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RESUME

Notre ¢tude visant a déterminer les principaux motifs de saisie au sein de 1’abattoir
d’Oued el Aleig a été réalisée pendant cinq mois sur un rythme de deux visites par
semaine. Les images révélant les aspects 1ésionnels ont ¢été rapportées durant nos visites.
Par ailleurs les statistiques des saisies ont été collectées des registres de 1’abattoir
servant d’enquéte rétrospective. Ainsi, sur 1949 tétes abattues, 18,06% des animaux
(bovins et ovins) présentent des lésions. 92,05% des saisies touchent les abats. La
tuberculose est le motif de saisie le plus fréquent suivie de I’hydatidose 22,84% suivie
de la fasciolose avec 6,48% et les autres dans les plus important (emphyséme 7,17% ;
bronchopneumonie 5,24% ; congestion4,93%, abceés 4,62%s, adhérences 4,93%,

aillotage 0,92%, pleurésie 2,77%, stéatose 0,61% ).

Nos résultats montre les abats sont le plus exposés aux 1€sions, avec une fréquence

supérieure pour le poumon. Ce dernier est le plus touché avec un taux de 50,57%.

Mot clé : abattoir, abats, carcasse, motifs de saisie.
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(emphyséme 7,17% ; bronchopneumonie 5,24% ; congestion4,93%, abces 4,62%,

adhérences 4,93%, aillotage 0,92%, pleurésie 2,77%, stéatose 0,61% ).
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SUMMARY

Our study aimed to identify the Key input patterns in the slaughterhouse Oued el
Aleig was conducted for five months at a raté of two visits in the week. The images
reveal the lesional aspects have been reported during our visits. Moreover seizure
statistics were collected from slaughterhouse records for retrospective investigation.
Thus, in 1949 slaughtered heads, 18.06% of the animals (cattle and sheep) have
lesions. 92.05% of seizures affect offal. Tuberculosis is the most common seizure
pattern followed hydatid 22.84% followed by fasciolosis with 6.48% and the other in
the most important (emphysema 7.17%; 5.24% bronchopneumonia; congestion4,
93%, 4.62% s abscess, adhesions 4.93%, 0.92% aillotage, pleurisy 2.77%, 0.61%

steatosis).

Our resuits show offal are most exposed to injuries, with a higher frequency in the

lung. The latter is the most affected with a rate of 50.57%.

Keyword: slaughterhouse offal, carcass, seizure patterns.
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INTRODUCTION

Les viandes ont pour principal intérét nutritionnel 1’apport en protéines et en fer. La teneur en
protéines est en moyenne 16 a 20 g pour 100g de viande avant cuisson (de 20 a30 % selon les
types de viandes).Institut de la nutrition, de 1’alimentation et des technologies

agroalimentaires(INATAA) .

Les viandes ne contiennent pratiquement pas de glucides. Par contre, le glycogene présent
dans les muscles est transformé en acide lactique apres la mort de I’animal ; cet acide lactique
exerce une action favorable sur la maturation de la viande. De petites quantités de glycogenes

peuvent rester dans les hépatocytes du foie.
La viande contient également du fer, du zinc et les vitamines de groupe B surtout B3 et B12.

Le fer d’origine animal est le mieux absorbé par notre organisme ; ilpermet notamment de

stocker I"oxygene dans les muscles lors d un effort ; son absorptionest favorisée par le vit C.
Le zinc intervient dans le systéme de défense immunitaire et dans la formation de 1'insuline.

La vitamine B3 intervient dans le métabolisme cellulaire et dans 1’utilisation des nutriments ;

la vitamine B12 participe a la formation des GR.

En Algerie, selon les statistiques de la direction de la santé animale auprés du ministére de
I’agriculture, les importations de bovins vivants ont atteint 73 901 tétes, dont 36 215 bovins
reproducteurs ,30 506 bovins d’engraissements et 7 180 bovins d’abattage. Or que le cheptel

ovin atteint 22,5 million tétes. (Service agriculture 2014)

La principal sanction de I’inspection des viandes est la saisie ou le retrait de la consommation
humaine des viandes rendues impropres a cet usage, du fait de certaines maladies ou anomalies
appelées motifs de saisie. Ces motifs méritent d’étre consideres a 1’heur actuelle vue les pertes

qu’elles occasionnent.

C’est pour contribuer a étudier ces motifs que nous avons choisi comme projet de fin d’étude,
les motifs de saisie rencontrent au niveau des établissements d’abattage des animaux de

boucherie de la wilaya de Blida.
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Chapitrel :’inspection sanitaire
I. Historique
I.1.L’inspection sanitaire vétérinaire au niveau des abattoirs est réglementée par :

v Ledécret exéeutif n 91-514 du 22 déc1991 relatif aux animaux interdits a 1’abattage .

v Le décret exéeutif n 95-363 du 11 nov. 1995 fixant les modalités d’inspection vétérinaire des
animaux vivants et des denrées animales ou d’origine animale destinés a la consommation
humaine.

v' L’arrété interministériel dul er aout 1984 instituant des inspections sanitaires vétérinaire au
niveau des abattoirs, des poissonneries et des lieux de stockage des produits animaux et d’origine
animale.

v’ L’arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalité d’apposition des estampilles des

viandes de boucherie.

I1. Définition de P’inspection sanitaire

C’est ’ensemble des opérations de surveillance et d’examen des animaux et des carcasses, abats
et issus permettant la recherche de I’identification d’une part de tout signe pathologique ou
perturbation de I’état général des animaux et d’autre part toutes Iésions, anomalies ou pollution des

carcasses et de cinquiéme quartier (5).

IIL. Les phases de I’inspection sanitaire
L’inspection sanitaire comporte deux phases :
1. Inspection ante-mortem. 2. Inspection post-mortem.
II1.1.Inspection ante-mortem
II1.1.1.Définition

C’est un examen visuel qui consiste & observer et a détecter les animaux qui présentent des
anomalies visibles ou tout signe clinique. Les animaux doivent étre observés complétement sur les
deux cotés, le devant et arriére, au repos et au mouvement .Elle consiste & rechercher toute

attitude tout signe clinique pouvant révéler une maladie (6).
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Figure n° 1 : Mammite chez une vache lors de I’inspection ante-mortem

II1.1.2.0bjectifs

Les objectifs de I inspection ant€¢ mortem sont :

Déterminer 1’age, 1’état physiologique, le stade de gestation et valeur commercial de I’animal.
Identifier les animaux qui présentent un risque pour les manipulateurs.

Dépister les maladies réputés légalement contagicuses et a déclaration obligatoire.

Identifier les animaux qui montrent des signes de maladies ou d’anomalies (1).

Figure n°2 : Un veau 4gé de 2ans posséde une boiterie.
I11.1.3.Conditions de réalisation

v" De preference, que ’inspection ante-mortem soit effectuée le jour de I’arrivée des animaux a
I’abattoir. Elle devrait aussi étre réalisée dans les 24 heurs avant 1’abattage lorsque les
animaux restent en stabulation plus longtemps.

v" 11 faut qu’il y ait une lumiére suffisante, naturelle ou artificielle, permettant 1’observation des
animaux en mouvement et au repos (11).

v" Dans les conditions adéquates, 1’inspection ante-mortem s’accompagnera de ’examen des

informations concernant 1’historique sanitaire des animaux (12).
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I11.1.4. Technique de réalisation

L’inspection ante mortem comporte le tri et ’isolement des animaux soupgonnés d’étre malades
(12). Les anomalies a rechercher avec attention lors du processus de tri sont exposées dans le

tableau 1.
IT1.1.5. Sanctions

v Des animaux propres a Pabattage : les animaux qui sont sains et qui peuvent étre abattus
apres repos et diéte hydrique.

v Des animaux propres a ’abattage sous réserve d’une deuxiéme inspection ante mortem :
les animaux qui sont stressés et affaiblis temporairement.

v Des animaux propres a P’abattage dans les conditions spéciales: les animaux sont

considérés comme suspects (animaux accidentés, animaux malades, animaux suspects de

MLRC) (11).

Tableau 1 : inspection ante mortem chez les bovins

| 'Etapes de ' Signes cIiniqiies observés 'Suspici'('n'isﬂ We't'i'oldgiq'ue
Pinspection
Comportemeﬁf ~ Tout cbmportement anormal (agreésivité, Rage,
(animal abattement), trouble nerveux et sensitifs, listériose,
immobile et en trouble de la démarche (boiterie) tremblante,
mouvement) tétanos,
fievre
aphteuse.

Aspect général CacheXie, signe de traumatisme, affectionde la ~ Tuberculose, charbon,
peau et/ou des muqueuses importante fievre aphteuse.
(Ecchymose, alopécie, cedéme, papules,

pustules, ulcérations

Appareil  Entérite : diarrhée (alﬁéfe train et queue Tubérciﬂose, salmonellose,
digestif souillée par des excréments) météorisme, campylobactériose,

salivation importante. colibacillose, rage, fiévre
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aphteuse. ;
7App'airieil Signes évocateurs de pneumonies (toux, jetage ~ Tuberculose
respiratoire et dyspnée)
Mamelle ~ Mammite (manielle duré, chaudeet Tubefculorse,”infé’cﬁon 3
douloureuse), abcés mammaire. staphylocoque et
streptocoque.
Vulve Ecoulement suspects pouvant signés un Tuberculose, Brucellose,

avortement récent toxoplasmose.

IT1.2. Inspection post mortem

II1.2.1.Définition :C’est un examen anatomopathologique uniquement macroscopique (6).11
consiste a faire un examen visuel, suivi d’une palpation ainsi qu’une série d’incisions (18), qui
sont soit réglementaires dans le cas de recherche spécifique (cycticercose, tuberculose), soit

facultative en vue de faire des investigations complémentaires.
I11.2.2.0bjectifs : les objectifs de I’inspection post-mortem sont:

e Eliminer les denrées alimentaires impropres ou dangereuses a la consommation ou celle de
mauvaise qualité.

e Juger les carcasses et les cinquiémes quartiers (21).

Figure n°3 : Inspection des carcasses

I11.2.3.Conditions de ’inspection: Inspection post-mortem doit :
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o FEtre effectuée sous un éclairage suffisant, naturel ou artificiel ne modifiant pas les
couleurs.

e  Sur la totalité des éléments constitutifs de I’animal ¢’est-a-dire les deux demi carcasses et

le 5™ quartier.

4- -5- -6-

Figure n° 4, 5,6 : Les deux demi-carcasses, la téte, les poumons.
H1.2.4.Moment de I’inspection
L’inspection post-mortem a lieu immédiatement aprés I’abattage.

L’examen des visceres a lieu au moment de I’éviscération, pour éviter les

substitutions d’organes.

I est quelquefois nécessaire de décider de la mise en consigne des carcasses

suspectes.
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I11.2.5.Techniques de I’inspection

Tableau 2 : inspection post-mortem des petits ruminants. (14)

e R

Gorge, bouche, langue, ganglions Sidoute X 2 S

lymphatiques rétro pharyngiens et (1)

parotidiens.

TFrachécetesophage (X Sidoute

Poumon, ganglions bronchiques e X X Sidoute

médiastin aux.

Diaphragme et plévre : R R T A

‘Gientot pesarde. 0TI ORI TR TS b

‘Ggls rétro hépatiques X X HERD

BRie: e R S hiGision s
base lobe
carré(3)

‘Tractus gastro-intestinal, mésentére X o

péritoines reins, ggls mésentériques.

Ggls lymphatiques énavx. X XQ@)

T E e N @ i O Vi

Organes génitaux (sauf pénis s X

enlevé).
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_'Ggl'slyiﬁphatiaues. e

Ombilic et articulations X X

Si doute: ombilic, articulations e X EET

' liquide synovial.

(1) : non nécessaire s’ils ne sont pas destinés a la consommation humaine
(2) :sinécessaire

(3) :examen des canaux biliaires
I11.2.6.Sanctions

Les différentes sanctions applicables aprés I’inspection post-mortem sont fonctions des anomalies

observées.

> Acceptation (estampillage) : elle a lieu s’il ya conformité aux normes de salubrité, elle
consiste amettre une marque sur une viande reconnue salubre avec de 1’ancre dont la couleur
défere selon I’age et ’espece elle défere selon 1’4ge (2), on distingue :
e Verte : pour les veaux et les agneaux.
e Violette : pour les ovs et les bvs autres que les premiers.
e Rouge : pour les équidés et les caprins.
e Noir : pour ’industrie de transformation.
> On mise en consigne (mise en attente) : cette opération touche seulement les produits
suspects ; la viande dans ce cas est mise dans les locaux particuliers réfrigéréspendant un
moment bien précis afin de réexaminer pour une décision finale (25).
> Saisie (refus) : cette décision est pratiquée pour les viandes et les abats insalubres pour les
écarter de la consommation on distingue :

e Le parage : c’est ’ablation d’une partie de viscére ou de carcasse.
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Figure n°7 : Parage de la partie congestionnée au niveau de poumon causée par la

mauvaise saignée.

e lasaisie partielle : ¢’est la saisie dune ou plusieurs viscéres ou une piéce de découpe.

e lasaisie totale : c’est la saisie de toute la carcasse sans le cuire (9).
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Chapitre II : Les qualités organoleptiques de la viande
I. Introduction

La notion de qualité peut se définir selon la norme ISO 8402 (20) comme « I’ensemble des
propriétés et caractéristiques d’un produit ou service qui lui conférent I"aptitude & satisfaire des

besoins exprimés ou implicites ».
En d’autres termes, la qualité est la satisfaction du client ou de 1’utilisateur.

En P’occurrence pour la viande, il s’agit de satisfaire les consommateurs et les industries de la
transformation, qui constituent les utilisateurs 4 hauteur respective de 20 4 35% et de 65 4 80% de

la carcasse produite (3).

La qualité concerne cependant I’ensemble des opérateurs qui attendent des satisfactions lides,

évidemment a la testabilité de leur activité.

C’est ainsi que les qualités définie par les uns ne correspond pas nécessairement aux qualités

définie par les autres, les appréciations des qualités apparaissent parfois méme contradictoires.

Selon les normes AFNOR, la qualité est ’aptitude d’un produit ou d’un service a satisfaire les

besoins des utilisateurs.

La notion de qualité intrinséque des viandes est une notion relative qui dépend d’éléments plus ou

moins objectifs : qualité nutritionnelle, sanitaire et organoleptique (13).

IL.Quaractéristiques organoleptiques de viande:

Parmi les qualités organoleptiques de la viande, couleur, flaveur, tendreté, mucosité.
II.1.Tendreté

La tendret€ joue un réle important dans 1’acceptabilité de la viande par le consommateur (24).
Elle est la facilit¢€ avec laquelle la viande est coupée et broyée au cours de la mastication (28).

Elle représente souvent un critére de qualités, mais elle peut varier beaucoup d’un morceau

a ’autre et dépend essentiellement :
*du collagene du tissu conjonctif.

*des protéines myofibrillaires des fibres musculaires.
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I1.2. Couleur

La couleur de la viande est la premiére qualité pergue par le consommateur. Elle le guide pour son
choix. Elle dépend de la quantité de pigment, appelé myoglobine chromoprotéine sacro-
plasmatique qui assure le transport de ’O2 mitochondrie dans la cellule musculaire in vivo, la
couleur est liés principalement a:

- la qualité du pigment.

-L’état chimique du pigment.

-L’état physique des autres composants de la viande.

-L’état de fraicheur de la coupe, la nature de 1’atmosphére, la température, pH.

L’entreposage, les interactions avec les composés lipidiques sont les éléments qui conditionnent

Iétat chimique du pigment et donc la couleur de la viande (17).
I1.3.Flaveur

C’est ’ensemble des perceptions olfactives et gustatives liées a la consommation d’un aliment.
Elle est donnée par plus de 650 composés chimiques, les composés non volatiles du gout de la
viande et les composés volatiles de 1’odeur.

La flaveur conditionne I’acceptabilité de I’aliment ; elle résulte de la teneur et de la nature des

lipides du muscle ; elle dépend également de la race et du sexe de I’animal (18).
11.4. Jutosité

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

est moins succulente (18).
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Chapitre III : Les motifs de saisie des viandes, abats et issues des animaux de

boucherie les plus fréquent
L. Les anomalies de la carcasse et le cinquiéme quartier
I.1.Les viandes a coloration anormale

L1.1.Les viandes rouges : (saigneuses, hémorragiques et congestionnées), ce sont des
viandes qui présentent un aspect hémorragique, ces carcasses présentent des zones

rouges sombres parfois violacées ou noire.

»  Les causes : Ces troubles sont causés par plusieurs facteurs ; traumatisme (coup,

vélage), fractures, mauvaise saignée, les accidents d’abattage.

Figure n°8 : Viande saigneuse.

>  Conduite 2 tenir : En fonction de 1’étendue des Iésions :

-Parage ou saisie partielle.

-Saisie totale, si les Iésions sont trés prononcées.

I.1.2.Les viandes jaunes : la coloration jaune des viandes est due a plusieurs aspects ;
soit D’adipoxanthose, soit I’ictére, ou aussi 4 une coloration d’origine

meédicamenteuse.

I.1.2.1.1.’adipoxanthose : C’est une coloration jaune uniquement de la graisse, d’origine
alimentaire liée & des pigments liposolubles (caroténoides), elle est systématique

chez les cv, les bv et les cp, rare chez les ov (17) .I’intensité augmente avec 1’4ge.

11
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Figure n°9 : Carcasse avec adipoxanthose.

> Conduite 3 tenir : saisie totale lorsque la coloration est trop perceptible.

L.1.2.2.L’ictére : c’est une coloration jaune observée dans le tissu sauf les tissus
cartilagineux, musculaires, osseux et nerveux, résulte de I’accumulation de la
bilirubine provenant de Ia dégradation de I’hémoglobine. On distingue 3 types
d’ictéres en fonction de I’étiologie an:

»  DPictére pré-hépatique : du a une hémolyse intense, il se caractérise par une
splénomégalie, les étiologies peuvent étre parasites (babésiose, piroplasmose),
toxique, nutritionnelles (intoxication au cuivre) ou toxémiques (clostridies ou de
streptocoques).

>  L’ictére hépatique: du a une insuffisance hépatique fonctionnelle, les causes
peuvent &tre une infection hépatique (salmonellose, leptospirose), un phénoméne
toxi-infection (entérotoxémie) ou une intoxication.

>  Lictére post-hépatique : du & une réaction de Ia bilirubine & Ia suite de
Pobstruction des voies biliaires .les causes peuvent étre sans danger (lithiase,
fibrose de foie, distomatose).Mais, des compressions peuvent aussi étre dues 3 des
lésions de tuberculose ou de leucose.

»  Conduite a tenir : dépend de I’existence d’un danger puis des caractéres
organoleptiques.

>  -letere d’éthologie dangereuse : saisie totale pour la pathologie a I’origine de
Pictere.

»  -Enabsence de danger :

> Si coloration marquée : saisie totale

=y
N
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Si coloration faible : pas de saisie
Si coloration intermédiaire douteuse : mise en consigne de 24h, en contact de Pair,
la bilirubine, s’oxyde en biliverdine donnant des reflets verdatre a la carcasse .Si

ces reflets sont bien visibles, saisie totale, si non estampillage.

L1.2.3.Coloration médicamenteuse : résulte de la fixation du procédé actif ou de

I’excipient.

Dans le plus grand nombre de cas, cette coloration est localisée au lieu d’injection, mais

elle peut étre généralisée lors d’injection par voie intra-péritonéale ou
intraveineuse. Contrairement & I’ictére ; les muqueuses ne sont jamais colorées (16)
.Les principaux médicaments incriminés sont: I’acridine et ses dérivés, la
phénothiazine, et ses dérivés, la chlorotétracycline.

Conduite a tenir

-Coloration généralisée ou associée & des Iésions caractéristiques d’une affection
présentant des risques : saisie totale.

-Coloration régionalisée ou localisée : saisie totale si certitude de I’origine
médicamenteuse, si non saisie large de la région concernée (saisie pour coloration

anormale).

I.1.3.Les viandes noires

I.1.3.1.Mélanose : La carcasse est parsemée de taches noires .1l existe deux types du

>

point de vue de I’éthologie

Mélanose congénitale: due 4 la prolifération de mélanocytes dans le tissu
conjonctif et hyper productivité de ces mélanocytes, observée surtout chez les
jeunes ruminants.

Mélanose tumorale : particularit¢ des CV a robes grises ou blanches, mais
possible dans toute espéce ou toute race. Se caractérise par la présence de masses
tumorales noires, brillantes, localisées au plafond du bassin et la région péri-anale,
ce sont des tumeurs primitives qui donnent secondairement des extensions sur la
carcasse au niveau de la cavité abd, sous le muscle thomboide et le poumon.

Conduite a tenir : il y’a deux possibilités :

-Saisie partielle : en cas de taches localisées

13
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-Saisie totale : en cas de Iésions étendues (anomalie de couleur).

L.2.Les viandes a odeurs anormales : Les anomalies des odeurs sont associées tjrs a des

anomalies de saveur elles regroupent plusieurs types (16).

1.2.1.0deurs sexuelles : L’apparition de la puberté chez le male est caractérisée par
odeurs et saveurs trés particuliéres de la viande, plus encore dans les graisses ;
causées par des hormones males (androstérone), chez les bovins et €quidés, on rente
aucune incidence par contre chez le bélier ; I’odeur et la saveur sont plus marquées,

mais acceptables.
>  Conduite a tenir : Saisie totale en cas d’odeur perceptible.

1.2.2.0deurs médicamenteuses : Elles sont dues a 1’administration de certaines
substances médicamenteuses (soufre, iode, phosphore, huile camphrée), ces odeurs
nécessitent plusieurs semaines & un mois pour étre éliminées apres la derniére

administration.

L.2.3.0deurs pathologiques : Ces anomalies engendrent plusieurs variétés de

pathologies définies par les causes.
-Les gangrénes : odeur putride particuliérement repoussante,
-Les affections rénales : odeur urineuse,
-Lors d’acétonémie : odeur d’acétone,
-Viandes fiévreuses : odeur lactique piquante.

»  Conduite a tenir : La sanction dépend de la lésion & Porigine de I’odeur anormale.

1.2.4.0deurs accidentelles ou acquises : Ce sont des viandes stockées ou entreposées

dans des locaux qui dégagent des odeurs anormales.

»  Conduite 4 tenir : Saisie totale pour odeur anormale.

14
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IL. Troubles généralisés de la carcasse et cinquiéme quartier

I1.1.La viande fiévreuse ou exsudative :
Elle est décolorée ,trés claire ,gris-rosée ,flasque, la surface musculaire est trés
humide ;elle a une odeur acide ,chez le veau elle sens le lait aigre .d’un point de
vue physico-chimique ,en plus de la diminution du pouvoir de rétention en eau ;le
PH est anormalement bas (<5).L’étiologie est variable ,elle peut étre intrinséque
(hypocalcémie, troubles digestifs : météorisation ,dystocie, coup de chaleur), ou
bien extrinséques (mauvaises conditions de réfrigération, nombreuses manipulation
des viandes) (28).

I1.2.La viande surmenée :
Dite aussi viande a pH élevé, elle est rouge foncée, dure, séche ou collante ; elle se
raidit rapidement et reste longtemps rigide ; le pH est anormalement élevé (>6) par
rapport a I’évolution classique ce qui diminue Dactivité des cathepsines et par
conséquence la viande reste ferme et se conserve mal. Le pouvoir de rétention
d’eau est élevé entrainant un aspect collant du muscle. Elle provient d’un
surmenage musculaire (animaux fatigués par le transport ou maltraités avant
Pabattage).La viande surmenée est souvent infectée de microbes .Elle reste

rougeétre apres la cuisson (07).

IL.3.La viande saigneuses :
Gorgée de sang; elle provient d’animaux dont la saignée a été insuffisante ou
incompléte & la suite d’une plaie de saignée trop petite, non franche, ou effectuée
sur un animal en pré agonie. Ce phénoméne se traduit par une coloration rose ou
rouge de ’ensemble de la carcasse et des viscéres ; les saigne d’araignée est visible
dans le tissu conjonctive-adipeux et sur les séreuses, les vaisseaux sanguins
contiennent du sang mal coagulé, les masses musculaires restent flasques et la

rigidité cadavériques n’existe pas (17).
II.4.La viande cachectique :
Correspond a I’association maigreur et amyotrophie généralisée des carcasses, elle

peut &tre séche (cytoséatonécrose) ou humide (hydro cachexie).

I1.5.La viande poisseuse :

15
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Est une viande attaqués par des microbes en surface, lorsqu’elle n’a pas été

entreposée au froid .Elle est collante, moisie, mal odorante (07).

I1.6.La viande congestionnée :
Le muscle est d’aspect rouge foncé, le tissu conjonctive-adipeux est rosée a rouge
plus au moins foncé .Elle peut étre localisée (traumatisme) ou généralisée avec

atteinte viscérale (maladie infectieuse, intoxication par les anticoagulants) (07).

16
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III. Les pathologies dominantes

III.1. les maladies virales

-signe de viandes septicémiques ou surmenées : saisie totale.
-mise en consigne 48h 4 5-8°c : aspect favorable de la carcasse, apres ce
délai si la carcasse est fiévreuse saisie totale, si elle est normale

acceptation.

-Importation totalement interdite.

-saisie totale.

-Ax €liminés dans le cadre de prophylaxie : Saisie minimale de la tete et
des viscéres.
-Dépistage a Iabattoir : Déclaration obligatoire de la suspicion ; mesure

stricte de saisie.

Al mordu, griffe par Al enragé :

-Avant 8 jrs : on effectue un abattage sanitaire, suivi par une saisie de la
tete et saisie large de la zone de griffe.

-Aprés 8 jrs: On fait la saisie totale (neuroprobasie) : la désamination de

virus dans toute la carcasse (14).

En présence de Iésion (nécessité de confirmation par sérologie et
¢ventuellement par histologie pour déclaration), saisie totale pour
processus

tumoral généralisé : lymphosarcome

Saisie partielle pour les bovins éliminés sans lésion apparente : parage des

nceuds lymphatiques accessibles.

Tableau3 : les maladies virales les plus fréquentes et leurs sanctions.
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II1.2.les maladies bactériennes :

* Saisies partielles pour lésions fortement évocatrices de
tuberculose

Localisation unique Etendue de Ia saisie
- n.l. de la téte entiére avec langue

- n.1. trachéobronchiques

et/ou médiatinaux poumons et coeur

- .m. gastriques

et/ou mésentériques estomacs et intestins

* Saisie totale dans tous les autres cas

- Lésions a localisations multiples
11 faut notamment effectuer une saisie totale dés 1’association de
Iésion
(organe et/ou nceud lymphatique) sur le poumon et la téte, sur le
poumon et le

foie, sur le poumon et la plévre pariétale.

- Lésions caractéristiques de forme de généralisation.
La saisie totale est une régle pour les formes de tuberculoses
miliaires ainsi que

lors de lymphadénite hypertrophiant et caséeuse, méme sur un
seul groupe de

neeuds lymphatiques.

Nous la conseillons aussi pour toute forme de tuberculose
chronique d’organe

avec des Iésions en cours d’extension s’accompagnant parfois de
phénoménes

congestifs ou hémorragiques et parfois de ramollissement (10).

-brucellose considére comme MLRC :

® Devant toute Iésion qui signifie une bactériémie : ST

® Sinon: saisie réglementaire du sang, des viscéres avec

I !

518%
| |
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leurs GBL, mamelle, téte, langue et tous les gels

accessibles.

-brucellose non considérée comme MLRC :
Abattage sanitaire dans un délai d’un mois au maximum et apres

saisie de I’appareil génital, mamelle, gal accessibles.

Saisie totale

Saisie du ou des reins pour pyélonéphrite
Vérifier 1’absence d’odeur urineuse, si odeur urineuse, saisie
totale pour odeur

anormale

Saisie des territoires concernés (langue ou téte) pour
actinobacillose/actinomycose

localisée (ou exceptionnellement généralisée)

Tableau 4 : Les maladies bactériennes les plus fréquentes et leurs sanctions
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II1.3.Les maladies parasitaires :

parage en cas de petit kyste, saisie partielle (foie ou poumons) en cas de
poly kystiques (27).

Saisie partielle (saisie de foie), si I’infestation importante associée d une

émaciation et cedéme nécessiterait la saisie totale de la carcasse (22).

En cas de cysticercose massive, saisie de la carcasse ct des abats contenant
des

muscles striés (langue, cceur, eesophage, t€te) pour cysticercose musculaire
généralisée

Sinon, saisie des parties de carcasse porteuses de Iésions (et des tétes,
langue,

ceeur et cesophage) pour cysticercose musculaire localisée : forme
dégénérée (ou

vivante)

Avec assainissement du reste (carcasse) par congélation

la congélation uniquement

lors de cysticercose discréte avec une ou plusieurs formes vivantes (26).

La carcasse d’un animal atteint d’hypoderma bovis est acceptée .Les

I€sions sous cutanées sont retirées.

La carcasse est acceptée si I’infection est légére et que I’on n’observe pas
de modifications secondaires .Les poumons sont saisis. La carcasse saisie si
I’infestation par les strongles provoqué une pneumonie accompagnée d’une

émaciation et d’une anémie (4).

Tableaus : Les maladies parasitaires les plus fréquentes et leurs sanctions
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-10- -11- -12-

Figure n°10, 11,12 : Tuberculose des poumons.

-13- -14-

Figure n°13,14 : Tuberculose hépatique avec des Iésions ganglionnaires.

-15- -16-

Figure n°15,16 : Kyste hydatique au niveau du poumon et coloration verdatre de ganglion

pulmonaire, un foie poly kystique.
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Figure n°20,21 : Néphrite, carcasse gangreneuse causée par la néphrite.
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22- 23- 24-

Figure n°22,23 ,24 : Congestion causée par une toux, par mauvaise saignée et pleurésie

pulmonaire.

-25- -26-

-27- -28- -29-

Figure n° 27,28 ,29 : Vache morte par une asphyxie de transport.
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Objectifs

L’objectif de notre travail consiste a traiter lesdonnées reculés au sein de I’abattoir de oued
el aleig d’abattage des animaux de boucherie abattus et contrdler durantS mois, par les services
vétérinaires au sein de la tuerie oued el aleig au niveau de Blida en étudiant les cause de

motifs de saisiedes carcasses et abats en évaluant ’avantage et I’étendue des pertes.
L. Matériel et méthode
I1.Lieu de travail

Notre travail s’est déroulé au niveau de la tuerie de oued el aleig durant une période de
novembre 2014 jusque & mai2015, notre étude est base sur des constations sauvant une
inspection directe des carcasses et les abats des animaux des espéces 4 savoir les bovins, les

ovins et les caprins.

Figure n°30 : Aire de repos.

L2.Description:

_ Une salle d’abattage et d’examen ante mortem.

_ Une petite salle de lavage des estomacs et les intestins.
_ Un bureau de vétérinaire.

_ Un vestiaire et une douche.
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Un bon é&clairage, assuré par la lumiére naturelle (fenétres) et la Iumiére

artificielle (plusieurs lampes).

_ Un systéme pour I’évacuation des déchets et d’un réseau d’assainissementdes eaux usées

qui est relié aux égouts de la ville.
1.3.Méthode
1.3.1.Examen ante mortem

C’est un examen sur pied obligatoire souvent fait par I’inspecteur vétérinaire de ’abattoir
(faute de personnel et de temps), réalisé peu de temps avant 1’abattage (ne dépasse pas 24H),

qui se déroule dans ’air d’attente.
L.3.2.Abattage

C’est la transformation d’un animal vivant en une viande (carcasse et cinquiéme quartier)
propre a la consommation humaine aprés débarquement des animaux leurs sélection et leur

repos dans I'aird’attente sous diéte hydrique, aprés différentes étapes.

e LA SAIGNEE
Consiste a sacrifie I’animal selon le rite musulman orientant vers la Mecque, aprés I’avoir

attache le membre antérieur et couche de I’animal par terre acte doit étre rapide.

Figure n°31 : La saignée.

P



LA PARTIE EXPERIMENTALE
e e e e e e e e e e e T S B SIS S
e DEPOUILLEMENT :
Consiste a enlever les pieds, ensuite le dépouillement mécanique de la peau de la partie

antérieure vers la postérieure.

Figure n°32 : Dépouillement.

e L’EVISCERATION
Effectue immédiatement apres le dépouillement, la carcasse est suspendue par les membres
posterieurs, on retire les organes internes de la cavité abdominale et thoracique (30min apres

"abattage).
Les prés estomacs, et les intestins sont enléves et envoyés vers la salle de lavage.

Le ceeur, le foie et les poumons sont suspendus aux rails jusqu’al’inspection post mortem.

Figure n°33: Eviscération.

¢ LA FENTE

Consiste a coupé la carcasse en 2 sur toute la langueur de la colonne vertébrale.
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Figure n°34 : La fente
1.3.3.Examen post mortem

C’est un examen visuel de la carcasse, de cinquiéme quartier, complété par des palpations et

des incisions, se réalise juste apres la saignée.
L’inspection sanitaire se déroule selon les procédures suivant :
e Examen de la carcasse :

Examen visuel a distance de toute la carcasse suspendue la comparaison conformation, couleur

de la graisse de couverture et les masses musculaires.

Ensuite un examen approche de intérieur de la carcasse .une inspection de prés sur les
diverses régions de la carcasse pour la recherche de tuberculose, cysticercose, cas d’ictére, une

cachexie.

Examen des ganglions carrefours : ganglions de I’antre de poitrine, ganglions de bassin.

Figure n°35 : La carcasse.
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e Examen de la téte

Examen de la face externe frontale et latérale pour la recherche de I’actinomycose, examen
extérieur des ganglions sous maxillaires, retro pharyngienne et parotidiennes (couleur, forme
consistance) et incision des muscles masséters (deux lignes longitudinales paralléles pour la

recherche de la cysticercose.

Figure n°36 :Examen de la tete.
e Examen de la langue

Examen visuel, palpation et incision sur la face inferieure dans le sens longitudinal pour la

recherche des kystes a cysticercus bovis.

Figure n°37 :Examen de la langue.

e Examen des membres

Inspection en cas de la demande.
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Figure n°38 : Les membres.
e Examen des poumons

Examen visuel (aspect général ,couleur ,forme, volume) et palpation (consistance) avec soin de
fagon a permettre la détection de signes de pneumonie chronique ,d’abcés et de tumeurs,
ensuite le tissu pulmonaire et les bronches sont examinés par deux incisions transversales du
poumons (entre les derniers deux tiers du lobe diaphragmatique droite et gauche pour la
recherche des strongles, ’incision longitudinale de la trachée pour la recherche de la forme

ouverte de tuberculose.

Les ganglions trachéo bronchique gauches, médiatisnauxcraniaux et caudaux sont incisés.

L’inspection de I’cesophage qui est attaché avec la trachée.

Figure n°39 :Examen des poumons.

e Kxamen de foie

Examen visuel du lobe droit et gauche du foie pour juger, la forme, la surface (tache sanguines,

abces, kystes), couleur et volume. Palpation pour déceler les kystes hydatique, des abcés des
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points de nécrose et pour apprécier la consistance du foie. Deux incision I'une longue et
superficielle de lobe droite au lobe gauche (pour la recherche des cas de cholongites), I’autre
courte et profonde au niveau de lobe de spiguel pour la recherche des douves ainsi I’examen

des ganglions prés hépatique et hépato-pancréatique.

Figure n°40:Examende foie.
e Examen du ceeur

Apres avoir extrait du péricardique pour voir il n’y a pas une adhérence, unexamen visuelle
du cceur sur toute ses faces, incision en X : examen cardiaque ; examen de I’endocarde et les

valvules (recherche la cysticercose).

Figure n°41: Examen du cceur.

e [Examen des estomacs, intestins et la rate

Un examen visuel avec des palpations et parfois une incision.
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Figure n°42 :Estomacs, intestines et la rate.
e KExamen des reins

Examen visuel, la graisse doit étre enlevée, inciser les reins en deux, inspecter le bassinet rénal

pour (py¢€lonéphrite et la conformation d’ictére) .examen des ganglions rénaux.

Figure n°43 : Examen des reins.

e Examen des organes génitaux

Male ou femelle ; un examen visuel et une palpation sont pratiquées tout en vérifiant s’il a une

gestation .examen de la mamelle chez la femelle (mammite).
L3.4.Sanction

> Acceptation et estampillage: donc la denrée est salubre, préte a Ia

commercialisation et la consommation humaine.
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Estampillage : c’est une opération pratiquée seulement sur des denrées saines et
salubres, elle consiste & 1’opération des marques d’encre & base de colorant alimentaire
soit :

Vert pour les carcasses des veaux, violet pour les carcasses des autres bovins ; noir

pour I’industrie et de transformation ; rouge pour les carcasses équins et caprins.

Figure n°44 :L’estampillage.

» La saisie : des parties impropres & la consommation humaine, elle dépend de la

localisation et de I’extension de la 1ésion, on a :

- La saisie totale.

- La saisie partielle.

La consigne : pendent 24h (mettre la carcasse dans un local froid).

A 7

La dénaturation : aprés chaque saisie de toute la carcasse ou les organes impropres

sont dénatures sur place avec un détergent (crésyl).

Figure n°4S : Dénaturation des organes impropres.
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1.3.5.Pesée :c’est ’estimation du poids de la carcasse entiére.

Figure n°46 : La pesée

L.3.6:Délivrance de certificats

En dernier lieu et sur demande des bouchers un certificat d’hygiéne et de salubrité pour
le transport des viandes et issues des viandes, un certificat de saisie sont délivrés par

Pinspecteur de ’abattoir.

IT .La répartition des animaux abattus

e Nombre du bovin ; ovin et caprin abattus le mois de Janvier (Tableau n°6)

Bovin ovin Caprin
Nombre 07 17 00
Poids (kg) 1685 375 00
M/C 240 22 00
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HE bovin
Eovin

I caprin

Figure 47 : Pourcentage des bovins, ovins et caprins abattus au mois Janvier.

e Nombre desbovins, ovins et caprins abattus le mois de Novembre (Tableau n°7)

Bovin ovin Caprin
Nombre 165 329 01
Poids (kg) 45881 6720 26
M/c 278.06 20.42 26

Nombre des animaux abattus au mois de novembre :
-165bovins avec un pourcentage de 33, 33%.
-329ovins avec un pourcentage de 66,46%.

-1caprin avec un pourcentage de 0,20%.
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Figure48 : Pourcentage des bovins et ovins et caprins abattus mois de Novembre.

e Nombre des bovins, ovins et caprins abattus le mois de Décembre (Tableau n°8)

bovin ovin Caprin
Nombre 217 407 01
Poids (kg) 57480 8450 24
M/c 264.88 20.76 24

Nombre des animaux abattus mois de Décembre :

-217bovins avec un pourcentage de34, 72%.

- 407 ovins avec un pourcentage de 65,16%.

-Olcaprin avec un pourcentage de 1,60%.
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& bovin
& ovin

& caprin

Figure 49: Pourcentage du bovin, ovin et caprin abattu mois Décembre

® Nombre du bovin ; ovin et caprin abattus le mois d’Avril (Tableau n°9)

Bovin ovin Caprin
Nombre 154 572 02
Poids (kg) 42720 11046 32
M/c 2774 193 16

Nombres des animaux abattus au mois d’Avril -

-154bovins avec un pourcentage de 21,15%.

-5720vins avec un pourcentage de 78 ,57%.

-02caprins avec un pourcentage de 2,74%.
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E bovin
= ovin

1 caprin

Figure 50:Pourcentage des bovins et ovins et caprins abattus mois avril.

* Nombre des bovins, ovins et caprins abattus le mois de mai (Tableau n°10)

Bovin ovin Caprin
Nombre 33 41 01
Poids (kg) 7225 861 24
M/c 215 21 24

Nombres des animaux abattus le mois de Mai :
-45bovins avec un pourcentage de 45,45%.
-41ovins avec un pourcentage de 53,24%.

-Olcaprin avec un pourcentage de 1,29%.
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= bovin
B ovin i

& caprin |

Figure 51: Pourcentage dubovin, ovin et caprin abattus le mois de Mai.

Nombre des foies et des poumons saisis pour Ia cause de (Tableau n°11)

hydatidoses tuberculoses | Fascioloses Autres
(emphyséme,
hépatisation
congestion, la
douve l'aillot
age,
congestion.)
Bovin F 15 22 18 33
P 22 35 00 32
Ovin F 19 10 03 26
P 18 15 00 56
caprin F 00 00 00 00
P 00 00 00 00
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m

e Pourcentage des foies et des poumons saisis (tableau n°12)

Hydatidoses Tuberculoses% | Fascioloses% | Autre
% % (emphyséme,
hépatisation
congestion, la douve
"aillot age,
congestion)
Bovin | F 10.28 15.06 12.33 22.60
P 12.36 19.67 00 17.97
Ovin | F 13.02 6.85 2.05 17.81
P 10.11 8.43 00 31.46
caprin | F 00 00 00 00
P 00 00 00 00

Résultats de pourcentage du foie et despoumons sont représenté dans ’histogramme suivant :

| 25,00% T

- 20,00% -

22,60%

000

0

ORI I

bovins

ovins

caprins

¥ hydatidose
= tubeculose
@ fasciolose

HE autres

Figure 52:Histogramme représente le pourcentage de foie saisi.
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B e e e e e e o e e o e e S e S B o S o]

31,46%

35,00%
30,00% -
25,00%
. _1967%
20,00% - = 17,97%

15,00% 7

10,00% -
5,00% -

0,00% -

caprins

& hydatidose
= tubeculose
= fasciolose

o autres

Figure 53:Histogramme représente le pourcentage des poumons saisis.

e Nombre de carcasse saisie pour chaque motif (Tableau n °13)

bovin Ovin Caprin total Taux de
saisie %
Tuberculose 03 01 00 04 14.28
Ictére 04 00 00 04 14.30
Pneumopathie 00 00 00 00 00
Septicémie 02 04 00 06 25
Viande 01 00 00 01 3.57
cadavérique
Viande 03 05 00 08 28.57
fiévreuse
cachexie 02 03 00 0 14.28
LADRERIE 00 00 00 00 00
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Le taux de saisie de la carcasse le plus fréquent est 1a viande fiévreuse avec un taux qui
atteint jusque a 28.57% suivie par la septicemie25%, 'ictére 14.30%, en suite tuberculose et

cachexie 14.28%, et en fin viande cadaverique avec un faible taux 3.75%.
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DISCUSSION

D’aprés les résultats de notre étude qui a été mené pendant Smois de pratique sur un
effectif 1949 dont : 578bovin ,1366 ovin et 05caprin, inspecte au niveau de la tuerie
d’oued al alaigue.

Nous avons constatée qu’il existe une variété d’étiologies d’origine infectieuses ou
anomalie (fractures, hépatisation et des abeds et autre) qui touche les carcasses et le
cinquiéme quartier des différents espéces.

Les résultats montrent des taux varies par rapport avec sexe, 4ge, type de pathologie.

Sur 1949 cas inspectes durant la période de notre stage, nous avons constaté 352cas
de saisie dont : 50,57% sont des 1ésions pulmonaire, 41,48% touches des 1ésions
hépatiques, et 7,95% touche la carcasse.

11 ressort que les abats sont les plus souvent toucher que la carcasse, par les Iésions et
représente la quasi-totalité de la saisie avec un taux de 92 ,05% , dont plus de 60% des
Iésions des abats sont les Iésion pulmonaires suivie par des 1ésions hépatiques ,ce qui
représente une perte économique irés importante pour les boucheries et ies leveurs.

Les motifs de saisie abats rencontres quotidiennement par les vétérinaires inspecteurs
sont :

e la tuberculose est la pathologie identific comme dominante par notre enquéte :
82cas avec un taux de 25 ,31%.

e [’hydatidose avec 74 cas soit 22,84%.
e ja fasciolose 21 cas soit 6,48%.
e autres( les plus importante :emphyséme 6,16%,les kystes5,55%,les
abees4,93%,congestion4,93% ,hepatisation3,70% ) ces motifs due a des
ffections bactériennes ou parasitaires pouvons s’explique par :

-nos résultats est tres proches a celle constaté par mehouel fetta a Tizi —ouzou
(2012-2013) ou-elle déclaré les pourcentages suivant:

e latuberculose : 58cas soit 24,9 %.

¢ les emphysémes hépatiques et les néphrites avec 43cas soiti4, 16%.
e T’hydatidose : 22cas soit 9,44%.

e les adhérences avec 22cas soit 9,44%.

¢ a fascioloseiZcas soit3, 15%.

o autre(les kystes, stéatose, la sclérose, I’aillot 4ge) 4,72 %.
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De méme Daoudi Aicha et Medjhed kanza (2012/2013) ont déclarent un taux
similaire & celui trouvé, ce qui concerne La tuberculose, sauf que le pourcentage dans
les 1ésions hydatiques est légérement supérieure 4 celui trouve dans notre étude :

e [’hydatidose et la 1ésion le nh

e ]a tuberculose 12cas s0it24%.
e Pericardite08cas soit 19%.

18

e Saisie partiel avec un taux de 72%dont 47%lesions pulmonaire, 19% lésions
hépatique, 16%des 1ésions au niveau de cceur.
-Aussi les résultats de nouri Sara au niveau de I’abattoir de (2011/2012) effectif 100

cas dont 29cas présentent des Iésions :

e L’hydatidose 05cas 24%.

e Reticulo péritonite traumatique(RPT) 4cas19%.

e Fracture 03 casi4%.

e Bronchopneumonie 3cas soit 14%.

e La tuberculosepulmonaire2cas soit 10%.
Par contre I’étude mené par Nouri Sara (2011/2012) montre un taux faibie des iésions
de la tuberculose (10%) cela peut étre expliquée par la région d’étude et la
saison néanmoins le taux des 1ésions hydatique trouvé proche a celui trouve par notre

.27 .. (9,
CLUUC,
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CONCLUSION

Le contréle de viande au niveau de I’abattoir, est un passage obligatoire, pour obtenir une

denrée alimentaire saine et propre a la consommation avec une valeur marchande optimal.

Cette étape est indispensable, rend le role du vétérinaire plus difficile car en plus de
Iinspection des maladies transmissible a ’homme et ’animal, il doit déclarer une denrée saine et

propre a la consommation humaines afin d’éviter tout accident dans la sante publique.

L’ étude menée sur 1949 téte (BV, OV, CP) dont (70,08%) les ovins, sont les plus abattu, les

Iésions les plus fréquents est la tuberculose (25,31%), et "organe le plus touché est les poumons

(50,57%).

Les résultats de notre enquéte montrent que beaucoup de travail reste a faire en amant dans la

prévention de I’apparition de ces maladies.

C’est une lourde responsabilité, qui consiste le suivi et I'inspection des animaux destinés a

I"abattage dans le but d’obtenir une viande d’une qualité saine et propre a la consommation.



RECOMMANDATIONS

A T’issue de notre travail, il nous parait utile d’édicter les recommandations suivantes :

N7
0‘0

Assurer I’éducation des populations intéressées (€éleveurs, bouchers,
consommateurs) par des émissions éducatives a la radio et la tv sur I’hygiéne

et la consommation humaines des viandes.

Ameliorer les structures et les conditions d’abattage afin d*éviter les risques de

transmission des MLRC.

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

des ponctions ganglionnaires par les bouchers.

La séparation des carcasses saisies des celles acceptées.

Sensibiliser les consommateurs sur les dangers causés par 1’abattage

clandestin.

Veuillez a I’incinération des abats saisies au niveau des abattoirs afin qu’ils ne

solent pas consommes par les chiens errants et stopper le cycle parasitaire
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