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Les résumés en trois langues

Résumé

Afin de savoir quelles sont espéces des animaux de boucheries qui sont sacrifiées dans les
abattoirs d’Alger, d’explorer les principales étiologies qui sont a I'origine des saisies d’organes
ou de carcasses et I'état des lieux quant au respect des normes d’hygiénes, une étude sur le
terrain s’est réalisée durant 6 mois, a savoir de juin 2019 a janvier 2020.

Cette enquéte a eu lieu durant les inspections vétérinaires des viandes et des abats au
niveau de deux abattoirs, ceux d’El-Harrach et d’Eucalyptus, des photos de Iésions ont été
également prises.

Les bovins puis les ovins sont les espéces les plus fréquemment abattus, le foie et les
poumons sont les organes les plus fréqguemment saisis. La brucellose est la cause principale
des abattages sanitaires. Les maladies infectieuses ou parasitaires étaient le kyste hydatique,
la fasciolose, la tuberculose et la brucellose.

Mots-clé : Animaux de boucherie, inspection vétérinaire, Motifs de saisie, Abattoirs d’Alger

Abstract

In order to know which species of slaughter animals are sacrificed in the slaughterhouses of
Algiers, to explore the main etiologies, which are at the origin of the seizures of organs or
carcasses and the inventory of fixtures in terms of compliance. Hygienic standards, a field
study was carried out over 6 months, namely from June 2019 to January 2020.

This investigation took place during veterinary inspections of meat and offal at two
slaughterhouses, those of El-Harrach and Eucalyptus, photos of lesions were taken.

Cattle and then sheep are the most frequently slaughtered species, the liver and lungs are the
most frequently seized organs. Brucellosis is the main cause of stamping out. The infectious

or parasitic diseases were hydatid cyst, fascioliasis, tuberculosis and brucellosis.

Keywords: Slaughter animals, veterinary inspection, Reasons for seizure, Algiers

slaughterhouses
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Introduction générale

Introduction générale

L'humanité a toujours été soucieuse de consommer des aliments de bonne qualité. La
viande est I'une des principales sources de protéines d'origine animale ; Cependant, sa chaine
de production et sa relation avec la qualité de ce produit alimentaire ont été peu étudiées.
Par conséquent, il a été jugé pertinent de mener cette étude, afin de fournir des connaissances
scientifiques sur ces processus, afin de promouvoir et de promouvoir la prise de décision pour

la préservation de la qualité de la viande comme aliment.

Lieu destiné a l'abattage des animaux de boucherie et de charcuterie ainsi qu’a leur
transformation en viande, |'abattoir est classé au nombre des établissements insalubres de
premiére classe du fait des nombreuses nuisances dont il est a I'origine (pollution visuelle,

olfactive, sonore, environnementale...).

Il est néanmoins important de signaler que I'abattoir joue un réle prépondérant au regard de
la santé publique par I'inspection et la certification de la qualité sanitaire des viandes qui en sont

issues.

De tout temps, la santé publique, a travers la sécurité sanitaire des aliments, suscite une
attention et une inquiétude croissante a travers le monde. Les problémes de santé publique liés a
la consommation des aliments d’origine animale, notamment les viandes de boucherie,
constituent un risque majeur pour le consommateur a toutes les étapes de leur préparation. La
mise en ceuvre du contréle des denrées alimentaires d’origine animale sanitaire est dévolue aux

services vétérinaires.

Ainsi, les services vétérinaires ont une grande responsabilité a I’égard de la santé humaine en
protégeant la santé des animaux destinés a I'alimentation (cas du vétérinaire clinicien) mais aussi
et surtout en assurant le controle sanitaire des denrées alimentaires d’origine animale dont les
animaux de boucherie abattus dans les abattoirs et livrées a la consommation humaine (cas du

vétérinaire hygiéniste, inspecteur des abattoirs).

Au terme du contréle sanitaire, les viandes reconnues non salubres (c'est-a-dire impropre a la
consommation humaine) sont saisies et soustraites du circuit de commercialisation pour étre
redirigées soit vers I'alimentation animale (peu appliquée du fait de la mauvaise foi des opérateurs

économiques) ou détruites sous le controle des services vétérinaires.
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La restitution de notre étude est présentée en deux parties :

La premiere, bibliographique, la définition et la classification des abattoirs, la qualité
de viande, les techniques en matiére de préparation et d’inspection des viandes ainsi

gue les principaux motifs de saisie rencontrées dans les abattoirs ;

La seconde traite des abattages, des techniques d’inspection et des pathologies
dominantes rencontrées dans l'abattoir d’Alger. Toutes ces informations seront
ensuite discutées en vue de formuler des recommandations pour I'amélioration des

conditions de préparation et d’inspection des viandes a I'abattoir d’Alger.
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1.1. Importance des abattoirs

Hadje Nadina (2014) a classé I'importance de I'abattoir dans notre vie quotidienne en :

1.1.1. Importance économique
Cette importance est retirée généralement des impots sur le bétail, de la récupération des
taxes diverses comme les taxes de stabulation, les taxes d’abattage, les taxes vétérinaires. Ce

sont elles qui assurent le maintien du fonctionnement des abattoirs (Selmani, 2019).

1.1.2. Importance socio-économique
L'abattoir est une source de revenu pour différentes catégories socioprofessionnelles, c'est
le cas des ouvriers des abattoirs qui regoivent un salaire fixe (boucher, transporteurs, les
maquignons.). L’abattoir est considéré comme un agent protecteur du consommateur et de
la santé public avec la lutte contre les anthropozoonoses, les Maladies Réglementées

Légalement Contagieuses (MRLC) et assure la protection de la santé animale (Selmani, 2019).

1.2. Classification des abattoirs

Selon APIKSEN (1978), on distingue 3 types d’abattoirs.

1.2.1. Abattoirs traditionnels
Nommés tueries ou encore aires d’abattage, retrouvés dans les grands villages sous forme

de tueries ou de petits abattoirs dans les petites villes de 2000 habitants, ils sont caractérisés
par :

La faiblesse et l'irrégularité des abattages;

Le sous équipement notamment I"approvisionnement en eau propre;

L’absence de systémes d’évacuation des eaux usées;

Le manque de formation professionnelle et d’éducation sanitaire des ouvriers et des
bouchers ;

Le manque ou I'absence totale des systémes de réfrigération ou de congélation.
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1.2.2. Abattoirs modernes
Sont congus pour I'approvisionnement des agglomérations d’environ 100000 habitants, ils
produisent environ 1000 a 3000 tonnes de viande par an. Ce type d’abattoir se caractérise par
la régularité des abattages du fait de I’existence d'un marché permanent important. Il est doté
d'équipements suffisants non sophistiqués, d’une installation de réfrigération et de
refroidissement des viandes ; et dispose également des services d'un vétérinaire permanent
mais avec un nombre restreint d’agents (Selmani, 2019).
1.2.3. Abattoirs industriels
lIs alimentent les grands marchés de consommation (dans les villes de plus de 100000
habitants) ainsi que les marchés d’exportation. Leur capacité d'abattage dépasse les 3000 a
5000 tonnes par an. Ces abattoirs peuvent étre spécialisés dans un seul type de production
(bovin seulement ou porc seulement) ou encore étre polyvalents. Ils sont munies
d'équipements ultramodernes (sophistiqués) avec des chaines d’abattage, une mécanisation
poussées des diverses opérations, en plus des chambres froides de congélation et de
réfrigération. De plus, ils disposent des services vétérinaires de facon permanente et en
nombre suffisant.
Ces structures doivent répondre a des conditions strictes, bien définis dans un cahier de
charges notamment ceux qui sont liés aux conditions d’abattage rituel pour obtenir la mention

"HALAL".

1.3. La conception d’un abattoir
Pietter (1952) a déclaré qu'un abattoir comporte 3 zones visibles en général, qui sont les

locaux techniques, les locaux sanitaires ainsi que les locaux administratifs (Selmani, 2019).

1.3.1. Locaux techniques
Ils représentent I'ensemble des postes de préparation des viandes permettant le
déroulement des opérations de préparations des viandes dans de bonnes conditions. Ces
locaux sont les suivants :

Locaux de stabulation

Ceux-ci représentent les lieux ou séjournent les animaux en attendant |'abattage. L’abattoir
doit disposer d’un local pour chaque espéce afin d'éviter de mélanger ces derniéres. Ces lieux
doivent apporter tout le confort nécessaire aux bétes qui doivent étre a I'abri des intempéries,
et leur assurer un approvisionnent en eau potable (Quinet, 1988).

Locaux d’abattage

Sieges ou se déroulent les opérations d'étourdissement, de saignée et de pré-dépouille

(Froun et Jouneau, 1982).
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Locaux d’habillage

Dans ces piéces s'effectuent le dépouillement des animaux (enlévement de la peau et du
cuire).

Locaux d’opération

La ou diverses manipulations sont exécutées : I'éviscération, la fente, I'émoussage, la douche,
I'inspection des carcasses, des abats et la pesée. Ils doivent étre soigneusement nettoyés

(Haddad, 2003).

Locaux de récupération du 5°™€ quartier

Locaux frigorifigues ou de conservation doivent étre propres, bien ventilés, accessibles et

sécurisés. Ces lieux permettent le refroidissement des carcasses et leur stockage, ils sont subdivisés
en 2 types:

o Chambres a froid positif de 0°C a 7°C qui permettent le refroidissement, le ressuage ainsi
gue le stockage des viandes ;

o Chambres a froid négatif de -10°C a -40°C, représentant les endroits de congélation.

1.3.2. Les locaux sanitaires
Sont représentés par plusieurs compartiments :

Un laboratoire présent dans les abattoirs industriels, permet |’évaluation directe de
la qualité microbiologique des viandes et des abats ;

Une étable sanitaire nommeée aussi lazaret, réservée aux animaux suspects, malades
et accidentés, afin de les maintenir sous surveillance ;

Un abattoir sanitaire est un petit abattoir simplifié exclusivement prévu pour
I'abattage obligatoire d'animaux (ceux accidentés, malades, blessés, ou issus d’un plan
prophylactique) ;

Locaux de consigne et de saisie qui, sous la responsabilité des vétérinaires inspecteurs,
étant les seuls a posséder les clefs, situés dans le secteur froid de I'abattoir, sont dédiés au
conditionnement des produits consignés ou saisis jusqu'a la fin du délai Iégal de contestation,
et ce dans le but de conserver ces denrées dans de bonnes conditions;

Autres locaux sanitaires réservés au personnel de (sanitaires, douche ...).

1.3.3. Locaux administratifs

On retrouve :

> Un bureau pour les vétérinaires, les inspecteurs vétérinaires et les archives;
Un autre pour les agents techniques ;

>

Le bureau du directeur de I'abattoir ;

Ainsi qu'une salle informatique.
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1.4. Principes de fonctionnement d’un abattoir
En 1978, ERIKSE a déclaré que |'abattoir devait suivre certaines regles pour assurer son

bon fonctionnement, ce sont :

1.4.1. Marche en avant
L’animal est introduit a I'intérieur de |'abattoir par la salle de récupération, passe par divers

compartiments, ne reviens jamais en arriere et sort donc de I'autre c6té sous forme de viandes

et de 5™ quartier.

1.4.2. Non entrecroisement
Les diverses opérations permettant d’obtenir des viandes, se déroulent dans des endroits
différents. Ainsi, les divers produits qui y sont issus sont séparés, les carcasses ne doivent pas
croiser les abats et tout deux ne doivent pas croisés les issues. De plus, chaque membre du
personnel est affecté a un poste spécifique afin de prévenir une possible contamination des

produits (Abdelouahab, 2009).

1.4.3. Séparation des secteurs sains des secteurs souillés
Pour éviter et réduire toute contamination, les secteurs sains doivent étre séparés des
secteurs souillés. 1l est donc indispensable de séparer les opérations, tels que
I’étourdissement et la saignée, ou la carcasse rentre en contact avec le sol, des autres

opérations durant lesquels n'est pas en contact avec le sol (douchage, réssuyage...).

1.4.4. L'utilisation précoce du froid
Il est nécessaire d’appliquer le froid le plus précocement possible pour empécher le
développement des micro-organismes et mettre fin a leurs effets néfastes (bactéries
responsables d'altérations de la viande et celles a I'origine des toxi-infections alimentaires).
L’abattage désigne la mise a mort des animaux d’élevage dans le but de produire des
viandes ou de la fourrure. Elle représente également I'ensemble des opérations et des étapes
de transformation d’un animal vivant en viande et en cinquiéeme quartier. Cette

transformation passe par plusieurs étapes (Abdelouahab, 2009).

2. L'abattage
2.1. La réception des animaux
Selon le Code du 11/08/2016 de I'OIE, le manipulateur doit éviter toute manipulation

stressante pour les animaux, lors de leur décharge, et ce dans le but de minimiser les pertes
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de sujets par mortalité ou leur épargner toutes blessures susceptibles d'influencer la qualité
de la viande, ou encore étre un motif de saisie partielle (fracture, hématome). Sachant que
tout stress, épuisement (effort physique) causé a I'animal avant I'abattage, ou encore une
guelconque maladie, se répercute négativement sur la qualité de la viande en perturbant le
pH, élément déterminant de celle-ci. C'est pour cela qu'on doit veiller a leur bien-étre, en

évitant I'usage de tout systeme blessant lors de la conduction.

2.2. Le logement des animaux et examen ante mortem
Selon le Code du 11/08/2016 de I'OIE, la stabulation est le moyen de corriger plus au moins
les erreurs de transport, s’il s’agit d’'un transport de longue durée. Les régles a respecter dans

la stabulation sont :

Le regroupement des animaux susceptibles de garder leur condition physique ;

La séparation classique des animaux par types et par catégories d’age ainsi que

I'isolement des animaux malades ou suspects des animaux sains

Le maintien jusqu’au moment d’abattage, du systéme d’identification individuel ou par

lots ;

Limiter le nombre d’animaux pour qu’ils puissent se coucher.

Les animaux doivent étre soumis a l'inspection ante mortem le jour de leur arrivée
a I'abattoir. Cet examen doit étre renouvelé immédiatement avant I'abattage si I'animal est

resté plus de 24 heures en stabulation (Louni, 2017).

2.3. La contention des animaux

L’Article 25 du réglement CE n°1099 /2009 stipule qu'une contention est obligatoire pour
faciliter I’étourdissement, I’'abattage des animaux ou encore pour protéger le manipulateur.
Elle permet également de mettre en place le matériel d’étourdissement nécessaire et assurer
le bien-étre des animaux. Ces derniers sont transférés dans les lieux d’abattage, en passant

par des couloirs congus avec des parois et murs lisses ainsi qu'un sol non glissant.
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2.4. La saignée

D’apres I'article R214-70 du code rural et de la péche maritime (2009), la saignée se déroule
immédiatement apres |'étourdissement, cette opération doit étre rapide pour que I'activité
cardiaque et respiratoire aide la vidange de la carcasse de son sang et réduire la souffrance de
I'animal. La saignée se fait grace a un instrument tranchant qui permet de couper :
J Les carotides et les veines jugulaires pour les gros bétails ;
J La veine jugulaire ou I'égorgement pour les veaux et les
ovins. La saignée peut étre horizontale ou verticale (Fraysse, et

Darre, 1990).

et

Figure 1 : La saignée au niveau du cou (KORSAK, 2006)

2.5. Les étapes qui suivent la saignée

KORSAK (2006) a décrit les étapes qui suivent la saignée comme suit:

2.5.1. Dépouille
A pour but de retirer le cuire ou la peau des animaux, manuellement ou semi
automatiquement par une machine qui reste guidé par un couteau. Celle-ci est suivie de

I’ablation de la téte et des membres.

2.5.2. Eviscération
Cette consiste a enlever tous les visceres thoracique et abdominaux de I'animal
(Diarrassouba, 2011). Une ligature de I'cesophage et du rectum est réalisée dans le but d'éviter

la souillure de la carcasse par le contenu du tube digestif.
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2.5.3. Emoussage
C’est une opération de finition de préparation de la carcasse, consiste a enlever une partie

de la graisse de couverture.

2.5.4. Fente
Elle consiste a séparer la carcasse en deux demis, dans le sens longitudinal. Elle est

pratiquée en général chez les grands animaux (bovins et équidés) (A.C.1.A.2002).

2.5.5. Inspection vétérinaire
Le vétérinaire inspecte les carcasses et les abats pour saisir celles qui sont impropres a la

consommation, sinon il ordonne I'estampillage (Diarrassouba, 2011).

2.5.6. Pesée fiscale

La carcasse est pesée en moins d’'une heure aprés la saignée et inspection post mortem.

2.5.7. Conservation

Les carcasses sont ensuite mises en réfrigération afin de limiter le développement de
microorganismes (pathogenes et d'altération). L'application des procédés de refroidissement
des viandes passe par deux étapes: le ressuage et la réfrigération. Le ressuage consiste a faire
sécher la surface des carcasses par évaporation d'une partie de son eau, par refroidissement
et ventilation (la température des viandes atteint +7°C a cceur au bout de 24H).

Les carcasses et les abats sont réfrigérés, ce qui implique que les températures appliquées
sont aussi basses que possible, mais supérieures au point de congélation, pour assurer leur

conservation (BENSID, 2018).

2.6. Abattage rituel

Selon LOTFI HADJ (2015), I'abattage rituel est une technique d’abattage exigée par I'islam
et bien démontrée dans le coran, appliquée dans les pays musulmans et les pays ou les
abattoirs produisent la mention HALAL. Ce type d’abattage répond aux exigences suivantes :
J L'animal doit étre égorgé a I'aide d’un instrument tranchant susceptible de couper la
gorge (les deux veines jugulaires, la trachée et I'cesophage) et faire couler le sang ;

J Motionner le nom Allah Akbar et orienter I'animal vers al gibla (Mecque) ;
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J La saignée doit étre rapide par une incision profonde au niveau de la gorge, en
utilisant un couteau effilé, d’'une fagon a couper la veine jugulaire et l'artére carotide
bilatéralement mais en laissant la moelle épiniere afin d'améliorer la qualité du drainage par
le biais des convulsions. Le but est donc de drainer plus efficacement le sang du corps (obtenir
une viande plus hygiénique) ;
J La personne responsable de la saignée doit étre musulmane ou a défaut appartenir
au gens du livre (juif ou chrétien).

L’abattage rituel, interdit en Pologne depuis 2012, reste un point de débat trés important
puisqu'il est prouvé que la douleur inculquée a I'animal (sans étourdissement) est plus

importante que celle avec étourdissement (Anonyme, 2009).

3. Laviande

Le muscle, organe élémentaire, représentant environ 50-60% du poids vif, est capable de
transformer I'énergie en mouvement. Il s'agit d'une structure qui se contracte volontairement

et qui s'active grace a une stimulation du systéme nerveux.

3.1. Anatomie du muscle
La fibre musculaire, cellule plurinucléée de quelques centimétres de longueur, avec

0,01- 0,1 mm de diameétre, est I'unité de base du tissu musculaire.

- Muscle

Muscle fiber (cell)
Fascicle Motor end plate (neuromuscular junction)

/ Muscle call nuclei
& o Capillary
.

<~ P
— / 4 Endomysium \\\.‘-
|4 Nerve axon | 3
Perimysium <, \ ¢ ) u'
Nerve axon branch Transverse wibule \\ r ; 7
Sarcoplasmic reticulum /o(/%
Myofibril R e ,//
= / B B
— e — 7’
S — - Z
e

4~ Sarcomere

Figure 2 : Structure d’une fibre musculaire squelettique (COIBON, 2008 in Louni, 2017)
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Au sein de chaque fibre musculaire, on trouve un grand nombre de fibrilles disposées
parallelement au grand axe de la fibre, c’est la myofibrille qui contient I'lappareil contractile
de la fibre musculaire. Ces fibrilles sont constituées de filaments protéiques de différentes
natures. La disposition des fibrilles sur I'axe de la fibre permet de former des unités
fonctionnelles qui sont constitués principalement de filaments épais de myosine centrale,
entourées de filaments plus fins nommeés actine. Le glissement des fibres d’actine sur les fibres

de myosine est a I'origine de la contraction musculaire.

3.2. Composition chimique du muscle

Tableau 1 : Composition chimique d’un muscle (COIBION, 2008).

Composé Teneur

Eaux 60 - 70%

Sont majoritaires de 10 - 20%

protéines myofibrillaire (50 a 75% des

protéines musculaire).

protéines sarcoplasmique (enzymes).

Protéines
[
protéines du stroma (collagene, élastine)
Glucides 0,53 1%
Lipides Varié selon I'espece, I'age et le morceau :

= Cheval 2%

= Boeuf 20%

= Veau 10%

=  Agneaux 25%
=  Mouton 19%
= Porc26%

La proportion de phospholipides est presque

11
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stable est de 1/5 de la teneure en lipides

Minéraux Environ 1%

Vitamines Généralement du group B la vitamine A, C, D et

PP sont pressantes en trace

3.3. Transformation du muscle en viande
LISTRAT et al. (2005) déclarent qu’apres la mort de I'animal, le muscle est le siege de
nombreuses transformations qui conditionnent largement la qualité finale des viandes. La

maturation de la viande se fait en trois étapes :

La phase de pantelance.
Rigidité cadavérique.

La phase de maturation.

3.3.1. La phase de pantelance
Elle dure environ 30 min, aprées la saignée. Malgré I'arrét de la circulation sanguine, on
observe une série de contractions, en effet, le muscle continu de vivre. Durant cette phase, il
y a épuisement des réserves énergétiques, par la mise en place du processus de glycogénolyse
anaérobique, et production de quantités importantes d’acide lactique qui assure une baisse

depHde7ab5,5.

3.3.2. Phase de rigidité cadavérique (rigor mortis)
Le muscle devient progressivement raide et inextensible, et perd donc son élasticité suite
a des lésions irréversibles entre les fibres de myosine et d’actine, provoquées par une
diminution de la teneur en ATP.
L’arrét de la circulation sanguine et I'approvisionnement en oxygene entraine une baisse
d’02 musculaire, par conséquent la respiration s’arréte et la glycogénolyse anaérobique

s’installe, cette derniere produit de I'acide lactique qui abaisse le pH de la viande (milieu

12
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acide), favorisant ainsi la dénaturation des protéines musculaires et entrainant la diminution

du potentiel de rétention d'eau de la viande.

3.3.3. Maturation
Le mécanisme de maturation est essentiellement enzymatique. Ces enzymes
protéolytiques, présentes dans le muscle (sarcoplasme), sont activées lorsque la valeur du pH
est réduite, elles modifient ainsi la structure musculaire. Ce dernier récupeére, de ce fait la
tendreté perdu durant la phase de rigidité cadavérique par hydrolyse des fibres d’actines et
de myosine. D’autre part des peptones sont dégradés pour dégagés des aromes spécifique a

chaque catégorie de viande (Selmani, 2019).

3.4. Bilan de la transformation du muscle en viande
-1l'y a diminution des composés suivants : glycogene, pH et ATP ;

- Il y a augmentation des composés suivants : ardmes et acide lactique.

3.5. Viandes anormales
D’apres Coibion (2008), les anomalies de transformation des viandes répertoriées sont les

suivantes :

Viandes surmenées ou viandes DFD: dark firm and dry: sombre, ferme et seche; elles sont
dues au stress occasionné aux animaux avant I'abattage. Elle a un pH > 6 et un pouvoir de
rétention élevé. Elle est de mauvaise conservation.

Viandes PSE : pale soft and exsudative, dues a la sensibilité de I'lanimal a I'halothane, c'est
cas de certains animaux (race piétrain). Cette sensibilité engendre la dégradation importante
du glycogéne se traduisant par une diminution rapide du pH avant que la température ait
diminuée ; I'hyperthermie provoque alors la mort de I'animal. Cette viande a un pH=5, un
pouvoir de rétention bas et sa couleur est pale.

viandes acides : sont dues a une mutation d’un gene responsable de I'accumulation
importante du glycogéne. La diminution du pH est importante et peut aller jusqu’au pHi des
protéines (pH<5). La tendreté de la viande obtenue est altérée et le rendement de cuisson de

celle-ci est mauvais.

13
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3.6. Qualité des viandes

Selon la définition I1SO 8402, estimer la qualité d'une entité c'est définir I'ensemble des
caractéristiques de celle-ci (activité, produit ou organisme) qui lui conferent l'aptitude a
satisfaire des besoins exprimés et implicites en vue de son utilisation a la consommation et/ou
la transformation. La qualité est I'aptitude du produit ou d'un service a satisfaire les besoins
des utilisateurs. En ce qui concerne la viande cette qualité regroupe plusieurs critéres (qualité

hygiénique, nutritionnelle, technologique et organoleptique).

3.6.1. Qualité hygiénique
Selon I'lIFO et I'OMS (2004), la viande doit garantir une totale innocuité afin de préserver la
santé des consommateurs. Elle ne doit contenir aucun résidu toxique, aucun parasite, ni étre
le siege d’un développement bactérien susceptible de produire des éléments nocifs. Cette
caractéristique doit satisfaire les normes sanitaires et reglements en vigueur. Ainsi, ne
peuvent étre mis sur le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé.
3.6.2. 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 les données relatives a sa
composition (protéines, glucides, lipides, oligo-éléments...etc.).
3.6.3. Qualité technologique
La qualité technologique de la viande correspond a ses aptitudes a subir une
transformation. La qualité de la matiere premiere doit étre définie par rapport a l'utilisation
envisagée.
3.6.4. Qualité organoleptique
Il s’agit de caractéristiques percues par les sens du consommateur. Elle recouvre I'aspect,
la couleur, le go(t, la saveur, I'odeur et la flaveur, ainsi que la consistance et la texture d’un
aliment. De ce fait, elle joue un réle prépondérant dans la préférence alimentaire. On parle

aussi des propriétés sensitives.

4.1. Examen ante mortem et ses objectifs
L'inspection ante mortem est I’'examen de tous les animaux vivants avant d’étre abattus.
C’est une étape importante pour la production de viande saine et salubre destinée a la

consommation humaine et animale. Elle est effectuée, par le vétérinaire inspecteur le jour de
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I'arrivée des animaux a I'abattoir, au cours de la stabulation et au moment de I'entrée des
animaux dans la salle d’abattage. Un éclairage naturel ou artificiel suffisant pour I'inspection
est nécessaire. Un dispositif de contention doit étre fourni pour immobiliser les animaux
suspects et effectuer un examen clinique a I'aide d’un stéthoscope, d'un thermomeétre et aussi

le savoir faire du vétérinaire.

4.1.1. Objectifs

Cet examen permet de :

°
Dépister les cas atteints de maladies susceptibles de fournir des viandes dangereuses
pour le consommateur;

. . . . . .

Eviter I'abattage d'animaux susceptibles de fournir des viandes contenant des
produits chimiques nocifs et des résidus de médicaments;

. Ve . . . . . .

Découvrir tous les animaux atteints qui seraient en mesure de contaminer les autres
en cours de stabulation ou pendant |'abattage;

. ~ . 7 Y . 7
Reconnaitre les maladies détectables a I'examen ante mortem et qui ne présentent
aucune lésion sur les carcasses (tétanos, rage, etc.);

. Z . . ’ . Ve .

Eviter 'abattage des animaux stressés ou fatigués en faisant respecter le repos et Ia
diete hydrique;

. . N . . . s . . .
Contribuer a la protection sanitaire du cheptel en dépistant les animaux atteints de
maladies contagieuses;

°

Protéger les employés des maladies transmissibles (brucellose, tuberculose, rage,

etc.).

4.2. Examen post mortem
L'inspection post mortem consiste en un examen anatomo-pathologique simplifié,

uniguement macroscopique, de la carcasse et du cinquiéme quartier afin de prononcer, au
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final leur acceptation ou leur refus. Son but est de garantir que la viande produite est saine,

indemne de maladies et qu’elle ne présentera pas de risque pour la santé humaine.

4.3. Techniques d’inspection des bovins

4.3.1. Examen du cinquiéme quartier

4.3.1.1 Technique d’inspection de la téte

Elle consiste en I'examen examen visuel des surfaces extérieures de la téte, des levres, des
muqueuses, des yeux et des gencives, ce qui permet de déceler toute anomalie ou tout défaut

d’habillage, de rechercher les lésions dues a I'actinobacillose, a I'actinomycose, a l'ictére, a

I’'anémie, ou a la fievre aphteuse. Il comprend :

- Incision et examen des ganglions lymphatiques mandibulaires (sous-maxillaires),
parotidiens, rétro pharyngiens latéraux et médiaux pour rechercher les lésions dues a
I’actinobacillose, a la tuberculose, et aux abceés...etc.

- Six incisions pour rechercher la cysticercose bovine, (deux incisions paralleles a la
mandibule dans chague masséter externe en partant du bord inférieur de la mandibule et
en remontant le plus haut possible jusqu’a I'attache du muscle, ainsi qu'une incision dans
chaque masséter interne (muscles ptérygoides internes).

- Examen visuel et une palpation dorso-ventrale de toute la langue, avec un examen du

muscle sublinguale.

Figure 3 : Technique d’inspection de la téte (BENSID, 2018)
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4.3.1.2. Inspection du cceur

Examen visuel du sac péricardique ou péricarde pariétal, qui ne doit pas étre

e épaissi ou cedémateux, ni présenter des adhérences avec les organes avoisinants.

Incision du péricarde et examen du liquide péricardique qui se trouve entre les deux
feuillets du péricarde (le péricarde pariétal et le péricarde viscéral), ce liquide doit étre
transparent, aqueux et peu abondant.

Examen visuel de la surface, des sillons vasculaires et de la pointe du cceur, puis
palpation pour déterminer la consistance du cceur. Un coeur flasque est souvent associé
a des infections chez la vache.

Incision longitudinale du coeur de fagon a ouvrir les ventricules et a traverser la cloison
inter-ventriculaire. Il faut faire un examen des surfaces de coupe et des cavités pour
rechercher surtout les pétéchies, la cysticercose et les kystes hydatiques dans I'épicarde

et le myocarde et l'ictére au niveau des valvules

Figure 4 : Technique d’inspection du coeur (BENSID, 2018)

4.3.1.3. Inspection des poumons

- Examen visuel des poumons qui doivent présenter une couleur rose uniforme. Leur forme
est réguliere, sans creux, ni bosse.

- Palpation a pleine main de tous les lobes, lobe par lobe et du hile vers la

- périphérie de facon a détecter la présence d’abces, kystes hydatiques, nodules parasitaires

(fasciolose) ou tuberculeux, emphyseme.
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- Incision et examen des ganglions trachéo-bronchiques gauche et droit (le ganglion
inspecteur), des ganglions médiastinaux caudaux, moyens et craniaux, et des ganglions
apicaux.

- Deux incisions profondes du lobe pulmonaire diaphragmatique (lobe caudal)

perpendiculairement a leur grand axe, a la jonction entre le tiers moyen et le tiers caudal.

4.3.1.4. Inspection du foie

Examen visuel du foie dans son ensemble pour juger le volume (hypertrophie), la forme,

la couleur et I'aspect superficiel.

Palpation de toute la surface du foie et incision des ganglions lymphatiques hépatiques.

e Deux incisions sur la surface viscérale du foie afin d’inspecter les canaux

biliaires (Incision longue et peu profonde entre les lobes droit et gauche du foie et

incision courte et profonde a la base du lobe caudé).

4.3.1.5. Inspection des reins

- Examen visuel des reins qui sont completement exposés et décapsulés, en inspectant leur
surface, leur volume et leur forme. La couleur normale du rein est rouge uniforme. Les deux
reins doivent étre de volumes sensiblement égaux saufs chez le cheval ou ils n’ont pas tous
les deux la méme forme.

- Palpation des reins qui sont normalement fermes, élastiques, lisses, recouverts d’une fine
membrane transparente.

- incision si nécessaire selon un plan sagittal de la grande courbure pour examiner le bassinet
qui est normalement blanc nacré.

- incision et examen des ganglions lymphatiques rénaux

- Remarque : pour le reste des organes (le cuir, le tube digestive et la rate), 'inspection

passe par la méme procédure utilisée pour I'inspection des organes déja décris au-dessus.

4.3.2. Inspection de la carcasse
- Examen a distance (coup d’ceil de I'inspecteur), est basé sur I'appréciation de la carcasse en
comparaison avec les carcasses voisines. L'inspecteur se place de 3 a 5 metres de la carcasse
et observe les modifications de couleur (de la graisse, des muscles superficiels et du tissu

conjonctif) et de volume des masses musculaires, la présence de déformations (arthrites), les
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saillies osseuses, I'état d’engraissement ou la maigreur et la présence de contusions,

d'cedéemes ou d'infiltrations séro-hémorragiques. En cas de constatation d’une anomalie, le

vétérinaire inspecteur fera un examen plus approfondi sur les différents quartiers de la carcasse. Sur

la face externe de chaque demi-carcasse maintenue suspendue, on inspectera la symétrie entre les

deux demi-carcasses en recherchant des zones hypertrophiées (arthrites) ou au contraire des

amyotrophies localisées.

- Examen rapproché consiste a inspecter la carcasse de fagon approfondie apres la

détermination du sexe et de I'dge de I'animal, cette inspection consiste a examiner :

La rigidité cadavérique qui s’installe environ une heure apre la saignée chez le cheval et
environ quatre heures chez le bovin, cette rigidité est testée par la mobilisation de
I’épaule contre la cage thoracique.
Les séreuses doivent étre lisses, brillantes, transparentes sans adhérences et sans
couleur.
Le tissu adipeux (couleur, consistance, odeur et le type de dépdt pour évaluer I'état
d’engraissement).
Le tissu musculaire au niveau des zones non masquées par la graisse de couverture.

o Le tissu osseux et la moelle osseuse ainsi que les articulations.

o Les ganglions lymphatiques.

4.4. Technique lI'inspection chez I'ovin et caprin :
D’aprés (COBRE et al., 2005), I'inspection passe par les étapes qui suivent:
L’examen visuel des carcasses habillées et des viscéres.

L’examen, en cas de doute, de la gorge, de la bouche, de la langue et des nceuds lymphatiques

rétro-pharyngiens et parotidiens.

La palpation des poumons, des ganglions bronchiques et médiastinaux, du foie et des
ganglions hépatiques, de la région ombilicale et des articulations chez les jeunes animaux

et si nécessaire, la rate.
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® |incision en cas de doute, des poumons, de la trachée, des ganglions bronchiques et
médiastinaux, de I'cesophage, du coeur et de la surface gastrique du foie afin d’examiner

les canaux biliaires.

4.5. Technique d’inspection chez le cheval
Tous les examens et les dispositions post mortem sont identiques a ceux des bovins,

excepté que :

L’'examen pour Cysticercus bovis y est superflu ;

® |a téte doit étre fondue selon le plan médian pour rechercher des lésions de la morve
; les muqueuses de la trachée, du larynx, des cavités nasales, des sinus et de leurs

ramifications doivent étre examinées ;

® | e dépistage de la mélanose doit &tre effectué chez tous les chevaux a robe grise ou
blanche par I'examen des muscles et des ganglions lymphatiques des épaules, au-

dessous du cartilage scapulaire, apres avoir distendu I'attache d’'une épaule ;

® Seculs la trachée et les principales ramifications bronchiques, les poumons et le coeur
doivent étre incisés. Toute autre incision sera faite uniquement dans les cas ol une

anomalie est décelée.

4.6. Conséquence de I'inspection post mortem
4.6.1. Saisie totale
Selon le réglement (CE) n® 854/2004, les viandes doivent étre déclarées impropres a

la consommation humaine si elles :

~  Proviennent d’animaux n’ayant pas été soumis a une inspection ante mortem ;
*  Proviennent d’animaux dont les abats n’ont pas été soumis a une inspection post

mortem ;

~  Proviennent d’animaux morts avant I'abattage, morts nés, morts in utero ou abattus
avant I'age de 7 jours ;

~  Résultent du parage de plaies de saignée ;
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Proviennent d’animaux atteints d’'une maladie figurant sur la liste A de I'OIE ou, le cas
échéant, sur la liste B de I'OIE ;

- Ne sont pas conformes aux critéres microbiologiques ;

Contiennent des résidus ou des contaminants en quantité supérieure aux niveaux fixés
par la législation ;

Proviennent d’animaux ou de carcasses contenant des résidus de substances interdites
ou d’animaux traités au moyen de substances interdites ;

Présentent des altérations physiopathologiques, des anomalies de consistance, une
saignée insuffisante, des anomalies organoleptiques, notamment une odeur prononcée ;
Présentent une contamination fécale, par souillure ou autres ;

~  Proviennent d’animaux atteints de maladies généralisées, telles que la septicémie, la

pyohémie, la toxémie ou la virémie généralisées.

4.6.2. Saisie partielle
Des abats lorsqu'ils présentent des Iésions, notamment parasitaires, qui sont localisées de
facon spécifique, en particulier, des lésions d’échinococcose et des lésions de distomatose

(cholangite et douves visibles a I'incision des canaux biliaires) ;

Une partie de la carcasse lorsqu’elle comporte des |ésions stabilisées (abcés unique,

|ésion fibreuse.

4.6.3. Mise en consigne

C'est une interdiction temporaire de la commercialisation d’'une denrée afin de
compléter I'inspection et de prendre une décision. Dans certains cas, le vétérinaire inspecteur
met en consigne la carcasse pendant 1 a 3 jours pour suivre I'évolution de certaines viandes

suspectes dans des locaux particuliers réfrigérés.

4.6.4. Acceptation sans réserve
Elle ne peut étre prononcée que si 'ensemble des résultats des inspections ante et post
mortem sont favorables. Elle garantit que la carcasse et les abats sont propres a la

consommation humaine sans aucune restriction.
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5. Principaux troubles et maladies a I'origine des saisies
On peut distinguer parmi les principales causes de saisie :
- Des maladies infectieuses comme la tuberculose, la fievre aphteuse ;
- Des maladies parasitaires telles que la fasciolose, le kyste hydatique et la ladrerie bovine ;
- D’autres roubles comme l'ictére, 'emphyséme pulmonaire, les abces hépatiques, les

viandes saigneuses et la cachexie (Selmani, 2019).
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Il. Matériel et méthodes

1.1 Matériel
C’est le matériel usuel de I'inspection surtout post mortem.
1.2 Méthodes

- Notre étude a été réalisée dans I'abattoir d’Eucalyptus et d’EL Harrach de la wilaya d’Alger.

- C'est une étude analytique prospective de la période allant de j 2019 jusqu’a janvier 2020,
durant laquelle on a assisté trois fois par semaine, aux différentes étapes de I'abattage deés

I'arrivée des animaux a 'abattoir jusqu’a leurs sorties sous forme des viandes.

- L'objectif de notre étude est de déterminer les données statistiques, des animaux abattus,

qui ont été fait par l'inspecteur vétérinaire de |’abattoir d’Alger.

1.2.1 Inspection ante mortem

Cette inspection se fait des I'arrivée des animaux a I'abattoir, selon les étapes suivantes :

- La présentation d’un certificat d’orientation a I'abattage est obligatoire pour tout animal
entrant a I'abattoir, ce document permet au préposé sanitaire de distinguer s’il s’agit d’un
abattage sanitaire ou d’un abattage ordinaire, avec vérification du signalement de I'animal
et du numéro de la boucle d’oreille lorsqu’elle existe ;

- Un premier examen a distance permet au préposé sanitaire d’éliminer certaines
pathologies ;

- Sinécessaire, le vétérinaire effectue un examen clinique détaillé sur certains animaux.

1l..2.2 Inspection post mortem

L'examen post mortem s’effectue environ une heure aprés |'abattage a commencer par
I’examen de la plaie de saignée qui doit présenter un aspect boursouflé. Une plaie nette sans
signes d’inflammation indique que I'animal a été abattu aprés sa mort, la viande sera
cadavérique (Selmani, 2019).

A. inspection des visceres

Les poumons :
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-examen visuel
-palpation centrifuge

- incision transversale des deux lobes diaphragmatiques, a la limite 1/3moyen -1/3 postérieur :

recherche des strongles respiratoires

-examen des Gg : Nceud lymphatique apical (céphalique) droit ,Gg trachéo-bronchique (D et

G), Gg de l'inspecteur et Gg médiastinaux caudaux

Figure 5 : Inspection des poumons (Bensid, 2018)

Le foie :
-examen visuel sur les faces
-palpation du foie
-2 incisions : recherche de la distomatose :
*incision longue et superficielle a la limite lobe D —lobe G

*incision courte et profonde
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*petits ruminants : 1 incision entre les lobes

-inspection des Ganglions : hépatique et hépato-pancréatique

Figure 6 : Inspection de foie (Bensid, 2018)

Le cceur
-ouverture du sac péricardique
-examen visuel du cceur sur toutes ses faces
-lincision /2incision en X :
*Examen des cavités cardiaque

*Examen de I'’endocarde et des valvules
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Figure 7 : Inspection du coeur (Bensid, 2018)

Les riens :

-examen visuel

-incision en deux moitiés et inspection du bassinet rénal :
Recherche de la pyélonéphrite et confirmation de l'ictére

-inspection du Gg rénal

Figure 8 : Inspection des reins (ovin) (Bensid, 2018)
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Figure 9 : Inspection des reins (bovin) (Bensid, 2018)

La rate :
-examen visuel

-palpation pression

B. Inspection de la téte :

-examen de la face ventrale et profonde

-examen des Gg : mandibulaire (sous-maxillaire), rétropharyngiens (médiaux et latéraux) et
parotidiens

-cette inspection réalisée en cas de tuberculose.
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Figure 10 : Inspection de la téte (Bensid, 2018)

C. inspection de la carcasse :

-examen a distance (5 a 8m)

-examen rapproché

Figure 11 : inspection de la carcasse (Bensid, 2018)
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11.2.3. L'estampillage :

Apres l'inspection post-mortem, il faut estampiller toute viande saine

D’aprés I'abattoir d’Eucalyptus, ils estampillent les ovins jeunes avec I'ancre alimentaire
verte et les bovins avec I'ancre bleue, avec une roulette.

L'estampillage est exécuté par un simple travailleur et non pas le vétérinaire inspecteur.

Il. Analyse statistique

Les différents types du test y* (chi-deux, chi-carré) ont été utilisés pour comparer des
distributions entre elles (des proportions ou des pourcentages), mais aussi pour explorer une
éventuelle association entre deux variables qualitatives (Saidani et al, 2019).

Les statistiques descriptives ont été exécutées par le tableur Microsoft Excel 2013 alors que
les tests d’hypothéses ont été réalisés par le logiciel R (R Core Team, 2020) derniére version
4.0.2. (Du 22 juin 2020).

Le seuil de signification a été fixé dans tous cas a 5%.
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1. Résultats et discussion

111.1 Le nombre d’animaux abattus :
A. les bovins :

Tableau 2 : Le nombre et le poids des bovins abattus pendant 6 mois

veaux taureaux vaches total
nombre 1600 1100 900 3600
poids 480000 440000 315000 1235000
approximatif
pourcentage 44,44% 30,55% 25% p-value < 2.2e-16

L'abattage des veaux est la plus fréquente par rapport aux taureaux et les vaches Le poids

des veaux est le plus élevé avec un total de 480000 kg

B. Les ovins

Tableau 3 : Le nombre et le poids des ovins abattus pendant 6 mois

males femelles total
nombre 6800 400 7200
poids 170000 8400 178400
pourcentage 94.44% 5.55% 100%
p-value < 2.2e-16
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nombre

Emale mfemlle

Figure 12 : Pourcentages de males et femelles abattus (Ovins)
lll.2. Abattage sanitaire

Dans I'abattoir d’Alger, la brucellose représente la principale maladie qui est a I'origine des
abattages sanitaires et qui menace le cheptel.

La persistance de cette maladie peut étre liée a la non efficacité des systémes d’éradication,
le non-respect des régles sanitaires ainsi que la non déclaration de ces maladies par les

éleveurs puisque le fond zoo-sanitaire ne rembourse pas le cheptel perdu a sa valeur réelle.

lll.3. Saisies d’organes et de carcasses
11.3.1 Le nombre des organes et des carcasses saisis chez les bovins et les

ovins
Tableau 4 : Le nombre des organes et carcasses saisis des bovins et des ovins abattus

pendant 6mois

Les organes saisis Les bovins Les ovins total
poumon 700 1500 2200
foie 1100 800 1900
indemne 60 120 180
Carcasse ou viande rouge 50 80 130
coeur 20 30 50

p-value < 2.2e-16

31




Résultats et discussions

les bovins

Hpoumon Mfois Mrien Mcarcasse M coeur

o 1%

Figure 13 : Pourcentages des viscéres et carcasses saisis chez les bovins

Pourcentages de saisie les organes et carcasses (bovin)

les ovins

Epoumon Mfoie ®rien M carcasse ou viande rouge

3%

1%
5% ’

M coaur

Figure 14 : Pourcentages de saisie les organes et carcasses (ovins)

-On constate que le foie c’est I'organe le plus saisi chez les bovins a un taux de 57% et chez

les ovins a 32%

-les causes principales de la saisie du foie sont :

*kyste hydatique
*fasciola hépatique
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*tuberculose

*autre comme abceés ....... etc

taux les organes et les carcasse
saisies

1600
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M les ovins

poumon fois rien carcasse ceeur

Figure 15 : Pourcentages Organes et carcasses saisis chez Les bovins et Ovins

l11.4. Causes principales

111.4.1 Causes principales de saisie des organes de chaque espeéce :

Tableau 5 : Les principales causes de saisies chez les bovins et ovins (Viscéres)

Cause de saisie ovin bovin total
nombre nombre
tuberculose |foie 50 75 125
poumons 65 42 107
ovin bovin total
Cause de saisie
nombre nombre
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fasciolose foie 100 200 300
poumon 58 95 153
Cause de saisie ovin bovin total
nombre nombre
hydatidose foie 85 97 182
poumon 63 78 141

111.4.2 Causes principales de saisie des carcasses ou viande rouge :

Tableau 6 : Principales causes de saisie des carcasses ovines et bovines

Cause de saisie des carcasses bovine ovine
ou viande rouge
nombre nombre
septicémie Saisie 5 15
totale
pleurésie saisie 9 13
partiel
hypertrophie rénale |Saisie 3 14
totale
tuberculos Saisie 7 10
totale
traumatisme Saisie 5 5
partiel
escarres Saisie 7 2
partiel
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Iésion décubitus Saisie 4 6
partiel
ictere Saisie 10 10
totale
Viandes saigneuses Saisie 5
totale

Figure 16 : Pleurésie chez bovin (Originale, 2020)
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Figure 18 : Septicémie chez ovin (Originale, 2020)
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Figure 20 : Lésion décubitus chez bovin (Originale, 2020)

37



Résultats et discussions

Figure 21 : Carcasse ictérique bovin (Originale, 2020)

111.5. Discussion :

1/ Choix du sujet et limites étude :
Nous avons choisi ce théme dans le but de :

eMettre en évidence les maladies qui touchent les ruminants et qui peuvent constituer
un risque zoonotique.
*Enquéte sur les méthodes d’inspection des différents abattoirs.
Toutes fois nous avons rencontré certaines difficultés lors de notre enquéte en raison
de:
eLa pandémie qui a touché le monde.
eUne limitation dans le temps.
eInterdiction de prendre des photos dans certains abattoirs.

*Un manque d’informations et de précisions au niveau des registres des saisies.

2/ Etude prospective :

Lors de notre enquéte allant de juin 2019 a janvier 2020, nous avons enregistré un total de
saisies de 4460 animaux sur tous les animaux abattus durant cette période au niveau des deux
abattoirs.
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Dans notre étude, I'espéce ovine est plus touchée avec un total de 2530 ovins puis I'espéce
bovine avec un ttotal de 1930bovine. Cette différence entre les taux de saisies pourrait étre
expliquée par la nature et les conditions de I'élevage ovin.

Nous avons rapporté un total de 2600 saisies au niveau de I'abattoir d’Eucalyptus suivi de
I’abattoir d’El-Harrach avec 1860. Cette fluctuation de nos résultats dans les différents
abattoirs est surement d(i a la fagon dont laquelle les données sont enregistrées dans les bilans
de saisies : dans |'abattoir El-Harrach, les parages ne sont pas énumérés avec les saisies
contrairement a I'abattoir d’Eucalyptus ou toutes les saisies son mentionnées. Par conséquent

au premier abattoir, le taux de saisie est probablement sous-estimé.

3/ Motifs de saisies :

Nous avons remarqué dans les causes de saisies que seules les maladies a recherche
obligatoire sont mentionnées (tuberculose, fasciolose et hydatidose) et les autres motifs de
saisies sont regroupés dans le méme motif nommé « autres ». Nos résultats montrent que les
saisies dues au motif autres sont les plus dominantes avec un taux de 1008 organe.
L’hydatidose vient en seconde position avec 323 puis la tuberculose et fasciolose avec des
taux de232 et 453 respectivement.

Ces trois maladies zoonotiques restent a des pourcentages inquiétants et constituent un
réel risque pour la transmission a ’homme et au personnel d’abattoir. Une autre remarque a
travers ce travail, le taux des maladies parasitaires représente un quart des ces saisies. Ce
constat reste de loin paradoxal vu que ce sont des animaux de boucherie normalement
déparasités. Cependant, ce taux élevé pourrait étre justifié soit par le développement d’'une
résistance aux antiparasitaires disponibles sur le marché, soit au non- respect des protocoles

de déparasitage ou bien I'absence totale de déparasitage des animaux.

4/ Diagnostic de l'inspection vétérinaire :

L'inspection sanitaire des animaux de boucherie a un double objectif, la protection de la
santé du consommateur par le retrait des viandes impropres a la consommation humaine et
lutte contre les maladies contagieuses (Cabre et al, 20053, b).

Pendant notre passage dans les deux abattoirs, nous avons remarqué que la technique

d'inspection differe d'un endroit a un autre.
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4.1) Inspection ante mortem :

L'inspection ante mortem doit étre systématique. Cependant, a I’abattoir d’El-Harrach elle se
fait uniguement sur des femelles (diagnostic de gestation), alors qu’elle ne se pratique méme
pas au niveau de I'abattoir d’Eucalyptus.

Malgré la présence des aires de repos pour les animaux au niveau des deux abattoirs, on a
constaté que l'inspection ante mortem est absente ou n’est pas respectée, cela engendre des
répercussions sur I'ensemble des techniques d’inspection. A signaler que la majorité des
atteintes nerveuses sont découvertes a ce stade donc on peut forcement passer a coté de
certaines maladies.

Or, linspection de I'animal vivant avant I'abattage est une étape importante pour la
production d’une viande saine destinée a la consommation humaine. Les anomalies de
posture, de mouvement et de comportement ne peuvent étre détectées que chez I'animal
vivant. Linspection ante-mortem peut améliorer I'efficacité de I'opération en éliminant un

certain nombre d’animaux qui seraient impropres a la consommation (FAO/OMS, 2004a).

4.2) Inspection post mortem :

Notamment chez les bovins, cet examen est rendu assez spécifique par la recherche de
Iésions de tuberculose et de cysticercose, plus fréquentes chez les bovins dans les pays en
développement, comme c’est le cas de I’Algérie (Saidani, 2016). Aussi, chez ces espéces, la
poursuite de I'examen visuel par des phases de palpation et d’incision de parenchymes, de
nceuds lymphatiques et de muscles est particulierement importante (Cabre et al, 2005b).

La surveillance des opérations d’abattage par l'inspecteur n’est pas réalisée, ce qui
provoque la diminution de la qualité du produit fini.

Cette inspection se fait sans gants par manque de moyens et le test du poignet de main de
I'inspecteur n'est pas fait pour cause les animaux saignés sont évacués dans les heures qui
suivent. L'inspection de prés de la carcasse vise essentiellement I'inspection des rognons,
cette étape d’inspection reste de loin la plus respectée dans les abattoirs visités durant notre
étude.

Généralement, indépendamment de |'abattoir visité, I'inspection se fait une heure a
plusieurs heures apreés la fin des opérations d’abattage. Cependant, I'inspection post mortem
devrait étre réalisée dés que I'habillage est terminé étant donné que certaines lésions

disparaissent avec le temps. Inversement, il devrait étre possible de mettre de c6té certaines
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carcasses suspectes vu que certaines lésions ne se développent qu’avec le temps (FAO/OMS,
2004b).

L’incision des ganglions de la téte pour la recherche de la tuberculose n’est effectuée que
lors de la suspicion de cette derniére, ce qui laisse le vétérinaire passer a c6té de certains cas
de tuberculose stables. Une maladie a risques élevés pour le personnel de I'abattoir.

*La fressure : I'inspection de la fressure est réalisée d’une maniere anarchique, le trépied
examen visuel-palpation-incision n’est pas respecté. La technique en elle-méme différe d’un
abattoir a un autre. Vue ce constat, les maladies a recherche obligatoire sont sous-estimées
dans nos abattoirs.

*Les réservoirs gastriques, le cuir et phaneéres :

L'inspection de ces derniers n’est pas effectuée, seuls les ganglions gastriques sont incisés
lors d’'une atteinte a la tuberculose.

Cependant,
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IV. Conclusion Générale et recommandations

En guise de conclusion, notre travail s’est fixé comme objectif de déterminer les principales
raisons de saisie des viandes rouges et des abats au niveau des abattoirs de la wilaya de la

wilaya d’Alger notamment celui d’El-Harrach

En effet, il ressort que les abattages de bovins sont les plus importants avec un taux qui
dépasse 44%, le taux le plus bas est enregistré chez les équins (2%). La part des abattages des

femelles pour toutes les especes est négligeable.

Quant aux abattages sanitaires, la brucellose reste la cause dans la majorité des cas contre
le reste pour la tuberculose. Le foie et le poumon sont les organes les plus saisies avec un total
de 1900 foies et 2000 poumons chez les bovins et les ovins. 30 coeurs ont été saisies pour
causes diverses. Le kyste hydatique est la cause principale de saisie de des foies et des

poumons. La tuberculose est la cause de saisie de 2% de foie et de poumon.

Pour pallier a ces pertes colossales qui concernent I’éleveur en particulier, des mesures

doivent étre prises, entre autres :

- L’abattage systématique des chiens errants et la vermifugation des chiens domestiques
pour interrompre le cycle évolutif de I’échinococcose

- Latuberculination et I'abattage systématique des animaux atteints restent les moyens
les plus adaptés a I’éradication de la tuberculose qui reste une zoonose majeure ;

- Le dépistage, la vaccination et le recours a I'insémination artificielle seront les meilleurs
moyens de lutte contre la brucellose qui représente la cause de la plupart des abattages
sanitaires ;

- Le déparasitage régulier des cheptels, augmenterait la productivité (GMQ) et réduirait
les quantités d’organes saisies (poumon et foie). [l Le respect du bien-étre de I'animal
notamment o Au niveau des batiments :

- Respect des normes de construction a savoir la rugosité du plancher pour éviter les
chutes du bétail ;

- Respect des conditions d’ambiance afin de prévenir |'apparition d’atteintes
respiratoires.

- Lors du transport :
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La couverture et la désinfection des bétailleres est une nécessité pour éviter la
transmission de maladies et des courants d’air ;

L’équipement des bétailleres de ponts mobiles évite les accidents et le stress des
animaux lors de leur chargement et déchargement.

La réalisation d’'une étude similaire, dans une autre région d’Algérie, pourrait nous
renseigner sur |'état sanitaire de nos cheptels et permettrait aux services de

I'agriculture, d’adapter leurs plans de lutte contre certaines maladies.
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