I'Assemblée Populaire Communale d’El-Biaya

Il faut bien noter qu’aucune condition n’est exigégcquéreur étant libre dans sa gestion, y

compris du personnel chargé de I'abattage.

Les animaux sont amenés a 'abattoir chaque jquartir de 14h et ils sont rassemblés dans
une bergerie. L’abattage commence vers 19h dasalla d’abattage. L’abattage se fait par

espece : ovine, bovine et caprine.

Les carcasses sont accrochées, et elles sont ssumikinspection vétérinaire le matin, et

tout est enregistré au niveau du bureau du vétgzina
Apres l'inspection vétérinaire, les carcasses $igrdes aux bouchers a l'aide d’'un camion
frigorifique.

2.1. Transport des animaux
Les animaux sont généralement transportés veratt@b sauf dans le cas des bouchers qui
s’approvisionnent au niveau des fermes prochdslbattoir ou de ceux qui ont des élevages

privés proches de I'abattoir. Les animaux sontdpantés ensemble et dans des circonstances

non contrélées. Or, Lemaire nous rappelle que :

« Il convient de limiter les agressions en agissain la durée et les conditions de transport

ainsi que sur les conditions stabulation préceliamttage (LEMAIRE, 1982). »

Page 43



2.2. Stabulation

« La stabulation consiste a laisser aux ankria temps qui leur est bénéfique pour se

reposer.

Elle est, en outre son utilité pratique, un moyencdrriger plus au moins les défauts du

transport et du stress. »

L’étape de stabulation n‘est ni connue et bienrérespectée dans I'abattoir, méme si elle
peut étre réalisée dans quelque cas mais d'une faléatoire, comme lorsque les animaux
sont arrivés un peu tot a I'abattoir ou trop tatdye’ils doivent donc étre abattus le jour

suivant.

Dans ces cas, les animaux sont gardés dans uneribeay niveau de I'abattoir, a I'air

ambiant, et ils y sont attachés collectivement.
2.3. Inspection ante mortem

« Les animaux doivent étre soumis &pectionante mortem le jour de leur arrivée a
I'abattoir. Cet examen doit étre renouvelé immédiant avant I'abattage si I'animal est resté

plus de 24 heures en stabulation. »

Cette inspection vétérinaire qui est primordiafeshpas du tout respectée, car les animaux
sont directement abattus malgré I'obligation fgitr la loi. Les animaux sont amenés a
I'abattoir a partir de 14h et jusqu'a 19h, heureddmarrage de I'abattage. En I'absence du
vétérinaire, ils ne sont pas soumis a cette ingpegbarce que, selon le vétérinaire, il ne peut
pas étre présent tous les soirs pour inspectaniesaux alors que l'arrivée des animaux n’est

ni organisée ni réguliére.
2.4. Abattage
L’abattage commence a 19h. Il est suivi de la ssgha dépouille et I'éviscération.

L’étourdissement n’est pas appliqué, et n'est pageedans la loi algérienne, pour des raisons

plutbt religieuses.

Toutes les carcasses sont pesées, accrochéedimdliement, et marquées pour chaque
boucher, pour qu’elles soient soumises le makingpection vétérinairgpost mortem.
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2.5. L’inspection post mortem

« En fin d’abattage, les carcasses et leks sont soumis a une inspection de salubrité

par un agent du service vétérinaire. »

Le matin, a partir de 8 h, toutes les carcasséssetisceres sont soumis individuellement a

I'inspection vétérinaire opérée par un médecinngaée.
Les piéces infectées sont séparées, et elles ipettdjun compte rendu.
Et chaque boucher recoit un certificat sur I'é&tsd carcasse.

2.6. Enregistrement

Tous les animaux abattus, quotidiennement sontgestrés selon le type (bovin, ovin ou
caprin), le sexe, le nombre et le poids.

Et tous les résultats sont consolidés a la ficldgue mois et de chaque année pour établir

des bilans mensuels et annuels :

En novembre 2007 par exemple, le bila du moiseestiivant :

Bovin Ovin Caprin

Nombre | Poids Nombre| Poids Nombre  Poids
Males 102 12110 502 6799 637 5946
Femelles 30 3140 22 479 6 74

Tableau 9enregistrement des animaux abattus en novemi 20

Alors que pour I'année 2006, le bilan se préseaterse suit :

Bovin Ovin Caprin

Nombre | Poids Nombre| Poids Nombre Poids
Males 563 72091 2782 47644 6531 56410
Femelles 151 16146 105 2254 84 871

Tableau 10enregistrement des animaux abattus en 2006
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2.7. Transport des carcasses

Directement aprées l'inspection, les carcasses cmtgées dans un camion frigorifique pour

gu’elles soient livrées aux bouchers.

Il faut noter ici que, d’'une part, le camion estreauvais état et que, d’autre part, I'abattoir
n'a qu’un seul camion alors qu’il doit livrer learcasses a 143 bouchers dans la ville. C'est
ce qui explique les retards de livraison dénonegdgs bouchers.

2.8. Recommandation

Au niveau de [l'abattoir d'El-Bayadh, des changemeobncernant I'équipement, le
fonctionnement et la gestion de l'abattoir, et @urie comportement du personnel, sont
nécessaires pour garantir une meilleure sécunitiéag@ pour les consommateurs, une longue
durée de vie commerciale et par conséquent un gaimomique substantiel pour les

boucheries.

Pour les personnel

. La propreté vestimentaire et corporelle du persbnne

. Le port de gants et d'un masque buccal nasal getabl

. Les bottes et les chaussures de travail bien rédtoy

. Les mains doivent étre lavées et désinfectéesiétgmient, notamment apres

chaque opération d'abattage et aprés l'usage ithttet

. L'interdiction de fumer dans les locaux de travail

. L'interdiction de cracher et de tousser a proxirdééa viande.

. Les manipulateurs doivent étre soumis a des exammekcaux réguliers et
périodiques

. L'eau approvisionnant I'abattoir doit étre exclesient de I'eau potable, elle

doit étre assainie par le Chlore et les UV, et atopas les traitements chimiques.
Pour le batiment

. Concevoir un périmétre de sécurité autour de tfaibbapour éviter la

pénétration des chiens, des chats, des inseales ebngeurs.

. Interdire I'entrée des personnes étrangeres atbaba
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. l'aération et la ventilation doivent étre assurébs fagon correcte, la
température ambiante ne doit pas étre favorabke raudltiplication des germes, elle

doit étre inférieure ou égale a 10°C.

" I'écoulement des eaux doit étre assuré par desesgritt des canaux

d'évacuation, et le sol en pente pour facilitefalGiation.

. Les murs, le sol et les plafonds doivent étre entiema résistante,
impermeéables, faciles a nettoyer et a désinfedes murs devront étre en carreaux

lisses et angles arrondis pour éviter I'accumuiati® crasse.
" L'obligation de I'existence des salles frigorifiguapérationnelles.

" Les instruments utilisés pour la manipulation desdes doivent étre propres

et désinfectés régulierement.
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Conclusion

L’enquéte réalisée auprés des bouchers a perntikedies conclusions suivantes :
" la plupart des bouchers s’approvisionnent au nidlEsumarchés a bestiaux.

" Le critere d’achat de I'animal vivant est le degt&ngraissement et la

préférence va aux femelles.
] Plus de 60 % des animaux sont abattus hors ddtbaba

. Il faut noter aussi que tous les bouchers ne sastgatisfaits des services

offerts au niveau de 'abattoir.

" les animaux sont transportés par véhicule en généra

I'étape de la stabulation n’est ni respectée nnoe.

" I'inspection ante mortem des animaux n’est plupeetee.

" La plupart des bouchers abattent des animaux &digtistressés

" I'inspectionpost mortem des carcasses est automatique au niveau de dabatt

" I'ignorance des bouchers de tout ce qui conceragdgles d’hygiéne et les

étapes de la filiere viande.

" méme le responsable de I'abattoir ignore toutegti@ges de la filiére viande et

toutes les régles d’hygiene envisageables.

Et, en général, la filiére viande rouge est en ragugtat et a besoin de plusieurs changements
rapides et efficaces pour protéger la santé desooomateurs. Ces changements doivent
toucher les services responsables de I'abattoirBlyadh et I'abattoir lui méme ainsi que

son responsable, et d’une fagon directe les besiche
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. les services responsables doivent soumettre a alesrs des charges précis

ceux qui veulent gérer I'abattoir.

" Le gérant doit aussi exiger des conditions poux @pu abattent les animaux

aux niveaux de I'abattoir

" Il faut aussi informer et former les bouchers

" Inciter le syndicat des bouchers a étre plus actif
" Faire des inspections régulieres.

" Organiser régulierement des journées d’étudesasfilidre et ces différentes

étapes

" Multiplier les échanges d’idées entre les boucHars les différentes zones du

pays
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ANNEXE

Annexe n°1
QUESTIONNAIRE

*Type de viande commercialisée

-Viande rouge -udarblanche
1- d’ou achetez-vous I'animal ?
-marché -ferme privée
-Quelles sont les ltpsesont les critéres de I'abattage

Critéres d’achat ?
- degré d’engraissement

- état sanitaire

-degré d’engraissement - race
-état sanitaire - sexe
-race - age
-prix

-sexe

-age

2- ou abattez-vous I'animal ?
-abattoir e
pourquoi ?
comment jugez-vous le service dans 'abattoir ?

Pourquoi ?

3-quelle est la distance entre I'endroit d’appsaMinement et le lieu
d’abattage ?
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4- le moyen de transport de I'animal ?
-a pied -véhiculé
5- abattez-vous I'animal juste apres son arrivée ?
-oui -non
- combien de temps attendez-vous ?
- alimentez-vous I'animal avant I'abattage ?
-oui -non
- donnez-vous I'eau a I'animal ?
Oui non
6- avant I'abattage, I'animal subit-t-il une insgien vétérinaire ?
oui non
7- les carcasses sont-elles douchées ?
oui non
8- les carcasses sont-elles pesées ?
oui non
9-les carcasses subissent-elles une inspectionnagté ?
oui non
10- comment conservez-vous la viande ?
-réfrigération -congeélation -autres
11- Quelle est la partie de la carcasse la plusaddée ?
- cuisse
- épaule

- cotes

12- Quelle est la partie d’abats la plus demandée ?
- foie
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-Corur
- intestins

- téte +pieds
13 — quels sont les criteres d’achat les plusartarpour les clients ?
- couleur
-fraicheur
-tendreté
-autre : ......
14- durant quelle saison les ventes augmenterg-glle
15 avez-vous une idée sur les régles d’hygiene ?

16-avez-vous une idée sur les étapes de la filiarale ?

17- comment vous avez appris le métier ?

Annexe 02 enregistrement des animaux abattus au niveallalztoir, Année 2005
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OVINS
femelles femelles
nombr
Mois nombre e poids
1 28 9 197 1]
2 44 18 354 2
3 138 55 1070 2 108
4 133 41 828 1
5 141 41 803
6 225 20 391 2 114
7 215 10 180 517
8 433 27 569 46
9 306 17 343 306
10 420 19 456
11 329 20 480 1
12 303 23 552 6 16
total 2715 300 6218 7




Résumé :

La filiere viande rouge a El-Bayadh est en vais état et elle connait plusieurs
problemes :
- L'absence de normes ;
- L'inexistence de pratiques hygiéniques d'abattage
- L'insuffisance des équipements modernes, lesicasede la chaine du froid ;

- L’absence d’'une Iégislation adéquate et d'unésystde tracabilité.

Au plan de la distribution, du transport et dedasommation,
- La faiblesse de la coordination institutionn@tantersectorielle

- Le caractere embryonnaire du mouvement assfciati

Afin de protéger la santé des consommateurs,inteevention rapide et directe est trop
exigée, sur les différentes étapes et les segnmetdsnment les maillons les plus fort : les
bouchers et I'abattoir
- Encourager et soutenir les associations professites.

- Améliorer les conditions d'hygiéne des abattoirs.

- Etablir une carte nationale d'implantation desttatirs en fonction des marchés a bestiaux.
-Renforcer les capacités institutionnelles des ectillités locales (Bureaux dhygiéne
communaux, gestion des abattoirs communaux).

- Inciter le syndicat des bouchers a étre plus.actif

- Faire des inspections régulieres.

- Organiser régulierement des journées d’étudekndiliere et ces différentes étapes.

Mots clés: enguéte, viande rouge, boucher, abattoir
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Abstract :

The red meat sector in El-Bayadh is in bad statasknows several problems:
- absence of standards,
- The absence of hygienic slaughtering practices,

-the lack of modern equipment, inadequate coédrch

- Lack of adequate legislation and a system otthdity.

In terms of distribution, transportation and congtion,
-low-institutional coordination and intersectoral

-The embryonic movement,

and to protect the health of consumers, a fastaedt intervention is required too, about the
different stages and segments including the litdanger butchers and slaughterhouse

- Encourage and support associations.

- improve sanitary conditions for slaughterhouses.

- Establish a national map location of slaughtegesuaccording to market cattle.

- Strengthening institutional capacity of local (muipal health offices, asset management
slaughterhouse commune).

-Encourage the butchers' union to be more active

-Do regular inspections

-Organize regular study days on the track and thaseus stages

Key words: survey, red meat, butchers, slaughterhouse
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