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RESUME

Notre travail a porté sur la classification et 1’évaluation de la présentation des carcasses bovines et
ovines. Les paramétres pris en considération dans la classification de ces carcasses sont I’4ge, la

conformation et I’état d’engraissement.

La premiére partie du travail consiste & évaluer la conformité et 1’état d’engraissement de 165
carcasses bovines et de 165 carcasses ovines, Il s'est avéré que les carcasses des animaux sont
caractérisées par une conformité et un état d’engraissement trés bas. La conformation observée sur
les carcasses bovines est entre bonne et médiocre chez les males (classe R: 50%, classe O : 32%,
classe P :18%), et entre assez bonne et bonne pour les femelles (classe O : 49%, classe R : 43%). La
conformation observée sur les carcasses ovines est en moyenne assez bonne chez les males (classe
O : 40 ,60%), et en moyenne bonne chez les femelles (classe R : 15,75%). Concernant 1’état
d’engraissement observé sur les carcasses bovines, il est en générale entre faible et moyen chez les
deux genres ; et 1’état d’engraissement observé sur les carcasses ovines est, en général, entre faible

et moyen chez les males (faible : 51%, moyen : 41%), et moyen chez les femelles (moyen : 53%).

Ainsi, dans la deuxiéme partie de ce travail, ’évaluation de la présentation de toutes les carcasses
bovines et ovines contrdolées a montré que les conditions de pesée de celles-ci sont, en général,
strictement réglementées ; sauf que chez les bovins, ’enlévement de la queue et le parage des

hampes sont trés fréquents.

Notre étude démontre un mode d’élevage inadéquat avec une mauvaise gestion de 1’engraissement

des males et de finition des femelles de reforme.

Mots clé : Conformation, état d’engraissement, présentation, carcasses, bovins, ovins,

abattoir de Blida.



SUMMARY

Our work has focused on the classification and valuation of the presentation of beef and sheep
carcasses. The parameters taken into consideration in the classification of carcasses are age,

conformation and fatness.

The first part of the work was to assess compliance and fatness of 165 bovine carcasses and 165
sheep carcasse,it turned out that animal carcass are characterized by conformity and fatness very
low.Conforation observed in bovine carcasse is between good and poor males(Class A:50%,class
0:32%,P:18%),and between good and good enough for females (Class 0:49%,class A:43%).
Conformation observed in ovine carcasses is average good enough males (Class 0:40%,60%) and
females average good (Class A:15,75%).0n fatness observed on bovine carcasses, it is generally
between low-and middle in both genders, and the fatness observed on ovine carcasses is generally

low to medium in males (Low:51%, average:41%), and average females (average:53%).

Thus,in the second part of this work,the evaluation of the presentation of all cattle and sheep
Carcasse controlled conditions showed that weighing these are generally strictly regulated,except

that in cattle ,the removal of the tail and trimming staffs are very common.

Our study demonstrates a method of farming with inadequate mismanagement of fattening male

female finishing reforme.

Key wrds: Conformation, fatness, presentation, carcasses, cattle, shreep, Blida abattoir.
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INTRODUCTION

En Algérie, le cheptel bovin et ovin est le premier fournisseur de viande rouge [1,2], I’estimation de
la valeur marchande des carcasses bovines et ovines obéit a un critére prépondérant : celui du poids
de la carcasse (rapporté lors de la pesée collective a I’abattoir), associé au jugement subjectif de son
aspect extérieur, tout ce qui se rapporte aux grilles de classification et aux systémes de cotation,
largement répandus a travers le monde, se trouve inexistant voir inconnu. Ainsi, des carcasses
présentant des défauts de conformation ou des exces de gras, quoique sévérement pénalisées dans
d’autres pays, sont cédées au méme prix que d’autres carcasses mieux conformes ou présentant une

meilleure note d’engraissement.

Actuellement, l'estimation visuelle reste souvent la seule maniére utilisée pour identifier les
différences existant entre les carcasses. L union européenne a établi une grille de classement des
carcasses depuis 1981, il s’agit d’émettre un jugement des carcasses sur la base de deux criteres, la
conformation, selon cing classes : E, U, R, O, P ; et I’état d’engraissement selon cinq classes : 1, 2,
3, 4, 5. La conformation s’attache & décrire I’aspect extérieur des masses musculaires par rapport au
squelette et 4 la morphologie de ’animal, et I’état d’engraissement caractérise I’importance de la

graisse sur la face latérale et médiale de la carcasse[3,4],

La présentation ou I’aspect constitue 1’une des caractéristiques sensorielles les plus évidentes de la
viande, pris en compte par le client lors de sa sélection au moment de I’achat. Le systtme de
classement et de présentation des carcasses d’animaux du bétail permettait aux commercants en
matiére de viande d’acheter, a distance, des carcasses qu’ils voyaient d’un niveau de qualité et

d’apparence satisfaisantes.

Face a cet état des choses, notre travail a essayé de mettre I’accent sur 'état des lieux sur la qualité
des carcasses bovines et ovines commercialisées dans la wilaya de Blida. Elle a visée surtout la

conformité, 1’état d’engraissement et 1’4dge des carcasses controlées.
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CHAPITRE I PARTIE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE I : TRANSFORMATION DE 1L’ANIMAL A UN PRODUIT FINI

1. Abattage des animaux :

L’abattage regroupe les multiples opérations qui se succédent du départ des animaux de la ferme
jusqu'a la séparation des carcasses en 4 quartiers, ces €tapes sont contrlées par les agents des
services vétérinaires, ces agents procédent 4 I’examen ante mortem des animaux, surveillent le
respect des régles de protection animale et de 1’hygiéne des manipulations au cours de 1’abattage et

enfin réalisent 1’inspection sanitaire post mortem de chaque carcasse et ses viscéres [5].

1.1. Pré- abattage :

Défini comme les différentes opérations réalisées de la prise en charge de ’animal & la ferme
jusqu'a sa mort. Ces opérations comprennent :

-le chargement des animaux,

-le transport,

-le déchargement et la réception a I’abattoir,

-le relevé de 1’identification,

-I’attente,

-I’amenée vers le poste d’abattage,

-et la saignée qui entraine la mort.

Pour ces étapes, les préoccupations majeures des abatteurs concernent la protection d’animaux, le

maintien des qualités intrinséques des carcasses, la tracabilité, la maitrise des pertes de masse [6].

1.2. Préparation externe :
Une fois saigné, ’animal est dirigé vers les postes de la préparation externe. Il s’agit ici de
débarrasser la carcasse de différentes éléments : le cuir, la téte et les pieds (la section des membres

ayant lieu au niveau de I’articulation du carpe et du tarse) [6, 7]

1.3. Préparation interne :

Les opérations d’abattage se poursuivent en suite au travers de la préparation interne des carcasses.
Il s’agit ici de retirer les visceres thoraciques (éviscération rouge) ainsi que les viscéres abdominaux
(éviscération blanche). Pour cette derniére, la qualité hygiénique est également au premiére plan, le
tube digestif est en effet susceptible de contenir des germes pathogénes pour ’homme (salmonelles
notamment). En conséquence, leur ablation doit étre réalisée sans que leur contenu puisse venir au

contact des masses musculaires [6].

2. La présentation des carcasses :
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Aprés les opérations de préparation externe et interne, les carcasses sont fendues et subissent les
opérations de finition avec notamment 1’émoussage et le parage, qui consistent & €liminer du gras

superficiel en des sites anatomiques précis, sans mettre a nu les masses musculaires [8 ,9].

2.1. Chez les gros bovins : sont interdits :

e [L'élimination des graisses internes ou de couvertures mettant a nu en quelques endroits que
ce soit, le tissu musculaire.

e I'enlévement des graisses au niveau de I'épaule et de la région ventrale.

e ['ablation d'une partie quelconque de la paroi abdominale.

e ['élimination de toute partie musculaire, tendineuse ou aponévrotique non comprise dans les
amas graisseux dont, I'enlévement est autorisée.

e Lamodification de la présentation de la carcasse dans un délai de six heures apres sa pesée.
La queue, 1'onglet et les hampes doivent rester attenants a la carcasse. L'ceillet doit rester intact [6].

2.2. Chez les veaux de boucherie : sont autorisés :

e Chez les femelles, I'ablation de la vulve et de ses muscles annexes, de la mamelle et de la
masse graisseuse mammaire.

e Chez les méles, I'ablation de la verge de ses muscles annexes et le cas échéant des testicules.

e L'ablation du fouet «maintien d'au moins 13 vertébres caudales sur la carcasse).

e Le dégraissage du gras de couronne de noix, du pourtour de la région ano-génitale et de la

queue, du gras de cceur, du gras de bassin jusqu'a l'artére iliaque.

La queue, l'onglet, les hampes, les rognons de chair ainsi que le gras de rognons doivent rester

attenants a la carcasse.

2.3. Chez les ovins : sont autorisés :

e Chez les femelles, 1'ablation de la vulve et de ses muscles annexes, de la mamelle et de la
masse graisseuse mammaire.

e Chez les méles et les neutres, I'ablation de la verge de ses muscles annexes et le cas échéant
des testicules.

e L'ablation des vertébres sacrées, chez les ovins de plus de six mois, lorsque la démédulation
est pratiquée apres la pesée fiscale ; une réfaction de 2% sur le poids est autorisée.

e ['ablation de la queue sectionnée entre la derniére vertébre sacrée et la premiére vertébre

caudale.
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e L'ablation et le dégraissage des rognons.
L'onglet entier et les hampes doivent rester attenants a la carcasse.
3. Classification des carcasses :

3.1. Les critéres de classifications :

La valeur marchande d’une carcasse dépend des critéres objectifs que I’on constate (I’espéce, le
sexe, I’4ge) ou que 1’on mesure comme le poids, et des critéres subjectifs que 1’on apprécie tels le
développement des masses musculaires, état d’engraissement, ou la couleur de la viande pour les

veaux de boucherie[6].
3.1.1. Les critéres objectifs :

a. L’espéce :

Le rapport muscle/os chez le beeuf est supérieur a celui du mouton.

b. Le sexe :

En boucherie, on distingue le méle entier, le méle castré, la femelle ayant déja mis bas et 1a femelle
n'ayant jamais mis bas (mamelle non fonctionnelle).

c. L'age :

En fonction des périodes de la vie de I'animal (allaitement, puberté, reproduction), la viande prend
tel ou tel caractére. La détermination de I'dge est basée sur les dents, les comes, le degré
d'ossification du squelette, 'examen des cartilages qui s'ossifient avec 1'dge et la couleur de la

moelle osseuse (rouge chez le jeune, jaundtre/grisatre chez 'adulte) [10].

3.1.2. Critéres subjectifs :

a. Conformation :

La conformation définit les proportions du corps, les proportions de la viande/os et les proportions
des parties de la carcasse fournissant les catégories de viandes les plus recherchées. Les carcasses de
boucherie les mieux conformées présentent des masses musculaires développées, surtout en
épaisseur, dans tout l'ensemble du corps; développement qui s'oppose a la finesse du squelette,
dénotée par des os courts et peu €pais. La conformation s'apprécie notamment par l'examen des
profils musculaires et par la détermination, au niveau des membres en particulier, de la longueur et

de I'épaisseur relative des os [11].

b- Engraissement :
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Il s'apprécie d'apres les caractéres organoleptiques et la distribution du tissu adipeux. Une bonne
graisse doit étre inodore et de consistance ferme. On apprécie la quantité et les différents types de la

graisse [12] :

e La quantité de graisse:
Elle varie avec l'espéce, I'dge (le jeune a surtout la graisse interne puis la graisse de couverture;

l'adulte la graisse intramusculaire) et de I'alimentation.

e Les types de graisses :
Le tissu conjonctif musculaire ou non est constitué¢ principalement de fibroblastes et de collagéne
mais renferme souvent des adipocytes .On distingue :
- le persillé : est le résultat de la multiplication et du développement en quantité appréciables
aI’ceil des adipocytes.

- le gras intermusculaire :(graisse d’interposition ou marbré), qui se dépose dans le tissu

conjonctif constituant les fascias de séparation des muscles et les différentes aponévroses de
contention.

- le gras de la couverture : déposé a la périphérie du corps dans le pannicule adipeux qui

constitue, sous le derme, la couche la plus profonde du tégument.

- les graisses internes : la seule fraction de ces graisses que l’on puisse retrouver sur les
carcasses, est située sur le pourtour des cavités thoracique, abdominale et pelvienne, dont elles
tapissent partiellement la périphérie. Le dép6t de gras le plus marquant est la graisse péri rénale,

prélevée, en général, en méme temps que les reins.

3.2. Classement des carcasses :

A I’aide de ces critéres, on a déterminé des classes.

3.2.1. Les gros bovins :

On entend par gros bovins, les bovins dont le poids vif est supérieur & 300 kilogrammes. Dans la
pratique le poids vif de 300 kilogrammes en régle générale a des animaux d’un 4ge supérieur a 8
mois. Pour les gros bovins 5 classes de conformation (E.UR.O.P) et 5 classes d’état
d’engraissement (de 1 & 5). Ces 5 classes de conformation ont elles-mémes été scindées chacune en

trois sous-classes, ¢’est le tiers de classe en conformation.

3.2.2. Les veaux de boucherie :
La dénomination de vente « veau » est utilisée pour des carcasses issues d’animaux ayant un age

supérieur ou €gal a 8 mois.
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- La conformation et I’état d’engraissement :

5 classes de conformation : E .U.R.O.P et 5 classes d’engraissent sont définies.

- La couleur:
Pour le veau de boucherie, la couleur de la viande est une composante trés importante du prix, on

distingue les couleurs suivantes :

1. Blanche.

2. Rosé-clair.

3. Rosée.

4. Rouge.

3.2.3. Les ovins :

5 classes de conformation : E .U.R.O.P et 5 classes d’engraissement sont définies.

4. Les composants de la carcasse :

Cette quatriéme partie présente les différents morceaux issus de la carcasse:

4.1. Les bovins :
Chez les bovins, nous avons comme principales piéces de boucherie : la cuisse, I’avant, I’aloyau et

les morceaux divers. (Annexe n° 1) [13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22,23].

4.1.1 : La cuisse :

La cuisse est le nom donné en boucherie au membre pelvien du beeuf .Cette derriére a pour base
osseuses I’ischium, le pubis, le fémur, le tibia et fibula, la patelle et le tarse. Du point de vue de sa
composition musculaire, elle est constituée de deux parties distinctes que sont le globe et le gite de

derriére.

Le globe est lui méme composé de trois piéces de boucherie :
- Letende de tranche : Il s’agit de la partie médiale du membre pelvien.
- Latranche grasse : ¢’est la partie latéro-craniale du membre pelvien.
- Lasemelle : c’est la partie caudo-latérale de la cuisse.
Le gite de derri¢re : le tibia, I’0os malléolaire et I’0os du tarse constituent les bases osseuses de se

morccau.
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Figure I : Les trois piéces de boucherie de la cuisse.

4.1.2. L’avant :

L’avant est le terme d’un quartier englobant:
- laraquette,
- les basses-cotes,
- le collier,

- le caparagon.

a. La raquette : elle se compose de la majeure partie du membre thoracique. Les bases osseuses

sont la scapula (sans le cartilage de prolongement), I’humérus, radius et ulna, les os du carpe.

b. Les basses-cotes : c’est la partie craniale de la région du dos. Les quatre premiéres demi-
vertébres thoraciques et les deux-tiers de la cinquiéme, ainsi que I’extrémité attenante des cing

premiéres cdtes constituent les bases osseuses des basses-cotes.
¢. Le collier : il repose sur les sept demi-vertebres cervicales.

d. Le caparacon : lui présente la partie ventrale des régions thoraciques et abdominales. Ses bases
anatomiques sont les parties moyennes et ventrales des treize cOtes ainsi que le demi-sternum. 11 est
constitué par six morceaux :

e Le gros bout de poitrine.

e Le milieu de poitrine.
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e Le tendron.
e Le plat de cote découvert
e Le plat de cbte couvert

e Le flanchet.

4.1.3 L’aloyau :

L’aloyau comprend :

a. Le rumsteck
La partie caudale de I’aloyau coupé en travers suivant un plan perpendiculaire passant en avant de
I’ilium et entre le sacrum et la derniére vertébre lombaire. La hanche a pour bases osseuses la

branche montante de 1’ilium, le sacrum et la derniére vertébre lombaire.

b. le faux filet
Ses bases osseuses sont le tiers de la onziéme, douziéme et treiziéme demi-vertébres thoraciques,

les parties supérieures des trois derniéres cotes et les six demi-vertébres lombaires.

c. le filet
Le filet est sans os, il occupe la « gouttiére inférieure lombaire », il est donc situé au plafond de

I’abdomen.

d. Le train de cotes

Le milieu de train-de-c6tes correspond a la région thoracique dorsale moyenne. Ses bases osseuses
sont le tiers postérieur de la cinquiéme, sixiéme, septiéme, huitiéme et neuvieme demi-vertebres
thoraciques et les deux-tiers de la dixiéme ainsi que les parties supérieures des sixi¢me, septieéme,
huitiéme, neuviéme et dixiéme cotes.

11 existe d’autres morceaux de boucherie qui n’appartiennent & aucune des parties précédemment

cités et décrites .On y retrouve par exemple :

- La hampe : la hampe est la bande charnue périphérique du diaphragme.
- L’onglet : il correspond aux piliers du diaphragme.

- La queue: Il s’agit de I’appendice caudal de I’animal.

4.2 : Les ovins :
Chez les ovins, les principales piéces de boucheries sont : (annexe n°2)
- le gigot raccourci et selle,

- le carré filet,
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- le carré couvert,

- le carré découvert,
- le collier,

- ’épaule,

- la poitrine [13].
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CHAPITRE 11 : MUSCLE ET VIANDE

1. Le tissu musculaire strié :

1.1. Définition :
Le terme tissu musculaire recouvre I’ensemble des cellules douées de propriété contractile et
groupées au sein de structures organisées qui sont les muscles.

Le muscle strié est le constituant principal des carcasses des animaux de boucherie [24 ,25].

1.2. Composition chimique :
La composition du muscle est variable entre les animaux, et chez un méme animal, d’un muscle a

’autre. On peut tout de méme retenir une composition moyenne [26 ,27] :

- Eau 75%
- Protéines 19%
- Lipides 2%
- Autres substances 4%

Les protéines constituent, aprés 1’eau, la fraction pondérale la plus importante.

1.2.1. Les protéines :

Les protéines du muscle se repartissent de la maniére suivante :

a. Les protéines du stroma :

Ce sont les protéines les moins solubles, typiquement fibreuses [28].

e Le collagéne: Le composé le plus important. Ce sont des chaines cylindriques non
ramifiées en batonnet. Ces chaines sont reliées par des liaisons covalentes et hydrogénes afin
de former une triple hélice. C’est le nombre et la nature des liaisons qui permettent de
définir le degré de réticulation du collagéne et donc la dureté de la viande [29].

e L’élastine : L’¢lastine est le deuxiéme constituant du tissu conjonctif qui caractérise les
tissus €lastiques. On la trouve surtout dans les parois artérielles et les ligaments jaunes, elle

existe sous forme d’enroulement désordonné contenant des hélices o, [28].

b. Les protéines sarcoplasmiques :
Les protéines sarcoplasmiques sont des protéines solubles a pH voisin de la neutralité et a force
ionique faible. Elle contient principalement les enzymes du métabolisme intermédiaire

sarcoplasmique et permettent de classer les muscles selon leur couleur et leur métabolisme.

10
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Cependant, on trouve principalement la myoglobine qui est responsable de la coloration rouge des

viandes [30].

¢. Les protéines myofibrillaires :
Ce sont des protéines solubles uniquement dans un milieu & forte force ionique, constituées
essentiellement par des filaments fins et des filaments épais. Ce groupe dominant des protéines peut

se diviser ainsi en :

e protéines contractiles : myosine et I’actine.

e protéines régulatrices de la contraction formant le reste des consistants [24].

1.2.2. Les lipides :

D’une fagon générale, la quantité et la nature des lipides déposés dans le muscle dépendent en
grande partie, non seulement des apports alimentaires, mais aussi de la digestion, de 1’absorption
intestinale, du métabolisme hépatique et des systémes de transport des lipides jusqu’au muscle.
Chez les ruminants aprés sevrage, une forte proportion des acides gras insaturés (AGI) de leur
ration alimentaire est hydrogénée dans le rumen. Ainsi, dans la viande bovine, on note une certaine
richesse en acides gras saturés & 16(palmitique) et & 18 atomes de carbone (stéarique) et en acides
gras mono insaturés (oléique). Par contre, la viande bovine est relativement pauvre en acides gras

poly insaturés de type w3 ou w6 [31].

1.3. Structure du muscle strié :

Le tissu musculaire strie comprend quatre composants qui sont : la composante conjonctive, la
composante musculaire, la composante vasculaire et la composante nerveuse. Les fibres
musculaires sont groupées en faisceaux, séparés les uns des autres par une trame conjonctive
complexe ou domine le collagéne, et qui est plus ou moins structurée selon les muscles et les
animaux. La trame du tissu conjonctif représente I’armature interne du muscle. Les fibres ou
cellules musculaires sont délimitées par une membrane plasmatique appelée sarcoléme et
représentent 1'unité fonctionnelle de ce tissu. Pres de 80% du volume de la fibre est occupé par les
myofibrilles, structures constituées de myofilaments dont le glissement les uns par rapport aux
autres est a ’origine du phénomeéne de contraction. En microscopie électronique, les myofibrilles
présentent une alternance de bandes sombres ou bandes A (anisotropes) et de bandes claires ou
bandes I (isotropes). Le sarcomere, unité de base de I’appareil contractile représente I’espace entre
deux lignes sombres appelées lignes Z, située au milieu de la bande 1. La bande M quant 2 elle, est
localisée au milieu de la bande A. Les bandes A et I, sont respectivement constituées par les

filaments épais de myosine et les filaments fins d’actine [32,33 ,34]. (Figure n°1).

11
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Figure n° II : Ultra structure du sarcomeére [35]

1.4. Le polymorphisme musculaire :
Les cellules musculaires striées squelettiques possédent des caractéristiques morpho- fonctionnelles

variables qui permettent de distinguer trois types de fibres (figure n® 2) :

- Les fibres de type I (ou «fibres rouges », car riches en myoglobine) sont de petit calibre et a
contraction lente (essentiellement pour maintenir la station debout et les postures). Elles sont riches
en mitochondries et sont identifiables en histoenzymologie par leur richesse en enzymes oxydatives
(SDH, NADH-TR, COX). Elles fonctionnent principalement par voie de la glycolyse aérobie

(métabolisme oxydatif).

- Les fibres de type IIb (ou « fibres blanches », car pauvres en myoglobine) sont de grand calibre
et a contraction rapide (essentiellement pour le mouvement des membres). Elles sont riches en
glycogéne. Elles sont identifiables en histoenzymologie par leur richesse en ATP ase 4 pH 9,4 et en
phosphorylases. Elles fonctionnent principalement par la voie de la glycolyse anaérobie

(métabolisme glycolytique).

- Les fibres de type Ila sont intermédiaires et possédent certaines caractéristiques de celles du type
I et d’autres de celles du type IIb. Ce sont des fibres d’action rapide ayant un métabolisme oxydatif

et glycolytique.

12
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Figure n° III : Différents types de fibres musculaires

Le pourcentage des différents types de fibres musculaires est trés variable selon les muscles d’un

méme animal, et varie également selon 1’espéce [25, 36,37.34].

2. Transformation du muscle en viande :

Aprés la mort de I’animal, le muscle est le si¢ge de nombreuses transformations qui conditionnent
largement les qualités finales de la viande.

L’évolution de la viande se fait en trois phases :

- phase de pantelance,

- phase de rigidité cadavérique,

- phase de maturation.

2.1. Phase de Pantélance :

La phase de pantélance suit directement 1’abattage. Malgré ’interruption du courant sanguin, on
observe une succession de contractions et relaxations musculaires. En effet, le muscle continue de
vivre. Il y a donc un épuisement des réserves énergétiques, puis une mise en place de la
glycogénolyse anaérobie. L’accumulation d’acide lactique qui s’en suit provoque ainsi une baisse

du pH qui passe chez les bovins, par exemple, de 7 & 5,5.

2.2. Phase de la rigidité cadavérique :

La rigidité cadavérique se caractérise par des tissus musculaires plus durs, inextensibles et des axes
osseux plus difficiles & déplacer chez I'animal. C'est la résultante de deux grandes modifications,
une baisse de pH, donc une acidification du tissu musculaire et une contraction des fibres

musculaires [38 ,39].
13
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2.2.1. L'acidification du tissu musculaire:
Dans le tissu musculaire aprés l'abattage des animaux I'ATP est constamment et lentement

hydrolysée selon une réaction du type :

Mg ATP + H20— (ATPase) — MgADP + Pi + H+. Qui libére 1 H+ pour 2 ATP consommées.
Les molécules d'ATP utilisées par la réaction proviennent de molécules de glucose dégradées en
anaérobiose, tout apport d'O, étant  interrompu par l'arrét de la circulation sanguine, mais

interviennent aussi deux réactions de rephosphorylation :

MgADP+PC (phosphocréatinei) +H+—MgATP+créatine
3MgADP + 3Pi + 1glucose + H+—3MgATP + 2 lactates
Se libérent 2 H+ pour 2 lactates fournis. [40 ,41].

2.2.2. La contraction de la cellule musculaire :

Immédiatement apres 1’abattage le muscle posséde une réserve d’ATP suffisante pour maintenir la
dissociation de 1’actine et de la myosine. Par conséquent, il garde son élasticité. Mais les molécules
d'ATP hydrolysées doivent étre remplacées par de nouvelles molécules provenant de la glycolyse
anaérobie, car tout apport d'O, étant interrompu par l'arrét de la circulation sanguine [36 ,25], Cette
baisse de pH inhibe les ATP ases sarcoplasmiques des pompes 4 Ca++ maintenant le gradient de
Ca++, provoquant une fuite de Ca++dans le réticulum. Quand la concentration de Ca++ atteint 10-
6M, l'activité ATP asique de la myosine commence, formation du complexe actine-myosine, la
fibre musculaire se contracte. Les réserves énergétiques du muscle (ATP, PC, glycogéne) sont peu
a peu consommeées et l'acidification augmente inhibant les enzymes de la glycolyse anaérobie. On
arrive a un pH ultime 5,5 ou les complexes actine-myosines sont majoritaires et ot 'ATP a été

consommeée: c’est la rigidité cadavérique, 1'état de rigor mortis,

2.3. Phase de maturation:

Apr¢s la phase de rigor mortis, la viande commence a s’attendrir sous I’effet de la maturation. En
aucun cas, la maturation n’est pas liée & un phénomeéne bactériologique. Il s’agit d’un phénoméne
naturel qui résulte du reldichement des liens entre les fibres musculaires, liens établis lors de la rigor
mortis. Ce relachement se fait grice a 1’action de diverses protéases. Au cours de la maturation,
seuls les protéines et les lipides de la viande sont transformés. Le collagéne n’est pas modifié. Il

s’agit d’une dureté de base de la viande [36, 39, 41],

2.3.1. Evolutions de paramétres biologiques au cours de la maturation :

a. La température :

14
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Aprés la mort de 1'animal, la température du muscle n'est plus régulée et décroit de 38°C jusqu'a
4°C, température de stockage de la carcasse. Cette cinétique de refroidissement est différente pour
chaque muscle selon son emplacement sur la carcasse. De méme, la cinétique de refroidissement
sera d'autant plus rapide que la carcasse sera plus maigre, car le tissu adipeux joue un réle isolant

[42].

b. Le pH :
Le pH du muscle décroit progressivement aprés l'abattage et passe de sa valeur physiologique
(pH=7.0-7.2) & une valeur voisine de 5.3-5.8 selon I’espéce animale considérée et, au sein d’une

méme espece, selon le muscle considéré.

¢. La pression osmotique :
Parallé¢lement a I’acidification du muscle, on observe une augmentation de la pression osmotique
des tissus consécutivement a 1’accumulation d’acide lactique dans le milieu et & 1’accroissement

des ions mono et divalents passant ainsi d’une valeur physiologique.

d. La capacité de rétention d’eau :

Le pouvoir de rétention d’eau de la viande caractérise son aptitude a conserver dans ses structures
au cours des traitements technologiques 1’eau qu’elle contient initialement ou qui lui a été ajoutée
[43] .Lorsque la cohésion entre les molécules est diminuée par une augmentation de la répulsion
électrostatique entre les groupes de méme charge ou par une diminution des liens hydrogénes, le
réseau protéique est élargi et le gonflement augmente. En plus, 1’eau peut étre alors immobilisée
dans les interstices [44] .A I’inverse, si I’attraction entre les molécules adjacentes augmente, il y a
moins d’espace disponible pour 1’eau qui peut étre reldchée sous I’influence d’une faible pression.
Deux facteurs peuvent ainsi agir et qui sont le pH et la liaison des métaux aux protéines
myofibrillaires [45] . De ce fait, on note une diminution du pouvoir de rétention d’eau durant les
premiéres 24 heures apres I’abattage, a cause d'une diminution du pH se rapprochant du point
isoélectrique des protéines. Le réseau se resserre ainsi et il y a moins de place pour les molécules

d’eau [46].

e. Les propriétés électriques :

Les propriétés électriques de la viande €tudiées sont la conductivité électrique et I’impédance. Ces
propriétés sont affectées aprés abattage, en particulier & températures élevées. Cela est lié aux
transformations membranaires des cellules. La conductivité augmente avec la diminution des

liquides libres a I’intérieur des muscles, contrairement a I’impédance qui décroit [47].

2.3.2. Evolutions structurales :
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a. Evolution de la structure myofibrillaire :

A partir d’études de la structure myofibrillaire en fonction du temps post mortem, en microscopie a
contraste de phases ou électronique, on note plusieurs modifications [48 ,49] : la disparition
progressive du disque Z, la diminution de la densité de la bande M, la perte de I’alignement
transversal des stries Z et des autres structures sarcomériques et la fragmentation transversale des
myofibrilles. Ce phénoméne mesurable par des méthodes turbidimétriques est utilis€¢ comme un
indicateur mécanique de la maturation sous le nom d’Indice de Fragmentation Myofibrillaire
(MFI). 11 a été montré que ’apparition d’un fragment de 30kDa lors du stockage a 4°C est le
produit de la dégradation de la troponine T [50 ,51].

La myosine et 1’actine ne sont pratiquement pas dégradées lors des stockages & 4°C [52]. De méme,

I’a actinine n’est pas dégradé au cours de la conservation a 4°C [53,54].

b. Evolution de la structure collagénique :
Le tissu conjonctif ne subissait pas de modifications significatives lors du stockage et donc

n’intervient pas dans I’attendrissage de la viande. [55].
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CHAPITRE II1 : QUALITE DE LA VIANDE

1. Introduction :

L’appréciation d’un produit par un individu aboutit & la formulation d’un jugement de valeur qui
sera pour cet individu « la qualité » du produit sans que cette €valuation soit forcément partagée par
tous [56]. De maniére globale, et puisque I’évaluation d’un produit peut varier d’un individu a
’autre, la qualité peut étre définie comme « I’aptitude d’un produit ou d’un service & satisfaire les
besoins des utilisateurs » [57]. Ou « I’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un produit qui
lui conférent ’aptitude & satisfaire des besoins exprimés ou implicites » [58]. Il n’a donc pas «

une » qualité mais « des » qualités.

2. La qualité nutritionnelle :
La premiére fonction d’un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d’un individu. Cette
caractéristique est prouvée scientifiquement et s’appuie sur des données relatives & sa composition

(protéines, glucides, lipides, oligo-éléments,...) [25].

3. La qualité hygiénique :
L’aliment doit garantir une totale innocuité et préserver la santé¢ du consommateur. De ce fait, il ne
doit contenir aucun résidu toxique, aucun parasite, ni étre le siége d’un développement bactérien

susceptible de produire des éléments nocifs [25].

4. La qualité de service ou d’usage :
Elle répond & la praticité en rapport avec un produit. Ainsi la facilité de préparation des aliments ou

la durée de conservation représentent des critéres essentiels aux yeux du consommateur [25].

5. Les qualités organoleptiques :
Ce sont les caractéristiques percues par les sens du consommateur [59]. Tous les sens peuvent étre
impliqués dans I’évaluation d’une denrée alimentaire : la vue, le gofit, I’odeur, le toucher & la main
ou dans la bouche, voire méme ’ouie; on emploie le terme caractéristique « sensoriel » [60].
Ces sensations peuvent se classer suivant trois modalités :

- qualitative, déterminant la nature de la chose, qui est la caractéristique de ce qui est percu,

- quantitative, qui représente I’intensité de cette sensation,

- hédoniste, qui caractérise le plaisir ressenti par 1’individu.
Quelle que soit la terminologie utilisée, les différentes caractéristiques sont : la tendreté, la couleur,

la jutosite et la flaveur [25 ,61].
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5.1. La tendreté :

[39,61] La tendreté de la viande est percue comme une combinaison de sensation résultant de
I’interaction des sens avec les propriétés physiques et chimiques, comme la dureté, I’humidité et
I’élasticité. La propriété physique de la viande la plus importante est son degré de tendreté pendant
la mastication, et ce, aprés la cuisson. La tendreté et la dureté sont des termes subjectifs complexes
qui sont difficiles & traduire de fagon exacte en parametres mécaniques, pouvant €tre mesurés
objectivement. Pour mettre en évidence la tendreté de viande, d’un point objectif, les chercheurs
utilisent la valeur de la force de cisaillement (mesurée par un appareil qui enregistre la force
nécessaire pour couper un morceau de viande cuite de format déterminé
La tendreté de la viande dépend essentiellement de deux composants structurels protéiques. Le
premier est le collagéne, constituant principal du tissu conjonctif. Le tissu conjonctif se caractérise
par sa grande résistance mécanique et sa grande stabilité. Il évolue peu au cours du temps et il faut
attendre la phase ultime de la préparation des viandes, & savoir la cuisson, pour observer une
diminution de sa résistance a la suite de la transformation du collagéne en gélatine. Le deuxiéme
composant est constitué par les myofibrilles, plus particuliérement par les protéines myofibrillaires.
Leur résistance mécanique n’est pas constante post mortem. On distingue habituellement trois
périodes, la premiére précéde 1'état de rigidité cadavérique, « état pantelant » au cours de celui-ci la
structure musculaire est relidchée. Elle est suivie par la rigidité cadavérique (‘rigor mortis’) qui
devient maximale quelques heures apres [’abattage [63].

Cet état correspond 4 des valeurs maximales de résistance mécanique que l'on peut mettre en
évidence par la mesure de la 'force maximale de cisaillement' c.-a-d. la force maximale qui est
appliquée au cours d'une épreuve de cisaillement d'un échantillon de viande. La valeur maximale est
atteinte 1 4 2 jours aprés l'abattage. Ensuite, on observe une diminution de la résistance mécanique
de la viande correspondant & un attendrissement de la structure myofibrillaire. Cet attendrissement
résulte d'une fragilisation de la structure myofibrillaire, elle-méme expliquée par une protéolyse
partielle de certaines protéines-clé impliquées dans la constitution de la structure des myofibrilles.
Cette protéolyse se produit dés I'abattage mais ses effets favorables sur la tendreté sont masques par
le développement de la rigidité cadavérique au cours des 24 premiéres heures. Diverses enzymes
protéolytiques endogénes sont impliquées dans ce processus. Les principales sont des 'protéases
calcium dépendantes' communément appelées 'calpaines'. La contribution respective de la dureté
myofibrillaire et de la dureté de base peut varier en fonction de divers facteurs tels que I’espece, la
race, le sexe, le muscle et les techniques d’abattage, de traitement et la transformation des carcasses

et des viandes [64, 65,66].
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5.2. La couleur :

[67 ,25] La couleur est, chronologiquement, le premier critere d’appréciation de la viande par le
consommateur. En raison du développement de la distribution des viandes en grandes et moyennes
surfaces, ce paramétre prend de plus en plus d’importance. Lors de I’achat d’un morceau de viande,
le consommateur recherche une couleur rouge vif qu’il associe au degré de fraicheur du produit. La
myoglobine (transporteur de I’oxygéne dans le muscle) est le principal pigment responsable de la
couleur de la viande. C’est une chromoprotéine constituée d’un groupement héminique : I’héme
(atome de fer associé a la protoporphyrine) et d’une protéine : la globine. La teinte varie non
seulement en fonction de sa teneur mais aussi en fonction de son état d’oxygénation ou
d’oxydation. La myoglobine réduite non oxygénée est rouge pourpre. La myoglobine réduite
oxygénée est rouge vif : elle influence favorablement 1’acceptabilité de la viande par le
consommateur. La myoglobine oxydée, ou metmyoglobine, est rouge-brun : elle entraine une
réaction de rejet par le consommateur. L’état d’oxygénation ou d’oxydation de la myoglobine est
principalement lié aux techniques de traitement et de transformation utilisées post mortem.La
couleur peut également étre liée a I’ultra structure de la viande, elle-méme influencée par le pH, les
viandes de beeuf & pH final élevé présentent une couleur anormalement foncée. Il est donc important

de tenir compte de ce paramétre lors de la détermination de la couleur des viandes [59,68].

5.3. La jutosité :

[61] La jutosité de la viande cuite présente deux composants organoleptiques. Le premier est
I’impression d’humidité durant les premiéres mastications : celle-ci est produite par la libération
rapide de fluide par la viande. Le deuxi¢éme est la jutosité soutenue liée & I’effet stimulant de la
graisse sur la salivation. La jutosité peut &tre déterminée d’une facon subjective en utilisant un jury
de dégustation et, d’une maniére plus objective, en déterminant la teneur en graisse de la viande et
par estimation de la capacité de rétention d’eau. Le pouvoir de rétention d’eau est la faculté de la
viande & conserver, dans des conditions bien définies, son eau propre ou de I’eau ajoutée. I traduit
la force de liaison de 1’eau aux protéines de la fibre musculaire. Au moment de 1’abattage, le
pouvoir de rétention d’eau du muscle est trés élevé. 11 va diminuer trés réguliérement jusqu’a la fin
de la rigidité cadavérique. La diminution du pouvoir de rétention d’eau a pour origine principale
I’abaissement du pH 2 la suite de la glycogénolyse anaérobie [69].

Le pouvoir de rétention d’eau est principalement dii aux protéines myofibrillaires. Au point
isoélectrique (pHi) de ces protéines, les charges positives sont égales aux charges négatives, le
réseau protéique est resserré et le pouvoir de rétention d’eau est au minimum. Quand le pH de la

viande s’€loigne de la zone de pHi, la charge des protéines augmente et les fibres s’écartent les unes
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des autres emprisonnant de la sorte une quantité plus importante d’eau. La rétention d’eau minimum

au pH isoélectrique s’accroit de part et d’autre pour des pH plus faibles ou plus élevés [61].

5.4. La flaveur :

[61] La flaveur d’un aliment correspond a ’ensemble des impressions olfactives et gustatives
éprouvées au moment de la consommation. Les différents composés chimiques responsables de la
flaveur de la viande sont libérés principalement au moment de la cuisson. En effet, la viande crue
n’a qu’une flaveur peu prononcée liée 4 la présence de sels minéraux et de substances (précurseurs

de flaveur) qui aprés chauffage lui donneront une flaveur caractéristique .

5.4.1. Les composés responsables de la flaveur

D’une espéce animale 3 une autre les composés responsables de la flaveur des viandes sont
sensiblement les mémes, les différences étant principalement d’ordre quantitatif. De plus, les
parties « maigres » des différentes espéces ayant une composition trés voisine, c’est
vraisemblablement la fraction lipidique de la viande (qui pour sa part a une composition tres
variable) qui détermine la flaveur particuliére de chaque espece.

Ces composés sont classés en deux catégories :

- les composés volatils responsables de I’arome ou odeur. Certains ont un rdle primordial :
composés carbonylés et lactones ; composés hétérocycliques (furanne, pyrazines et
pyridines) ; composés soufrés (H2S). D’autres ont un role plus faible : alcools, esters, €thers,
hydrocarbures aliphatiques, acides carboxyliques.

- les composés non volatils responsables du got comprennent des nucléotides, des

nucléosides, certains acides aminés, des amines et la créatinine

5.4.2. Les précurseurs de la flaveur :

Ces précurseurs sont pour la plupart élaborés au cours de la maturation de la viande. Ils se
transforment par diverses réactions en substances intervenant dans la flaveur. Ces composés sont
des acides aminés, des sucres, des nucléotides et nucléosides, et des acides gras.

Les acides aminés sont issus de la dénaturation des protéines de la viande au cours de la maturation.
Sous I’effet du chauffage, il y a formation de composés soufrés, des aldéhydes, des pyroles et des
pyrazines (réaction de Maillard). Le ribose et le désoxyribose, seuls sucres présents apres la
transformation du muscle en viande, participent avec les acides aminés & la réaction de Maillard.
Leur dégradation thermique conduit & des dérivés furanniques et aromatiques, des composés

carbonylés et des alcools.
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En ce qui concerne les nucléotides et nucléosides, le précurseur le plus important est I'IMP (acide
inosinique) formé a partir de I’ATP.

Les acides gras issus de I’hydrolyse enzymatique des lipides, sous I’effet de la lumiére, de la

chaleur ou d’autres catalyseurs, s’oxydent pour former des composés carbonylés

5.4.3. Les réactions de formation des composés de la flaveur :

a. La réaction de Maillard :

Cette réaction intervient lors du chauffage d’un sucre (aldéhyque ou cétonique) avec un acide aminé
conduisant a la formation de substances responsables de 1’ardbme (composés carbonylés, furannes,
furfural). Les conditions physico-chimiques normales de la viande sont favorables au

développement des réactions de Maillard lors de la cuisson.

b. L’oxydation lipidique :

Cette oxydation détermine 1’apparition de composés responsables de la flaveur spécifique d’une
viande. Lorsque cette réaction va jusqu’au rancissement, il y a alors apparition de gout et d’odeurs
indésirables : aldéhydes, cétones, etc.

L’oxydation des acides gras est un processus auto catalytique, séquentiel, basé sur la formation de
radicaux libres qui perpétuent la réaction d’oxydation (réaction en chaine). On a d’abord la
formation des hydroperoxydes qui ne dégagent ni odeur, ni gofit particuliers. Puis lors d’une
seconde phase, il y a formation & partir de ces hydroperoxydes de composés carbonylés (aldéhydes
et cétones) responsables de la flaveur de la viande. Méme dans les morceaux & faible teneur en
matiére grasse, cette oxydation lipidique se produit en raison de la présence de catalyseurs
accélérant le processus. Ces catalyseurs sont en particulier les composés hématuriques

(metmyoglobine). Certains métaux lourds peuvent aussi jouer ce role

5.4.4. Role de la fraction lipidique :

Les graisses seraient responsables de la flaveur distincte de chaque espéce. Les phospholipides, en
raison de leur grande sensibilité & 1I’oxydation, contribuent de facon importante a la flaveur. De plus
les composés carbonylés de la fraction lipidique participent aux réactions de Maillard & I’origine de

’apparition du gofit et de I’ardme caractéristiques de la viande. [61].
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L.OBJECTIF :

Les objectifs de cette étude visent a:

- Evaluer I’état d’engraissement et de conformation des carcasses bovines et ovines
présentées a I’abattoir de Blida.

- Controler le respect des conditions de présentation des carcasses bovines et ovines a la
pesée.

- Analyser et discuter les anomalies décelées.

Notre étude a été réalisée sur un nombre de 165 carcasses bovines et 165 carcasses ovines,

elle s’est déroulée sur une période d'un mois, du 15 Décembre 2011 jusqu'a 15 Janvier 2012.
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II. MATERIEL ET METHODE

1. Présentation de I’abattoir de Blida

La wilaya de Blida contient 07 tueries et un seul abattoir qui se situe dans la région de
"Zaabana - Daira de Blida". Ce dernier, appartenant & I’A.P.C, représente le principal
fournisseur des viandes de boucherie destinées a la consommation humaine dans la ville de
Blida. Réellement, il produit moyennement chaque jour 4 tonnes de viandes bovines et 1,2
tonne de viandes ovines, cette production représente que 47% de sa capacité d'abattage.

Les animaux abattus des especes bovines et ovines sont issus des marchés a bestiaux de la
wilaya de Blida (marchés de...,), la plupart des bovins vendus sont élevés dans la région de
Metidja et Médé€a, tandis que les ovins sont ramenés de différentes régions du pays (Région

de la steppe, Sahara, etc.).

Le role des vétérinaires inspecteurs de [’abattoir de Blida est limité uniquement sur
I’inspection sanitaire des animaux, la qualit¢ des carcasses (conformation et état
d’engraissement), ainsi que leur présentation a la pesée ne sont pas contrdlées, car le controle

de ces deux €léments importants n’est pas mentionné dans ndtre réglementation.
2. Méthodes utilisées

2.1. Observation de la conformation des carcasses

Pour déterminer la conformation des carcasses, nous avons observé le développement des
profils des carcasses contrOlées et classé les carcasses en se basant sur la grille
communautaire de classement « Réglement CE n° 1249 /2008 » qui répartit les carcasses en

six classes de conformation S.E.U.R.O.P. (Annexe n°3).

2.1.1. Carcasses bovines

Nous avons constaté que toutes les carcasses bovines contr6lées sont issues d’animaux ayant
un age supérieur a 8 mois, ils sont considérés comme des gros bovins et non des veaux de
boucherie.

Pour classer ces carcasses, nous avons apprécie le développement des masses musculaires et
les profils de chacune des 3 parties essentielles: cuisse, dos et épaule (Figure n° IV, V, VI et
VII) en suivant la grille de classement des gros bovins « Réglement CE n°® 1249 /2008 »

représentée dans le tableau n° L.

23



MATERIEL ET METHODES PARTIE EXPERIMENTALE

Figure n° IV : La cuisse.

A gauche : Le profil, s’apprécie depuis le tendon jusqu’a I’os de la symphyse.
Au milieu : L’épaisseur, s’apprécie en vue dorsale depuis le débord du tende de tranche.

A droite : Le débord du tende de tranche s apprécie par rapport & I’os de la symphyse.
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Figure n° V : Le rumsteck, profil et largeur.

5

O

Figure n° VI : L’épaule. Figure n° VIl : Le dos.

A gauche, le rebondi s’apprécie en vue dorsale. 1 : Epaisseur. 2 : Largeur.
A droite, la saillie des os (€pine scapulaire) résulte du faible

développement musculaire
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Tableau n° I : Classes de conformation des carcasses de gros bovins

Tispesitons complémentziras

s Cuisse:  2s fortemen: rebondie couble muscu- | Le tence de wanche débarde s largemen:
3 “aturs. raimares visioement sépardss sur [z svmphyse {sympnisis penish
Supéreure - L
Dos: Le rumstess est rés rebond:
Spape: s fortement reboncie
g Cuisser 33 rebencis Le tende ce trenche céborde ‘argement sur la
o SVMpavse (Smpnisis pervist
Zxcslerts L o L
Dos - rés épais, jusqud |z kaureur de | Le rumstezk est —r@s rebonc
Zoane mEs reboacie
U Cusse:  rzhordis Le tende de trarche déborde sur la symphyse
oy [symipnisis peyvis!
Trés bonne _ . o ) o
Das: large er fpois. cusquid la hewreur de | Le rumsiezk est rebondi
“2peule ’
Zoaule:  reborndie
2 Cusse: bien développés Le wende de trarche er e rumsteak sent lége-
_ rement rebondis
30NRE _ . . :
Dos: encore eépzis mals moins large 2 e
azuzer de lépaule
Zoave  assez bien déveocpée
o Culsse:  movennemen: déveoopde & insuiisame
, ment déve.oTpée
Assez ponne .. . s .
Dos: épaisseur movenne # insufisante Rumsteak: recciigne
Zoarler  movenremem développés & presgue
Slate
2 Cusser sy dévelozoie
3 =55 5 EtTOIt siEs O onTha =3
\Mediocre Dos: €tToit =veC Os apparents
Zoauier  olate avec os apparsnts

2.1.2. Carcasses ovines

Pour classer les carcasses ovines, nous avons apprécie le développement du gigot, le rebondi
de la selle, la largeur et I’€paisseur du dos et enfin le rebondi de 1’épaule (Figure n° VIIi) ;
pour cela, nous avons suivi la grille de classement des carcasses ovines « Réglement CE n°

1249 /2008 » représentée dans le tableau n° II.
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GIGOTS

REINS

Dos

EPAULES

Figure n° VIl : Appréciation de la conformité des trois
principales parties de la carcasse ovine : quartier arriére,
dos et épaule.

Tableau n° II : Classes de conformation des carcasses d’ovins.

Clasee de conformation

Diposrione comp Smentaines

3
Suzérieure

Quarzer arrisre:

08

=

Epaule:

doubles muscles. Profis extrémement convexss.

extréremen: cOrLvexe. eXirSmemsnt large, ExTémement £pais.

SXITENIEMEen:T CONVEXS St SXITSMmaIment £ocisse

E

Excellenze

Quarzier arrisre:

tr3< épais, profiles trés convexes.
trés convexe, trés large et trés £pais. fusqud havtevr ce fpaule

85 comvexe €1 was épaisze.

Epaule:

£pais, profiles convexes.
large et éosis. juscu'z Iz hauteur de “épzule.

£paisse er convexe.

Quarzier arridre:

profi's essenzellemen: recilignes.

Des:

Zpauls:

Bonne Dos: #pais ma‘s moins lzrge 3 la hzuteur de Pépaule.
Does: tier céveloppée mzis moins éozisse.
c Quarzer arrigrer  profiles tencant £ Swe églrement concaves.

menguan: ce largenr er d'épaisseur

terdzrt 3 se rérrécir. Mancue d'épaissenr.

Méciocre

Quartier arrisre:

o

profis Congsves 3 t@s concaves.
&troit et concave et os saillants.

dtroite. clare, os sailants.
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2.2. Observation de I’état d’engraissement des carcasses
Nous avons observé et classé 1’état d’engraissement des carcasses, de trés faible a trés fort en
fonction de la quantité du gras a I’extérieur de la carcasse et sur la face interne de la cage

thoracique. Ce classement a été basé sur le réglement de la communauté européenne « CE n°
1249 /2008 ».

2.2.1. Carcasses bovines
Nous avons classé I’état d’engraissement des carcasses bovines selon le réglement de la
communauté européenne « CE n° 1249 /2008 » suivant les dispositions complémentaires

indiquées dans le tableau n° III.

Tableau n° III : Dispositions complémentaires relatives aux classes d’état d’engraissement

des carcasses de gros bovins.

Classe d'éat

enmpraissement Drspusitions complémentairss
2 engransement : s

! Pas de graisse & lniérienr de la cage thoracique

Trés faible

¥ 3

]

2 A lintérieur ce la cage thoracique, les muscles entre les cotes sont nettement visibles

Faible

3 A lintérienr de [a cage thoracique, les muscles entre les cotes sont encore visibles

Moven

4 Les veines de gres de la cuisse sont saillantes. A lintérievr de la cape thorzcigue, les muscles entre

= les cOtes peuvent étre infiltrés de graisse

oan "

3 La cuisse est presque entifrement recouverts d'une couche de graisse, de sorte que les veines de gras

T Biag nie sont plus clairement apparentss. & intérieur de Iz cape thoracigue. les muscles entre les coiss
s sont infiltrée de grzisse

2.2.2. Carcasses ovines

L’état d’engraissement des carcasses ovines a été classé selon le réglement de la communauté
européenne « CE n° 1249 /2008 ». Les dispositions complémentaires relatives aux classes

sont représentées dans le tableau n° IV.
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Tableau n° IV : Dispositions complémentaires relatives aux classes d’état d’engraissement

des carcasses d’ovins.
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2.3. Observation de la présentation des carcasses

2.3.1. Carcasses bovines

Nous nous sommes basés sur ’arrété du 16 mai 2006 modifiant I’arrété du 26 décembre 2000
relatif & la pesée et & la présentation des carcasses de bovin pour observer les anomalies de
présentation. Les conditions de présentation des carcasses de gros bovins a la pesée sont

représentées dans la figure n® IX.
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Figure n° IX : Conditions de présentation des carcasses de gros bovins a la pesée.

2.3.2. Carcasses ovines

Pour chercher toute anomalie de présentation des carcasses ovines, nous avons suivi 1’arrété
du 24 avril 2001 relatif a la pesée et a 1’étiquetage des carcasses d’ovins modifié par 1’arrété
du 22 décembre 2008. La figure n° X représente les conditions de présentation de carcasses

d’ovins a la pesée.
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Figure n° X : Conditions de présentation des carcasses d’ovins a la pesée.
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ITI. RESULTAT

D’aprés notre étude, nous avons constaté les résultats suivants :

1. Age et sexe des animaux abattus

1.1. L’4age et le sexe des bovins abattus :

Les proportions selon le genre et I’Age des bovins abattus sont représentées dans le tableau n® V.

Tableau n° V : Age et sexe des bovins abattus :

; Age des animaux abattus
I\j:;f;];;zeie Prs?g:;:n (Proportion selon le nombre des carcasses controlées males ou
controlées genre femelles)
1 an 2 ans 3 ans 4 ans 5 ans >6 ans
Male 95 57 ,57% 23% 52% 20% 5% 0% 0%
Femelles 70 42 42% 0% 0% 0% 30% 28% 42%

Les données enregistrés montrent qu’il y’a autant de males que des femelles abattues :

v male : 57 ,57%.
v’ femelle : 42 ,42%.

Nous avons noté que :

v’ la plupart des males sont abattus & un dge moyen de deux ans, soit un taux : 52%.
v' un taux élevé des femelles qui sont abattues a un 4ge de plus de 5 ans, soit un taux 70%
(28% + 42%).
1.2. L’4age et le sexe des ovins abattus :
Les proportions selon le genre et I’4ge des ovins abattus sont représentées dans le tableau n° VI.

Tableau n° VI : Age et sexe des ovins abattus :

Age des animaux abattus
(Proportion selon le nombre des carcasses controlées
Nombre de . A
Proportion maéles ou femelles)
carcasses
o selon le genre
controlées
1an 2 ans > 2 ans
Maile 120 72,73% 100% 0% 0%
Femelles 45 2727 % 100% 0% 0%
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Les données enregistrés montrent qu’il y’a plus des males que des femelles abattus :

v male: 72 ,73%.
v femelle : 27,27%.

L’observation montre aussi que 1’dge moyen d’abattage des maéles et des femelles est inférieur & un

an.
2. Conformation et état d’engraissement des animaux abattus

2.1. Conformation et état d’engraissement des carcasses bovines

2.1 .1.La conformation :

Les proportions des bovins abattus selon les classes de conformité sont représentées dans le tableau
n° Vi

Tableau n° VIl : Conformation des carcasses des bovins abattus :

Classement des carcasses selon la conformation

Nomibre de (Proportion selon le nombre des carcasses contrdlées méles ou femelles)
carcasses
contrblées Classe S Classe E Classe U Classe R Classe O Classe P

(Supérieure) | (Excellente) | (Trés bonne) | (Bonne) (Assez bonne) | (Médiocre)

Male 95 0% 0% 0% 50% 32% 18%

Femelles 70 0% 0% 0,6% 43% 49% 8%

D’apres le tableau :

La conformation observée sur les carcasses des males est entre bonne et médiocre :

v Classe R: 50%.

v' Classe O : 32%.

v" Classe P : 18%.
La conformation observée sur les carcasses des femelles est; en général, entre assez bonne et
bonne :

v' (Classe O : 49%).

v" (Classe R : 43%).
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2.1.2. L’état d’engraissement :

Les proportions des bovins abattus selon les classes d’état d’engraissement sont représentées dans le

tableau n° VIlI.

Tableau n° VIII : Etat d’engraissement des carcasses des bovins abattus :

Classement des carcasses selon I’état d’engraissement

Nombre . Py s
de (Proportion selon le nombre des carcasses contrdlées méles ou
femelles)
carcasses

contrdlées | 5 (Trés fort) | 4 (Fort) | 3 (Moyen) | 2 (Faible) | 1 (Trés faible)

Males 95 0% 19% 38% 41% 2%

Femelles 70 0% 12% 44% 40% 14%

D’aprés le tableau :

L’¢état d’engraissement observé sur les carcasses des males est en générale entre faible et moyen

v 2 (Faible) : 41%.
v" 3 (Moyen) : 38%.

L’état d’engraissement observé sur les carcasses des femelles est, en général, entre moyen et faible

v' 3 (Moyen) : 44%.
v 2 (Faible) : 40%.

2.2. Conformation et état d’engraissement des carcasses ovines
2.2.1. La conformation :

Les proportions des ovins abattus selon les classes de conformité sont représentées dans le tableau
n° IX.

Tableau n° IX : Conformation des carcasses d’ovins abattus :

Rigakiis Classement des carcasses ovines selon la conformation
de (Proportion selon le nombre des carcasses controlées méiles ou femelles)
CCSI;%SIS;SS (SCla’s§e S Classe E Cl(z,}srsgsU CI;S 5¢ C&ZSSZZO Cllas.se P
upérieure) | (Excellente) honnd) | {Bonne) | borme) (Médiocre)
Maéle 120 0% 0% 0% 40% 56 % 4%
Femelles 45 0% 0% 0% 58% 29% 13%
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D’aprés le tableau :

La conformation observée sur les carcasses des males est en moyenne assez bonne :
v" Classe O : 40 ,60%.
La conformation observée sur les carcasses des femelles est en moyenne bonne :

v" Classe R : 15,75%.

2.2.2. L’état d’engraissement :

Les proportions des ovins abattus selon les classes d’état d’engraissement sont représentées dans le
tableau n° X.

Tableau n° X : Etat d’engraissement des carcasses d’ovins abattus :

Classement des carcasses selon 1’état d’engraissement

Nombre (Proportion selon le nombre des carcasses contrdlées méles ou femelles)
de carcasses

controlées

5 (Trés fort) 4 (Fort) 3 (Moyen) 2 (Faible) 1 (Trés faible)

Maéles 120 0% 8% 41% 51% 0%

Femelles 45 0% 27% 53% 20% 0%

D’apres le tableau :
L’état d’engraissement observé sur les carcasses des males est, en général, entre faible et moyen :

v’ 2 (Faible) : 51%.
v" 3 (Moyen) : 41%.

L’état d’engraissement observé sur les carcasses des femelles est en générale moyen :

v' 3 (Moyen) : 53%.

33



RESULTATS

PARTIE EXPERIMENTALE

#_

3. Présentation des animaux abattus

3.1. Présentation des carcasses bovines

Les résultats qui concernent la présentation des carcasses des bovins abattus sont représentés dans le

tableau n° XI.

Tableau n° XI : Présentation des carcasses des bovins abattus :

Présentation des carcasses bovines

Nombre (Proportion selon le nombre des carcasses contrdlées méles ou femelles)
de
carcasses | Queue | Onglet . .
> Hampe . . . Plaie de Paroi
controlées | (absente | (Absent (Alssente ’CEll‘let CU.IS’SG e:[ épaule saignée | abdominale
ou ou o0 parde) (Dégraissage) | (Dégraissage) (parage) | (Ablation)
parée) parée) p g
Males 95 100% 100% 51,51% 0% 0% 9% 0%
Femelles 70 100% 100% 51,51% 0% 0% 9% 0%

Nous avons remarqué que :

v’ la queue est toujours enlevée, soit un taux de 100% pour les deux sexes.

v’ le parage de hampe et la plaie de saignée est fréquent :

o hampe : 51, 51%.

v' La cuisse, I'ceillet, I’épaule et la paroi abdominale ne sont pas dégraissés.

3.2. Présentation des carcasses ovines

o plaie de saignée : 9%.

Pour tous les animaux de I’espéce ovine contr6lés dans ndtre abattoir, nous avons remarqué que :

v La queue, la hampe et ’onglet ne sont pas parés ni enlevés.

v Le bassin, les rognons et le gros de poitrine ne sont pas dégraissés.

v La paroi ventrale, ainsi que les rognons de chair ne sont pas enlevés.
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I11. DISCUSSION

1. L’4ge et le sexe des animaux abattus :

Durant notre étude, nous avons remarqué que la répartition de I’abattage en fonction de I’4ge et du
sexe montre que ce dernier concerne que les méles avant I’4ge de cinq ans et les femelles apres cet
age. Ces deux catégories d’Age indiquent que les femelles ne sont pas destinées a I’abattage mais
plutdt réservées a la reproduction, de plus la réglementation vétérinaire algérienne interdit

I’abattage de femelles en dge de se reproduire dans les structures de I’abattage control€[70].

Ces résultats confirment que les femelles ne sont destinées a la production de viande, qu’en fin de
carriere; alors que les méles sont en majorité exploités & un 4ge d’un an & quatre pour une
production de jeunes bovins de boucherie (broutards), qui sont engraissés par 1’éleveur naisseur ; ou
vendu a 1’éleveur engraisseur. Nous pouvons expliquer aussi ’augmentation du nombre des males
abattus par rapport aux femelles par la prédominance des méles de races améliorées sur les marchés
d'El Harrach et Blida. Les méles représentent 80% des bovins échangés dont les taureaux sont les

plus représentatifs [71].

95% des males sont abattus avant trois ans d’age, ce qui présente un 4ge appropri€ pour avoir une
viande de qualité organoleptique supérieure. Il est évident que les qualités de la viande bovine
changent considérablement avec I’4ge des animaux. Cette évolution correspond a des changements
profonds dans la composition et les caractéristiques métaboliques des muscles. Le pouvoir de
rétention d’eau de la viande bovine diminue avec 1’4ge [72], tandis que !’intensité de la couleur
augmente par suite de 1’élévation du taux de myoglobine et la viande devient plus sombre
[73.74].La tendreté de la viande bovine évolue peu dans le jeune 4ge de ’animal et a tendance a
diminuer lorsque les animaux atteignent le stade adulte. Entre 1’4ge de 12 a 24 mois, nous n’avons
pas remarqué une augmentation de la dureté de la viande appréciée par la force de cisaillement. La
tendreté peut se dégrader, en particulier chez le male entier a partir de 33 mois, et chez la femelle a

partir de 35 mois [75].

Nous avons remarqué que les ovins sont abattus a 1’4ge d’un an avec un taux de 100%,les jeunes
animaux rapportent une viande plus tendre que des animaux plus anciens, mais la viande des
animaux plus anciens a également plus de saveur que cela de la plus jeune : car avec I'augmentation
de I'age, il y a une augmentation de graisse intramusculaire, de contenu de myoglobine, de protéines

totales et sarcoplasmiques et d'une diminution de teneur de stroma et en eau dans le muscle[76].
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2. Conformation et état d’engraissement des carcasses bovines

95 males et 75 femelles de I’espéce bovine ont été classés selon la conformation et I’état
d’engraissement & 1’abattoir de Blida, les résultats montrent que la plupart des males et des femelles
(plus de 80%) sont classés dans les catégories R (Bonne) et O (Assez bonne), et présentent un état
d’engraissement entre faible (niveau 2) et fort (niveau 4), Et nous n’avons pas trouvé aucune
carcasse classée dans les catégories S (Supérieure), O (Excellente) ou U (Trés bonne) ou présentant

un état d’engraissement trés fort (niveau 5), cela est du a plusieurs facteurs.

Le premier facteur est le niveau alimentaire, nous savons bien que les troupeaux de la région nord-
centre sont généralement d’effectifs moyens a réduits (autour de 20 tétes) et entretenus par une
main d’ceuvre familiale dont 1’élevage est semi intensif. Ces troupeaux sont localisés dans les
plaines littorales et les régions montagneuses du Nord, ils sont conduits sur piturage (jacheére,
parcours, résidus de récoltes), I’alimentation est a base de foin et de paille achetés, un complément
concentré est réguliérement apporté et distribué en faible quantité, les fourrages verts sont assez
rarement disponibles car dans la majorité des €levages bovins, 1’exploitation ne dispose pas ou

dispose de trés peu de terre[77].

Nous savons bien que les paturages indigénes ne produiront pas la quantité ou la qualité de I'herbe
comme les espéces améliorées de paturage telle que le trefle par exemple. Le surpaturage et le non-
respect des délais de séjours, conjugués au phénoméne de sécheresse ont engendré une dégradation
des parcours qui n'arrivent pas & subvenir aux besoins des cheptels, alors que les animaux se
développeront et s’engraisseront plus rapidement sur le paturage plus vert comparé au paturage sec

di a ses niveaux d'énergie plus élevée et de protéines[78].

Le deuxiéme facteur est la race des bovins abattus dans I’abattoir de Blida, ces bovins sont issus de
la région centre-nord du pays, la race améliorée présente un taux élevé par rapport aux races locale,
c’est un produit de croisement entre, non seulement la population locale et les races sélectionnées
du Nord, mais aussi entre différentes races importées ; ces produits ne sont jusqu’a maintenant
classé parmi les races a viandes, existent dans I’ensemble des régions d’élevage bovin et sont élevés
au sein de troupeaux regroupant des animaux métissés ou en mélange avec des animaux de races
pures : ce type de matériel animal ainsi que son extension est encore peu connu. Le bovin dit «
amélioré » ou croisé (local x importé) représente le second type génétique dont 1’élevage est semi
intensif, il est a4 tendance viande mais fournit une production laitiére non négligeable et destinée a
I’autoconsommation. Généralement, la production de viande est assurée par 1’élevage laitier (races
spécialisées) et par 1’élevage allaitant qui comporte les races a viande, inexistantes dans notre pays,

et les races rustiques [77].

36



DISCUSSION PARTIE EXPERIMENTALE

e T e e s e i e e e
Le faible état d’engraissement et de conformation des carcasses des femelles s’explique par le fait,
que ces femelles arrivent 4 I’abattoir dans un mauvais état d’embonpoint, en fin de carriére, et sans
subir au préalable de phase de finition . Cet état peut étre amélioré par une meilleure prise en charge
de cette catégorie d’animaux .En effet les vaches de réforme de races rustiques ou a viande sont
issues des troupeaux allaitants maigres en début de période de finition ont un potentiel de reprise
élevé, certes I’Age s’accompagne d’une diminution de la tendreté, mais il est favorable pour la
couleur et la saveur [79].Le sexe a aussi son influence sur 1’état d’engraissement puisque les méles
produisent des carcasses plus lourdes mais moins grasses que les femelles[80 .81.82].

Il existe d’autres facteurs importants; en Algérie, les animaux ne subissent aucun traitement
hormonal de croissance. Chez les ruminants, ’utilisation d’anabolisants stéroidiens accélére la
croissance, modifie la composition corporelle et la rétention azotée, I’amélioration de la vitesse de
croissance est de I’ordre de 15 4 20 %. Chez les maéles entiers, les cestrogénes utilisés seuls

accroissent I’adiposité [83].

3. Conformation et état d’engraissement des carcasses ovines

Les résultats montrent que tous les animaux de ’espéce ovine contrélés dans 1’abattoir de Blida
(120 males et 45 femelles) sont classés selon la conformation entre la catégorie P(Médiocre) et la
catégorie R(Bonne). Ils présentent un état d’engraissement entre faible (niveau 2) et fort (niveau 4)
et nous n’avons par trouvé aucune carcasse présentant un état d’engraissement trés fort (niveau 5)
ou classé selon la conformation dans les catégories S(Supérieure), E(Excellente) ou U (Tres bonne).
Cela peut étre expliqué aussi par plusieurs facteurs.

Les facteurs déterminants sont le niveau alimentaire et le systéme d’élevage. L’élevage pratiqué
chez les ovins en Algérie est de mode extensif, ces élevages se pratiquent autour des grandes villes
du Nord et dans certaines régions de Iintérieur, et consistent & engraisser le plus rapidement
possible des agneaux prélevés des systémes extensifs ou semi intensifs de la steppe et des hautes
plaines céréaliéres. Les agneaux ont été conduits uniquement sur parcours a partir de leur deuxiéme
mois d’age et sans séparation de leurs méres, (c'est-a-dire sans sevrage), ils subissent, généralement,
une période d’engraissement (2 & 4 mois généralement) avant leur abattage. Le régime
d’engraissement est constitué de fourrages grossiers et d’orge en grain introduit graduellement puis
distribué a volonté jusqu’au jour de I’abattage ; généralement, aucun sous-produit énergétique est
aussi incorporé dans la ration[77].Le résultat de la conformité et de 1’état d’engraissement confirme
la mauvaise gestion de 1’élevage et les déficits alimentaires engendrés par ce dernier parce que le
gras est un tissu qui ne se dépose que lorsqu’un surplus alimentaire est disponible et sa proportion
est d’autant plus élevée que I’est la valeur énergétique de la ration, la composition méme de cette

ration est encore plus influente puisque Marchadier et al (1972) sont arrivés & mesurer les
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différences de composition corporelle engendrées chez les agneaux par I’utilisation dans le régime
d’engraissement de céréales de nature différente (le blé favorise la fixation d’une plus forte
proportion de tissu gras que ’orge qui elle-méme donne des carcasses plus grasses que le mais).
Résultat qui confirme que le mode d’engraissement et les régimes alimentaires sont derricre les
variations de I’état d’engraissement des agneaux puisque ils constituent les facteurs les plus

influents sur la composition et la qualité aussi bien de la carcasse que de la viande chez les ovins

[85.86].

Aussi parmi les facteurs qui affectent les systémes de productions ;un élevage détenu par une
majorité de petits éleveurs , peu organisés et peu encadrés , ayant difficilement acces au crédit ; peu
d’intérét porté a 1’élevage en général pour la production des viandes rouges, en comparaison a
I’encadrement et aux fonds publics dont ont bénéficié les sous-secteurs jugés jusqu’a présent
prioritaires ;inadéquation des formes d’organisation actuelles avec les exigences d’une économie de
marché ;fragilité structurelle du systéme extensif, illustrée par 1’insuffisance en aliments et la
concurrence des produits de 1’importation ou des autres systémes de production ; et enfin difficulté

d’approvisionnement en matériel génétique animal et en aliments pour le systéme intensif [77].

4. Présentation des carcasses bovines et ovines

Nous avons observé, durant notre étude, que la cuisse, I’ceillet, ’épaule et la paroi abdominale ne
sont pas dégraissés chez les bovins. Cela peut étre expliqué par 1’état d’engraissement des bovins
abattus qui est entre faible (niveau 2) et fort (niveau 4) pour les deux genres. Cet état
d’engraissement est du au faible niveau alimentaire et & la durée de la période de finition réduite &
cause du cout sur le marché des aliments du bétail. Les animaux sont d’autant plus de gras que les
apports en énergie de la ration alimentaire sont élevés. De plus ’allongement de la période de
finition augmente le risque de produire des carcasses trop grasses. Par exemple, une fois atteint le
niveau de finition optimal, la prolongation de I’engraissement de vaches de réforme permet certes
d’accroitre le poids de carcasse mais ce surplus est essentiecllement constitué de dépdt adipeux
[87].La présentation des carcasses bovines constitue 1’une des caractéristiques sensorielles les plus

évidentes de la viande, pris en compte par le client lors de sa sélection au moment de 1’achat.

Durant notre étude, nous avons trouvé que 51.51% des hampes et 100% des queues et des onglets
des carcasses bovines sont absents. Il n’existe aucune réglementation nationale qui liste également
les organes qui doivent rester attenant a la carcasse lors de la pesée fiscale (queue, hampe, onglet,
etc....) et ceux qui doivent faire I’objet d’un parage sanitaire (plaies de saignée) [88].Cette

réglementation n’est pas nécessaire aujourd’hui puisque les bouchers déclarés drainaient 85% des
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viandes vendus au détail, contre 10% pour les restaurants et collectivités et les 5% restants étaient

destinés aux grandes et moyennes surfaces[89].

Seulement 9% des plaies de saignée sont parées ,les études faites sur les contaminations
superficielles des carcasses dans les abattoirs de la région nord-centre du pays montrent que le
collier est la région qui présente le taux de contamination le plus élevé, ce taux de contamination
peut s’expliquer par le fait qu’il soit le plus exposé aux contaminations par les outils de la saignée
qui ne sont pas correctement désinfectés, les mains d’ouvriers souillés par contact avec le cuir, lors
de ’amenée de I’animal en salle d’abattage, de la saignée (reflux oesophagien) et du dépouillement
et enfin par le sol (la région du collier des carcasses de grande taille qui touche le sol hautement

contaming€) .

Pour tous les animaux de ’espéce ovine contrdlés dans notre abattoir, nous avons remarqué que ces
derniers sont bien présentés ou la queue, la hampe et I’onglet ne sont pas parés ni enlevés ; la paroi
ventrale, ainsi que les rognons de chair ne sont pas enlevés :et enfin, le bassin, les rognons et le gros
de poitrine ne sont pas dégraissés car I’état d’engraissement de ces animaux est situé entre faible
(niveau 2) et fort (niveau 4) et 1’Age d’abattage n’excéde pas un an [90.91] , confirment I’incidence
de ’age en affirmant que le fait d’abattre jeune donne moins de gras et que les dépdts adipeux
s’accentuent au fur et 3 mesure qu’augmente 1’age des agneaux, ceci est du au fait que la croissance
s’accompagne chez tous les animaux d’une évolution de la répartition des principaux tissus et
notamment d’un accroissement de la proportion de dépots adipeux .

Enfin, les conditions de pesée des carcasses doivent étre strictement réglementées et définissent ce

qu’on appelle « la présentation des carcasses a la pesée » [85].
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CONCLUSION

L'évaluation de la conformation, de I’état d’engraissement et de la présentation des carcasses est un

moyen utile pour l'établissement de la valeur marchande de celles-ci dans I'industrie de la viande.

L’appréciation de la qualité des viandes du bétail nous a permis une approche de la structure de
cette population destinée a I’abattage et a la consommation. Les conclusions retenues de notre

travail font apparaitre :

e la qualité (conformation et état ‘engraissement) des carcasses des bovins est restée a un
niveau trés bas, cela peut étre expliqué par ’absence des races & viandes valorisant les
ressources alimentaires. Ajoutons & cela, les sécheresses successives sans citer les prix
exorbitants des aliments et la méconnaissance des techniques d’élevage.

e Une moyenne qualité des agneaux due a des potentialités des animaux qui sont trés mal
exploitées. Une constatation confirmée par les faibles performances réalisées par rapport a
’état de conformation et d’engraissement. La mauvaise gestion des €levages est derriére
cette situation ; les régimes déficitaires en sont les plus grands reflets.

e La présentation demeure un élément important, elle influence 1’apparence ou I’intérét

esthétique des carcasses d’un coté et gustative d’un autre coté.

En réponse aux exigences particuliéres du marché algérien, nous pouvons qualifier les produits
bovins ovins et les classer, une démarche fondamentale dans l'élaboration des grilles de
classification et de présentation propres a nos abattoirs. Ces grilles méritent d’étre diffusés au pré
des éleveurs et des opérateurs économiques & fin d’orienter la filiere vers ’élevage et la

commercialisation de carcasses de qualité.
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LES ANNEXES

Annexen®1:

‘\iande bovine :
Découpe selon la norme CEE = ONU

1. Jarret zrTiére

2. Cuisse sars jerre: ((lobe)

1-2 : Cuisse

3. (Jueue

4 -4, Epacie et pate avar: {Raquate’
5. Rumsteck

6. File:

7. Faax-filet

8. Train ce obtas

Y. Jarret avant

14}, Basses cdas

11. Baverza d'alovau

12, Pat de cdres couver:

13. Collier

14. Plat de cotes cécouvert
15, Bavere du flanche:

16. fznchettendron

17.A. Gmos bout de nelwine

17.B. PoiTine
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LES ANNEXES

Annexen®2 :

I
1

¥

Yiande ovine :
Découpe selon la norme CEE = (5L

. Crigo: raccourei
. Selle
Caméfiles

. Care couven

. Czrré découvert
. Coler

. Poitrae

. Epace

1+2 = (iigo: entier
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