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RESUME :

Dans le cadre de préparation de notre projet de fin d’études, nous avons analysé les
bilans statistiques mensuels relatifs a ’abattage des animaux de boucherie recueillis
au niveau de cinq abattoirs de la région de Tizi-Ouzou (Tizi-Ghenif, Draa El Mizan,
Boghni, Machtras) durant les dix premier mois de I’année 2014. Pour I’abattoir de

(Boudjima) durant les trois mois : aofit, septembre, octobre, de la méme année.

Le nombre total des animaux abattus était de 8041 dont 6412 tétes bovines et 1629

tétes ovines.

Le nombre de saisie était de 920 cas (592 cas pour les bovins, et 328 cas ovins).

Les motifs de saisies les plus dominants peuvent étre répertoriés comme suit : kyste

hydatique, tuberculose, fasciolose.

Les taux rapportes sont de 1’ordre de: la tuberculose avec : (9,76%), hydatidose
(34,63%), fasciolose (7,45%), et autres motifs que ces derniers (48,16%), le poumon

est I’organe le plus souvent concerné par les saisies (1491 poumons), vient ensuite le

foie avec (297 foies).

Mots clés : Abattage, Abats Rouges, Motifs de Saisie.



SUMMARY:

In the preparation of our graduation project, we analyzed monthly statistics relative to
the slaughter of food animals, collected from five slaughter-houses in Tizi-Ouzou
region (Tizi Ghenif, Draa El Mizan, Boghni and Machtras) during the first ten months
of the year 2014. For the slaughterhouse (Boudjima), during the months: August,
September and October of the same year.

The total number of animals slaughtered was 8041 with 6412 bovine heads and 1629
ovine heads.

The number of seizures was 920 cases (592 cases in bovines and 328 cases with in
sheeps).

The reasons for the most dominants seizures can be listed as follows: hydatid cyst,
tuberculosis, fasciolosis.

The reports rates are on the order of: tuberculosis with (9.76%), hydatid disease
(34.63%), fasciolosis (7.45%), and other reasons (48.16%).

The lung is the organ most frequently seizured (1,491 lungs), after that comes the
liver (297 liver).

Keywords: slaughtering, red ofals, siezures motives.
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INTRODUCTION

La sécurité sanitaire des aliments suscite une attention et une inquiétude croissantes a travers
le monde. Les problémes de santé publique liés & la sécurité sanitaire des aliments peuvent

constituer un risque pour le consommateur 3 toutes les étapes de la chaine alimentaire, de la

production a la consommation.,

En effet, les Denrées Alimentaires d’Origine Animale (D.A.0.A) sont des sources
importantes de protéines. Ces denrées, telles que les viandes et les abats sont
traditionnellement considérés comme le véhicule de nombreuses maladies affectant I’homme
(zoonoses). Bien que le tableau clinique des maladies dues aux viandes ait changé avec

I’évolution des systémes de production et de traitement, le probléme demeure.

En Algérie, le contrdle sanitaire et la saisie des abats est régi par des textes législatifs et

réglementaires, qui définissent les agents responsables, les objets, les moments, les abats et

des sous-produits destinés 4 la consommation humaine,

Pour toutes ces raisons, il nous a paru intéressant de mener une étude ; dont I’objectif consiste
a traiter les motifs de saisies des abats rouges (foie et poumon), issues d’animaux de
boucherie abattue et controlé par les services vétérinaire au niveau des abattoirs de

(Tizi-Ghenif, Draa El Mizan, Boghni, Machtras et Boudjima) dans la wilaya de Tizi-Ouzou.
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CHAPITRE I: LES ABATTOIRS ET LES TECHNIQUES D’INSPECTIONS

I.1. Généralité sur les abattoirs
I.1.1. Définitions d’un abattoir

L’abattoir est un établissement public ou prive permettant la transformation des
animaux de boucherie en carcasses abats et issues, Un abattoir est un établissement
équipé de toutes les infrastructures nécessaire aux différentes opérations d’abattages
tous en respectant les régles d’hygiene et la sécurité du personnel.

Des agents des services vétérinaires Yy sont postes en permanence et travaillent a coté
du personnel de 1’abattoir pour assurer contrble des denrées produite 4).

L1.2. Conception et équipement technique dans un abattoir

L.1.2.1 Conception

L’abattoir doit avoir des infrastructures facilitant le contrdle I’hygiéne et la sécurité du
personnel, Il doit étre concu de maniére & présenter une séparation nette entre le
secteur propre et le secteur souillé et que soit assuré depuis I’introduction de  vivant
jusqu’a la sortie de denrées alimentaires propres a la consommation humain un
cheminement continu sans possibilité de retour en arriére sans croisement ni
chevauchement entre animaux vivants et viandes et entre viandes et sous-produits ou
déchets (15). La prise en compte de cette conception est nécessaire depuis le choix du
lieu d’implantation de 1’abattoir jusqu’aux détails de finition (14), Les abattoirs tout
comme les tueries doivent étre Prés des voies d’accés (routiers ou ferroviaires) Situés

a la périphérie des agglomérations et en dehors des zones réservées a I’habitation et
constitués de 5 secteurs principaux

v Secteurs des animaux vivants

v’ Secteurs des vivants et des abats rouges
v’ Secteurs des abats blancs

V" Secteur sanitaire

L1.2.2. Equipement technique dans un abattoir

Les locaux d’abattage et les locaux ou sont entreposées les carcasses doivent &tre
€quipés de maniére & permettre I"application des régles d’hygiéne maximales ).

> Les installations ou les outils susceptibles de rentrer en contact avec des denrées
alimentaires doivent étre d’une surface lisse et non poreuse de fagon a ce que de
fines particules d’aliments des bactéries des ceufs d’insectes ne puissent étre
retenues et doivent étre d’accés aisé pour un nettoyage manuel.

> Un dispositif pour suspendre les carcasses doit &tre mis en place de fagon 2 ce
qu’elles n’entrent en contact ni avec le sol ni avec les murs ni avec les éléments de
construction comme un réseau de rail aérien dont la hauteur doit étre comprise
entre 3.5 & 4.5 métres.

> Le choix des matériaux pour les sols les murs et les plafonds doit donner a ces

¢léments les propriétés de résistance aux déférentes agressions physiques ou
chimiques.



CHAPITRE I: LES ABATTOIRS ET LES TECHNIQUES D’INSPECTIONS

> Les plafonds: doivent étre faciles & laver donc contenir le minimum d’angles et
de cébles électriques apparents ceux-ci doivent étre bien isolé. Le revétement du
plafond doit bien supporter ’eau de lavage sous pression.

> Les murs doivent étre lisses ¢tanches et former des angles arrondis avec les
plafonds et le sol. Les parties des murs qui sont susceptibles de se salir doivent
&tre peintes de couleur claire.

> Les sols doivent étre faits de matériaux étanches non glissants mais asseye lisses
ils doivent étre inclinés vers les regards de drainage.

> L’approvisionnement en eau potable doit étre garanti dans tous les locaux ou
s’effectue le traitement des carcasses et des abats.

> Les locaux doivent étre suffisamment éclairés soit par la lumiére de jour soit par
de la lumiére artificielle.

Les locaux doivent disposer d’une ventilation adéquate.

> Les évacuations des eaux usées doivent étre directement raccordées au réseau
(d’égouts) d’assainissement

> Le dispositif de nettoyage des coteaux et des scies L’équipement doit étre
congu de fagon a protéger le produit de toute contamination venant de I’extérieur
(cas des locaux vis-a-vis des nuisibles)

> les chambres froides doivent &tre revétus en matériaux imperméables
imputrescibles faciles 3 nettoyer et désinfecter, Les locaux de refroidissement
doivent étre suffisamment vastes pour le nombre de carcasses qu’on y entrepose et
doivent se trouver prés des postes de travail de la carcasse et des abats.

> Un dispositif de nettoyage des mains avec distributeur de savon et de
désinfectant doit étre installé & proximité de chaque poste de travail.

L.2. Les activités des abattoirs : abattage des animaux de boucherie

L’abattage représente a mise & mort d’un animal. 11 constitue I’ensemble des
operations qui permettant la transformation d’un animal vivant en carcasse et
cinquiéme quartier (7 5 10), il comporte essentiellement les €tapes suivantes :

L2.1.Repos et diéte hydrique :

C’est le temps nécessaire que doit se coule entre arrivé de I’animal a I’abattoir et son
abattage, Il est au maximum de 24 heures, On effet il est d’usage de ne pas abattre un
animal juste aprés son transport car se derriére est générateur de stress chez les

animaux comme il est d’usage de semestre les animaux a une di¢te hydrique avant
leur abattage (2).

L.2.2. Saignée :

Il consiste a sectionnée bilatéralement sans que la lame du couteau quitte I’encolure
les carotides et les deux jugulaires de 1’animal. 11 doit &tre rapide et aussi compléte
que possible, on Algérie la saignée se fait par ¢gorgement Solon le rite musulmane,
elle est pratique a horizontale est si effectue au couteau.
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L.2.3. Dépouillement:

C’est I’enlévement du cuir des animaux (12) .Ie probléme est la liaison du cuir a la
carcasse par des fibres conjonctives orientes, ¢’est le cuir est tiré de le bon sens, les
fibres ¢’écartant facilement sinon les parties musculaires et graisseuses sont arrachées
en méme temps. Cette dépouille ce fait trés souvent la béte étant suspendu, de haut en

bas ; de haut en bas (11). Cette opération s’accompagne toujours d’élimination de la
téte et les pattes.

I.2.4. Eviscération :

L’¢éviscération est 1’ablation de tous les visceéres thoraciques et abdominaux d’un
animal (sauf reins). Elle se fait immédiatement aprés la dépouille, et obligatoirement
sur des animaux suspendu (11), ’éviscération digestive précéde la thoracique.

L.2.5. Préparation commerciale de Ia carcasse

L.2.5.1. La fente : pratiquée chez les grands animaux.

L.2.5.2. I’émoussage ; c’est I’enlévement de la graisse externe en excés.
1..2.5.3. Le douchage : il permet une €limination de toutes les souillures (13).

1.2.5.4. La pesée de la carcasse : se fait 3 chaud. Les pieces de gros bétail sont mises

sur la balance en deux moitiés ou en quatre quartiers, alors que les moutons sont pesés
non partagés (7)

1.2.5.5. Le ressuage : consiste & laisser refroidir la carcasse soit dans des chambres
refrigérées (0-3°C) ou 4 température ambiante ).

L3.Technique d’inspection des viandes et cinquiéme quartier
L3.1. Définition de Pinspection sanitaire

C’est I’ensemble des opérations de surveillance et d’examen des animaux, des
carcasses, abats et issus, permettant la recherche d’une part de tout signe pathologique
ou perturbation de 1’état général des animaux et d’autre part de toutes les Iésions,
anomalies ou pollutions des carcasses et du cinquiéme quartier (5).

L3.2. Technique d’inspection sanitaire

L’inspection sanitaire vétérinaire au niveau des abattoirs est réglementé par :

v" Le décret exécutif n°91-514 du22décembrel991 relatif aux animaux interdits &
I’abattage.

v Le décret exécutif n°95-363 du 11novembrel995 fixant les modalités
d’inspection vétérinaire des animaux vivants et des denrées animales ou d’origine

animal destinés 3 la consommation humaine.
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v L’arrété interministériel du 1° aout 1984 instituant des inspections sanitaires
vétérinaire au niveau des abattoirs des poissonneries et des lieux de stockage des
produits animaux et d’origine animale.

v' L’arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalités d’apposition

d’estampilles des viandes de boucherie.

L.3.1. L’inspection ante mortem

1.3.1.1.Définition :

C’est un examen visuel qui consiste & observer et détecter les animaux qui présentent
des anomalies visibles ou tout signe clinique. Les animaux doivent &tre observés
complétements sur les deux c6tés, le devant et Iarricre, au repos et au mouvement

(6).
L.3.1.2. Condition de réalisation

v’ Tidéal serait que 'inspection ante-mortem soit effectuée le jour de I’arrivée des
animaux & I’abattoir. Elle devrait aussi &tre réalisée deés les 24 heures avant
I"abattage lorsque les animaux restent en stabulation plus longtemps.

-l faut qu’il y ait une lumiere suffisante, naturelle ou artificielle, permettant
Iobservation des animaux en mouvement et en repos.

v' Dans les conditions idéales, I’inspection ante-mortem s’accompagnera de
’examen des informations concernant le pass€ sanitaire des animaux (8).

.3.1.3. Technique de réalisation :

L’inspection ante mortem comporte le tri et ’isolement des animaux soup¢onnés ou
qui présentent des conditions peu satisfaisantes (8).

I.3.1.4. Sanctions

v' Des animaux propre a P’abattage : les animaux qui sont sains et qui peuvent
étre abattus aprés repos et dicte hydrique.

v Des animaux propre a Pabattage sous réservé d’une deuxi¢me inspection
ante mortem : les animaux qui sont stressées et affaiblis temporairement.

v" Des animaux propre a I’abattage dans les conditions spéciales : les animaux
sont considérés comme suspects (animaux accidentés, animaux malades, les
animaux suspects de MLRC) (9).

L.3.2. L’inspection post mortem

L.3.2.1. Définition:

L’inspection post mortem est un cxamen anatomopathologique uniquement
macroscopique dont I’objectif est de déceler des lésions et des anomalies ou des
signes d’altération (6).
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1.3.2.2. Condition de réalisation

> Elle doit étre réalisée dés que I’habillage de la carcasse est achevé, certains
Iésions peuvent disparaitre et d’autre peuvent se développer.

> Tous les produits de la carcasse et le cinquidme quartier sont soumis
obligatoirement & I’inspection post mortem.

» Un systéme d’identification ou d’étiquetage efficace est nécessaire pour les
carcasses et leurs abats,

> Appliquer les techniques d’observations, d’incision, de palpation et d’olfaction et
déterminer si la 1ésions est localisée ou généralisée.

> Soumettre des échantillons au laboratoire pour un support diagnostic pour les
carcasses en attente (6).

1.3.2.3. Technique de réalisation :
L’inspection post mortem doit se réaliser sur les viscéres et sur les carcasses.

[.3.2.3.1. Examen des viscéres :

L’inspection post mortem des viscéres touche tous les organes : la t€te, ’cesophage,
les organes thoraciques, organes abdominaux et cuir aprés éviscération. Chaque
organe doit étre examiné minutieusement (8).

v" Examen de la téte et de Ia gorge : examen visuel de la téte et de gorge, les
ganglions lymphatiques sous-maxillaire, rétro pharyngiens (latéraux et médiaux)
et parotidiens doivent &tre incisés et examinés, Les masséters externes, dans
lesquels il convient de procéder a deux incisions paralleles 3 la mandibule, et les
masséters internes (muscles ptérygoides interne), & inciser suivant un plan,
doivent étre examinés.

v’ La langue: préalablement dégagée de fagon & permettre un examen visuel
détaillé de la bouche et de I’arriere —bouche, dit faire ’objet d’un examen visuel
et d’une palpation. Les amygdales doivent étre enlevées,

v Examen du foie : examen visuel et palpation du foie et de ses jonglions
lymphatiques, rétro hépatique et pancréatique ; incision de la surface gastrique du
foie (fleche "double sens” en ligne continue) et & la base du lobe carré ou de
spiegel (fléche "double sens” en ligne discontinue), pour I’examen des canaux
biliaires, inspection et palpation des ganglions pancréatique.

v Examen de Pappareil respiratoire : I’inspection de la trachée ; €Xamen visuel
et palpation du poumon et de I’cesophage. Les ganglions bronchiques et
médiastin aux doivent étre incisés et examinés, la trachée et les principales
ramifications bronchiques devient étre fendues longitudinalement (1) et les
poumons incisés en leurs tiers terminal perpendiculairement & leur grand axe
(2-3), étant entendy que ces incisions ne sont pas nécessaire pour les poumons
exclus de la consommation humaine.,
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Examen du ceeur : examen visuel de péricarde et du ceeur, ce dernier étant incisé

longitudinalement de fagon & ouvrir les ventricules, et & traverser la cloison intra
ventriculaire.

v Examen du tractus gastro-intestinal : examen visuel de tractus gastro-
intestinal, du mésentere, des ganglions lymphatiques  stomacaux et
mésentériques ; palpation des ganglions lymphatiques stomacaux et
mésentériques et, si nécessaire, incision de ces ganglions lymphatiques.

v Examen de la rate : palpation par pression incision pour la recherche des
charbons.

v" Examen des reins et surrénale : examen visuel, la graisse doit &tre enlevée,

inciser les reins en deux pour inspecter le bassinet rénal (pyélonéphrite et la
conformation d’ictére), examen des ganglions rénaux.

1.3.2.3.2. Examen de la carcasse : se fait de la maniére suivante :

v" Examen i distance: de 5 & 8metres pour comparer toutes les carcasses
suspendues : on doit distinguer la couleur, Ia graisse de couverture, la forme
(arthrite) et I’appréciation des masses musculaires.

v" Examen approché : de toutes les faces sur les diverses régions de la carcasse (cas

d’ictére) ainsi de P'importance de séreuse de feuillets pariétaux et des fentes
osseuses.

v Examen des ganglions de carrefours : ganglions de I’entrée de poitrine, et de
bassin.

1.3.2.4. Sanction :

L’inspection sanitaire doit étre suivie par trois décisions finales :

% L’estampillage (acceptation) :
C’est une opération de sauvegarde et de sécurité pour le consommateur, qui
consiste & mettre une marque spéciale sur un viande reconnue salubre avec de
’encre dont la couleur differe selon I’4ge et I’espéce, selon arrété 15 juillet 1996,
on distingue :
V' Verte : pour les veaux et les agneaux.
v’ Violette : pour les ovins et les bovins autre que les premiers.
v" Rouge : pour les équidés et les caprins.
v' Noire : pour I’industrie de transformation.
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< Mise en consigne (mise en attente) :
Cette opération touche seulement les produits suspects ; la viande dans ce cas
est mise dans des locaux particuliers réfrigérés pendant un moment bien précis
afin de la réexaminer pour une décision finale.

% Saisie (refus) :
Cette décision est pratiquée sur les viandes et les abats insalubres pour les
¢carter de la consommation. En fonction de I’étendue des saisies on distingue :
v Le parage : c’est I’ablation d’une partie de viscére ou de carcasse.
v' La saisie partielle : c’est la saisie d’un ou plusieurs viscéres ou une piéce de

découpe.

v’ La saisie totale : c’est la saisie de toute la carcasse sans le cuir.
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Afin de pouvoir appliquer les bases sanitaires vues précédemment, les autorités
compétentes représentées par les vétérinaires inspecteurs doivent avoir entre leur
mains des outils législatif leur donnant autorisé de sanction, seul moyen dissuasif
contre les fraudes ou les négligences : pour cette raison et & I’instar des autres pays,
Algérie a fixé des lois et des arrétés concernant les abattoirs et ’inspection des
viandes qui doivent étre appliqués par les vétérinaires inspecteurs ainsi que les

exploitants des abattoirs ; dans le but de protéger la santé publique et animale.

Dans ce chapitre nous citons ces différentes lois, décrets et autres décisions que tout

vétérinaire doit connaitre.

La réglementation algérienne concernant les abattoirs et Pinspection des viandes

bovines :
Lois :

Loi n°88-08 du26 janvier 1988 relatif 4 la médecine vétérinaire et 4 la protection de

la sante animale (journal officiel de la république algérienne, 1988).

Décrets :

Décret exécutif n® 91-514 du 22décembre 1991 relatif aux animaux interdits a

I'abattage, (j. 0 n° 68 du 25/12/1991).

Décret exécutif n°95-363 du 11 novembre 1995 fixant les modalités d’inspection
vétérinaire des animaux vivants et des denrées animales ou d’origine animale destiné

a la consommation humaine.
Arrétés :

Arrété interministériel du 1 aofit 1984 instituant les inspections Vétérinaires des

abattoirs, poissonneries et lieu de stockage des produits animaux et d’origine animale
(J.0. du 09/09/1984).

Arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalités d’apposition des
estampilles des viandes de boucherie (page 19. JORA N°65 du 30/10/1996) (journal

officiel de la république algérienne 27 janvier 1988).
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La réglementation européenne concernant les abattoirs et Pinspections des

viandes bovines :

Réglements ;

Réglement (NE) n°1999/95 de commission, du 17 aofit 1995 ; modifiant le
réglement(CEE) n°2456/93 portant modalités d’application du réglement (CEE) n°

805/68 en ce qui concerne les mesures geénérales et des mesures spéciales

d’intervention dans le secteur de la viande bovine,

Réglement(CE) n° 1099/2009 du conseil du 24 septembre 2009 sur Ia protection

des animaux au moment de leur mise & mort.

Proposition de réglement du parlement européen et du conseil fixant les régles

spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d’origine animale.
Décisions :

69/100/CEE : décision de la commission, du 18 mars 1969, portant désignation des

experts vétérinaires pouvant étre chargés de 1’élaboration d’avis relatifs aux abattoirs

et ateliers de découpe.

Directives :

Directive 86/469/CEE du conseil du 16 septembre 1986 concernant de résidus dans

les animaux et dans les viandes fraiches.

Directive 88/409/CEE du conseil du 15 juin 1988 arrétant les régles sanitaires
applicables aux viandes réservées au marché national et les niveaux de la redevance a

percevoir conformément 3 la directive 85/73/CEE pour Pinspection desdites viandes.

Directive 90/667/CEE du conseil, du 27 novembre 1990, arrétant les regles
sanitaires relatives & 1’élimination et a la transformation de déchets animaux a leur
mise sur le marché et 3 la protection contre les agents pathogeénes des aliments pour

animaux d’origine animale ou 3 base de poisson, et modifiant Ia directive
90/425/CEE.
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L1. Généralité sur les abattoirs
L1.1. Définitions d’un abattoir

L’abattoir est un établissement public ou prive permettant la transformation des
animaux de boucherie en carcasses abats et issues, Un abattoir est un établissement
¢quipé de toutes les infrastructures nécessaire aux différentes opérations d’abattages
tous en respectant les reégles d’hygiéne et la sécurité du personnel.

Des agents des services vétérinaires y sont post€s en permanence et travaillent a coté
du personnel de I’abattoir pour assurer contréle des denrées produite (4).

L.1.2. Conception et équipement technique dans un abattoir
L1.2.1 Conception

L’abattoir doit avoir des infrastructures facilitant le contrdle I’hygiéne et la sécurité du
personnel, 11 doit étre congu de maniére 3 présenter une séparation nette entre le
secteur propre et le secteur souillé et que soit assuré depuis I’introduction de vivant
jusqu’a la sortie de denrées alimentaires propres 4 la consommation humain un
cheminement continu sans possibilité de retour en arriére sans croisement nj
chevauchement entre animaux vivants et viandes et entre viandes et sous-produits ou
déchets (15). La prise en compte de cette conception est nécessaire depuis le choix du
lieu d’implantation de 1’abattoir jusqu’aux détails de finition (14), Les abattoirs tout
comme les tueries doivent étre Prés des voies d’acces (routiers ou ferroviaires) Situés
a la périphérie des agglomérations et en dehors des zones réservées a 1’habitation et
constitués de 5 secteurs principaux

v" Secteurs des animaux vivants

v' Secteurs des vivants et des abats rouges
v’ Secteurs des abats blancs

V' Secteur sanitaire

L1.2.2. Equipement technique dans un abattoir

Les locaux d’abattage et les locaux ou sont entreposées les carcasses doivent étre
équipés de maniére 4 permettre I’application des régles d’hygiéne maximales 2).

> Les installations ou les outils susceptibles de rentrer en contact avec des denrées
alimentaires doivent étre d’une surface lisse et non poreuse de fagcon a ce que de
fines particules d’aliments des bactéries des ceufs d’insectes ne puissent étre
retenues et doivent étre d’accés aisé pour un nettoyage manuel.

> Un dispositif pour suspendre les carcasses doit étre mis en place de fagon a ce
quelles n’entrent en contact ni avec le sol ni avec les murs ni avec les éléments de
construction comme un réseau de rail aérien dont la hauteur doit étre comprise
entre 3.5 & 4.5 métres.

> Le choix des matériaux pour les sols les murs et les plafonds doit donner & ces

¢léments les propriétés de résistance aux déférentes agressions physiques ou
chimiques.
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> Les plafonds: doivent étre faciles a laver donc contenir le minimum d’angles et
de cébles électriques apparents ceux-ci doivent &tre bien isolé. Le revétement du
plafond doit bien supporter ’eau de lavage sous pression.

> Les murs doivent étre lisses ¢tanches et former des angles arrondis avec les
plafonds et le sol. Les parties des murs qui sont susceptibles de se salir doivent
étre peintes de couleur claire.

> Les sols doivent étre faits de matériaux étanches non glissants mais asseye lisses
ils doivent &tre inclinés vers les regards de drainage.

> L’approvisionnement en eau potable doit étre garanti dans tous les locaux ou
s’effectue le traitement des carcasses et des abats.

> Les locaux doivent étre suffisamment éclairés soit par la lumiére de jour soit par
de la lumiére artificielle.

Les locaux doivent disposer d*une ventilation adéquate.

> Les évacuations des eaux usées doivent étre directement raccordées au réseau
(d*égouts) d’assainissement

> Le dispositif de nettoyage des coteaux et des scies L’équipement doit étre
congu de fagon a protéger le produit de toute contamination venant de I’extérieur
(cas des locaux vis-a-vis des nuisibles)

> les chambres froides doivent étre revétus en matériaux imperméables
imputrescibles faciles & nettoyer et désinfecter, Les locaux de refroidissement
doivent étre suffisamment vastes pour le nombre de carcasses qu’on y entrepose et
doivent se trouver prés des postes de travail de la carcasse et des abats.

> Un dispositif de nettoyage des mains avec distributeur de savon et de
désinfectant doit étre installé & proximité de chaque poste de travail.

L2. Les activités des abattoirs : abattage des animaux de boucherie

L’abattage représente a mise & mort d’un animal. Il constitue I’ensemble des
opérations qui permettant la transformation d’un animal vivant en carcasse et
cinquiéme quartier (7 ; 10), il comporte essentiellement les €tapes suivantes :

L.2.1.Repos et diéte hydrique :

C’est le temps nécessaire que doit se coule entre arrivé de I’animal a I’abattoir et son
abattage, Il est au maximum de 24 heures, On effet il est d’usage de ne pas abattre un
animal juste aprés son transport car se derriére est générateur de stress chez les

animaux comme il est d’usage de semestre les animaux a une di¢te hydrique avant
leur abattage (2).

L.2.2. Saignée :

I consiste & sectionnée bilatéralement sans que la lame du couteau quitte I’encolure
les carotides et les deux Jjugulaires de 1’animal. 11 doit &tre rapide et aussi compléte
que possible, on Algérie la saignée se fait par égorgement Solon le rite musulmane,
elle est pratique a horizontale est si effectue au couteau.
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1.2.3. Dépouillement:

C’est I’enlévement du cuir des animaux (12) .Ie probléme est la liaison du cuir a la
carcasse par des fibres conjonctives orientes, ¢’est le cuir est tiré de le bon sens, les
fibres c’écartant facilement sinon les parties musculaires et graisseuses sont arrachées
en méme temps. Cette dépouille ce fait trés souvent la béte ¢tant suspendu, de haut en

bas ; de haut en bas (11). Cette opération s’accompagne toujours d’élimination de la
t€te et les pattes.

1.2.4. Eviscération :

L’¢viscération est 1’ablation de tous les viscéres thoraciques et abdominaux d’un
animal (sauf reins). Elle se fait immédiatement apres la dépouille, et obligatoirement
sur des animaux suspendu (11), I’éviscération digestive précéde la thoracique.

1.2.5. Préparation commerciale de la carcasse

1.2.5.1. La fente : pratiquée chez les grands animaux.

L..2.5.2. L’émoussage ; c’est I’enlévement de la graisse externe en exces.
L..2.5.3. Le douchage : il permet une élimination de toutes les souillures (13).

1.2.5.4. La pesée de la carcasse : se fait 4 chaud. Les pi€ces de gros bétail sont mises
sur la balance en deux moitiés ou en quatre quartiers, alors que les moutons sont pesés
non partagés (7)

L1.2.5.5. Le ressuage : consiste & laisser refroidir la carcasse soit dans des chambres
réfrigérées (0-3°C) ou a température ambiante ).

L.3.Technique d’inspection des viandes et cinquiéme quartier
L3.1. Définition de I’inspection sanitaire

C’est I’ensemble des opérations de surveillance et d’examen des animaux, des
carcasses, abats et issus, permettant la recherche d’une part de tout signe pathologique
ou perturbation de 1’état général des animaux et d’autre part de toutes les Iésions,
anomalies ou pollutions des carcasses et du cinquiéme quartier (5).

L.3.2. Technique d’inspection sanitaire

L’inspection sanitaire vétérinaire au niveau des abattoirs est réglementé par :

v" Le décret exécutif n°91-514 du22décembrel991 relatif aux animaux interdits &
’abattage.

v Le décret exécutif n°95-363 du 11novembrel995 fixant les modalités
d’inspection vétérinaire des animaux vivants et des denrées animales ou d’origine

animal destinés & la consommation humaine.
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v’ L’arrété interministériel du 1 aout 1984 instituant des inspections sanitaires

vétérinaire au niveau des abattoirs des poissonneries et des lieux de stockage des

produits animaux et d’origine animale.

v' L’arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalités d’apposition

d’estampilles des viandes de boucherie.

L3.1. L’inspection ante mortem

I.3.1.1.Définition :

C’est un examen visuel qui consiste 3 observer et détecter les animaux qui présentent
des anomalies visibles ou tout signe clinique. Les animaux doivent étre observés
complétements sur les deux cdtés, le devant et 1arriére, au repos et au mouvement

(6).
1.3.1.2. Condition de réalisation

v' I’idéal serait que I’inspection ante-mortem soit effectuée le jour de I’arrivée des
animaux & l’abattoir. Elle devrait aussi &tre réalisée dés les 24 heures avant
Iabattage lorsque les animaux restent en stabulation plus longtemps.

-Il faut qu’il y ait une lumiere suffisante, naturelle ou artificielle, permettant
I"observation des animaux en mouvement et en Iepos.

Dans les conditions idéales, ’inspection ante-mortem s’accompagnera de
’examen des informations concernant le pass¢ sanitaire des animaux (8).

L3.1.3. Technique de réalisation :

L’inspection ante mortem comporte le tri et I’isolement des animaux soupgonnés ou
qui présentent des conditions peu satisfaisantes (8).

I.3.1.4. Sanctions

v Des animaux propre a D’abattage : les animaux qui sont sains et qui peuvent
Etre abattus aprés repos et didte hydrique.

Des animaux propre a Pabattage sous réservé d’une deuxi¢me inspection
ante mortem : les animaux qui sont stressées et affaiblis temporairement.

Des animaux propre 2 P’abattage dans les conditions spéciales : les animaux

sont considérés comme suspects (animaux accidentés, animaux malades, les
animaux suspects de MLRC) (9).

v

v

1.3.2. L’inspection post mortem
L.3.2.1. Définition:

L’inspection post mortem est un examen anatomopathologique uniquement

macroscopique dont ’objectif est de déceler des lésions et des anomalies ou des
signes d’altération (6).
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1.3.2.2. Condition de réalisation

> Elle doit étre réalisée dés que I’habillage de la carcasse est achevé, certains
lésions peuvent disparaitre et d’autre peuvent se développer.

»> Tous les produits de la carcasse et le cinquiéme quartier sont soumis
- obligatoirement a I’inspection post mortem.

> Un systéme d’identification ou d’étiquetage efficace est nécessaire pour les

carcasses et leurs abats.

N > Appliquer les techniques d’observations, d’incision, de palpation et d’olfaction et
déterminer si la lésions est localisée ou généralisée.

_ > Soumettre des échantillons au laboratoire pour un support diagnostic pour les
carcasses en attente (6).

L.3.2.3. Technique de réalisation :
L’inspection post mortem doit se réaliser sur les viscéres et sur les carcasses.

1.3.2.3.1. Examen des viscéres :

L’inspection post mortem des viscéres touche tous les organes : la téte, I’cesophage,

_ les organes thoraciques, organes abdominaux et cuir aprés éviscération. Chaque
organe doit étre examiné minutieusement (8).

v Examen de la téte et de la gorge : examen visuel de la téte et de gorge, les
ganglions lymphatiques sous-maxillaire, rétro pharyngiens (latéraux et médiaux)
et parotidiens doivent étre incisés et examinés, Les masséters externes, dans

- lesquels il convient de procéder 4 deux incisions parall¢les & la mandibule, et les
masséters internes (muscles ptérygoides interne), & inciser suivant un plan,
doivent étre examinés.

v" La langue : préalablement dégagée de facon & permettre un examen visuel
détaillé de la bouche et de 1arriere —bouche, dit faire 1’objet d*un examen visuel

_ et d’une palpation. Les amygdales doivent étre enlevées.

v Examen du foie: examen visuel et palpation du foie et de ses jonglions
lymphatiques, rétro hépatique et pancréatique ; incision de la surface gastrique du
foie (fleche "double sens” en ligne continue) et & la base du lobe carré ou de

) spiegel (fléche "double sens” en ligne discontinue), pour I’examen des canaux

biliaires, inspection et palpation des ganglions pancréatique.

v' Examen de ’appareil respiratoire : I’inspection de la trachée , €xamen visuel
et palpation du poumon et de I’cesophage. Les ganglions bronchiques et
meédiastin aux doivent &tre incisés et examinés, la trachée et les principales
ramifications bronchiques devient étre fendues longitudinalement (1) et les
poumons incisés en leurs tiers terminal perpendiculairement & leur grand axe
(2-3), étant entendu que ces incisions ne sont pas nécessaire pour les poumons
exclus de la consommation humaine.
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Examen du cceur : examen visuel de péricarde et du ceeur, ce dernier étant incisé

longitudinalement de facon & ouvrir les ventricules, et & traverser la cloison intra
ventriculaire.

Examen du tractus gastro-intestinal : examen visuel de tractus gastro-
intestinal, du mésentére, des ganglions lymphatiques stomacaux et
mésentériques ; palpation des ganglions lymphatiques stomacaux et
mésentériques et, si nécessaire, incision de ces ganglions lymphatiques.

Examen de la rate: palpation par pression incision pour la recherche des
charbons.

v" Examen des reins et surrénale : examen visuel, la graisse doit étre enlevée,

inciser les reins en deux pour inspecter le bassinet rénal (pyélonéphrite et la
conformation d’ictére), examen des ganglions rénaux.

1.3.2.3.2. Examen de la carcasse : se fait de la maniére suivante :

v' Examen 3 distance: de 5 a 8metres pour comparer toutes les carcasses
suspendues : on doit distinguer la couleur, la graisse de couverture, la forme
(arthrite) et I’appréciation des masses musculaires.

v" Examen approché : de toutes les faces sur les diverses régions de la carcasse (cas
d’ictere) ainsi de I’importance de séreuse de feuillets pariétaux et des fentes
osseuses.

v" Examen des ganglions de carrefours : ganglions de ’entrée de poitrine, et de
bassin.

1.3.2.4. Sanction :

L’inspection sanitaire doit &tre suivie par trois décisions finales :

% L’estampillage (acceptation) :
C’est une opération de sauvegarde et de sécurité pour le consommateur, qui
consiste & mettre une marque spéciale sur un viande reconnue salubre avec de
I’encre dont la couleur differe selon ’age et I’espéce, selon arrété 15 juillet 1996,
on distingue :
v" Verte : pour les veaux et les agneaux.
v' Violette : pour les ovins et les bovins autre que les premiers.
v" Rouge : pour les €quidés et les caprins.
v" Noire : pour I’industrie de transformation.
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< Mise en consigne (mise en attente) :
Cette opération touche seulement les produits suspects ; la viande dans ce cas
est mise dans des locaux particuliers réfrigérés pendant un moment bien précis
afin de la réexaminer pour une décision finale.

% Saisie (refus) :
Cette décision est pratiquée sur les viandes et les abats insalubres pour les
ecarter de la consommation. En fonction de ’étendue des saisies on distingue :
v" Le parage : c’est I’ablation d’une partie de viscére ou de carcasse.
v' La saisie partielle : ¢’est la saisie d’un ou plusieurs viscéres ou une piéce de

découpe.

v' La saisie totale : c’est la saisie de toute la carcasse sans le cuir.
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Afin de pouvoir appliquer les bases sanitaires vues précédemment, les autorités
compétentes représentées par les vétérinaires inspecteurs doivent avoir entre leur
mains des outils 1égislatif leur donnant autorisé de sanction, seul moyen dissuasif
contre les fraudes ou les négligences : pour cette raison et 4 I’instar des autres pays,
I’Algérie a fixé des lois et des arrétés concernant les abattoirs et I’inspection des
viandes qui doivent étre appliqués par les vétérinaires inspecteurs ainsi que les

exploitants des abattoirs ; dans le but de protéger la santé publique et animale.

Dans ce chapitre nous citons ces différentes lois, décrets et autres décisions que tout

vétérinaire doit connaitre.

La réglementation algérienne concernant les abattoirs et Pinspection des viandes

bovines :
Lois :

Loi n°88-08 du26 janvier 1988 relatif a la médecine vétérinaire et  la protection de

la sante animale (journal officiel de la république algérienne, 1988).

Décrets :

Décret exécutif n° 91-514 du 22décembre 1991 relatif aux animaux interdits a

I'abattage, (j. 0 n° 68 du 25/12/1991).

Décret exécutif n°95-363 du 11 novembre 1995 fixant les modalités d’inspection
vétérinaire des animaux vivants et des denrées animales ou d’origine animale destiné

a la consommation humaine.
Arrétés :

Arrété interministériel du 1°" aodit 1984 instituant les inspections Vétérinaires des

abattoirs, poissonneries et lieu de stockage des produits animaux et d’origine animale
(J.0. du 09/09/1984).

Arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalités d’apposition des
estampilles des viandes de boucherie (page 19. JORA N°65 du 30/10/1996) (journal

officiel de la république algérienne 27 janvier 1988).

SR
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La réglementation européenne concernant les abattoirs et Pinspections des

viandes bovines :

Réglements ;

Réglement (NE) n°1999/95 de commission, du 17 aoiit 1995 ; modifiant le
réglement(CEE) n°2456/93 portant modalités d’application du réglement (CEE) n°
805/68 en ce qui concerne les mesures générales et des mesures spéciales

d’intervention dans le secteur de la viande bovine,

Reéglement(CE) n° 1099/2009 du conseil du 24 septembre 2009 sur 1a protection

des animaux au moment de leur mise 4 mort.

Proposition de réglement du parlement européen et du conseil fixant les régles

spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d’origine animale.
Décisions :

69/100/CEE : décision de la commission, du 18 mars 1969, portant désignation des

experts veétérinaires pouvant étre chargés de 1’élaboration d’avis relatifs aux abattoirs

et ateliers de découpe.

Directives :

Directive 86/469/CEE du conseil du 16 septembre 1986 concernant de résidus dans

les animaux et dans les viandes fraiches.

Directive 88/409/CEE du conseil du 15 juin 1988 arrétant les régles sanitaires
applicables aux viandes réservées au marché national et les niveaux de la redevance a

percevoir conformément 4 la directive 85/73/CEE pour I’inspection desdites viandes.

Directive 90/667/CEE du conseil, du 27 novembre 1990, arrétant les regles
sanitaires relatives 3 I’élimination et 3 la transformation de déchets animaux a leur
mise sur le marché et 3 la protection contre les agents pathogénes des aliments pour

animaux d’origine animale ou 3 base de poisson, et modifiant la directive
90/425/CEE.
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Directive 92/117/CEE du conseil, dul7 décembre 1992, concernant les mesures de
protection contre certaines zoonoses et certains agents zoonotiques chez les animaux

et dans les produits d’origine animale, en vue de prévenir les foyers d’infection et

d’intoxication dus a des denrées alimentaires,

Directive 93/119/CE du conseil, du 22 décembre 1993, sur la protection des

animaux au moment de leur abattage ou de leur mise & mort.

Décrets :

Décret n°71-636 du 21 juillet 1971 pris pour ’application des articles 258,295 et 262
du code rural et relatif a I’inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des

denrées animales ou d’origines animales (1) (journal officiel du 1% aofit 1971).

Arrétés :

Arrété du 15 mai 1974 relatif 4 I’abattage d’urgence des animaux de boucherie pour

cause de maladie ou d’accident (J.O. du 26 juin 1974).

Arrété du 15 mai 1974 relatif a relatif a Pestampillage sanitaire des viandes de

boucherie et des produits & base de viande (J.0. du 26 juin 1974).

Arrété du 28 novembrel980 relatif a ’identification des veaux et des porcins

destinés a la boucherie (J.0. du 7 décembre 1980).

Arrété 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs
d’animaux de boucherie pour la production et la mise sur la marché de viandes

fraiches et déterminant les conditions de I’inspection sanitaire de ces établissements
(J.0 du 29 mars 1992).

Arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquels doivent satisfaire les
¢tablissements se livrant & la préparation et & la mise sur la marché de viandes
d’animaux de boucherie découpées, désossées ou non (J.0.du29mars1992) (journal

officiel de la république francaise-hygiéne alimentaire-viande et produit a base
de viande 5/12/1996).
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II1. Introduction relative aux motifs de saisies des abats rouges les plus fréquents
III .1. Affections d’origine parasitaire

IIT .1.1. L’hydatidese

III .1.1.1. Définition

C’est une zoonose majeure [18], provoqué par le développement chez ’homme et certains animaux
herbivores, et certains autres canidés. Elle a deux localisation déterminantes : le foie et le poumon

(36) avec cependant des fréquences variables selon les especes (19).
II1.1.1.2. Lésions

Elles sont représentées par des kystes uni ou multi-vésiculaires, sphériques & paroi épaisse. A la
palpation, un liquide sous pression est senti. A I’ouverture on observe comme du sable si le kyste
est fertile.

Le kyste hydatique peut subir diverses altérations : la caséification, la calcification ou
I’abcédassions (28), (figurel) Chez les animaux fortement infestés, le foie est hypertrophié
(hépatomégalie) avec un aspect rappelant la grappe de raisin. La surface du poumon infesté apparait
irréguliere, en dépression ou surélevée (figure 2). La topographie de I’organe est modifiée et

déformée en fonction du nombre et de la dimension des kystes (21).

PHOTO 1: Hydatidose hépatique.
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PHOTO 2: Hydatidose pulmonaire.

I1L.1.1.3. Sanction

Saisie systématique du foie et du poumon méme si I’un des deux organes n’est pas touché (20).

II1.1.2. La fasciolose
II1.1.2.1. Définition

La fasciolose est une maladie parasitaire résultant de la migration dans le parenchyme hépatique de
formes immatures, puis de I’installation dans les voies biliaires des formes adultes d’un trématode
de la famille des Fasciolidés : Fasciola hépatiqua ou grande douve (figure 3), La maladie

s’exprime surtout en fin d’hiver et en automne (16).
II1.1.2.2. Lésions
IT1.1.2.2.1. Phase de migration intra parenchymateuse

Les Iésions apparentes lors de la migration intra parenchymateuse sont (22):

e Présence d’énormes caillots sanguins de coloration rouge-sombre du parenchyme hépatique.
® Deégenérescence hépatique avancée « pourriture du foie ».

e Présence de taches irréguliéres de coloration jaune- grisatre correspondant & un exsudat.
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e Cicatrisation des tissus hépatiques accompagnés d’hépatite interstitielle qui cause par la
suite une fibrose du foie.

e Le foie devient atrophique et rugueux : « foie ficelé ».

II1.1.2.2.2, Phase cholangique

Les lésions apparentes lors de la phase cholangique sont (22,23).

e Les douves adultes passent dans les canaux biliaires entrainant une anémie visible sur la
carcasse qui devient pale et cachectique.

e Des phénoménes irritatifs causent la cholangite chronique et la fibrose hypertrophique du
foie.

* Labile est épaisse, noiratre chargée de petits calculs, contenant des parasites adultes visibles
a I’ceil nu.

e La vésicule biliaire et les canaux biliaires sont dilatés et & paroi épaisse (figure 3).

PHOTO 3 : Fasciolose hépatique.

I11.1.2.3. Sanction

La sanction est la saisie du foie (17).
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II1.1.3. La Dictyocaulose
II1.1.3.1. Définition

La Dictyocaulose ou bronchite vermineuse est une pneumonie alvéolaire interstitielle et obstructive

due a la présence dans les bronches et Ia trachée d’un vers parasite ¢ Dictyocaulos viviparus (24).
IIL.1.3.2. Lésions
Irritation des tissus parfois suivie de complications bactériennes (22).

o (Edeme inter lobulaire « poumon marbré ».
e Emphyséme interstitiel.

e Pachytrachéobronchite et pneumonie lobulaire (figure 4).

PHOTO 4: Strongylose respiratoire (broncho pneumonie vermineuse).

I1.1.3.3. Sanction :

La sanction est la saisie du poumon 24)
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II1.1.4. Ladrerie (Cysticercose)
III .1.4.1. Définition

La cysticercose est une affection parasitaire des muscles striés des mammiféres causée par
Cysticercose bovins (larve de Ténia saginata), dont les points d’élection sont le myocarde, les
muscles masticateurs, la langue, la paroi musculeuse de I’esophage ou le diaphragme (25) La
maladie est transmissible & 1°&tre humain (Téniasis) par ingestion de viande bovine crue ou

insuffisamment cuite contenant ces cysticerques (26).

II1.1.4.2. Lésion

La lésion caractéristique et un granulome kystique constitue d’une vésicule cysticerque contenant
un liquide rosé, cette lésion élémentaire est la vésicule ladrique ou grain de ladre en ses

localisations électives (langue, myocarde, cesophage, diaphragme) (figure 5) (27).

PHOTO 5 : Cysticercose cardiaque du beeuf,

II1.1.4.3. Sanction

La saisie totale de la carcasse et des abats lors de ladrerie massive (28).

IIL.2. Affections d’origine bactérienne
I1L2.1. La tuberculose

I11.2.1.1. Définition
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C’est une maladie contagieuse, infectieuse, d’allure chronique, zoonose majeure, touche tous les

mammiferes, due a une bactérie de genre Mycobactérium (29).
II1.2.1.2. Lésions

Infiltration des parenchymes des nombreux organes ou tissus (figure 6) (30). Des foyers des

nodules lymphatiques ont été signalés & plusieurs reprises chez les ovins (31).

PHOTO 6 : Tuberculose du poumon.

1I1.2.1.3. Sanction

Dépond du stade évolutif de la Iésion : saisie partielle possible en cas de Iésion stabilisée et

localisée & un seul organe et saisie totale dans les autres cas (19).

ITL.3. Abcés hépatique
I1.3.1. Définition

Les abces du foie seront la conséquence soit d’une omphalite ou d’une septicémie chez les jeunes,
soit d’une ruminite (inflammation de la muqueuse du rumen faisant souvent suite 3 une acidose
lactique) chez les adultes. I peut aussi s’agir d’une localisation hépatique de la maladie des abcés
(figure 7),

Un examen bactériologique permettra d’isoler, par ordre de fréquence les germes suivants :
Fusubacterium Necroforum, Corynebacterium Pseudotuberculosis, Escherichia coli,
Archanobacterium pyogénes (32).
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PHOTO 7 : Abcés hépatiques.

II1.3.1.1. Sanction

Saisie du foie et des zones adhérentes pour abcgs localisé (33).

ITL.4. Affections diverses
IIL.4.1. Emphyséme pulmonaire

IT1.4.1.1. Définition

C’est un élargissement anormal et permanent des espaces aériens distaux aux bronchioles, avec

destruction des parois alvéolaires, mais sans fibrose significative (34).

I1.4.1.2. Lésion

Lésion pulmonaire caractérisée par I'aspect boursouflé de tout ou partie de l'organe accompagnée de
sensation de crépitation 2 la palpation (figure 8). On observe de I'emphyséme autour des 1ésions

inflammatoires anciennes (emphyséme de vicariance, localisé, en grosses bulles crépitantes) (35).
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PHOTO 8 : Emphyséme pulmonaire.

II1.4.1.3. Sanction : saisie des poumons (40).

.18



PARTIE
EXPEIMENTALE




PARTIE EXPERIMENTALE

L1. Objectif

Le présent travail présente les causes des motifs de saisies des (viande et abats)
rouges, d’animaux de boucherie (bovins, ovins) abattus et contrdlés, durant I’année

2014 par les services vétérinaires au niveau des établissements d’abattages situés dans

la wilaya de Tizi-Ouzou.
1.2. Matériels et Méthodes
1.2.1. Matériels

1.2.1.1. Animaux

Notre étude a porté sur les animaux (bovins et ovins) abattus dans les abattoirs de
Tizi-Ghenif, Draa el Mizan, Boghni, Machtras et Boudjima de la wilaya de Tizi-
Ouzou. Ces animaux appartiennent & des ¢levages situés dans la wilaya de Tizi-Ouzou

et ses wilayas limitrophes (brouira, boumerdes).

Pandant I’année 2014, le total des animaux abattus dans ces abattoirs est de 8041

tétes dont 6412 tétes bovines et 1629 tétes ovines.

L.2.1.2. Etablissements d’abattage

Notre étude était réalisé au niveau de quatre abattoirs situés au sud de la wilaya de

Tizi-Ouzou (Tizi-Ghenif, Draa el Mizan, Boghni, Machtras) et un autre abattoir situé

au nord (Boudjima).
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PHOTO 9: abattoir de Boghni.

1.2.1.3. Instruments et équipement
*  blouse et bottes pour la protection.
*  gants pour éviter toute contamination.
® uncouteau pour les incisions.

° un appareil photo.

L1.2.2. Méthodes

Notre enquéte s’est effectuée aupres de I’inspection vétérinaire de Ia wilaya de Tizi-

Ouzou de décembre 2014 3 janvier 2015.

Dans le cadre de cette étude, nous avons traité les statistiques d’abattage des animaux

de boucherie (bovins, ovins), ces données nous ont été fournies au niveau de
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Iinspection vétérinaire de la wilaya de Tizi-Ouzou. Les données statistiques de
I’année 2014 concernent le nombre des animaux de boucherie abattus ainsi que les

motifs de saisie des abats et leurs fréquences.

Les données statistiques fournies ont été obtenues en faisant la synthése des rapports
ou bilans mensuels faits par les inspecteurs vétérinaires au niveau des établissements

d’abattages concernés.

La méthode de travail est basée sur Iinspection post mortem des abats entreposés sur

un plan de travail en faience.

PHOTO 10 : Table d’exposition des abats.

L’inspection se fait juste aprés 1’éviscération, elle est assurée par un inspecteur
vétérinaire envoyé par la (DSV). L'inspection débute par une palpation suivie
d’incisions effectuées au niveau des ganglions, 1/3 inferieur des 02 lobes

pulmonaires,
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du sillon cardiaque et du lobe hépatique, ceci en vue de la recherche d’éventuels

motifs de saisies.

PHOTO 11: Technique de palpation. PHOTO 12: Méthodes d’incision.

Apres inspection, les abats subissent soit un simple parage, soit une saisie partielle

voire méme une saisie totale. Les abats saisis seront éliminés puis incinérés.

PHOTO 13: Abats atteints concernds par la saisie.
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L 3. Résultats et discussion:

TABLEAU 1 : Nombre des carcasses ayant subi des saisies d’organes par apports au

total des carcasses inspectées dans les abattoirs de la wilaya de Tizi-Ouzou.

Nombre Fréquence (%)
carcasses inspectées

8041 100
carcasses acceptées

7121 88,56
Carcasse avec saisie
d’organes 920 11,44

_

E Accépté

= Saisie

i

FIGURE 1 : Fréquences des carcasses saisies par apports a I’effectif total des

carcasses inspectées dans les abattoirs de la wilaya de Tizi-Ouzou.

Le nombre des carcasses inspectées durant les dix premiers mois de I’année 2014 est
de 8041 carcasses dont 6412 bovines, et 1629 ovines. Le nombre de carcasses saisies
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est de 920 carcasses dont 592 bovines et 328 ovines soit un taux de 88,56% de

carcasses acceptées et 11,44% de carcasses saisies.

TABLEAU2: Fréquence des bovins et ovins abattus dans les cinq abattoirs de Tizi-

Ouzou.

ABATTOIRS | TIZIGHENIF | DRAAEL BOGHNI MACHTRAS | BOUDJIMA

MIZAN
ov BV OV | BV | OV BV oV BV OV | BV
NOMBRE 691 9203 472 | 472 | 264 | 2305 79 1719 | 123 | 1013
FREQUENCES | 42,42 | 14,08 | 28,98 | 7,36 16,21 | 3595 | 4,85 | 26,81 | 7,55 | 15,8

%

B TiZI-GHENIF
DRAA EL MIZAN v
= BOGHNI
5 MACHTRAS
* BOUDJIMA

FIGURE 2: Fréquence des ovins abattus dans la wilaya de Tizi-Ouzou.

Le nombre élevé des ovins abattus dans les abattoirs de Tizi-Ghenif et Draa el Mizan
s’explique par I'importance du cheptel ovin dans ces deux régions ot I’élevage des

petits ruminants est prédominant.
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H OVIN
E BOVIN

FIGURE 3: Nombre des bovins et ovins abattus au niveau des abattoirs de Tizi-

Ouzou.

B TIZI-GHENIF

= BOGHNI
= MACHTRAS

' BOUDIJIMA

 DRAA EL MIZAN |

FIGURE 4: Fréquence des bovins abattus au niveau des abattoirs de Tizi-Ouzou.

Le nombre des bovins abattus au niveau des abattoirs de Boghni, Machtras et
Boudjima est €levé par rapport aux abattoirs de Tizi-Ghenif et Draa el Mizan, cela

s’explique par le nombre insuffisant d’abattoirs dans ces régions.
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TABLEAU 3 : Nombre des bovins et ovins abattus dans les cinq abattoirs de Tizi-

Ouzou pendant les dis premier mois de I’année 2014.

ABATTOIRS TIZI-GHENIF DRAA EL MIZAN BOGHNI MACHTRAS BOUDIIMA
ov BV ov BV ov BV ov BV oV BV
JANVIER 16 20 50 71 29 218 2 103
absent
FEVRIER 41 72 6 i83 2 148
Vacance absent
MARS 33 54 27 41 10 196 2 128
absent
AVRIL 39 77 22 31 14 213 4 127
absent
MAI 38 66 19 29 3 163 5 154
absent
JUIN 85 114 47 49 49 261 17 168
absent
JUILLET 215 104 117 44 49 298 32 261
absent
AOUT 64 213 10 257 4 188 20 379
Vacance
SEPTEMBRE 59 152 56 81 20 208 3 190 82 395
OCTOBRE 142 103 93 54 74 308 8 252 21 239
TOTAL 691 503 472 472 264 2305 79 1718 123 1013
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FIGURE S: Nombre des bovins abattus dans les abattoirs de la wilaya de Tizi-Ouzou

pandant les dix premiers mois de 1’année 2014.

Le nombre de bovins abattus durant les mois de Juin & septembre par apport autres

mois est plus important en raison des périodes des fétes.

TABLEAU 4 : Nombre et fréquences des femelles bovines abattues au niveau de

cing abattoirs de Tizi-Ouzou.

abattoir Tizi-Ghenif Draa el mizan Boghni Machtras Boudjima
Nombre des
males 203 472 2305 1719 1013
Nombre des
femelles 0 (1] 1 1 4

Fréquences 0 0 0,04 0,04 0,4
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La fréquence des femelles abattues est trés basse par rapport aux autres wilayas du

pays, les femelles étant destinées a la reproduction.

TABLEAU 5 : Les fréquences de saisie des abas, des bovins et ovins dans chaque

abattoir.
ABATTOIRS TIZI-GHENIF DRAA EL MIZAN BOGHNI MACHTRAS BOUDIJIMA
oV BV oV BV ov BV oV BV ov BV
Nombre 691 903 472 472 264 2305 79 1719 | 123 | 1013
Nombre saisies 167 209 108 39 42 184 2 86 ) 74
Fréquences 24,17 | 23,15 22,88 39 15,91 | 7,98 | 2,53 5 7,32 | 7,31

La fréquence de saisie des abats aussi bien des ovins que des bovins est plus élevée au

niveau des abattoirs de Draa el Mizan et Tizi-Ghenif que les autres abattoirs.
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TABLEAU 6: Fréquences du type de motif de saisies au niveau de tous les abattoirs.

Nombre Fréquences
Maladies ~ oV oV BV
Kyste hydatique 152 178 47,59 26,25
Fasciolose 70 1 0,27 12,09
Tuberculose 93 0 0 16,06
Autres 264 195 52,14 45,60
Total 579 374 100 100

Kyste Fasciolose Tuberculose Autres
hydatique

FIGURE 6: Le nombre total de chaque maladie dans tous les abattoirs.
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Chez les bovins les saisies par kyste hydatique sont la majorité avec une fréquence de
26,25%, par la suite les 1ésions de tuberculose avec une fréquence de 16,06% et les
lésions de fasciolose avec 12,09%, las autres 1ésions avec 45,60% regroupent

’emphyséme pulmonaire, ’abces, et ladrerie.

Chez les ovins les 1ésions de kyste hydatique sont la premiére cause de saisie avec

47,59%, puis les autres 1ésions avec 52,14%.

TABLEAU 7: Nombre des lésions au niveau de foie et poumon et le nombre des

bovins et ovins atteints.

TiZI-GHENIF DRAA EL MIZAN BOGHNI MACHTRAS BOUDIJIMA
ABATTOIRS
ov BV ov BV oV | BV ov BV ov BV
F: 12 58 4 11 10 | 105 0 52 1 44
Lésions de
foie et
poumons
P: | 320 | 288 178 53 70 | 328 4 150 18 82
Nombre 167 | 189 102 40 42 | 184 2 86 9 60
d’animaux
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E foie

E poumon

FIGURE 7 : Le nombre des Iésions au niveau de foie et poumons.

Le nombre de saisies de foie et poumon est plus élevée chez les bovins que chez les

ovins, le poumon est le plus atteint avec 1491 cas de saisies et le foie avec 297 cas.
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IV.4. Discussion générale

D’aprés les résultats obtenus durant notre enquéte au niveau des
Ctablissements d’abattages de (Tizi-Ghenif, Draa el mizan, Boghni, Machtras et
Boudjima) de la wilaya de Tizi-Ouzou, sur les motifs de saisies des abats rouges
bovines et ovines pendant une période de 10 mois (de janvier & octobre 2014), nous
constatons que le nombre total des bovins abattus varie d'une région & une autre, il est
trés important au niveau de 1’abattoir de Boghni (2305 tétes), Machtras (1719 tétes) et
Boudjima (1013 tétes pandant 3 mois), et trés bas au niveau des abattoirs de Draa el
mizan (472 tétes) et Tizi-Ghenif (903 tétes).

Par contre, le nombre des ovins abattus et €levés au niveau des abattoirs de Tizi-
Ghenif (167 tétes) et Draa el mizan (102 tétes) et moins important au niveau des
abattoirs de Boghni (42 tétes) Machtras (2 tétes) et Boudjima (9 tétes); cette variation
et due & la capacité d’abattage par jour pour ces ctablissements, et le nombre des

cheptels bovines et ovines de chaque région, et le nombre de population.

Sur un nombre de 8041 carcasses (bovine et ovine) inspectées au niveau de cing
abattoirs ou (88,56%) , 920 d’entre elles ou (11,44) présentent différents motifs de
saisie ; Selon ces résultats, ces régions sont fortement infectées ou bien les régions
limitrophes, provenance de ces animaux, ou d’autre part, par I’absence des
interventions des vétérinaires pour ¢éradiquer ces maladies et la négligence des
€leveurs de Iintérét et Iefficacité de la vaccination anti parasitaire ainsi que le cout

des soins.

Sur un total de 920 cas de saisies enregistrées au niveau de ses cinqg abattoirs, nous
constatons que la dominance de ces motifs est représentée par les kystes hydatiques
avec 152 cas et un taux de 34,63% » ceci peut étre expliqué par le mode d’élevage
extensif dans le milieu rural ou Ia présence de chiens errants, la zone urbaine et rurale
seraient la cause principale de I’infestation des ruminants et accidentellement pour
’homme, le manque de culture de déparasitage des chiens qui est I’hdte définitif pour
le parasite échinococcose granulosis, aussi Pabattage clandestin et le manque de

mesures préventives telle que I’incinération et Ienterrement des organes atteints.

Les saisies 4 dominances tuberculose, cas de la tuerie de Boghni (37,63%) signifie

que cette derniére sévit encore 3 1’état enzootique dans notre pays avec une fréquence
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mensuelle en progrés graduelle, cela est dfi aux multiples facteurs qui favorisent sa

propagation a savoir :

La pathogénie de la maladie c'est-a-dire 1a forte contagiosité, son évolution

chronique et la transmission croisée entre les différentes espéces animales.

L’existence de plusieurs ¢levages traditionnels dépourvus de toutes mesures

d’hygiene et de contrdle sanitaire.

La déclaration des animaux tuberculeux n’est pas suivie d’une enquéte

épidémiologique obligatoire.

Manque des moyens de dépistages des foyers de tuberculoses.

Selon les résultats obtenus, il apparait que le poumon est I’abat le plus touché par la

tuberculose pendant les 10 mois de notre ¢tude avec une fréquence de 83,38% puis le
foie avec 16,61%.

Cela est expliqué par le tropisme du systéme respiratoire au bacille Mycobacterium

bovis, qui est la voie principale de transmission, ceci résulte de :

la promiscuité des animaux dans le lot contaminé avec une mauvaise aération

des locaux.

des conditions d’élevages défectueuses, humidité, mauvaise hygiéne des

locaux.
L’absence des contrdles sanitaires.

L’indisponibilité des traitements et leurs colts.



CONCLUSION

L’inspection des abats en vue de la protection de la santé publique humaine

aboutit souvent 2 la saisie ou au retrait des denrées impropres 2 cet usage.

L’analyse des résultats enregistrés pendant notre période de travail au niveau des
établissements d’abattage de Tizi-Ghenif, Draa el mizan, Boghni, Machtras et
Boudjima, nous a permis de constater que les motifs de saisies des abats ainsi, les

plus dominants sont : la tuberculose, ’hydatidose et la fasciolose.

Quelle que soit la nature des motifs de saisies, tuberculose, kyste hydatique,

fasciolose, le poumon est I’organe le plus touché.

C’est pourquoi en plus de ’amélioration zoo-sanitaire, il est impératif d’entreprendre
une lutte contre les motifs dominants de saisies afin d’augmenter les quantités de

protéines disponibles.

Nous souhaitons que ce travail ouvre la voie & d’autres pour contribuer a la lutte
contre les pertes occasionnées par les saisies et 3 I’éminente tache de santé publique

afin de sauvegarder 1’économie nationale et d’assurer le bien-étre social.
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RECOMMANDATION

A T’issue de notre travail, il nous a paru utile de pro oser les recommandations suivantes
p p

Ameélioration des structures et les conditions d’abattages afin d’éviter les risques de

transmissions des MLC.

Sensibiliser les ¢leveurs pour effectuer un déparasitage systématique et régulier de

leur cheptel afin de réduire considérablement les pertes des organes nobles.

Entreprendre de véritables actions zootechniques, en particulier dans les domaines

des paturages, de I’hydraulique pastorale et de ’encadrement des éleveurs.

Veiller sur I’incinération des abats saisis au niveau des abattoirs afin de ne pas étre

consommes par les chiens errants (hote définitif) et stopper le cycle du parasite.

Le respect des différents temps d’inspection par les vétérinaires inspecteurs et
instaurer des mesures strictes contre toute pratique de fraude et I’interdiction des

ponctions ganglionnaires par les bouchers.

Sensibiliser les consommateurs sur les dangers causés par les abattages

clandestins.

Nous espérons que des mesures appropriées seront prises pour juguler ces motifs afin de

sauvegarder I’économie nationale et d’assurer le bien étre du consommateur.
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