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INTRODUCTION : 
 

La viande constitue une source très importante de protéines 
pour l’homme. Sa manutention et, surtout sa conservation ont toujours 
été des préoccupations au cours de l’histoire. 
 

Que ce soit au niveau des conditions d'élevage, de transport ou 
d'abattage, les animaux sont de plus en plus traités dans des conditions 
leur assurant un maximum de bien-être. L'amélioration de l'image de 
la viande en général est une nécessité vitale au développement des 
filières viandes. 
 

Ainsi, au fur et à mesure que le niveau de vie s'améliore, les 
consommateurs intègrent dans leur demande des critères de plus en 
plus nombreux et globaux, ce qui contribue à rendre la notion de 
qualité de plus en plus complexe et multiforme. La recherche sur la 
qualité des viandes et produits carnés doit prendre en compte 
l'ensemble des niveaux des filières viandes. Il ressort de tout cela que 
la notion de qualité de la viande est déterminante. C’est pourquoi 
l’utilisation du froid dans la conservation des viandes a connu une 
évolution et une importance sans commune mesure.       
  

Si la réfrigération des carcasses à l’abattoir s’est généralisée de 
part le monde, son efficacité peut faire défaut, car le suivi des 
paramètres (température, humidité, brassage de l’air et 
encombrement) n’est pas toujours effectif. 
 

C’est pour contribuer à une maîtrise de ces paramètres, 
conditionnant l’efficacité de la réfrigération, que nous avons choisi 
d’étudier « l’efficacité du ressuage réfrigéré des viandes de bovins 
aux abattoirs de Dakar ».         
  Le but visé dans cette étude est d’arriver, à évaluer l’efficacité 
de la réfrigération par le suivi de la température, de l’humidité 
relative, de la vitesse de l’air et de l’encombrement.    
 
Notre travail comporte deux parties : 

La première fait une synthèse bibliographique sur l’utilisation 
du froid, pour la conservation des viandes.  
 

Dans la deuxième partie, nous exposons l’approche 
méthodologique, présentons les résultats et leur discussion et enfin 
formulons des recommandations avant de conclure. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Chapitre I : Historique et importance de  
                     l’utilisation du froid : 
                 
      1. Historique 

 L’utilisation du froid dans la conservation des denrées 
alimentaires d’origine animale et, plus particulièrement des viandes, a 
connu une évolution et une importance sans commune mesure.                            
En effet, dés la découverte de la production mécanique du froid qui 
remonte en 1750 selon RAYMOND, 1929 cité par LAWRIE 1974 
[19], son exploitation ne cesse de progresser, afin d’optimiser son 
utilisation.  
 

La conservation par le froid, qui comprend la réfrigération et la                    
congélation, joue un rôle primordial dans la préparation et 
l'entreposage  des produits de viande; pour cette raison, on ne saurait 
trop insister sur son importance. 
 

Les produits réfrigérés constituent, la grande majorité des 
denrées alimentaires animales consommées dans le monde.  
Aux USA les produits réfrigérés représentaient, en 1942 une valeur de 
162 millions de Dollars, pour atteindre la somme de 56 billions en 
1991, soit une progression de 137 fois en 50 ans. En France entre 
1986 et 1991, l’augmentation est de 35 %. Le tonnage des produits 
réfrigérés qui, en 1985 est de 823 791 tonnes a augmenté pour donner 
2 551 070 tonnes, en 1992. [14], [15] et [16].      
   
    2. Importance de l’utilisation du froid 
        2.1. Action du froid 
          2.1.1 Sur les microorganismes :    
 

Le froid limite le développement des germes présents sur les 
carcasses après l'abattage. Il empêche la putréfaction profonde par 
inhibition de la multiplication des germes anaérobies d’altération. Il  
assure aussi toute la sécurité vis-à-vis des germes pathogènes et 
ralentit la multiplication des germes d’altération de surface [5], [10], 
[17] et [20].  

Les microorganismes sont très sensibles au degré de 
température. Selon leur température optimum de croissance, on 
distingue :  
- des thermophiles qui se développent bien aux températures élevées ;   
- des mésophiles qui se comportent bien à des températures 
modérées ; 



- des psychrophiles ou psychrotrophes qui se développent quand les 
températures sont basses. 
Le tableau suivant donne un exemple de trois catégories de 
microorganismes en fonction de leur température de croissance. 
 
Tableau I : 3 catégories de microorganismes en fonction de leur 
température de croissance : 
 

Températures caractéristiques 
(°C) 

 
Germes 

Minimum Optimum Maximum

Délai minimum 
entre deux 
multiplications 

Thermophiles 
(Clostridium) 

 
30 – 35 

 
45 – 55  

 
60 

 
10 minutes 

Mésophiles 
(coliformes) 

  
  5 – 10 

 
30 – 40  

 
45 

 
20 minutes 

Psychrophiles 
(Pseudomonas) 

 
- 5 à + 5  

 
20 – 25  

 
30 

 
60 minutes 

                Source (30)     
   
      2.1.2 Sur la viande  
 

Le froid a pour but d'allonger la durée de conservation de la 
viande avant transformation ou consommation en l'état. La 
réfrigération est le mode de conservation le plus courant lorsque la 
viande ne doit pas être gardée plus de 3 ou 4 semaines. Il consiste à 
refroidir la viande sans atteindre le point cryoscopique qui est situé à   
 

       3. Modifications des viandes réfrigérées  
 

La réfrigération entraîne des modifications physiques, 
microbiologiques et chimiques [4], [8] et [24]. Ces modifications sont 
surtout liées à l’activité de l’eau qui traduit les variations de la teneur 
en eau du tissu musculaire. 

 
      3.1. Activité de l’eau  
 
Selon WATERMAN (1977) cité par LEGRAND [20], 

l’activité de l’eau exprime la teneur en eau disponible dans un aliment 
et qui est capable de participer aux réactions chimiques et contribuer à 
la croissance microbienne.  



La réfrigération en entraînant une cristallisation de l’eau de 
constitution diminue l’activité de l’eau et l’évaporation ce qui rend 
l’eau indisponible pour la croissance microbienne.     
          

                3.2. Modifications physiques : 

                   3.2.1. Modification de consistance : 
Les viandes de bovins sont essentiellement consommées en 

frais. Compte tenu des différences de prix entre les morceaux nobles 
destinés à la grillade et ceux destinés à une cuisson longue, la tendreté 
constitue une préoccupation majeure. Une meilleure maîtrise de la 
variabilité de la tendreté permettrait de mieux pouvoir répondre à 
l'attente de l'acheteur qui recherche une garantie de constance de 
qualité pour un produit considéré [3], [23] et [28].  

 
                   3.2.2. Perte de poids : 

  La réfrigération a des effets marqués sur le rendement en 
viande, car elle ralentit les pertes de poids par évaporation, et sur les 
qualités de la viande, car elle affecte la cinétique des changements 
biochimiques dans le muscle [11] et [26].  

 
                   3.2.3. Modification de couleur :    

La couleur de la viande est un aspect très important dans la 
présentation. Les principales caractéristiques de la viande impliquées 
dans la couleur sont : 

 La qualité du pigment musculaire présent, 
 L’état chimique de ce pigment, 
 Dans certains cas, la contamination bactérienne de la surface 
du produit [2] et [3]. 

Les deux derniers paramètres interviennent essentiellement au cours 
de la conservation de la viande. 
D’autres aspects tels que la teneur en gras intramusculaire, le 
dessèchement ou la présence d’une pellicule d’eau en surface peuvent 
également modifier l’impression colorée. 
              

                3.2.4. Modification de goût et d’odeur :  
Les viandes sont sujettes à la putréfaction qui résulte de la 

dégradation des protéines musculaires sous l’action des bactéries. Ce 
phénomène apparaît s’il y a un défaut lors de la réfrigération et 



entraîne un changement de goût et d’odeur. On a souvent une odeur 
dite de relent, qui devient poisseuse avant d’être putride [11].     
 

              3.3. Modifications microbiologiques : 
Les viandes sont souvent contaminées par différents agents de 

contamination lors de leur préparation. Parmi ces contaminations, les 
pollutions chimiques inquiètent particulièrement le public, mais les 
contaminations microbiologiques restent encore aujourd'hui les plus 
difficiles à maîtriser [1], [12] et [30]. 
Le rôle de la réfrigération est d’empêcher l’apparition de ces 
modifications en inhibant l’action des germes présents sur les viandes 
réfrigérées.   
 

              3.4. Modifications chimiques :  
La maturation de la viande est le résultat de l'action de diverses 

protéases, dont l'intensité est modulée par des inhibiteurs et dépend 
des conditions de température, de pH et de concentration des ions. Les 
travaux menés dans ce secteur, qui visent à mieux comprendre les 
mécanismes impliqués dans la maturation, ont permis de mettre en 
évidence une extrême variabilité individuelle dans le cas du bovin 
selon OUHAYOUN 1990 [26]. 
 

Une bonne réfrigération implique cependant le respect de trois 
règles fondamentales, encore appelés « Trépied frigorifique de 
MONVOISIN » : application à un aliment sain, à un stade précoce et 
de manière continue [4] et [7]. D’où l’importance de travailler dans de 
bonnes conditions hygiéniques à l’abattoir.   
  
 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre II : Préparation des viandes à l’abattoir : 
     
 1. Opérations réalisées : 
Les différentes opérations réalisées lors de la préparation des viandes 
à l’abattoir sont représentées par le diagramme de préparation (fig.1). 
              1.1. Opérations souillées :     

Elles vont de la stabulation à la dépouille. C’est pendant cette 
phase qu’interviennent les différentes contaminations des carcasses et 
qui rendent la conservation par le froid non satisfaisante, car le froid 
n’est pas bactéricide. Donc une attention toute particulière doit être 
portée sur l’hygiène du personnel, du matériel, du support. 
              1.2. Opérations propres : 
  Ces opérations comportent l’éviscération, la fente, le douchage, 
le marquage – finition et la réfrigération. On doit éviter de contaminer 
à nouveau les carcasses par le croisement des courants. Il est 
important de séparer les opérations souillées et les opérations saines, 
de mécaniser au maximum la chaîne d’abattage.  
 

         2. Sources de contamination des viandes : 
Comme les autres aliments, les viandes et produits carnés 

peuvent héberger des contaminants qui peuvent en affecter la qualité 
marchande et sanitaire. La contamination peut apparaître durant 
l’abattage directement par le contact avec les fèces ou les intestins. 
Ainsi il faut identifier les contaminants, prévenir ou maîtriser les 
contaminations aux stades de la production et de la transformation 
[8], [10] et [16]. 
                2.1. Vecteurs inanimés : 

 Les différents vecteurs inanimés peuvent être le matériel, la 
méthode, la main d’œuvre, les surfaces de travail, etc. De ce fait ces 
surfaces doivent être nettoyées et désinfectées correctement avant et 
après chaque  opération d’abattage.  
              2.2. Vecteurs animés : 

Les viandes et produits carnés sont susceptibles de conserver, 
accumuler, voire multiplier divers micro-organismes. Certains, tels les 
Pseudomonas (LABADIE 1987) et les moisissures (LE BARS, 
1993), accélèrent la détérioration naturelle des produits alors que 
d'autres sont pathogènes pour l'homme. Les viandes et produits carnés 
peuvent jouer le rôle de simples véhicules (parasites, virus) ou encore 
permettre la multiplication de bactéries pathogènes ou la production 
de toxines bactériennes ou fongiques [5] et [7]. 
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Figure 1: Diagramme de la préparation des bovins à l’abattoir 

 



Chapitre III : Modalités d’utilisation du froid  
         1. Principes d’application du froid  

L’utilisation du froid doit répondre à trois principes 
fondamentaux, appelés encore « Trépied frigorifique de 
MONVOISIN»  [9] :    

 Denrée saine : 
 Froid précoce : 
 Froid continu et constant : 
 
2. Techniques de réfrigération des carcasses  

              2.1. Définition  
Selon ROSSET (1995) la réfrigération consiste à abaisser la 

température de la viande à une valeur légèrement supérieure à son 
point de congélation (- 0,4 °C pour les carcasses). Le domaine de 
conservation par réfrigération est celui des températures comprises 
entre l’ambiance et la température de congélation commençante, en 
principe jusqu’à 0 °C exclusivement (GOUTEFONGEA, 1975). 

        
                2.2. Techniques de réfrigération des carcasses :                    

Plusieurs systèmes de réfrigération sont utilisés dans les 
entrepôts frigorifiques pour conserver les denrées alimentaires. 
Selon FRENCIA [11], toutes les évolutions actuelles des systèmes de 
réfrigération reposent sur le principe du tunnel de ressuage rapide 
suivi par une salle d'équilibrage. Pratiquement toutes les techniques 
dissocient le ressuage en plusieurs phases où l'on applique des régimes 
de froid plus précis et plus adaptés à l'état de la carcasse [27].  

  
                   2.2.1. Ressuage : 

Cette phase est caractérisée par une évacuation massive de 
calories accompagnée d’une légère évaporation. Elle vise à abaisser 
rapidement la température superficielle des carcasses, empêchant ainsi 
la prolifération des germes et réduisant la perte d’eau par évaporation. 
La température ambiante est de l’ordre de 0°C et les carcasses y sont 
maintenues entre 4 heures et 6 heures [10].  
 
                    2.2.2. Stockage réfrigéré :   

 Le stockage est réalisé dans les chambres froides de 
conservation. Dans ces chambres, la température est comprise entre 
0°C et +2°C avec une humidité relative de l’ordre de 85 %. La 
température à cœur des carcasses doit être inférieure ou égale à +7°C 



en 24 heures. La durée de conservation dans les chambres froides est 
de 3 à 4 semaines pour les carcasses de bovins [1], [27] et [32]. 
 
         3. Etude de l’efficacité de la réfrigération : 

La réfrigération de la viande est déterminante pour la 
conservation des qualités organoleptiques et nutritionnelles des 
viandes. 

PIETTRE dans son introduction aux « diverses techniques de 
conservation des denrées », a décrit le fonctionnement des abattoirs 
industriels et les avantages que leur exploitation comporte en vue d’un 
rendement optimum. Selon l’auteur le nom « frigorifique » sous lequel 
on désigne ces établissements signifie bien que l’emploi du froid est le 
pivot de l’économie de la viande [6].  
 L’efficacité de la réfrigération des viandes est déterminée par la 
maîtrise des paramètres que sont : 
 
              3.1. Température  

La température est un des facteurs les plus importants de la 
réfrigération. En effet, elle conditionne le développement des 
microorganismes responsables des altérations des viandes pendant la 
conservation. La température doit être très basse, la plus constante que 
possible mais aussi très homogène [6] et [12]. A l’état réfrigéré, il 
existe pour chaque denrée une température de conservation optimale. 
En ce qui concerne les températures auxquelles, doivent être 
conservées les viandes lors du stockage réfrigéré, les valeurs 
proposées par les normes françaises vont de +4°C à +2°C [3] et [4].  
             
              3.2. Humidité relative : 
 L’humidité relative de l’air est indiquée par la valeur du rapport 
de la masse de vapeur d’eau contenue dans un certain volume d’air à 
la masse maximum que ce volume pourrait contenir s’il était saturé à 
la même température [27]. 

 Ce facteur important de la conservation a malheureusement des 
effets opposés suivant l’objectif recherché. Une humidité relative 
élevée limite les pertes de poids mais favorise la croissance des 
germes superficiels qui demandent une surface humide (putréfaction 
accélérée) [29]. 

Donc un compromis doit être trouvé entre les pertes de poids 
liées à un environnement sec et le développement des 
microorganismes agents d’altération des viandes. Pour le stockage des 
carcasses dans les chambres froides, l’humidité relative est 



généralement fixée entre 85% à 90 %. L’humidité relative a une 
influence notable sur l’aspect fraîcheur et la couleur de la denrée.       
 
              3.3. Ventilation (coefficient de brassage)  

La maîtrise de la circulation de l'air conditionne l'efficacité de la 
réfrigération des carcasses de gros bovins [11]. 

L’air a une double fonction ; assure le brassage et véhicule le 
froid. De ce fait, il faut concilier un brassage suffisant pour permettre 
le refroidissement et l’homogénéisation avec une agitation de l’air 
assez faible pour éviter une perte d’eau trop importante. 
Pendant toute la durée du stockage, la circulation de l’air devra 
maintenir une uniformité raisonnable de l’hygrométrie et de la 
température [18]. Donc elle doit être adaptée à la production 
frigorifique à fournir.   
 
              3.4. Encombrement 
  Les chambres froides utilisées dans l’industrie de la viande ont 
pour objectif premier de placer les produits dans des conditions 
convenables de température et de les maintenir dans une atmosphère 
où l’humidité relative sera favorable à la fois à la réduction des pertes 
de poids et à la diminution des altérations d’origines microbiennes. 

L’introduction dans une chambre froide contenant déjà de la 
viande réfrigérée, des quartiers chauds ou insuffisamment refroidis, 
provoque une condensation sur la viande froide, ce qui entraîne son 
poissage [22]. Il est donc préférable de n’introduire, dans une chambre 
froide de conservation et de maturation, que de la viande 
préalablement ressuée et refroidie à une température aussi voisine que 
possible de la température de cette chambre froide. Dans le cas où 
nous sommes amenés à mélanger les carcasses chaudes et les 
carcasses froides, il est conseil de disperser les carcasses chaudes 
entre celles froides.   

Selon BONNEAU et al [2] la densité du stockage de carcasses 
accrochées dépend de l’écartement des rails, de la hauteur 
d’accrochage et de l’espèce. Les dimensions des chambres froides 
doivent être adaptées aux abattages, pour éviter tout excès par souci de 
rentabilité. DANIEL (1972), propose 40cm de rail pour un quartier de  
160 Kg et 25 cm pour un  quartier de 100 Kg. La bonne disposition 
des carcasses dans la chambre froide permet une bonne aération et 
facilite la pénétration du froid. 
         
              3.5. Température à cœur  

Une bonne réfrigération doit permettre l’obtention d’une 
température basse à cœur des denrées réfrigérées. Elle dépend de la 



température initiale de la denrée, de sa masse, de la température au 
ressuage,  de la température de stockage. Cette température à cœur 
conditionne la durée de conservation et la sécurité de la denrée [24].  

Les températures de conservation à cœur des viandes, fixées par 
la réglementation française sont :  
≤ + 7°C pour les carcasses ou les grosses pièces de viande ; 
≤ + 4°C pour les découpes de viande réfrigérées ; 
≤ + 2°C pour les viandes hachées réfrigérées ; 
≤ - 18°C pour les viandes surgelées [4]. 

Pendant toute la durée de conservation les températures doivent 
rester aussi constantes que possible. Quand ces températures sont 
respectées les carcasses peuvent se conserver jusqu’à trois à quatre 
semaines tout en satisfaisant aux qualités hygiéniques. 
 
      4. Contraintes de la réfrigération dans les pays chauds           
      L’utilisation du froid dans les pays chauds pose des problèmes qui 
ne sont pas faciles à résoudre. Si le froid présente un intérêt tout 
spécial pour les pays en question, par contre les conditions locales en 
rendent l’application plus difficile que dans les pays tempérés. 

Tout d’abord, il est bien clair que la température élevée, jointe 
souvent à une humidité excessive, régnant dans ces pays, provoquent 
une altération plus rapide des denrées alimentaires (phénomène 
accentué  si les conditions d’hygiène lors de la préparation laissent à 
désirer) [14] et [16].             
          La conservation des viandes commence par la réfrigération mais 
doit se poursuivre par la mesure de l'efficacité de ces opérations. 
La maîtrise des températures en ateliers et chambres froides, qui 
garantissent le respect des températures de conservation des produits 
finis, repose sur l’existence et l’application d’une procédure de 
contrôle des installations frigorifiques, précisant les modalités de 
vérification et d’enregistrement des températures. 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre I : Matériel et méthodes 
         1. Matériel  

Les différents relevés sont effectués dans deux chambres froides 
de conservation. En plus de ces deux chambres froides, des appareils 
de mesure des paramètres physiques de la réfrigération étudiés et du 
matériel biologique ont été utilisés. 
 
              1.1. Matériel biologique : 

Les carcasses utilisées lors des relevés sont un mélange de 
carcasses de bovins issues d’animaux de races ndama, zébu maure et 
taurin. Ces carcasses au nombre de 101 par chambre et par jour sont 
soit nouvellement préparées ou anciennement stockées. Elles sont 
choisies en fonction de leur position dans les chambres. 
 
              1.2. Appareils de mesure : 

Deux types d’appareils de mesure ont été utilisés lors de notre 
étude :  

 Un appareil polyvalent de marque (M-4000)  pour la mesure 
des caractéristiques de l’atmosphère d’une chambre. Cet 
appareil à écran numérique facilement maniable,  a servi pour la 
mesure de la température ambiante, du degré hygrométrique et 
de la vitesse de l’air dans les chambres. Il a permis en plus de 
réduire le temps de relever.  

 Un thermomètre à sonde (testoR110) à écran numérique aussi, 
est utilisé pour relever la température à cœur des carcasses. Il a 
rendu possible les relevés sur 20 % des carcasses stockées, en 
peu de temps. 
 

2. Méthodes : 
Pour le contrôle des paramètres de la réfrigération, différentes 

méthodes sont utilisées. Soit les relevés se font continuellement par 
des thermomètres enregistreurs, soit de façon discontinue par 
plusieurs visites quotidiennes [11]. 

Dans notre cas c’est la méthode de relevés discontinus qui a été 
utilisée. Cette dernière a l’avantage de pouvoir donner la température 
réelle à cœur des denrées conservées. Elle permet aussi de mesurer la 
température à cœur sur un nombre important de carcasses placées à 
différents points de la chambre de stockage.  

Elle a consisté à faire des relevés des paramètres physiques de 
la réfrigération. Ainsi la température ambiante, le degré 
hygrométrique et la vitesse de l’air sont mesurés en différents endroits 



de la chambre froide, toutes les trois heures. Ce qui a permis d’obtenir 
cinq (5) relevés par jour. 

Pour la température à cœur, les carcasses constituant 
l’échantillon, sont choisies au hasard. En tenant compte de leur 
position spatiale dans la chambre, elles sont ensuite identifiées. C’est 
ainsi qu’il a été possible de suivre l’évolution de la température à cœur 
dans les mêmes carcasses. 

Tandis que le nombre total de carcasses stockées est 
comptabilisé dès le premier relevé. Ce qui rend plus rapide les relevés 
suivants et, donc réduit la perturbation des paramètres de la 
température. 

 
     2.1. Echantillonnage    
La taille de l’échantillon est fixée à  20 % des carcasses  

stockées. Ces carcasses sont situées dans différents endroits dans la 
chambre froide. La température à cœur est mesurée dans ces mêmes 
carcasses à l’aide du thermomètre à sonde.   

 
             2.2. Mode opératoire 

Dans les deux chambres, la température ambiante, le degré 
hygrométrique et la vitesse de l’air sont mesurés en différents points 
toutes les trois heures. Tandis que le nombre de carcasses contenues 
dans chaque chambre est comptabilisé lors du premier relevé. 
 

Dans les chambres les carcasses sont suspendues par le tendon 
sur des rails. De ce fait la température à cœur des carcasses a été  prise 
au niveau de l’épaule. Cependant cette position n’affecte en rien le 
degré de refroidissement total de la carcasse, même si cela s’avère vrai 
que la cuisse qui a plus de muscles demande plus de froid. Ce souci 
est réglé par le fait que les évaporateurs sont situés en position haute 
et, par conséquent la cuisse reçoit un peu plus d’air froid. 
                             
                2.3. Moment des relevés 

Les différents relevés de température, d’humidité relative, de 
vitesse  d’air, sont effectués quand toutes les carcasses sont introduites 
dans les chambres froides. Avec une fréquence de trois heures entre 
deux relevés successifs, nous sommes parvenus à faire 5 relevés entre 
la fermeture des portes des chambres froides (15H30, 16H00 ou 
17H00 même quelquefois) et leur réouverture le matin (4H30).                            
 
 
 



                2.4. Nombre et durée des relevés 
L’étude s’est déroulée du 20 Août au 20 Décembre 2007. Elle a 

eu lieu aux abattoirs de Dakar gérés par la SOGAS, situés sur le 
boulevard 9 de l’avenue du centenaire de Dakar, Route de Rufisque. 

 
 Pour les différents paramètres physiques de la réfrigération 
étudiés, 513  données de relevé ont été effectuées. 

 La température à cœur a été mesurée sur  3 878 carcasses.  
 
                  2.5. Traitement des données  

Les données brutes sont traitées par le logiciel Excel. Ce qui a 
permis d’obtenir les valeurs moyennes et les écarts types présentés 
dans le chapitre des résultats. Tandis que la saisie est faite à l’aide du 
logiciel Word.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Chapitre II : Résultats : 
       

Les résultats des différents relevés de la température à cœur 
sont consignés dans le tableau IX placé en annexe. 
Cependant les valeurs moyennes et extrêmes indiquant les variations 
des paramètres de la réfrigération sont présentées dans ce paragraphe.  
 
   1. Evolution des paramètres de la réfrigération étudiés: 
 
     1.1. Température ambiante des chambres froides : 
 
Tableau II : Variation de la température ambiante des chambres 
                      froides de stockage au cours de la journée. 
 

Temps (h) 15 22 4 

Température Maximale Moyenne Minimale 

Valeur (°C) +19,5  ± 1,23  +12,3  ± 1,39 +8,0  ± 2,41 

 
 Le tableau permet de constater que la température ambiante 
dans les chambres froides n’est pas constante. Elle varie en fonction 
du temps. Une température moyenne très élevée est observée. La 
valeur minimale reste encore élevée.  
 
Tableau III : Variation de la température ambiante dans les  
                      chambres   froides de stockage au cours des mois.  
 

Mois 20 août -20 
septembre 

20 septembre 
– 20 octobre 

20 octobre – 
20 novembre  

20 novembre 
–20 décembre

 
Température 
 moyenne 
(°C) 

 
+13,0 °C     
± 1,52 

 
+13,6 °C       
± 1,40 

 
+12,2 °C      
± 1,37 

 
+10,4 °C       
± 1,12 

 
 La température ambiante dans les chambres froides varie en 
fonction de la température régnant à l’extérieur qui varie également  
au cours des mois.    
Ce tableau montre que la période la plus chaude couvre les trois 
premiers mois. Cette période  va du mois d’Août au mois de 
Novembre. Il y a donc une influence de la température externe sur 
celle des chambres froides.  



       1.2. Humidité relative dans les chambres froides : 
 
Tableau IV : Variation de l’humidité relative dans les chambres 
                       au  cours de la journée. 
 

Temps (h) 15 22 4 

Humidité relative  Maximale Moyenne Minimale 

Valeurs (%) 93,7  ± 3,56 77,9  ±  4,43 68,4  ± 4,12 

 
 Tableau V : Evolution de l’humidité relative dans les chambres  
                      froides de stockage au cours des mois. 
  

Mois 20 août -20 
septembre 

20 septembre 
– 20 octobre 

 20 octobre – 
20 novembre 

20 novembre 
–20 décembre 

Humidité 
relative 
 Moyenne 
(%) 

 
 
80,7  ± 2,79 

 
 
82,2  ±  2,59 

 
 

76,7  ± 3,20 
 

 
 
72,3 ± 2,26 

 
 L’analyse des tableaux IV et V montre que l’humidité relative 
varie. Elle varie en fonction de l’heure de la journée mais aussi en 
fonction du mois. La valeur moyenne (77,9  ± 4,43) étant toutefois 
inférieur à la norme qui est de 85 à 90 %.    
 
            1.3. Vitesse de l’air ou ventilation 
                  dans les  chambres froides  
 

La vitesse moyenne de l’air dans les chambres froides à la sortie 
des évaporateurs : 
 
                               
 
                             Vm = 1,65 m.s-1   ± 0,53 
 
 

Cette valeur est relativement constante. Elle ne varie ni au cours 
de la journée ni en fonction des mois. Cependant elle varie en fonction 
de la température. Elle est maximale ou nulle, c'est-à-dire qu’à partir 
d’une certaine température et un certain temps, les compresseurs 
s’arrêtent : c’est le givrage. 



   1.4. Encombrement dans les chambres froides :  
 
Tableau VII : Le nombre de carcasses stockées par jour et 
                        par chambre pendant les quatre mois en moyenne :  

 

 
Mois 

20 août -20 
septembre 

20 septembre – 
20 octobre 

20 octobre 
– 20 

novembre 

20 
novembre –

20 
décembre  

Nombre de 
carcasses / jour 

 
100 

 
102 

 
86 

 
119 

 
Le tableau VII permet de constater que le nombre de carcasses 

stockées par chambres a varié au cours des mois. Il dépend de la 
production journalière mais aussi mensuelle. Cette dernière n’est pas 
fonction des dimensions des chambres froides de stockage.  La 
moyenne durant la période de l’étude est de :  
                   
                 Nm = 101 carcasses par chambre et par jour. 
 
 
           1.5. Evolution de la température à cœur des  
                   carcasses : 
 Ces différents paramètres précédemment vus conditionnent le 
degré de refroidissement des produits réfrigérés. Ainsi les 
températures à cœur des carcasses obtenues, sont contenues dans le 
tableau suivant : 
 
Tableau VIII : Evolution  de la température à cœur des carcasses      
                         au cours de la conservation : 
  
 
Temps (h) 
 

 
to 

 
t1 

 
t2 

 
t3 

 
t4 

 
T.C  (°C)  

 
+30,9  
± 1,71 

 

 
+24,9  
± 2,20 

 

 
+20,3 
± 1,81 

 

 
+17,6 
± 2,17 

 

 
+15,0  
± 1,39 

 
t0 = début des relevés ; t1 = 3h après ; t2 = 6h après ; t3 = 9h après ;      
t4 = 12h après.   



 L’analyse du tableau VIII (p.19) montre que la température à 
cœur des carcasses est élevée après la première phase de ressuage (soit 
+30,9 °C). Cette analyse permet également de voir qu’il y a une baisse 
progressive de cette température au cours du temps. Une baisse plus 
importante aux premières heures et sur les carcasses chaudes. Elle est 
de 3°C toutes les trois heures.     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Chapitre III : Discussion et recommandations : 
 

    1. Discussion  
Le froid n’améliore que rarement la qualité originelle, les 

produits à traiter doivent correspondre à une qualité satisfaisante pour 
le consommateur au moment de la mise au froid. La qualité finale 
dépend aussi des conditions d’élevage, des traitements subis par les 
animaux avant la mort, mais surtout des caractéristiques de 
l’atmosphère des chambres de conservation. 

L’analyse globale permet de constater que les différents 
paramètres de la réfrigération varient. Cette variation des paramètres 
ambiants affecte le refroidissement des carcasses.  

 
         1.1. Température ambiante des  chambres froides  

La température ambiante qui est l’un des facteurs les plus 
importants de la réfrigération n’est pas constante. Avec une moyenne 
de +12,3 °C, elle est fréquemment perturbée. Ainsi nous notons des 
remontées avec un maximum pouvant atteindre quelquefois +19°C. 
Par ailleurs, nous avons une baisse notable de la température ambiante 
avec un minimum de +6 °C à la réouverture des chambres de 
stockage. Cette baisse est de 2,3 °C à 3 °C toutes les trois heures. 

 
Or on sait que pour le contrôle de la température, il s’agit 

principalement, de renforcer les dispositifs garantissant le respect de la 
chaîne du froid. Ainsi une réelle maîtrise de la température des 
produits passe par la mise en place de procédures de contrôle efficaces 
[10] et [11]. 

 
Il faut noter que la température ambiante varie entre +19°C à la 

fermeture des portes (15 H 30mn, 16 H 00mn, 17 H 00mn) pour 
s’abaisser à +9°C le matin     (4 H 30mn). Alors que selon LETANG 
(1983) [21], pour une température ambiante de +8°C, la température à 
cœur de +15°C est obtenue qu’au bout de 15h. Ce qui permet de dire 
que les conditions sont loin d’être optimales. Nos résultats sont 
confirmés par ceux de SEYDI et FAYE (1990) [31], selon lesquels   
la température ambiante dans les chambres froides des abattoirs de la 
SOGAS est rarement inférieure à +8°.   

 
En effet, la température dans les chambres froides est 

constamment perturbée lors de la réintroduction des carcasses 
invendues en mi-journée. Cette opération, qui peut durer, quelquefois 



jusqu’à vingt cinq minutes, est l’occasion choisie par les chevillards 
pour pénétrer en masse dans les chambres de conservation. Par 
conséquent le sol est souvent très sale. Ainsi la chaleur dégagée par ce 
monde, par les lampes et par les carcasses insuffisamment refroidies 
contribue à élever la température ambiante dans les chambres froides.  

 
De plus, on sait que la température ambiante régnant à 

l’extérieur peut atteindre +30°C, il n’est pas surprenant d’obtenir une 
valeur avoisinant les +20°C car les portes restent ouvertes en ce 
moment. Ce phénomène de la remontée de la température, s’explique 
par les échanges thermiques qui se font entre l’extérieur plus chaud et 
l’intérieur moins chaud. En cela s’ajoute des pertes de froid par fuite à 
travers les parois des portes et le fait que les viandes d’ovins non 
refroidies sont aussi conservées dans ces mêmes chambres.  
 

En moyenne la température ambiante, obtenue dans les 
chambres froides de conservation est de +12,3 °C  ± 1,39. Cette valeur 
varie énormément en fonction du temps. Ainsi pour la durée de quatre 
mois qui englobe la période chaude à Dakar, les valeurs moyennes 
mensuelles sont de +13,0 °C  ± 1,52 (20 Août – 19 Septembre), de 
+13,6 °C  ± 1,40  (20 Septembre – 20 Octobre), de +12,2 °C  ± 1,37    
(21Octobre – 21 Novembre)   et  de  +10,4 °C  ± 1,12  (22 Novembre 
– 22 Décembre). Cette variation en fonction des mois confirme les 
difficultés de l’utilisation du froid dans les pays chauds comparées aux 
pays tempérés [14] et [16]. On constate que plus on s’achemine vers 
l’hiver plus les températures obtenues dans les chambres sont basses. 
Cette dispersion des températures est aussi corrélée au degré 
d’entreposage des viandes dans les chambres.   
 

Il reste à noter que ces valeurs sont loin d’être satisfaisantes 
comparées aux normes en vigueur, qui éditent une température 
ambiante comprise entre 0 °C et +4 °C  avec une durée de 
conservation de trois à Quatre semaines [5], [12] et [32].      

 
La durée maximale de conservation des carcasses dans les 

chambres froides aux abattoirs de Dakar, est de quarante huit heures et 
atteint exceptionnellement cinq jours. Cependant cela ne peut justifier 
les valeurs élevées de la température ambiante dans les chambres.     
  
   1.2. Humidité relative dans les chambres froides 

Le même constat se fait en ce qui concerne le degré 
hygrométrique. Cet élément qui conditionne d’une part, le 
développement des microorganismes sur les carcasses et, d’autre part 



la perte de poids reste très variable. Il varie entre 94 % et 68 % avec 
une moyenne de 78 %. Toutefois cette variation est fonction de 
l’encombrement et de la période de l’année.  

 
Pour se conserver au mieux, les produits doivent être soumis à 

un climat favorable défini non seulement par la température mais aussi 
par l’humidité relative de l’atmosphère, par sa composition, par une 
présence bactérienne et fongique minimale. 
 

Il semble à priori que le froid devrait permettre au moins de 
diminuer les pertes en produits, mais les installations et leurs 
fonctionnements nécessitent des ressources financières, du matériel, 
des spécialistes, moyens qui manquent le plus souvent dans les pays 
en voie de développement [9]. 
 

La valeur moyenne de l’humidité relative obtenue pendant la 
période d’étude est 77,9  ± 4,43. Cette valeur s’écarte aussi de la 
norme qui est de 85 %. De la sorte que pour la température on voit que 
l’humidité relative varie. Elle varie en fonction du temps. Les valeurs 
moyennes mensuelles sont pour le premier mois 80,7 %  ± 2,79 pour 
le deuxième mois 82,2% ± 2,59 ; pour le troisième mois 76,7 % ±  

3,20 et enfin au quatrième mois  72,3 %  ±  2,26.  
 

 1.3. Vitesse de l’air ou ventilation dans   
                 les chambres froides 
 
       Pour ce qui est de la vitesse de l’air, la moyenne est de 1,65 m.s-1.  
Cette ventilation qui conditionne l’efficacité de la réfrigération n’est 
pas homogène. En effet, la vitesse de l’air décroît des évaporateurs 
vers le côté opposé. Elle est surtout influencée par la disposition des 
carcasses dans les chambres, mais aussi du volume de la chambre par 
rapport à la puissance des compresseurs. 

 
Le brassage de l’air conditionne l’efficacité de la réfrigération 

des carcasses de gros bovins. Elle permet d’uniformiser la température 
ambiante dans la chambre froide.  

 
Ici la vitesse de l’air dans la chambre n’est pas constante. Elle 

décroît des évaporateurs vers le côté opposé. A la sortie des 
évaporateurs elle est de 1,5 à 2,5 m.s-1 mais elle devient faible au fur 
et à mesure qu’on s’éloigne des évaporateurs. La valeur moyenne 
obtenue est de 1,65 m.s-1  ± 0,53 qui est sensiblement égale à la valeur 
de 1,5 m.s-1 donnée dans les normes françaises [4].   



 
La circulation d’air dans les chambres, est fonction de 

l’encombrement  mais dépend également de la disposition des 
carcasses dans les chambres. La bonne disposition indiquée par 
DANIEL (1972) [8] est 1 mètre linéaire de rail pour trois quartiers. 
Les quartiers ne doivent pas se toucher ou toucher le sol. Aux 
abattoirs de Dakar cette disposition est loin d’être respectée. En fait 
les carcasses sont disposées en groupe sur certains rails et selon leur 
appartenance au moment où il y a d’autres rails qui ne contiennent que 
quelques quartiers. Tout cela justifie les difficultés de pénétration du 
froid sur certaines carcasses et enfin le degré de refroidissement de la 
totalité des carcasses conservées.  

 
         1.4. Encombrement dans les chambres froides  

Le nombre de carcasses stockées est très variable avec une 
moyenne de 101 carcasses par chambre et par jour. Il est fonction de 
la production journalière. Les carcasses ne sont pas bien disposées sur 
rails. Il y a une concentration des carcasses sur certains rails au 
moment où sur d’autres rails ne sont accrochées que quelques 
carcasses. Nous pouvons aussi noter des carcasses qui se touchent et 
qui touchent le sol. Donc les écarts entre carcasses ne sont  pas 
respectés.  
 

En ce qui concerne l’encombrement, il varie en fonction de la 
quantité de la production journalière. Cependant les dimensions des 
chambres froides doivent être adaptées aux abattages. Ainsi on doit 
éviter tout excès par souci de rentabilité.  
Les installations doivent contenir : 

 1 chambre de ressuage à atmosphère réfrigérée (10°C – 
6°C) à cœur des carcasses à la sortie). 

 1 chambre de conservation des viandes 
 1 salle de travail des viandes [11] 

Dans le cas des chambres froides aux abattoirs de Dakar, il 
existe une chambre de ressuage rapide pour deux chambres de 
conservation. Par conséquent la durée de la première phase de 
ressuage qui, est de quatre heures ne peut être respectée. Et donc la 
température visée n’est pas atteinte. Si à cela s’ajoute que la 
température des chambres de stockage  n’est pas respectée, il en va de 
soit que le résultat escompté ne serait pas obtenu.  
 

La disposition et le nombre de carcasses influent également sur 
le degré de refroidissement. L’écartement entre les carcasses doit être 
respecté selon DANIEL (1972) [8]. Il faut éviter à ce que les 



carcasses ne se touchent et ne touchent le sol. Ce que nous avons pu 
constater dans notre travail est que les bénéficiaires de ce service ne 
s’en rendent pas compte.    
   
          1.5. Température à cœur des carcasses  conservées   
                dans les chambres froides : 

La température à cœur des carcasses conservées dans les 
chambres froides de conservation varie au cours du temps. Elle baisse 
plus rapidement dans les premières heures de stockage.  Ainsi avec 
une baisse de 3 °C toutes les trois heures, elle devient 2,6 °C après 12 
heures.  

 
En outre la baisse de la température à cœur est conditionnée par 

les paramètres ambiants. Or la température ambiante est élevée et, en 
plus fréquemment perturbée. De ce fait la température à cœur obtenue 
reste élevée. 

 
Quant au constat, que l’on peut faire à partir de l’analyse du 

tableau IX situé à l’annexe,  est que les températures à cœur des 
carcasses étudiées sont très variables. Elles différent d’une carcasse à 
l’autre avec des écarts parfois importants (de 34 °C à 16 °C). Ces 
écarts de températures expriment qu’il y a mélange entre les carcasses 
froides et les carcasses chaudes.  Ils peuvent se justifier aussi par le 
non respect de la première phase du de ressuage pour toutes les 
carcasses.   

 
Le temps de demi-refroidissement qui est de 7 à 8 heures donne 

dans l’ensemble une température à cœur des carcasses supérieure à 
+20,3 °C. 
 

Cependant le temps de conservation de 24 heures requis pour 
l’obtention d’une température à cœur des carcasses inférieur ou égale 
à +7°C, n’est pas respecté. 
 
 Le degré de refroidissement des viandes est strictement lié aux 
conditions de température, d’humidité relative, de brassage de l’air et 
d’entreposage. Il est aussi influencé par la taille et la nature de la 
carcasse. Selon OUHAYOUN et al (1990) [26], la variabilité de la 
température initiale est expliquée, notamment, par la durée de 
préparation de la carcasse et le poids de celle-ci.     
      

La température à cœur des carcasses obtenue dans les 
conditions de réfrigération des chambres froides est très variable. Elle  



varie selon les carcasses et s’écarte de la valeur de +7°C, 
recommandée dans la réglementation française et canadienne [5]. La 
comparaison de l’évolution de cette température à cœur sur  les 3878 
carcasses étudiées et les résultats obtenus en Allemagne sur des 
carcasses de porc [8] et par OUHAYOUN et al (1990) [26] montre 
que la vitesse de refroidissement est très  lente. Ces résultats ont 
montré une baisse de 4 °C par heure à cœur des carcasses refroidies 
dans des cellules à -1 °C. Ainsi le temps de demi-refroidissement est 
de quatre heures.    

 
L’écart constaté est cependant lié à deux problèmes : les 

conditions de l’application de la réfrigération mais surtout au manque 
d’organisation des usagers des chambres froides.  

Les conditions d’applications du froid dans les chambres froides 
sont loin d’être optimales :  

 
Tout d’abord la durée de 4 à 6 heures de la première phase du 

ressuage, n’est pas respectée. Elle est très courte (inférieur à deux 
heures) parce qu’il y a une seule salle de ressuage pour deux chambres 
froides de stockage. Ce qui a pour conséquence un refroidissement 
insuffisant de la surface et de l’intérieur des carcasses.  

 
Ensuite la température ambiante est très élevée dans les 

chambres de conservation (+12,3 °C  ± 1,39 en moyenne). De plus le 
temps de séjour des carcasses dans les chambres froides de stockage 
est très court. Or même ce n'est pas parce que la température de la 
sonde installée dans une chambre froide indique une valeur 
satisfaisante que tous les produits sont à cette température. 
 

De même l’humidité relative n’est pas conforme aux conditions 
recommandées [4]. Elle ne permet pas de réduire considérablement la 
perte de poids par évaporation ni le développement des microbes sur 
la surface des viandes.    

 
Enfin concernant le brassage de l’air et l’entreposage des 

produits ne répondent pas aux règles de conservation par le froid. 
Suite à une disposition non adéquate des quartiers sur les rails, la 
circulation de l’air ne permet pas d’homogénéiser la température 
ambiante qui, il faut le rappeler reste élevée. Ce qui permet de 
constater des écarts de températures très importants pour des carcasses 
conservées dans la même chambre (tableaux IX situé à l’annexe).     

 



S’agissant maintenant de l’organisation des usagers, nous 
pouvons dire que leur manière de tenir les chambres froides est 
contraire aux principes d’application du froid de MONVOISIN. 
Selon ces principes, le froid doit être appliqué à une denrée saine, 
précocement et de manière continue et constante. Nous constatons que 
le troisième principe est surtout bafoué. Il y a une rupture assez longue 
de la chaîne du froid par l’ouverture des portes. Aussi la chaleur 
dégagée par les chevillards lors de leur pénétration massive dans les 
chambres et celle des lampes allumées occasionnent des perturbations 
de la chaîne du froid. Autant de facteurs qui influent sur la qualité de 
la réfrigération des viandes. 
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   2. Recommandations 
Les recommandations que nous formulons ont pour but de 

contribuer à améliorer l’utilisation des installations frigorifiques.  
    

C’est ainsi que, partant des résultats obtenus et des constats faits 
sur le terrain, nous préconisons qu’un certain nombre de mesures 
correctives soient prises. Celles-ci sont en rapport avec le respect des 
principes d’une bonne réfrigération mais aussi, elles touchent 
l’organisation interne des usagers pour une meilleure utilisation des 
chambres froides. 

 
Ainsi nous proposons que :   
 

 le temps de séjour des carcasses dans les chambres froides que 
nous jugeons très court (15 heures au maximum), soit augmenté 
au moins jusqu’à 20 heures ; 

 l’étanchéité des chambres froides qui fait défaut au niveau des 
portes, soit réparée ; 

 les carcasses invendues ne soient pas réintroduites dans les 
chambres. Ou bien qu’il y ait une chambre réservée à ces 
carcasses ; 

 la température des chambres froides soit maintenue toujours 
basse (environ +4°C). Et éviter la remontée brusque de 
température. Ce qui éviterait d’épuiser les compresseurs ;  

 le nombre de personnes ayant accès dans les chambres froides 
soit limité, car on constate que le sol est souvent très sale ; 

 éviter de stocker les abats dans les chambres à carcasses, ce qui 
contribuerait à faciliter le refroidissement ; 

 bien disposer les carcasses sur les rails, afin qu’elles ne se 
touchent pas et ne touchent pas le sol. Cela permet une 
meilleure aération et évite la contamination croisée ou par le 
sol ; 

 éviter de stocker les carcasses d’ovins non ressuées dans les 
chambres de conservation des viandes de bovin ; 

 installer des rideaux d’air pour réduire les échanges de chaleur 
entre l’extérieur et l’intérieur. 

 
A ces dispositions, une étude plus poussée permettra d’évaluer la 

puissance des compresseurs, et d’établir le rapport (quantité de froid 
produit et volumes des chambres). Elle aidera à mieux situer les 
problèmes et d’arriver à améliorer réellement la qualité de la 
réfrigération. 



                                        Conclusion : 
La prise en compte de la qualité des carcasses et des viandes 

dans la recherche  est très ancienne dans les pays développés. La 
recherche a concerné, aussi bien la sélection et l'élevage des animaux 
que les procédés industriels de transformation de la matière première 
animale en viande et produits carnés. 

Dans les pays chauds en voie de développement, en particulier 
le Sénégal (Abattoirs de la SOGAS), au niveau des procédés 
industriels, il reste beaucoup à faire en matière d’utilisation efficace 
du froid pour une  meilleure conservation des carcasses.  
 
 Les résultats obtenus donnent une température à cœur de +15°C  
± 2,5 pour les 3878 carcasses étudiées. Cette valeur est voisine à celle 
trouvée par SEYDI et FAYE (1990) [31], mais supérieure à +7 °C, 
température    recommandée par les normes françaises. Cette 
température élevée  s’explique par les paramètres ambiants dans les 
chambres froides. Ceux-ci s’écartent des normes françaises et 
canadiennes [4]:  

 La température ambiante est en moyenne de +12,3 °C ± 1,39 
avec un maximum de +19,5 ±1,23 et un minimum de +8,2 ± 2,41.   

 L’humidité relative variant entre 68 % et 94 % avec une valeur 
moyenne de 77,9  ± 4,43. 

 La vitesse de l’air est de 1,65 m.s-1 ± 0,53. 
 202 carcasses en moyenne stockées par chambre et par jour.  
 La température à cœur obtenue est de  +15,0 °C ±1,39. 

 
Une bonne prise en compte de l’efficacité de la conservation de 

la viande passera obligatoirement par une meilleure compréhension de 
l’utilisation des installations frigorifiques par les usagers, mais aussi 
par la mise en place d’un processus de contrôle de la réfrigération. 
 

En outre, la maîtrise de ce que nous convenons d’appeler « art 
de la conservation » qui s’inscrit dans une durée, implique un souci, 
une démarche prédictive aujourd’hui, et notamment, de se donner les 
moyens de prévoir l’évolution du produit après sa mise en rayons.      
 

Par ailleurs, au fur et à mesure que le niveau de vie s'améliore, 
les consommateurs vont exiger de plus en plus de produits de qualité. 
Ainsi la recherche sur la qualité des viandes et produits carnés doit 
prendre en compte l'ensemble des niveaux des filières viandes, depuis 
la sélection et l'élevage des animaux jusqu'à la transformation et la 
distribution des produits. 
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Tableau IX : Evolution de la température à cœur des carcasses                       

                      bovines étudiées aux abattoirs de Dakar (SOGAS).   
 

 

Temps 

(h)  

        

t0 

        

t1 

          

t2 

          

t3 

           

t4 

24,9 26,1 21,7 22,0 18,8 19,0 16,8 16,9 15,3 15,1 

27,2 25,6 22,8 21,9 18,9 17,6 16,7 16,0 15,1 14,6 

27,9 26,9 23,3 22,8 20,0 19,7 17,4 17,1 15,4 14,3 

25,8 23,7 21,6 21,1 18,7 18,1 16,7 15,7 14,2 13,5 

28,6 29,0 24,4 25,2 21,1 20,8 18,7 18,3 16,5 15,7 

29,2 26,7 26,1 22,8 22,8 19,7 20,0 17,2 18,0 15,8 

28,6 28,9 24,2 24,4 20,5 20,6 17,6 17,6 15,4 15,4 

25,1 25,2 22,0 22,0 19,5 19,0 17,0 16,3 14,8 14,2 

29,4 26,8 24,0 23,1 21,2 20,0 18,1 17,3 15,7 15,3 

24,4 25,5 21,1 22,2 18,3 19,4 16,5 17,7 13,8 14,7 

27,1 26,0 22,6 22,1 19,7 19,7 17,6 17,1 15,5 14,7 

27,9 25,5 23,8 22,2 21,2 19,5 18,8 16,6 16,1 15,0 

32,2 29,3 26,6 25,4 22,4 22,3 19,5 20,1 16,6 17,1 

30,6 29,0 25,6 24,9 22,4 21,4 19,6 19,0 16,3 16,2 

31,9 30,4 28,3 27,5 24,8 23,5 22,1 19,7 19,0 18,3 

28,9 24,7 24,8 22,3 21,0 19,2 18,6 16,6 15,3 14,0 

28,6 26,2 24,4 21,7 20,7 18,7 18,6 16,8 14,8 13,8 

26,8 26,4 23,2 22,0 19,1 19,2 15,6 16,1 13,3 13,1 

28,8 24,7 24,2 21,5 19,7 17,9 15,6 14,7 12,9 12,3 

25,0 24,2 20,9 20,3 17,2 17,6 13,8 15,0 11,7 12,7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

T.C 

(°C) 

30,9 30,3 24,9 25,5 20,3 21,0 17,6 18,5 15,0 14,8 

T.C = Température à cœur  
t0 = Début des relevés ;   t1 = 3 h après ; t2 =  6 h après ;                    
t3 =  9 h après ;      t4 = 12 h  après.       



D’Août  à Décembre 2007, une étude de 
l’efficacité du ressuage réfrigéré des 
viandes de bovins a été menée, dans les 
entrepôts frigorifiques des abattoirs de 
Dakar gérés par la SOGAS. 
L’objectif étant d’évaluer l’efficacité de 
l’utilisation du froid par un suivi régulier 
des paramètres de la réfrigération. Ainsi sur 
513 données de relevés les résultats obtenus 
sont : 

 La température ambiante moyenne 
dans les chambres froides de 
conservation est +12,3°C ± 1,39.  

 L’humidité relative varie entre    70% 
et 94 % avec une moyenne de 77,9 %  
±  4,43. 

 La ventilation est 1,65 m..s-1 ± 0,53  
 Le nombre de carcasses stockées par 
jour est en moyenne 101 carcasses 
par chambre. 

Et la température à cœur relevée sur 3 878 
demi-carcasses est de +15,0 ± 1,39 

  Cette température à cœur des viandes  est 
supérieure à +7 °C éditée par les normes.  
Au vu de ces résultats, nous recommandons 
un entretien des entrepôts frigorifiques et 
un respect  des principes de l’utilisation du 
froid.   
 
Mots-clés : Ressuage réfrigéré, viandes   
bovines, abattoirs de Dakar  

August to December 2007, a study of 
the efficacy of bovine meat refrigerated 
was carried out, in the cold storage 
rooms of Dakar’s abattoirs (SOGAS).  
The objective of this study is to assess 
the efficacy of using cold by a regular 
follow up of refrigeration’s parameters. 
From 513 data collected, the  results 
obtained are : 

 Ambient temperature in cold 
storage rooms is +12.3 °C   ± 
1.39 

 Relative Humidity is not stable 
(70 % - 94 %) and the mean 
value is 77.9 %  ±  4.43   

 Air conditioner movement is 
1.65 m..s-1± 0.53  ; 

 The dayly number of storaged 
carcasses is 101 per 
compartment. 

The temperature of bovine cold meat 
storaged is +15.0 °C ± 1.39 for the 
3 878 carcasses. 
This temperature is higher than    +7 °C 
suggested  by standards.   
 considering these results, we 
recommended the maintenance of cold 
storaged plants and the respect of cold 
use principles. 
Key-words: Refrigeration, bovine 
meat, Dakar abattoirs.   
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