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Résume

Notre travail a été intéressé sur les ovins et les bovins qui sont abattus au niveau de
I’abattoir de Tissemsilt ou nous avons fait une étude statistiques specifiqguement sur les
carcasses qui sont inspectés ainsi nous avons réalisés une suivie sur les lésions et les motifs de
saisie de ces dernieres pendent une durée de 6 mois. Un total de 894 tétes ont été abattus (764
ovins, 130 bovins), nous avons 875 carcasses saines (748 ovines, 127 bovins) et 19
carcasses qui ont été saisies (16 ovines, 3 bovines). Les motifs de saisies les plus dominants
chez les ovins sont les abces avec 25 %, la pleurésie adhérente avec 18,75 % ensuite 1’Ictére
et nceud hématique avec 12,5 % pour chacun et le méme pourcentage 6,26 % pour la rage, la
ladrerie, la coloration médicamenteuse, la tuberculose et la viande fiévreuse. Concernant les
bovins nous avons enregistré le méme pourcentage 33,33 % pour 03 lésions que nous avons

retrouvés : la tuberculose, la viande exsudative et 1’ictére.

Mots clés : bovin, ovin, inspection sanitaire, motif saisie, carcasse.



Abstract

Our work has been interested in sheep and cattle that are slaughtered at the Tissemsilt
slaughterhouse or we have done a statistical study specifically on carcasses that are inspected
so we have conducted a follow-up on the lesions and the reasons for seizure of these for a
period of 6 months. A total of 894 heads were slaughtered (764 sheep, 130 cattle), we have
875 healthy carcasses (748 sheep, 127 cattle) and 19 carcasses that were seized (16 sheep, 3
cattle). The most dominant reasons for seizures in sheep are abscesses with 25%, followed by
adhetion pleurisy 18.75% after jaundice and hematic node with 12.5% for each and the same
percentage 6.26% for rabies, ladrerie, drug colouring, tuberculosis and feverish meat. For
cattle we recorded the same 33.33% for 03 lesions we found: tuberculosis, exudative meat and

jaundice.

Keywords: cattle, sheep, health inspection, seized pattern, carcass.
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Introduction général



Introduction générale

INTRODUCTION

Selon la FAO (2014), la sécurité alimentaire est une situation caractérisée par le fait
que toute la population a en tout temps un acces matériel et socioéconomique garanti a des
aliments sans danger et nutritifs en quantité suffisante pour couvrir ses besoins alimentaires,
répondant a ses préférences, et lui permettant de mener une vie active et d’étre en bonne
santé¢. Pour parler de I’importance de 1’¢levage dans D’atteinte de la sécurité alimentaire, il
faut parler de la position du cheptel qui est composé de bovins, petits ruminants, de la

volaille et des équins-asins. (Bouzrat, 1989)

En Algérie, 1’¢levage bovin est un indicateur assez important dans 1’économie, car il
constitue une source qui couvre une partie des besoins nationaux en protéines animales et
valorise la main-d’ccuvre employée en milieu rural, cependant il est influencé par de
multitudes contraintes qui dépendent principalement de 1’environnement, matériel animal et
surtout par la politique d’état depuis 1’indépendance (Mouffok, 2007).11 assure d'une part une
bonne partie de I'alimentation humaine par la production laitiere et la production de la viande
rouge et dautre part, il constitue une source de rentabilité pour les producteurs et les

agriculteurs .(Madani et al., 2001).

Selon Benchrif, (2011) I’élevage ovin constitue une principale ressource par sa
contribution a 1’économie nationale par ses produits diversifiés (viande, laine, peau), les
emplois et les revenus monétaires qu’il génére. Cette espéce est connue essentiellement dans
les zones steppiques ou le mouton algérien a acquis des aptitudes caractérisant ses

performances productives particulieres (Deghnouche, 2011).

Selon l'organisation mondiale de la santé animale (OMS), la viande désigne toutes les
parties comestibles d'un animal. Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammiferes
(Ovin, bovin, caprin, camelin ...). Mais la qualit¢ de la viande est en fonction de l'dge, du

sexe et de la race de I'animal (Fosse, 2003 et EIrammouz, 2008).

La viande rouge est par excellence la premiére source de protéines animales, grace a
sa richesse en acides aminés indispensables, qui la classe parmi les protéines nobles. Les
viandes ovines et bovines sont les plus consommeées en Algérie surtout au Nord, pendant que
le dromadaire, grace a son grand rendement de carcasse est considéré comme un animal

jouant un grand réle dans la production de viande au Sud. (Ould el Hadj et al., 1999).



Introduction générale

Les consommateurs ont des attentes spécifiques, notamment en termes de qualité

sensorielle, nutritionnelle et sanitaire. (Ellies-Oury, 2016 ; Belles et al, 2017).
Dans ce contexte notre travail a tracé les objectifs suivants :

- Mettre en évidence les lésions des carcasses des ovins et des bovins,
- Mettre en évidence I’incidence de chaque Iésion pour les classés selon leur importance

pour chaque espéce.

- Donner des solutions pour lutter contre les causes principales de ces lésions qui
conduisent aux saisies et par conséquent aux pertes économigues.



Partie théorique
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1. La Carcasse
1.1. Définition de la carcasse

La carcasse provenant d’un animal abattu pour la boucherie se différencie
fondamentalement du cadavre d’un animal mort : la mise en vente des viandes cadavériques
pour I’alimentation humaine, est formellement interdite par le code rural. Elle est constituée
par le squelette et les muscle rouges d’un animal qui a été¢ saigné a blanc, dépouillé et
éviscére, ces opération doivent suivre la mise a mort dans le plus bref délai : une demi-heure

parait étre le délai maximum admissible. (Pitre, 1975)

Figure N°01 : carcasse ovine (CEE-ONU, 2006).

1.2. Présentation de la carcasse

La carcasse est présentée suspendue par les jarrets a des crochets de dimension
standard, sans que les extrémités postérieures soient croisées. Les épaules doivent étre libres

sans que les extremités antérieures soient attachées au cou. (Colomer, 1972)

2. Classement des carcasses
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Le classement permet d’évaluer la qualité de la carcasse. Pour les espéces bovines et
ovines, le classement est composé d’un critére objectif : la catégorie (age et sexe de la
carcasse) et de criteres subjectifs tels que la conformation qui définit le profil musculaire de la
carcasse et I’état d’engraissement. (Guide PCM, 2016)

2.1. Classement des carcasses ovines
2.1.1. Catégorie
Les carcasses d’ovins sont reparties en 2 catégories désignées par les lettres L et S :
* L : carcasses d’ovins de moins de 12 mois (agneaux)
* S : carcasses d’autres ovins (brebis, béliers) (GUIDE PCM, 2016)
2.1.2. La conformation
La carcasse de chaque agneau est notée en fonction de sa conformation (par une lettre)

La conformation est définit par six lettre S, E, U, R, O, P depuis la carcasse la moins

bien conformée (S), a la carcasse moins bien conformée (P)(Peyraud, 2004)
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Supérieur

Tous les profils extrémement convexes :
développement musculaire exceptionnel avec
des doubles muscles type « culrad »

Quartier arriére : doubles muscles. Profils
extrémement convexe.

Dos : extrémement convexe. Extrémement
large. Extrémement épais

Excellente

Tous les profils convexes a extrémement
Convexes ; développement  musculaire
exceptionnel

Quartier arriere : trés épais. Profils trés
convexes

Dos : tres convexe, trés large et trés épais
jusqu’aux épaule

Epaule : extrémement  convexe et | Epaule : trés convexe et trés épais
extrémement épais

Tres bonne Bonne

Profil convexes dans I1’ensemble; fort | Profil rectilignes dans 1’ensemble; bon

développement musculaire

Quartier arriére : épais, profils convexes :
large et épais jusqu’aux €paules

Epaule : épaisse et convexe

développement musculaire

Quartier arriére: profils essentiellement
droits

Dos : épais, mais moins large aux épaules

Epaule : bon développement, mais moins
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Assez bonne Médiocre

Profils rectilignes a concaves ; | Profils  concaves a trés concaves;
développement musculaire moyen développement musculaire réduit

Dos : manquant de largeur et d’épaisseur. Dos : étroit et concave et os saillants

Epaule : tendant a se rétrécir. Manque | Epaule : étroite, plate, os saillants
d’épaisseur ) ) )
Quartier arriéere :profils concaves ou tres
Quartier arriere: profil tendant a étre | concaves

Iégérement concaves

Figure N°02 : Grille communautaire de classementde la carcasse ovine de la conformation
(classes SEUROP).(Office Des Publications Offices les Des Communautes Europeennes,
2020)
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2.1.3. L’état d’engraissement :

L’état d’engraissement est défini par 5 chiffres 1, 2, 3, 4, 5 fonction de I’épaisseur du
gras dépose sur la carcasse, le chiffre 1 étant donné pour une carcasse absolument sans gras de

couverture, alors que le chiffre 5 est attribué a une carcasse trop

grasse(Peyraud, 2004)

trés faible

Couverture de graisse
inexistante a tres faible

Extérieur : pas de graisse ou
quelques traces apparentes.

Intérieur :

Abdominal :pas de graisse ou
quelque traces apparentes sur
les rognons.

Thoracique : pas de graisse
ou quelques traces
apparentes entre les cotes.

Faible

Légeére couverture de graisse,
muscles  presque  partout
apparents

Extérieur : une fine couche
de graisse couvre une partie
de la carcasse, mais peutétre

moins apparente sur les
membres.
Intérieur :
Abdominale : des trace de

graisse ou une fine couche de

Moyen

Muscles, a D’exception du
quartier arriere et de 1’épaule,
presque partout couverts de
graisse ; faible dépo6ts de
graisse a Dintérieur de la
cage thoracique

Extérieur :  une  legére
couche de graisse couvre
lamajeure partie ou

ensemble, de la carcasse. La
couche de graisse est
légerement plus épaisse a la
base de la queue.
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graisse  enveloppent  une o
partie des rognons. Interieur :
clairement apparents entre | d& graisse enveloppent une
les cotes partie ou [I’ensemble des
rognons.
Thoracique : muscles encore
visible entre les cOtes
Fort Tres fort

Muscles couverts de graisse, mais encore
partiellement visibles au du quartier arriére et
de 1’épaule ; quelque dépbts de graisse a
I’intérieur de la cage thoracique

Extérieur : une épaisse couche de graisse
couvre la majeure partie ou t’ensemble de la
carcasse, mais la couche de graisse peut étre
moins épaisse sur les membres et plus

Toute la carcasse recouverte d’une graisse
épaisse ; dépdts importants de graisse a
I’intérieur de la cage thoracique.

Extérieur : couche de graisse tres épaisse.
Amas graisseux parfois apparents.

Intérieur :

Abdominale : rognons enveloppés dans une

10
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épaisse sur les épaules. épaisse couche de graisse.

Intérieur : Thoracique : les muscles entre les cOtes sont

) ] infiltrés de graisse. Dép6ts de graisse visibles
Abdominale : les rognons sont enveloppée de | gr |es cotes

graisse.

Thoracique : les muscles entre les cotes
peuvent étre infiltrés de graisse. Des dépots
de graisse visibles sur les cotes.

Figure N°03 : Grille communautaire de classement de carcasse d’ovin de 1’état
d’engraissement (classe 1 2 3 4 5).(Office des publications officielles des

Communauteseuropéennes, 2020)

2.2. Classement des carcasses bovines
2.2.1. Catégorie

Les carcasses de gros bovins sont reparties en 6 catégories désignées par les lettres Z,
A B CDetE:

e A : carcasse d’animaux entre huit et douze mois

* Z : carcasse d’animaux méles non castrés entre douze mois et moins de vingt-quatre mois

(jeunes bovin).

* B : carcasse d’animaux méles non castrés entre douze mois et moins de vingt-quatre mois

(taureaux).
* C : carcasses d’animaux méles castrés a partir de douze mois (bceufs).
* D : carcasses d’animaux femelles ayant d¢ja vélé (vaches).

* E : carcasses d’autres animaux femelles a partir de douze mois (génisses).(Guide PCM,
2016)

2.2.2. La conformation

-la conformation (six classe : SEUR O P)

11
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Pour étre classée en S, la carcasse de conformation supérieure ne doit présenter aucun défaut

de ses parties essentielles.

Pour étre classe en E, la carcasse de conformation excellente ne doit présenter aucun défaut de

ses parties essentielles.

Lorsque, pour les carcasses de conformation U R O P la carcasse ne présente pas un caractere

homogeéne au niveau de ses trois parties essentielles, la classe a retenir est celle dans laquelle

entrent deux de ces trois parties(Office des publications, 2005)

S — Supérieur E — Excellente

Tous les profils extrémement convexes; | Tous les profils a super convexes;
développement musculaire exceptionnel avec | développement musculaire exceptionnel

doubles muscles (type culard) ) . )
Cuisse : trés rebondie

Cuisse : tres fortement rebondie, double L
musculature. Rainures visiblement séparées | DOS * large et tres épais, jusqu’a la hauteur de
I’épaule

Dos: tres large et trés épais jusqu’a la

hauteur de I’épaule Epaule : tres rebondie

12
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Epaule :tres fortement rebondie

U — Trés bonne

Profils convexes dans 1’ensemble; fort
développement musculaire

Cuisse : rebondie

Dos : large et épais, jusqu’a la hauteur de
I’épaule

Epaule : rebondie

R — Bonne

Profils rectilignes dans 1’ensemble; bon
développement musculaire

Cuisse : bien développée

Dos : encore épais mais moins large a la
hauteur de I’épaule

Epaule : assez bien développée

13
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O — Assez bonne

Profils rectilignes
développement

a concaves ;

Cuisse : moyennement développée

Dos : d’épaisseur moyenne

Epaule :  moyennement
presque plate

développée

a

P — Médiocre

Tous les profils concaves a trés concaves ;
développement musculaire réduit

Cuisse : peu développée
Dos : étroit avec os apparents

Epaule : plate avec os apparents

Figure N°04 : Grille communautaire de classement des carcasses de gros bovins de la
conformation (classe S E U R O P).(Office des publications, 2005)

2.2.3. Etat d’engraissement

14
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]
w
el

ﬂnrlrv-u,‘,"

AR .

1S Lo

1 - Tres faible 2 — Faible
Couverture de graisse inexistante a tres faible | Légére couverture de graisse, muscles
presque partout apparents

Pas de graisse a [lintérieur de cage
A Tlintérieur de la cage thoracique, les

thoracique
muscles entre les cbtes sont nettement
visibles
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3 — Moyen

Muscles, a I’exception de la cuisse et de
I’épaule, presque partout couverts de
graisse ; faibles dépots de graisse a 1’intérieur
de la cage thoracique

A Tlintérieur de la cage thoracique, les
muscles entre les cotes sont encore visibles

4 — Fort

Muscle couverts de graisse mais encore
partiellement visibles au niveau de la cuisse
et de ’épaule ; quelque dépdts prononcés de
graisse a I’intérieur de la cage thoracique

Les veines de gras de la cuisse sont
saillantes. A I’intérieur de la cage thoracique,
les muscles entre les cOtes peuvent étre
infiltres de graisse

16
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5—Tres fort
Toute la carcasse recouverte de graisse, dépots de graisse a I’intérieur de la cage thoracique

La carcasse est presque entierement recouverte d’une couche épaisse de graisse, de sorte que
les veines de gras sont trés peu apparentes

A Dintérieur de la cage thoracique, les muscles entre les cotes sont infiltrés de graisse

Figure N°05 : Grille communautaire de classementdes carcasses grosses bovines de 1’état

d’engraissement (classe 1 2 3 4 5).(Office des publications, 2005)
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1. Inspection sanitaire
1.1. Définition

C’est I’ensemble des opérations de surveillance et d’examen des animaux et des
carcasses, abats et issues permettant la recherche et I’identification d’une part de tout signe
pathologique ou perturbation de 1’état général des animaux et d’autre part de toutes les
Iésions, anomalies ou pollution des carcasses et du cinquieme quartier. Elle a pour
importance, la protection du consommateur, du public face aux dangers liés au non-respect
des mesures d’hygiéne au niveau des abattoirs et des élevages. Ainsi elle a pour but

d’apprécier:
-La salubrité des produits pour la consommation humaine et animale.
- L’innocuité pour la manipulation humaine et pour le cheptel.

-La qualité nutritive et organoleptique et par la suite de déterminer la destination des produits
(Bougurche, 1986).

2. Les phases de I’inspection sanitaire
2.1. Inspection Ante-mortem
2.1.1. Définition et objectifs

Est ’examen de tous les animaux vivant avant d’€tre abattu, c’est une étape
importante pour la production d’un viande saine et salubre destinée a la consommation

humaine et animale. (Bensid, 2018)

» Les objectifs de cette inspection

e Déterminer 1’age, 1’état physiologique, le stade de gestation et la valeur commerciale
de I’animal.

e ldentifier les animaux qui présentent un risque pour les personnes manipulateurs.

e Dépister les Maladies Reputé Legalement Contagieuses et a Déclaration Obligatoire.

e Identifier les animaux qui montrent des signes de maladies ou d’anomalies. (A.C.I.A,

2002)

2.1.2. Les conditions de réalisation de I’inspection ante-mortem

19



Chapitre 11

Techniques d’inspection sanitaire

e Tous les animaux doivent étre soumis a cette inspection avant 1’abattage.

e [’abattage doit intervenir dans les 21 heures aprées 1’inspection ante-mortem, si ce

délai est dépassé elle doit étre renouvelee.

e Il faut qu’il y ait une lumicre suffisante, naturelle ou artificielle, permettant

I’observation des animaux en mouvement et au repos.

e Les animaux sont autorisés a 1’abattage aprés un repos et une dic¢te hydrique

obligatoire de 12 & 24 heures. (Bendedouche, 2005)

2.1.3. Technique de réalisation de I’inspection ante mortem :

L’inspection ante mortem comporte le tri et I’isolement des animaux soupgonnésd’étre

malades ou qui présentent des conditions peu satisfaisantes.(FAO, 2006). Lesanomalies a

recherche avec attention lors du processus de tri sont exposées dans le tableau N°01.

Tableau N°01 : I’inspection ante mortem chez les bovins. (FAO/OMS, 2004)

Etape de I’inspection Signe clinique Suspicion étiologique
Comportement Tout comportement anormal | Rage, listériose, tétanos,
(animal immobile et | (agressivité, abattement) trouble | Tremblement, fievre
en mouvement) nerveux et sensitifs, trouble de la | Aphteuse

démarche (boiterie).

Aspect général

Cachexie, signe de traumatisme,
affection de la peau et/ou de la
muqueuse importante (ecchymose,
Alopécie, cedéme, abces, papule,
pustule, ulcération).

Tuberculose, Charbon,

Fievre aphteuse.

Appareil digestif

Entérite : diarrhée (arriere train et
queue souille par les exécraient
météorisation, salivation importante

Tuberculose, Rage,
Salmonellose, Fiévre
aphteuse, colibacillose,

campylobactériose.

Appareil respiratoire

Signe  évocateur de
(Toux, jetage et dyspnée)

pneumonie

Tuberculose

Mamelle Mammite (mamelle dur, chaude et | Tuberculose, infection a
douloureuse) ,abces mammaire.
staphylocoque et
streptocoque.
Vulve Ecoulement suspect peuvent signés | Tuberculose, brucellose,
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un avortement

récente.(métrite/pyrométre) Toxoplasmose, fievre
Q,campylobactériose, fievre

de la valle de rif, listériose

2.2. Inspection post mortem
2.2.1. Définition et Objectif

C’est un examen anatomopathologique uniquement macroscopique. Il consiste afaire un
examen visuel, suivi d’une palpation ainsi qu’une série d’incision, qui sont soitréglementaire
dans le cas de recherche spécifique (cysticercose, tuberculose), soitfacultative en vue de faire
des investigations complémentaires et qui va de la saignée del’animal jusqu’a livraison de la

viande au consommateur. (Nicolas, 2006)

» Les objectifs de cette inspection
- Eliminer les denrées alimentaires impropres ou dangereuses pour la consommation ou
de mauvaise qualité.

- Juger la carcasse et le 5eme quartier. (Mesabl, 1980)
2.2.2. Technique de réalisation de I’inspection post mortem
L’inspection se produit par un examen immeédiat de la carcasse et 5éme quartier.
e Technique d’inspection des carcasses

L’inspection des carcasses passe par un examen des muscles, graisse, os,
articulation,gaine et tendons...etc. Afin de pouvoir déterminer tous les signes de maladie
oud’insuffisance (FAO, 2006). Un accent doit étre porté sur la préparation de la
carcasse,notamment pour les opérations de saignée, d’habillage et de découpe, afin

d’évitertoutes souillures. Elle est consignée dans le tableau N°02.
La technique comporte 3 temps :

e Un examen a distance: qui permet d’apprécier la qualité globale de la carcasse et

déceler d’éventuelles 1ésions ou anomalies.
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e Un examen rapproché: permettant d’examiner ’ensemble des tissus desdifférents

organes. A ce niveau de I’inspection, 1’odorat et la vue permettent de déceler les

viandes purifiées et traitées.

e Un examen approfondit: par des incisions appropriées permettant d’inspecterles

organes, les muscles et les ganglions. (A.C.1.A, 2002)

TableauN°02 :L’inspection post mortem de la carcasse. (Bendedouche,2005)

Elément d’inspection

Niveau d’inspection

Caractéristique

Examen visuel

Sur les deux faces internes
et externes de la carcasse

La couleur de la graisse de couverture, des
muscles superficiels, et tissus conjonctifs.

-Le volume des masses musculaires des
reliefs articulaires et des saillies osseuses

Rigidite cadavérique

Membre thoracique

Le signe de la poignée de
main. Il consiste & mobiliser
le membre

Le signe de la poignée de main. Il consiste
a mobiliser le membre thoracique sur la
cage thoracique.

Séreuse, peéritoine,

Plevre

Normales les séreuses sont brillantes,
transparentes dépourvues de vaisseaux
sanguins, dures a la palpation et sans odeur
a ’olfaction.

Tissus osseux

La fente de la colonne
vertébrale, du sternum et de
la symphyse ischio-
pubienne

les saillies et déformations éventuelles

Tissus musculaires

Muscle de 1’épaule muscles
adducteurs de la cuisse

Couleur, consistance, I’infiltration
graisseuse 1’état du tissu conjonctif inter et
intramusculaire. (triceps brachial, incisé
pour la recherche de cysticerque surtout).

Inspection

Ganglionnaire

Carcasse et organes

Volume, consistance, contenu al’incision

3.Sanction

3.1. L’acceptation (Estampillage)
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Ellea lieu s’il y a conformité aux normes desalubrité. Elle consiste a mettre une
marque sur une viande reconnue salubre avecde 1’encre dont la couleur différé selon 1’age et
I’espece. (FAO, 2006)

L’estampillage doit étre effectué :

- Longitudinalement depuis 1’épaule jusqu'a la cuisse pour les carcasses de moins
de 30 kilogramme
- Longitudinalement depuis 1’épaule jusqu'a la cuisse et horizontalement (carcasse

suspendue) sur I’épaule et la cuisse pour les carcasses plus de 30 kilogramme
Seules sont autorisees les encres :

- Vert pour I’estampillage des carcasses de veaux et d’agneau

- Violet I’estampillage des carcasses des espéces bovines et ovines, autre que celles
citées ci-dessus

- Rouge pour I’estampillage des carcasses des esquines, de camelines et de caprins

- Noire pour I’estampillage des carcasses de toute espece destinées a 1’industrie de

transformation (Bensid, 2018)
3.2. La mise en observation ou consigne

Cette opération touche seulement lesproduits suspects, la viande dans ce cas est mise
dans les deux locaux particuliers réfrigeres pendant un moment bien précis afin de réexaminer

pour une décision finale. (Soltner, 1979)
3.3. La saisie (refus)

Cette décision est pratiquée pour les viandes et abats insalubres pour les écarter de la

consommation. On distingue :
3.4. Le parage
C’est I’ablation d’une partie viscere ou de découpe.
3.5. La saisie partielle
C’est la saisie d’une ou plusieurs visceres ou une piece de découpe.

3.6. La saisie totale
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C’est la saisie de toute la carcasse sans le cuir. (FAO, 2006).
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1. Les motifs saisis
1.1. Définition

Les motifs de saisie sont un ensemble de constatations d’états anormaux fait par

I’inspecteur des viandes et qui justifient la saisie.
La saisie se justifie par trois raisons :

e pour insalubrité (danger pour I’homme et les animaux)
e par ingestion (risque de toxi-infection par les salmonelles par exemple),

e par manipulation par I’lhomme (maladies professionnelles cutanées comme le charbon

ou le rouget).

Il existe plusieurs troubles nécessitant une saisie partielle ou totale de I’animale. (Malang,

2011)

1.2. Les troubles de métabolisme

1.2.1. Hypertrophie

Hypertrophie localisée (abces, phlegmons)

e CAT :Démontre la carcasse dans un local a part pour précise la cause de

I’hypertrophie qui permette de prononce la sanction. (Demont et al 2003)
1.2.2. Atrophie
1.2.2.1. Amyotrophie

Fente musculaire plus ou moins étendue responsable d’une des symétries de la

carcasse et souvent liée a une fracture, une infection. (Jean-luc-angot, 2013)

e CAT : saisie pour une anomalie organoleptique.

1.2.2.2. Cachexie

- Les viandes cachectiques sont des viandes présentant une insuffisance de développement,

soit du muscle, soit du tissu adipeux soit des deux

- La classification se fait en fonction de I’état du muscle, du tissu adipeux, et du tissu

conjonctif. On a ainsi :
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1.2.2.2.1. Les viandes maigres : insuffisance ou absence de tissu adipeux.
1.2.2.2.2. Les viandes amyotrophiques : insuffisance ou absence de muscle.

1.2.2.2.3. Les viandes a cachexie aqueuse : infiltration séreuse des tissus (hydrohémie, hydro

cachexie).

e CAT : Saisie totale des viandes cachectiques provenant d’animaux porteurs d’états

pathologiques graves ou alors tres contaminées.
- Saisie partielle pour les viandes a cachexie séche

- Libre consommation pour les viandes maigres, amyotrophiques, a infiltration séreuse et

hydrohémiques(Malang, 2011)

Figure N°06 : une carcasse cachectique d’un bovin. (QSA ENVL, 2008)
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1.2.2.3. Dégénérescence et la nécrose

La dégénérescence suppose la modification d’un tissu vers une forme active diminuée
ou moins fonctionnelle, ou la détérioration (diminution) d’un organe ou d’une cellule du fait

de son changement de taille. (FAO, 2006). Non dangereuse métabolique ou nutritionnel.
e CAT : Saisie de I’organe atteint ou saisie totale si la 1ésion de la carcasse.
Dangereuse: toxi-infection (ex : entérotoxémie)
o CAT : saisie totale (Anonyme 1, 2010)
1.3. Les troubles de métabolisme particulier
1.3.1. Trouble du métabolisme des graisses
-Epaississement de la graisse plus accumulation de la graisse dans les grandes cavités.
e CAT : aucune sanction.
- Maigreur (absence de tissu adipeux).
Etiologie : défaut nutritionnel.
e CAT : aucune si maigreur seule (sinon saisie totale si association avec d’autre signes).
1.3.2. Les trouble de pigmentation
1.3.2.1. Couleur jaune
1.3.2.1.1. Adipoxanthose

- Adipoxanthose sénile: chez les animaux agés une teinte jaune doré sur toute 1’é¢tendue de la
carcasse, avec stabilité a I’air qui due a polymérisation de tissu conjonctivo-adipeux (Nicolas,

2006).

- Adipoxanthose alimentaire : donne une teinte jaune citrine a jaune orangé du tissu
conjonctvo-adipeaux en couleur homogene sur I’ensemble de tissu conjonctivo-adipeaux en

surface et en profondeur cette coloration ne subit pas de modification au contact de 1air.

e CAT : aucune saisie. L’adipoxanthose ne présente aucun danger pour le

consommateur. (Demont et al, 2007)
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1.3.2.1.2. L’ictére

L’ictére est une coloration jaune canari plu au moins orange de 1I’ensemble des tissus
mais surtout visible sur les tissus conjonctivo-adipeux .L’intensité du jaune augmente par

oxydation au contact de 1’air. (Nicolas, 2006)

e CAT : saisie totale pour I’ictére.(Piettre, 1959)

Figure N°07 : une carcasse ictérique d’une brebis. (QSA ENVL, 2008)

1.3.2.1.3. Coloration médicamenteuse
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Le plus souvent jaune, elle résulte de la fixation du procédé actif ou de ’excipient.
Cette coloration souvent localisé au lieu d’injection peut étre généralisée lors d’injection

intra-péritonéale ou intraveineuse (Demont et al, 2007).

e CAT : Le risque de présence de résidus médicamenteux impose la saisie totale pour

coloration anormale (Demont et al, 2007).
1.3.2.2. Coloration brune
1.3.2.2.1. Mélanose

Mélanisme est un développement de la couleur foncée pigment de mélanine dans la
peau de ses appendices et I’oppose de I’albinisme (Morales, 1995). Par le passe, il a

également été le médical terme pour la jaunisse noire. (Meriam, 1913)

e CAT :Les carcasses présente une mélanose étendue sont saisie. Si elle est localisée,

seuls ’organe ou la partie de la carcasse touchée doivent étre saisie. (FAO/OMS,

2004)
1.3.3. Troubles vasculaires
1.3.3.1. Les (Edémes

Accumulation d’un liquide clair ou jaune pale dans le thorax, I’abdomen et le tissu

sous-cutané. (FAQ, 2006)
Carcasse humide qui s’affaisse sous la pression.

e CAT : ;zdéme étendue : saisie totale.

(Edéme localisé : saisie partielle. (FAO/OMS, 2004)
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Figure N°08 : (Edéme généraliser chez les ovins.(QSA ENVL, 2008)
1.3.3.2. Viande saigneuse :

Elle est gorgée de sang ; elle provient d’animaux dans la saignée a été insuffisante ou
complete (Debrotet Canstantin, 1968).

e CAT : saisie totale (Demont et al, 2007).
1.3.3.3. Viande congestionnée

Le muscle est d’aspect rouge foncé, le tissu conjonctivo-adipeux est rouge plus ou

moins foncé (Demont et al, 2003).
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e CAT :-lorsque la congestion est généralisée et s’accompagne d’une atteinte viscérale

impliquant une saisie totale

- lorsque la congestion causee par un traumatisme: la saisie est partielle (Demont et al,
2003)

1.3.3.3. Viande cadavérique

C’est une viande qui résulte de 1’abattage d’animaux en état de mort ou de mort
apparente. Cette viande caractérise un état congestif générale de la carcasse et des visceres et
par la présence du signe de 1’araignée au niveau des séreuses. Les causes ne sont pasprécises
elles peuvent étre pathologique liées a une maladie infectieuse, mais souvent d’origine

traumatique ou physiologique par suite de fatigue extréme au cours convoyer vers 1’abattoir
e CAT :Lasaisie totale de la carcasse (Djao, 1983)

1.4. Accident d’abattage

1.4.1. Etiquetages musculaire
Hémorragies fusiformes dans les muscles.
e CAT : saisie des parties atteintes. (Anonyme 1,2010)

1.5. Inflammation spécifique

1.5.1. D’origine bactérienne

1.5.1.1. La tuberculose

1.5.1.1.1. Définition

C’est une maladie infectieuse, contagieuse causée par diverses especes bactériennes
appartenant au genre : Mycobacterium, C’est une affection chronique, insidieuse,
dedistribution mondiale, commune a I’homme et a de nombreuses especes animales et unedes

plus importantes maladies des bovins. (Benet, 2008)
1.5.1.1.2. Lésion
- Des aspects variables selon leur stade évolutif :

- Soit localisées et bien délimitées : les tubercules.
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- D’abord, ils correspondent a des granulations de la taille d’une téte d’épingle ; puis
ilsdeviennent plus volumineux, avec un centreoccupé par une substance blanc jaunatre : le

caséum ; par la suite ils deviennent caséo-calcaires. Puis enkystés et fibreux.
- Soit étendues et mal délimitées : infiltrations et épanchements tuberculeux.
e Les infiltrations

Sont des lésions mal délimitées de nature exsudative, étendues a un territoire ou un organe

(surtout dans les poumons).
e Lesépanchements

Sont observés dans les cavités sereuses (pleurésie, péricardite, Péritonite), parfois dans
les articulations ou les méninges : il s’agit des Iésions viscérales sont accompagné de lésions
ganglionnaires. Les ganglions peuvent apparaitre seule 1ésés. D’ou la nécessite de rechercher
les 1ésions ganglionnaires,surtout si les 1ésions viscérales sont peu importantes d’un exsudat
inflammatoire, séro-fibrineux ou séro-hémorragique riche en cellules lymphocytaires.(I D E,
2000).

e CAT: Lasanction dépend du stade évolutif :

Saisie partielle : lors de formes stabilisée et localisée : Saisie de 1’organe ou duterritoire
porteur de Iésions tuberculeuses stabilisees ou dont le nceud lymphatique estporteur de 1ésions

tuberculeuses stabilisées.

Saisie totale: pour les formes généralisées correspondant aux formes évolutives(tuberculose
miliaire aigue, tuberculose caséeuse avec des foyers de ramollissementvolumineux ou étendus
a plusieurs organes, tuberculose caséeuse avec lésionsganglionnaires a caséification diffuse ou

formes stabilisées avec des lésions sur plusieursorganes). (Gonthier et al, 2008)
1.5.1.2. La Brucellose
1.5.1.2.1. Définition

C’est une maladie infectieuse, elle est légalement réputée contagieuse, est une
zoonose, qui est due a une bactérie du genre Brucella, affectant principalement les organes de
la reproduction. (ENVF, 2004)

1.5.1.2.2. Lésions
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Bursite sérofibrineuse+ganglions lymphatique inflammés, en peut remarquer un cedéme

géneralisé sur la carcasse. (Demont et al, 2003)

e CAT : saisie totale : brucellose aigues.

Saisie partielle : la présence de lésion stabilisée (la saisie de sang, la mamelle, tractus

génitales, fois, la rate, les reins, la téte, nceud lymphatiques superficiels). (QSA, 2010)
1.5.2. D’origine parasitaire

1.5.2.1. Sacrsporidiose

1.5.2.1.1. Définition

C’est affection parasitaire due a un protozoaire de genre sarcosystis, caractérise par la
présence aux niveaux des fibres musculaires des kystes microscopique mais chez les ovins

sont visibles a I’ceil nu (forme géante).

e CAT : lasaisie total pour la sarcosporidiose généralisé.(QSA, 2010)

Figure N°09 : la sarcosporidiose sur carcasse d’ovin (RAFIB, 2011)

1.5.2.2. Cysticercose
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1.5.2.2.1. Définition

La cysticercose ou ladrerie est une affection parasitaire, due a la présence dans le

muscle de larves cysticercoses provenant des cestodes parasites de I’intestin gréle de

I’homme. (Khadim, 1981)
1.5.2.2.2. Lésion

La lésion est appelée grain de ladre est située entres les fibres musculaire et présente

une forme caractéristique variable suivant le stade d’évolution :

-Ladrerie banale: vésicule ellipsoide en forme de grain d’orge, brillante a paroi mince
enchassée entre les faisceaux de fibres musculaires, le contenu initialement eau de roche

devient ros¢ par imprégnation d’hémoglobine.

-Ladrerie seche: il y a dégénérescence du cysticerque avec nécrose Vvésiculaire et
déshydratation un magma jaunatre entouré d’une coque fibreuse qui se calcifie les
cysticerques peuvent étre retrouves dans toutes les masses musculaires en cas de ladrerie

massives et dans certaines localisations « électives lors d’infection discréte ». (Djao, 1983)

e CAT

- Ladrerie massive : saisie totale et destruction de la carcasse

- Ladrerie discrete : saisie de la partie porteuse de larves, ’assainissement et possible
(Euzeby, 2003).

1.5.2.3. Kyste hydatique

C’est une affection due par un parasite appelé Echinococcus Granulosus (la forme
larvaire d’un ténia du chien, est surtout localisé sur le foie et les pommons), c’est un probléme

de la sante publique (zoonose). (Bentounsi, 2001)

e CAT : une carcasse présente une €émaciation, de 1’cedéme musculaire est saisie et
détruite. Dans les autres cas, la carcasse et accepte (FAO, 2006)

1.6. Anomalie d’odeur
1.6.1. Odeur médicamenteuse

Résulte de I’administration des médicamentes divers : odeur d’ammoniac, d’éther,

d’alcool, de chloroforme (Hafhouf et Tahi, 2003).
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e CAT : C’est la saisie totale pour odeur anormale (Demont et al, 2007).

1.6.2. Odeur pathologique
Certaines 1ésions s’accompagnent d’odeur anormale, on distingue principalement :

-I’odeur putride particuliérement repoussante lors de gangrene.
-I’odeur urineuse en cas d’affectionrénale.
-odeur d’acétone lors d’acétonémie.
-odeur lactique piquante en cas de viandes fiévreuses. (Gonthier et al, 2008)

o CAT :Dépend de la 1ésion a I’origine de I’odeur anormale (Demont et al, 2007)
1.6.3. Odeur accidentelle

Il arrive parfois que les viandes acquiérent une odeur de substance chimique utilisée
dans les locaux ou sont entreposées les viandes (odeur d’ammoniac causée par une fuite au

niveau du systéme de réfrigération) (Demont et al, 2007)

e CAT :C’est la saisie totale pour odeur anormale. (Gonthier et al, 2008)
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MATERIEL ET METHODE

Notre étude a été réalisée au niveau de 1’abattoir de Tissemsilt durant une période de

6 mois datant de décembre 2019 jusqu’a juillet 2020.
1. Les animaux :
Notre travail a été réalisé sur 894 carcasses : 764 ovins et 130 bovins.
2. Matériel utilise :
- la blousse
- les gants
- coteau
- appareil photo pour la prise des photos
- bloc note (pour enregistré les données)
3. Description d’abattoir :

L’abattoir contient :

aire de repos (aire d’attente)

salle d’abattage

chambre de lavage (pour le lavage des estomacs et des intestins)

vestiaire et douche

Chambre froide

3 bureaux administratifs

4. Méthode :

Apres I’abattage, le dépouillement, et 1’éviscération des animauxnous avons intéressée

de voir les carcasses des bovins et des ovins qui doivent étre passé par une inspection
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rigoureuse par I’inspecteur vétérinaires ou nous avons collecté tous les données surtout en ce

qui concerne les lésions et les motifs des saisies durant notre travail.

PROTOCOLE DE TRAVAL -

Animale vivant

Inspection ante-mortem

}

Saigné

!

Dépouillement

}

Eviscération

l

Inspection post-mortem

!

/ sanction

Acceptation Saisie

Mis en attente

Acceptation / \

Saisie
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l. RESULTATS :

RESULTATS ET DISCUSSION

Les résultats que nous avons obtenus durant notre travail sur 894 cas présentés sous

forme des tableaux et des graphes.

1. INCIDENCE GENERAL DES CARCASSES SAINS ET DES CARCASSES

SAISIES :

Tableau N°03 : incidences générales des carcasses saines et des carcasses saisies.

Carcasses saine

Carcasses saisies

Nombre des animaux abattu

875

19

Pourcentage %

97,87 %

2,13 %

Selon le tableau ci-dessus nous avons remarqué que sur le nombre total des tétes

bovines et ovines qui ont été abattues durant notre travail 2,13% carcasses ont été saisies pour

différentes lésions, Alors que 97,87 % carcasses ont été saines ce qui est bien illustres dans le

graphe suivant :

2,1360

M carcasse saine

M carcasse saisie

Figure N°10 : Secteur des pourcentages des carcasses saines et des carcasses saisies.
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2. INCIDENCES DES CARCASSES SAINES ET DES CARCASSES SAISIES DES
OVINS ET DES BOVINS PAR RAPPORT AU SEXE

Tableau N°04 : incidences des carcasses saines et des carcasses saisies des ovins et des

bovins par rapport au sexe.

Carcasse saine Carcasse saisie
Nombre | Pourcentage % | Nombre | Pourcentage %
Ovins Males 521 97,57% 13 2,43 %
Femelles 227 98,70 % 3 1,30 %
Veaux 56 98,25 % 1 1,75 %
Bovins Taureaux 50 98,04 % 1 1,96 %
Vaches 21 95,45 % 1 4,55 %

Selon le tableau ci-dessus nous avons remarqués quele tauxdes carcasses saisies chez

les ovins était supérieur chez les males avec 2,43 % par rapport aux femelles avec1,30 %, et le

pourcentage des carcasses saisies chez les bovins était supérieur chez les vaches avec 4,55 %

suivie par les taureaux avec 1,96 % et en dernier les veaux avec 1,75 % ce qui est bien

illustré dans le graphe suivant :

600

500

400

300

200

100

L

carcasse saine

carcasse saisie

H males

m femelles

H veaux
vaches

M taureaux

Figure N°11 : histogramme des carcasses saines et des carcasses saisies selon le sexe.
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3. INCIDENCE DES ANIMAUX ABATTUS (OVIN, BOVIN) ET DES CAS
POSITIFS POUR CHAQUE MOIS DE LA PERIODE D’ETUDE :

Tableau N°05 : incidence des animaux abattus (ovin, bovin)et des cas positifs pour chaque

mois de la période d’étude.

Mois Nombre des Pourcentage % | nombres des cas | Pourcentage des
animaux abattu positifs cas positifs
Décembre 107 11,97 % 1 5,26%
Janvier 235 26,29 % 2 10,53 %
Février 232 25,95 % 2 10,53 %
Mars 166 18,57 % 0 0
Avril 56 6,26 % 0 0
Juillet 98 10,96 % 14 73,68 %0
Total 894 100% 19 100 %

Le tableau ci-dessus montre que le pourcentage des animaux abattus et les cas positif

ont été différents dans chaque mois, le mois de janvier représente 26,29 % des animaux

abattus suivie par février, mars, décembre, juillet et avril avec des pourcentages 25,95 %,

18,57 %, 11,97 %, 10,96 % et 6,26 %, selon le cas positif nous montrons que le mois de juillet

était supérieur avec 73,68 % suivie par janvier et février avec 10,53 % et 5,26 % en dernier les

mois de mars avril avec aucun cas ce qui est bien illustré dans le graphe suivant
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B décembre

M janvier

m févier
mars

M avril

M juillet

Figure N°12 : incidence des cas positifs durant les 6 mois d’étude.

4. NOMBRES DES OVINS ET DES BOVINS ABATTUS ET LES TAUX DES CAS
POSITIFS POUR CES DERNIERS DANS CHAQUE MOIS DURANT LA

PERIODE D’ETUDE

Tableau N°06 : Nombresdes ovins et des bovins abattus et les taux des cas positifs de ces

derniers pour chaque mois durant la période d’étude.

Mois Total | Taux total

Décembre | Janvier | Février | Mars | Avril | Juillet %
Ovins abattu 87 211 210 148 31 7 764 100%
Les cas positifs 0 1 1 0 0 14 16 84,21 %
Taux des cas 0 0,473 | 0,476 0 0 18,18 | 2,09 % 2.09%
positifs % % %
Bovins abattu 20 24 22 18 25 21 130 100 %
Les cas positifs 1 1 1 0 0 0 3 15,79%
Taux des cas 5% 4,16 % | 4,54 % 0 0 0 2,30 % 2.30%
positifs

Le tableau ci-dessus montre que les ovins sont les plus abattu et les plus touché par les

lésions avec 15 cas, I’incidence la plus supérieur a été enregistré le mois de juillet 14 cas
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avec un taux de 2,09 % ensuite les mois de février et janvier avec des valeurs treés proches
0,476%, 0,473% successivement bien que nous n’ayons enregistre aucun cas dans les mois de
mars, Avril et décembre.Concernant les bovins nous avons signalé3 cas durant notre étude, 1
cas pour chacun des mois suivants : décembre, février et janvier avec des taux de5 %, 4,54 %

et 4,16 % successivement ce qui est bien illustré dans le graphe suivant :

250 -

200

150 i

M ovin

100

® bovin

50

Figure N°13 : histogramme comparative des pourcentages des ovin et des bovine qui ont été

abattus au période de 6 mois.

5. INCIDENCES DES OVINS ABATTUS SELON LE SEXE DURANT LA
PERIODE D’ETUDE

Tableau N 07 : incidences des ovins abattus selon le sexe durant la période d’étude.

Sexe Femelle Male Total
Nombre des ovins abattus 230 534 764
Taux 30,10 % 69,90 % 100%
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Le tableau ci-dessus montre quel’abattage des males sont supérieurs avec 69,90 %

(534 téte) par rapport aux femelles avec un taux de30,10 % (230 téte) ce qui est bien illustré

dans le graphe suivant :

m femelle

® male

Figure N°14 : incidence des ovins abattus selon le sexe.

6. INCIDENCES DES BOVINS ABATTU SELON LE SEXE

Tableau N°08 : incidences des bovins abattu selon le sexe.

Sexe Veaux Taureaux Vaches Total
Nombre des animaux abattu 57 51 22 130
Taux 43,85 % 39,23 % 16,92 % 100%

Selon le tableau ci-dessus nous avons observées que 1’abattage des veaux est le plus

fréquent avec 43,85 % ensuite les taureaux avec 39,23 % et en dernier les vache avec 16,92 %

ce qui est bien illustré dans le graphe suivant :
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M veaux
M taureux

M vache

Figure N°15 : Secteurs de pourcentage d’abattu les bovins selon le sexe.

7. L’INCIDENCE DES CAS POSITIFS CHEZ LES OVINS POUR CHAQUE
TYPE DE LESION SELON LE SEXE L’AGE ET LA CONDUITE A TENIR
POUR CHACUN

Tableau N°09 : I’incidence des cas positifs chez les ovins pour chaque type de 1ésion selon le

sexel’age et la conduite a tenir pour chacun:

Ovin Pourcentage Typedesaisie
Male Femelle %
Nombre | L’age Nombre L’age
Tuberculose 1 lan 0 / 6,26 % Total
Ictére 2 15an 0 / 12,5 % Total
Viande 1 3,5ans 0 / 6,26 % Total
Fiévreuse
Abces 3 4,5 ans 1 4 ans 25% Partielle
4 ans
3,5 ans
Neeuds 2 2,5ans 0 / 12,5 % Total
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Hématiques 4 ans
Cysticercose 0 1 4 ans 6,26 % Total
(ladrerie)
Pleurésie 3 4 ans 0 / 18,75 % Total
Adhérente 4 ans
3,5ans
La rage 0 1 3 ans 6,26 %0 Total
Coloration 1 lan 0 / 6,26 % Total
médicamenteuse
Total 13 3

Le tableau ci-dessus montre les motif de saisies des carcasse ovines que ce soit totale
ou partielle selon la sexe ou nous avons observé que les abces et la pleurésie ont été tres
fréquent avec 25 % et 18,75 % respectivement suivi par I’ictére et les nceuds hématique avec
12,5 % pour chacun et en dernier la rage, la coloration médicamenteuse, la ladrerie, la
tuberculose et le viande fiévreuse avec 6,26 % pour chacun de ces altérations, aussi nous
avons remarqueés que tous les types de ces lésions ont conduit a une saisie sauf les abces et la
plupart des cas saisie sont pour les animaux qui sont ages plus de 3,5 ans ce qui est bien

illustré dans le graphe suivant :
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M ictere

W abcés

H larage

M tuberculose

B cysticercose

M viande fiévreuse

B nceuds hématique

H pleurésie adhérente

1 coloration médicamateuse

Figure N° 16 : graphe représente les motifs des saisies des carcasses ovines.

8. L’INCIDENCE DES CAS POSITIFS CHEZ LES BOVINS POUR CHAQUE
TYPE DE LESION SELON LE SEXEL’AGE ET LA CONDUITE A TENIR
POUR CHACUN

Tableau N°09 : I’incidence des cas positifs chez les bovins pour chaque type de 1ésion selon

le sexel’age et la conduite a tenir pour chacun:

Bovin Pourcentag | Type de
e saisie
Veau Taureaux Vache
%
Nombre | L’age | Nombre | L’age | Nombre | L’age
Tuberculose 1 2 ans 0 0 33,33 % Total
Ictere 0 1 45 0 33,33 % Total
ans
Viande 0 0 1 4ans 33,33 % Partielle
exsudative
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Total 1 1 1

D’aprés le tableau ci-dessus nous avons remarqué qu’il y’a trois motifs de saisie des
carcasses bovines chacun a un pourcentage de 33,33 %. Selon le type de saisie nous avons
observé que la viande exsudative a subi une saisie partielle par contre aux autres lésions ( la
tuberculose et 1’ictére) qui ont subis une saisie total et que la plupart des animaux touchés sont

agés plus de 4ans ce qui est bien illustré dans le graphe suivant :

M tuberculose
M ictére

= viande exsudative

FigureN°17:secteur représente les motifs de saisis des carcassesbovines.

Les photos de quelques 1ésions que nous avons prises au niveau de 1’abattoir de la

wilaya de Tissemsilt :
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Figure N°18 : viande exsudative d’un bovin.

Figure N°19 : carcasse ictérique d’un bovin.
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Figure N°21 : carcasse d’un ovin qui a présenté la rage.
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Figure N°23: pleurésie adhérente d’une carcasse ovine.
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Figure N°24 : carcasse ictérique d’un ovin.

Figure N°25 : coloration médicamenteuse d’une carcasse ovine.
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Figure N°27 : ladrerie chez un ovin.

51



Partie expérimentale

1. DISCUSSION

D’apreés les résultats obtenus nous avons constaté un taux de 2.13% des lésions de
différente étiologie touchant les carcasses ovines et bovines, ce pourcentage est tres proche
avec le travail de Ferfouda et Aliouat (2015/2016) dans 1’abattoir de I’Oued el aleig Algérie
qui ont déclaré un taux de 2,4 %.

Chez les ovins

Généralement dans notre étude nous avons enregistré que le motif de saisie le plus
dominant c’est les abces avec un taux de 25 % par contre Dahel et Derbikh (2016/2017) et
Ouadada et Rebai (2015/2016) ont enregistré que le motif de saisie le plus fréquent c’est
I’ictére avec des fréquences de 62,5 % et 0.01% successivement, Bougasmi (2016/2017)
déclare les viandes urémigque comme un motif de saisie le plus dominant avec un taux de
59,09 %.

» Pour chaque lésion on note
La tuberculose

Nous avons enregistré un taux de 6,26 % ce qui supérieur aux résultats qui sont
rapportés par sahraoui et al (2013) avec 4,40%, Dahel et Derbikh (2016/2017) ont révélés la
présence d’un cas. Contrairement @ Bouziani et Saidani (2015/2017) qui n’ont rien enregistré

durant leur travail de mois.
Ictére

Nous avons noté un taux de 12,5 % ce qui est inférieur a ceux qui sont rapporté par
bougasmi (2016/2017) avec 27,27%et Bouzzekar et Ben Hamada (2015/2016) avec 25 %,
Ahmed Aissa et Bouaouad (2015/2016) avec 40 %, Dahel et Derbikh (2016/2017) avec 43 %.
D’autre chercheurs ont rapporté une valeur inferieur aux notre avec 0,01 % Ouadada et Rebai

(2015/2016).
Les abces

Nous avons signalé un taux de 25%,nos résultat est supérieur a ceux de Djan-hamed
et Hadjeras(2015/2016) avec 4,54 % et Ahmed Aissa et Bouaouad (2015/2016) avec 11 %
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Partie expérimentale

Pleurésie adhérente

Le taux de la pleurésie adhérente dans ce présent travail a été de 18,78 %, il est

supérieur au taux rapporté par Djan-hamed et Hadjeras(2015/2016) avec 4,54 %.
Viande fiévreuse

Nous avons signalé la présence d’un seule cas avec un taux de 6,26 % ce qui est
similaire a ce qui est rapporté par Seba et Oukil (2018/2019), Bouziani et Saidani
(2015/2017) qui ont trouvés aussi 1cas, nos résultat sont supérieur a ceux de Bentarcha et
Chelabi (2016/2017) avec 1,78 %. Alors que le résultat le plus élevé a été enregistré a
I’abattoir de Bordj Bou Arreridj avec 2 cas Dahel et Derbikh (2016/2017).

Ladrerie

Nous avons enregistré un taux de 6,26 %, ce résultat est supérieur a ceux rapporté
parBouzzekar et Benhamada(2015/2016)avec 0,67 % dans 1’abattoir de El Harrach ; 0 % a

I’abattoir de Khemis Miliana, Ouadada et Rebai (2015/2016) qui ont signalé une fréquence
de 0,01 %.

Concernant I’age et le sexe: nos résultat a montré que la prévalence est plus élevée
chez les femelles agés, qui est le contraire a ceux qui été rapporté par Fettane et Touadi

(2016/2017) qui ont indiqué que la totalité des cas qui sont infestés sont des jeunes males.
Chez les bovins

Généralement dans notre enquéte nous avons enregistré trois motifs de saisies des
carcasses chez les bovins : la tuberculose, I’ictére et les viandes exsudatives avec un taux de

33,33 % pour chacun.

Nous avons remarqué que les jeunes bovins moins exposés aux lésions ce qui
concorde avec le résultat rapporté par d’autres chercheurs Maouche et Mimouni (2015/2016)

qui ont remarqué que les bovins &ges sont moins sensibles.
» Pour chaque lésion on note

Tuberculose
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Partie expérimentale

Nous avons enregistré un taux de 33,33 % , d’autres chercheurs ont rapportés des taux
inferieurs: 0,27 % rapportait par Djan-hamed et Hadjeras(2015/2016), 6,61 % dans 1’étude de
Ouadada et Rebai (2015/2016), 13 % signalait par Blet et Serrat (2015/2016), 4,2 %
Ahmidou (2009), 0,43 % dans 1’abattoir de Khemismiliana ; 4,15 % dans 1’abattoir d’El
Harrach par Bouzzekar et Ben Hamada (2015/2016), 26,88 % Bougasmi(2016/2017). Par
contre d’autres chercheurs sont rapportés des valeurs nettement supérieures a savoir 74,28 %

Dahel et Derbikh (2016/2017).

Concernant I’age nos résultat a montré que la prévalence la plus €levée des Iésions
c’était chez les jeunes (2ans) mais Mohammed yahiaoui et Damou (2016/2017) ont indiqués

que la prévalence est plus élevée chez les sujets agés plus de 5 ans
Ictére

Nous avons enregistré un taux de 33,33 %, ce résultat est supérieur a ceux rapportaient
par Dahel et Derbikh (2016/2017) avecll %, 2,56 % par Bouzzekar et BenHamada
(2015/2016), 0,75 % au niveau de 1’abattoir d’El Harrach et 2,56 % de Khemismiliana
signalait par Bougasmi (2016/2017), 11 % Dahel et Derbikh (2016/2017).

Nos résultat est inférieure a ceux rapportaient par Seba et Oukil (2018/2019) et Dahel et

Derbikh (2016/2017) qui ont révélés la présence de 2 cas dans leur études.
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Conclusion & recommandation

CONCLUSION :

Les viandes rouges sont considérés depuis 1’antiquité comme des  produits
alimentaires de haute valeur pour leur constituants tres riche en protéines en vitamines, et en
minéraux...etc. qui sont trés nécessaire au corps humain, mais parfois elles peuvent poser un

risque pour la santé publique par les Iésions qu’elle portent dans des cas exceptionnels.

Dans cette présente étude qui a portée sur plusieurs tétes abattues ovines et bovines
nous avons réveélés plusieurs lésions des carcasses qui ont apportés par conséquent des saisies

partielles ou totales.

Les abceés représente le principal motif de saisie chez les ovins avec une fréquence de
25 % suivi par la pleurésie adhérente avec 18,75 % et 12,5 % pour ictére, ensuite les noeuds
hématiques, la tuberculose, La rage, la ladrerie, la coloration médicamenteuse, les viandes
fiévreuses avec6,26 % pour chacun. Chez les bovins nous avons enregistrés des taux
similaires pour trois lésions : la tuberculose, la viande exsudative et 1’ictére avec un taux
33,33 %.

Les mesures de lutte et la prévention contre les lésions des carcasses sont nécessaires a

la fois pour éviter les pertes économiques et protéger la santé publique.
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Conclusion & recommandation

RECOMMANDATION

Selon I’é¢tude que nous avons réalisée et qui a révélé des differentes lésions des
carcasses ovines et bovines qui sont apportés par conséquent des saisies partielles ou totales et
pour ameliorer la qualité des viandes et éviter les pertes de ces produits nutritifs nécessaires

nous proposant comme des solutions:

v L’inspection ante-mortem des animaux.

v' L’amélioration et la modernisation des conditions d’abattage.

v" L’amélioration des conditions d’hygiéne que ce soit dans les abattoirs ou les
élevages.

v' L’amélioration des élevages des animaux en respectant les suivies des
traitements, les vaccinations et leur déparasitage réguliere, avec la bonne
alimentation.

V' les travailleurs de 1’abattoir doivent porter des gants et des bottes.

v' Le respecte de confort de I’animal qui doit étre stabilisé a 1’aire de repos 24 h
avant I’abattage.

v’ Eviter la présence de tous les nuisibles dans les élevages et les abattoirs.
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Annexes N°01 :

Autres photos que nous avons prise au niveau de 1’abattoir de Tissemsilt :

Figure N°28 :aire de repos.

Figure N°29 :saignement d’un ovin.
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Figure N°31 : éviscération d’un ovin.
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Figure N°32 : la douchee.

Figure N°33 :estampillage d’un ovin adulte.
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Figure N°35 : camion réfrigérés pour le transport des carcasses.
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Annexe N°02 :

Propriétaire :

Fiche de renseignement :

Nature : éleveur - boucherie — citoyens

La région :

Animal abattu

Ovin

Bovin

L’age

Sexe

Poids

Nombre

e Information d’élevage :

Type d’¢élevage :
Type d’alimentation :
Race :

Traitement :

Type de batiment :

e [nformation d’abattoir :

Oui

non

Déité hydrique

Examen ante mortem

Examen post mortem
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e Information de motif saisie de carcasse ovine :

Nom de motif
saisie

Observation
général

Age

Type de saisie

Nombre

e Information de motif saisie de carcasse bovin :

Nom de motif
saisie

Observation
général

Age

Type de saisie

Nombre




