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A. DEPARTEMENT DES SCIENCES BIOLOGIQUES
ET PRODUCTIONS ANIMALES

~ CHEF DE DEPARTEMENT : Ayao MISSOHOU, Maitre de conférences agrégé

SERVICES

1. ANATOMIE-HISTOLOGIE-EMBRYOLOGIE

"Serge Niangoran BAKOU Maitre de conférences agrégé
Gualbert Simon NTEME ELLA Assistant
Camel LAGNIKA Docteur Vétérinaire Vacataire
Teby Fabrice ABONOU Moniteur

2. CHIRURGIE -REPRODUCTION

Papa El Hassane DIOP Professeur

‘Alain Richi KAMGA WALADJO Assistant

Doris NKO SADI BIATCHO : Docteur Vétérinaire Vacataire
Hermine Flore KWIN Monitrice

3. ECONOMIE RURALE ET GESTION

Cheikh LY Professeu\r
Kora Brice LAFIA Docteur Vét\érinaire Vacataire

. 4. PHY SIOLOGiE-PHARMACODYNAMIE-THERAPEUTIQUE

: Moussa ASSANE Professeur
! Rock Allister LAPO Assistant
j Roger RUKUNDO Moniteur

5. PHYSIQUE ET CHIMIE BIOLOGIQUES ET MEDICALES

Germain Jérome SAWADOGO Professeur
; Nongasida YAMEOGO Attaché de recherche
Justin KOUAMO Docteur VVétérinaire Vacataire
Natacha MUMPOREZE Monitrice

6. ZOOTECHNIE-ALIMENTATION

1
Ayao MISSOHOU Maitre de Conférences Agrégé
Marie Rose Edwige POUTYA Monitrice

l

iii



B. DEPARTEMENT DE SANTE PUBLIQUE ET
ENVIRONNEMENT

CHEF DE DEPARTEMENT = Rianatou BADA ALAMBEDIJI, Maitre de conférences agrégé

SERVICES

1. HYGIENE ET INDUSTRIE DES DENREES ALIMENTAIRES
D’ORIGINE ANIMALE (HIDAQOA)

Malang SEYDI Professeur
Mile Bellancille MUSABYEMARIYA Assistante
Serigne Khalifa Babacar SYLLA Attaché de recherche
Sylvain Patrick ENKORO Docteur Vétérinaire Vacataire
Mlle Clara GREGOIRE Monitrice

2. MICROBIOLOGIE-IMMUNOLOGIE-PATHOLOGIE INFECTIEUSE
Justin Ayayi AKAKPO Professeur.
Mme Rianatou BADA ALAMBEDJI Maitre de Conférences Agrégé
Raoul BAKARI AFNABI Docteur Vétérinaire Vacataire
Elisée KAMANZI UWILINGIYE Moniteur )

3. PARASITOLOGIE-MALADIES PARASITAIRES-ZOOLOGIE APPLIQUEE
Louis Joseph PANGUI Professeur
QOubri Bassa GBATI Maitre - Assistant
Abdoulkarim ISSA IBRAHIM - Docteur Vétérinaire Vacataire
Olivier KAMANA Moniteur

4. PATHOLOGIE MEDICALE-ANATOMIE PATHOLOGIQUE- CLINIQUE AMBULANTE
Yalacé Yamba KABORET ‘Professeur
Yacouba KANE ‘Maitre — Assistant
Mme Mireille KADJA WONOU Assistante
Hubert VILLON Assistant
Amadou CISSE Docteur Vétérinaire Vacataire
Ibrahima WADE Docteur Vétérinaire: Vacataire
Charles Benoit DIENG Docteur Vétérinaire: Vacataire
Marc NABA Docteur Vétérinaire Vacataire
Mile Aurélie BOUPDA FOSTO Docteur Vétérinairé Vacataire

5. PHARMACIE-TOXICOLOGIE

Félix Cyprien BIAOU Maitre-Assistant ( en disponibilité)
Assiongbon TEKO AGBO Chargé de recherche
Lucain WALBADET Moniteur :

Anselme SHYAKA Moniteur
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C. DEPARTEMENT COMMUNICATION

CHEF DE DEPARTEMENT : Professeur Yalacé Yamba KABORET

SERVICES

1. BIBLIOTHEQUE
Mme Mariam DIOUF Documentaliste

2. SERVICE AUDIO-VISUEL
Bouré SARR Technicien

3. OBSERVATOIRE DES METIERS DE L’ELEVAGE (OM.E.)
Marcel Ohoukou BOKA Docteur Vétérinaire Vacataire

D. SCOLARITE

El Hadji Mamadou DIENG Vacataire
Mile Franckline ENEDE Docteur Vétérinaire Vacataire
Mile Naomie KENMOGNE Monitrice




PERSONNEL VACATAILRE (Drévu)

1. BIOPHYSIQUE
Mamadou MBODJ
Boucar NDONG

2. BOTANIQUE
Dr Kandioura NOBA

Dr Mama Samba MRAYE

3. AGRO-PEDOLOGIE
Fary DIOME

4. ZOOTECHNIE
Abdoulaye DIENG

Léonard Elie AKPO

SSHIDAOA:

Maitre-assistant

Assistant

Faculté de Médecine et de Pharmacie
UCAD

Maitre de Conférences (Cours)
Assistant (TP)

Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Maitre -Assistant
Institut de Science de la Terre (I.S.T.)

Docteur Ingénieur :ENSA-THIES

Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

¥ NORMALISATION ET ASSURANCE QUALITE

Mme Mame Sine MBODJ NDIAYE

Chef de la division Agroalimentaire
de I'Associaltion Sénégalaise de
Normalisation ( A.A .S .N.)

# ASSURANCE QUALITE- ANALYSE DES RISQUES DANS LES REGLEMENTATIONS

Abdoulaye DIAWARA
Ousseynou Niang DIALLO

6. ECONOMIE

Oussouby TOURE
Adrien MANKOR

vi

Direction .
de I'Elevage du Sénégal

Sociologue
Docteur Vétérinaire -Economiste
Chercheur a I'l.S.R.A.



PERSONNEL EN MISSION (Prévu)

1. ANATOMIE
Mohamed QUSSAT

2 TOXICOLOGIE CLINIQUE
Abdoulaziz EL HRAIKI

3. PATHOLOGIE MEDICALE
Marc KPODEKON

4. PARASITOLOGIE
Sahdou SALIFOU

5. BIOCHIMIE
Georges Anicet OUEDRAOGO

6. HI.D.A.O.A
Youssouf KONE

7. REPRODUCTION
Hamidou BOLY

8. ZOOTECHNIE
Gbeukoh Pafou GONGNET

Vil

Professeur
Institut-Agronomique et Vétérinaire
Hassan Il (Rabat) Maroc

Professeur
Institut Agronomique et Vétérinaire
Hassan |l (Rabat) Maroc

Maitre de Conférences Agrégé
Université d ABOMEY-CALAVI
(Bénin)

Maitre de Conférences Agrégé
Université ABOMEY-CALAVI

(Bénin)

Maitre de Conférences Agrégé
Université de BOBO-DIOULASSO
{Burkina Faso)

Maitre de Conférences
Université de NOUAKCHOTT
(Mauritanie)

Professeur
Université de BOBO-DIOULASSO
(Burkina Faso)

Professeur
Université de N'DJAMENA
(Tchad)
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PERSONNEL ENSEICNANT CDEY

1. MATHEMATIQUES
Abdoulaye MBAYE

2. PHYSIQUE
Issakha YOUM

¥ Travaux Pratiques
André FICKOU

3. CHIMIE ORGANIQUE
Abdoulaye SAMB

4. CHIMIE PHYSIQUE
Abdoulaye DIOP

& ‘lravaux Pratiques de CHIMIE
Rock Allister LAPO

38 Travaux Dirigés de CHIMIE
. Momar NDIAYE

5. BIOLOGIE VEGETALE
Dr Aboubacry KANE
Dr Ngansomana BA

6. BIOLOGIE CELLULAIRE
Serge Niangoran BAKOU

7. EMBRYOLOGIE ET ZOOLOGIE
Karamokho DIARRA

8. PHYSIOLOGIE ANIMALE
Moussa ASSANE

9. ANATOMIE COMPAREE

DES VERTEBRES
Cheikh Tidiane BA

Viii

Assistant
Faculté-des-Sciences.et Techniques
UCAD

Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Maitre-Assistant
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Professeur
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Assistant
EISMV — DAKAR

Assistant

Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Maitre-Assistant (Cours)

Assistant Vacataire ( TP)

Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Maitre — Assistant
EISMV - DAKAR

Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD

Professeur
EISMV — DAKAR

Professeur
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD '



10. BIOLOGIE ANIMALE (Travaux Pratiques)
Serge Niangoran BAKOU Maitre - Assistant
EISMV - DAKAR

Oubri-Bassa-GBATI Maitre - Assistant
EISMV — DAKAR

Gualbert Simon NTEME ELLA Assistant
EISMV - DAKAR

11. GEOLOGIE :

3 FORMATIONS SEDIMENTAIRES

Raphaél SARR Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD-
¥ HYDROGEOLOGIE
Abdoulaye FAYE Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et Techniques
UCAD
12. CPEV -
38 Travaux Pratiques
Mlle Frankline ENEDE Docteur Véténnaire Vacataire
Mile Naomie KENMOGNE Monitrice
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1. ZOOTECHNIE — ALIMENTATION

Responsable : Ayao MISSOHOU, Maitre de Conférences agrégé

INTERVENANTS :

Moussa ASSANE
Serge Niangoran BAKOU

Abdoulaye DIENG

Yamba Yalacé KABORET
i

u
Ayao MISSOHOU

Germain Jérome SAWADOGO

Gbeukoh Pafou GONGNET

Professeur
EISMV — DAKAR

Maitre — Assistant
EISMV - DAKAR

Ingénieur : ENSA - THIES

Professeur
EISMV — DAKAR

Maitre de Conférences agrégé

. EISMV - DAKAR

Professeur
EISMV - DAKAR

Professeur
Université de N'DJAMENA
(Tchad)



2. SYSTEME DE PRODUCTION — ENVIRONNEMENT

Responsable : Professeur Yamba Yalacé KABORET

INTERVENANTS :

Moussa ASSANE
Abdoulaye DIENG

Moussa FALL

Yamba Yalacé KABORET

Eléonar Elie AKPO

Ayao MISSOHOU

Véronique ANCEY

Ibra TOURE

Professeur
EISMV - DAKAR

Ingénieur
Enseignant a | * ENSA - THIES

Docteur Vétérinaire

Professeur
EISMV — DAKAR

Professeur
Faculté des Sciences et
Techniques - UCAD

Maitre de Conférences agrégé
EISMV — DAKAR

Docteur Chargé de recherche

Docteur



3. REPRODUCTION — AMELIORATION GENETIQUE.

Responsable : Professeur Moussa ASSANE

INTERVENANTS :

Moussa ASSANE Professeur
EISMV - DAKAR

Serge Niangoran BAKOU Maitre — Assistant
EISMV — DAKAR

Papa El Hassan DIOP Professeur
EISMV — DAKAR

Alain Richi KAMGA WALADJO Assistant

EISMV - DAKAR
Racine SOW Chercheur a I'.S.R.A
Germain Jérome SAWADOGO Professeur

EISMV — DAKAR

‘Hamidou BOLY Professeur
Université de BOBO- DIOULASSO

(Burkina Faso)

4. ECONOMIE — STATIS'EJOUES — EPIDEMIOLOGIE

Responsable : Professeur Justin Ayayi AKAKPO

INTERVENANTS :

Justin Ayayi AKAKPO Professeur
EISMV — DAKAR
Louis Joseph PANGUI Professeur
EISMV — DAKAR
Cheikh LY Professeur
EISMV — DAKAR
Adrien MANKOR Docteur Véténnaire Chercheur
Guillaume DUTEURTRE Docteur Chercheur

Lamine GUEYE Docteur Vétérinaire PAPEL

xii



5. HYGIENE ET INDUSTRIES DES DENREES ALIMENTAIRES

D’ORIGINE ANIMALE (H.I.D.A.O.A))

Responsable : Professeur- Malang SEYDI

INTERVENANTS :

Rianatou BADA ALAMBEDJI
Belancille MUSABYEMARIA

Serigne Khalifa Babacar SYLLA

Malang SEYDI

Issakha YOUM

Youssouf KONE

Ousseynou Niang DIALLO
Abdoulaye DIAWARA

Harouna SISSOKO
Bénédicte SISSOKO

tarama SARK

Amadou KANE

Maitre de Conférences agrégé
EISMV - DAKAR

Assistante
EISMV - DAKAR

Docteur Vétérinaire
Aftaché de recherche
EISMV - DAKAR

Professeur
EISMV - DAKAR

Maitre de Conférences
Faculté des Sciences et
Techniques — UCAD

Maitre de Conférences

Université — NOUAKCHOTT
(MAURITANIE)

Ingénieurs a la DIRECTION
de I'Elevage du Sénégal

Consultants Qualité
Ingenieurs Normaiisateur

Chercheur a I'Institut de
Technologie Alimentaire (ITA)



6. INITTATION A LA RECHERCHE

Responsable : Professeur Germain Jérome SAWADOGO

INTERVENANTS :
Germain Jérome SAWADOGO Professeur
EISMV — DAKAR
Dr Paco SEREME Secrétaire exécutif du
CORAFE Chercheur
Dr Gérdome THONNAT Docteur Vétérinaire Expert
Ingénierie de la formation
'Dr Dogo SECK Directeur Général de

SERAAS Chercheur

Xiv
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Dédicaces

Je rends grace a DIEU, le tout PUISSANT, MAITRE de l'univers, le MISERICORDIEUX.
A |la SAINTE VIERGE MARIE ma protectrice et a la Fraternité Saint Dominique de Dakar,

A la mémoire de ma mére : Madame ZOMBOU née Héléne WOUNTSA TEMFACK (In

memoriam 1999)

Maman tu as toujours révé que je devienne Docteur en médecine humaine au point de me
faire quitter la seconde littéraire pour la seconde scientifique, rassures toi il n'y a qu’un
seul petit pas de la médecine vétérinaire & la médecine humaine et je fais ta fierté. Tu es
la plus grande absente ce jour et tu me manques encore. Maman repose éternellement

en paix et saches que ton vide est encore la.

A la mémoire de mon peére : Monsieur Jacob ZOMBOU (In memorium1994) ; Papa tu

peux reposer en paix. Que DIEU ait pitié de ton dme, que ce travail soit une fierté pour toi.
A maman Lucienne ZOMBOQOU et Madame NGAHNOU Solange;

A maman Augustine ETOBE (in memoriam 2007) au coeur de ma vie tu m’'a redonné

'amour maternel Dieu t'a rappelé ces jours repose en paix.

A mes tantes : Marcelline INOUA ; PAULINE, MA MERE ; MA'A LOUIS.

A mes grand-méres Emilienne et Martine

A mes Oncles Thomas TEMFACK, Thomas et Bernard SONFACK

A ma sceur Cécile Georgette ZOMBOU (in memoriam 2000), bisou et repose toi en paix.
A wiII/iam et Nada ZOMBOU, merci.

A tous mes freres de la famille ZOMBOU : Eugéne (In Memoriam 1988), Alain, Aurélie,

Claude, Blandine, Serge, Josiane, Herve, Yvette, Chimene, Mimi, Jean Claude, Hermann,

James, Mariette, Olivier, Yves.

A mes cousins: Martin, Francis, Anne, Jimmy, Carine, Marcel, Adéle, Ahmadou,

Fadimatou, Marcel ; Eloi ; Modeste ; Mariama ; Aissatou, Baba.
A mes neveux: Nelson, Francis, Lisette, Cynthia.

Aux familles: TANTS{; EHODE ; FOUMBI ; KAMGA, MBEMNGMO, BEYENE, FOMEDJEU,
TRAORE, BIADJI, BOHING; PAMGA; NDAO, MOUSSO SARR SY; SAM3A COR FALL.

A toi tantine Iréene EHODE, merci

A Charles GOMSU DADA, tu es plus qu’un frere.
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Dedicaces

A mes ainés: Bellancille, LAPO, KAMGA, GBATI, Ismail SY, NONGASIDA ; ENEDE,
IBRAHIM, ADAKAL.

- Aux familles: DOEHRMANN, REINEL, HELMS un seul mot pour dire merci

<<Danke>>
Au Professeur Docteur Angelika PLOEGER.

Mes fréres et sceurs: Josiane, Sandrine, Gladys, Céline, Armand, Paul-Armand,

Chancelin ; Edimond, Flavien, Véronez, Lucien, Théophile ; Yassine.

Ala CAVESTAS; la CEVEC; L'AEVD de 'EISMV de Dakar

A Massouka, Pape, Malick ; Tchane, Bala , Coumba, Ahmed ; NDAO et tante Oli SENE,
Bijoux, Jeannette, Pati, Emma BADJI ; merci pour la Teranga

A mes amis: MBEN Il ; GUEGUIM; NKOUANOU; KOUAMOU; TCHATCHOUANG; ATA,
NGUEGUIM; TSAFACK ; TEMGOUA ; PANDONG; TEDJIOTSOP; ELOMA

A tous les anciens éléves du Lycée de Biyem-Assi, de I'école publique de

FOTO (Dschang)

A mes Stars: Jacob DESVARIEUX du groupe Kassav; DJ JACOB d’Abidjan; Henn
DIKONGUE, Richard BONA, et KOTO BASS (/n Memorium)

A toute la c?mmunauté Camerounaise au Sénégal.

A la 34%™ promotion SAMBA SIDIBE de L'EISMV de Dakar.

Au Sénégal, mon pays héte merci pour la Terénga.

Au Mali pour la fraternité et I'amitié avec le peuple Camerounais.
A I'amitié entre le Cameroun, le Sénégal et le Mali

Au Cameroun, ma chére patrie et 8 mon Dschang natal (ouest Cameroun)
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REMERCIEMENTS

Au Ministére de I'Enseignement Supérieur de la République du Cameroun
Au Professeur Jean Marie ATANGANA MEBARA.

Au Professeur Malang SEYDI.

Au Docteur Belancille MUSABYEMARIYA.

Au Docteur SYLLA.

Au Parrain de la 34°™ Promotion de FEISMV le professeur Germain Jérome
SAWADOGO. '

Au Corps Enséignant et Personnel Administratif et Technique de L’EISMV de Dakar

Aux Docteurs : Madou DAO, SERY ABDOU, KARIM, LAPO, KAMGA, GBATI, LAFIA,
KADJA, KAGAJU, GOMSU, NTEME, SY, HAKOU, WALBADET.

A tout le personnel d'HIDAOA.

A Madame Diouf ; Documentaliste a I'EISMV de Dakar.

A 'Ambassade du Mali au Sénégal et au premier conseiller M. YORO DIALLO
A 'Ambassade du Cameroun au Sénégal.

Au Ministere de 'Elevage du Mali.

Au Docteur SAMBA SIDIBE ; Directeur Afrique de I'Office International des Epizooties
(OIE), Parrain de la 34°™ promotion de 'EISMV de Dakar, vous n'avez ménagez aucun
effort pour que ce- travail puisse étre effectué a I’Abattoir Frigorifique de Barmako, une fois

de plus vous étes et faites la fierté africaine. ‘
Au:Dr Mamadou KANE, Directeur des Services Véterinaires du Mali.

Au DrSoumana DIALLO, Directeur Adjoint des Services Vétérinaires du Mali.
Au Dr I\;/Iahamat HAII;)A'RA, chef section formation Ministére de I'Elevage.du Mali.
Au personnel de 'AFB : TOURE, TRAORE, DOUMBIA, L"HOM:MEL."‘

A toutes les équipes d’insﬂpection de viandes de IA’AFB‘

A Mme MBAYE responsable de I'atelier de fabrication de sous produits.

A I'éléve- infirmier KARABA K. dit Robert du CFPE de Bamako, merci péur ta dispcnibilité;

ce travail t'appartient aussi.
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REMERCIEMENTS

A l'infirmiére Vétérinaire Mme KADIATOU DIAWARA KONE, vous avez servi
d’interprete et de guide pour ce travail, merci pour ta rigueur et ton affection maternelle.

Merci maman.

A messieurs |brahima DIANE et BOUBOU SOW du Projet d’amélioration de la qualité des

cuirs et peaux coordination pour le Mali.

A la Direction Nationale des Productions et Industries Animales (DNPIA): Dr DAO
Guédiouma, Dr Aly DIALL; Ingénieur Mariko DJIKOURA, M. DIAKITE Samadi.

Au Dr Guy MBATCHOU, assistant a I'Université de Ziguinchor.

A toute I'équipe de Reprosystems de Dakar et particuliérement DEMBA SY, Dieu te

Payera.

A mes professeurs du Lycée de Biyem-Assi : TCHUEM, HAWA MANA, MENDI, AZEFOR,
TCHAPOYA, ABOMO, DJUMO

A toutes les personnes qui m’'ont permis d'accéder au Savoir.

A toutes les personnes qui ont participé de prées ou de loin a la réalisation de ce

travail et que leurs noms ne figurent pas sur cette liste, merci.
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A NOS MAITRES E'i";_JUGES

A NOS MAITRES ET JUGES
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A NOS MAITRES ET JUGES

A Madame Sylvie GASSAMA S'EC-K,

A notre maitre et président de jury, Madame SyIQie GASSAMA SECK, Professeur a la
Faculté de Médecine, Pharmacie et Ondoto-stomatologie de Dakar, vous nous faites un
grand honneur en acceptant de présider notre jury de thése malgré votre".emp|oi de temps
trés chargé. Merci pour les enseignements recus a 'EISMV de Dakar, vous restez une

maman pour nous et vous étes la fierté de la femme africaine.
Veuillez agréer maitre notre profonde reconnaissance.

A Monsieur Malang SEYDI,

A notre maitre, juge, directeur et rapborteur .de these, * Monsieur Malang SEYDI,
Professeur a 'EISMV de Dakar, vous avez inspiré et dirigé ce travail.‘ En vous cétoyant
nous avons trouvé en vous un homme sympathique, simple, dynamique, toujours ptét a
donner des conseils qu'il faut aux moments qu'il faut. Votre esprit rationnel et scientifique
force 'admiration et impose le respect. Vous avez été un pére pour nous a I'école. Vous
resterez un livre ouvert pour nous dans la vie dont nous ne nous lasserons jamais de
nous ressourcer. Félicitations pour votre Adhésion a I'Ordre International des Palmes

Académiques.
Veuillez recevoir maitre notre profonde gratitude.
A Monsieur Serge Niangoran ?AKOU

A notre maitre et juge, Monsieur Serge Niangoran BAKOU, maitre de conferences agrégé
a 'EISMV de Dakar, vous nous faites un grand honneur de juger,ce modeste travail. Vos
qualités scientifiques, votre grand dynamisme et votre abnégation devant le travail suscite
chaque jour que DIEU fait 'admiration des étudiants et le respect de vos paires. Nous
n’oubligfons jamais nos premiers cours en Classes Préparatoires de 'EISMV et nos belles

tenues des examens oraux, nous sommes votre produit.

Veuillez recevoir maitre nos sincéres remerciements et profondes considérations.

A nos co-Directeurs de These:
Dr Bellancille MUSABYEMARIYA et Dr Amadou THERA.

Vous avez accepté encadrer et inspirer ce travail malgré toutes vos occupations. Ce

travail est aussi le votre, sincéres remerciements.
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« Par délibération, la faculté de Médecine, de Pharmacie et d'Odonto —
Stomatologie et T'Gcole Inter — Gtats des OSciences et Médecine
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INTRODUCTION

Le bovin constitue la source la plus importante de viande au Mali. Arrivé a I'abattoir, il subit
les opérations suivantes: la saignée, 1a dépouille, la séparation de la téte , la section des
extrémités des membres au niveau du carpe, ou du tarse, ainsi que ['éviscération et
I'ablation des mamelles qui le transforment en carcasse d’une part, et en cinquiéme

quartier d'autre part.

La carcasse represente le corps de l'animal ou « viande nette » constituée par les
muscles, les os, la graisse et le tissu conjonctif. Elle est divisée en deux demi-carcasses
dont chacune est ensuite divisée en deux quartiers, soit au total quatre quartiers pour une

carcasse.

Le cinquiéme quartier ou co-produit est le terme qui provient du rapprochement fait avec
les quatre quartiers de la carcasse. |l correspond aux autres éléments issus de I'animal en

dehors de la carcasse.

Les co-produits sont donc un ensemble complexe qui n’a de valeur qu'aprés une grossiéere
transformation permettant d’envoyer chaque organe au commergant ou a l'industriel qui fe
valorise. Souvent méconnus, les co-produits revétent pourtant une triple importance :

alimentaire, hygiénique et économique.

Sur le plan alimentaire, des éléments.comme le foie, le cceur, la cervelle et les rognons

revétent une grande valeur parce qu'ils sont riches en vitamines et acides aminés, et sont

l
Du point de vue hygiénique, certains éléments de cette denrée, constituent les réservoirs

trés digestibles.

. de déchets de l'organisme, et les sources les plus importantes de contamination

endogéne de la carcasse et de pollution de I'environnement. Leur consommation ou leur
simplé manipulation peut représenter un danger d'infection ou de toxi-infection pour
'homme. Par ailleurs, les composants des co-produits constituent souvent le siége de
Iésions dont la découverte lors de linspection contribue a renforcer l'efficacite de

I'inspection et le motif de leur retrait.

Les co-produits revétent enfin une importance socio-économique. Ainsi, dans le cas de
retrait de la consommation par saisie, il peut étre une cause de pertes pour le boucher et
indirectement pour I'Etat. Les co-produits sont également une source de profit, car ils
permettent aux chevillards et les équipes de tueurs de payer les taxes. D'autre part,
I'exploitation des éléments tels que les cuirs et peaux et la fabrication de divers sous-
produits d’abattage, permettent la rentabilisation de I'abattoir. Au plan social, les co-

prqduits créent I'emploi aux personnes de tout age et de tout sexe, et constituent un
. 2
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moyen efficace de lutte contre la.pauvreté. Malgré cette triple importance, les co-produits
n'ont fait I'objet que de peu d’études en Afrique : cas des études de SEYDIl et al (1986),
NDIAYE (1997) et BAHORO (2005) sur les co-produits des bovins dans les abattoirs du
Sénégal, GOHOU (2002) en Cbéte d’lvoire. En France c'est le cas des études de
CRAPELET (1965), de DUMARET (1972) et de SOLTNER (1981).

En effet, hormis les cuirs et peaux, on parle rarement de ses autres composantes, alors
que de nombreux travaux sont consacrés a la viande nette. C’'est dans ce contexte que
nous avons choisi d'apporter notre « contribution a I'étude du cinquiéme quartier des

bovins a I'Abattoir Frigorifique de Bamako ».

L'objectif général est ['étudier les éléments du cinquieme quartier. Quant aux objectifs
spécifiques ils se résument en I'appréciation de la valeur pondérale des co-produits de la
premiére transformation des bovins a 'AFB dans un premier temps ensuite I'appréciation
des traitements et utilisations des co-produits, ainsi que leur place socio-économique dans

la lutte contre la pauvreté dans un deuxieme temps.
Notre travail comporte deux parties:

- La premiére partie est une synthése bibliographique sur I'élevage bovin au Mali, la
premiére transformation des bovins a l'abattoir, la notion de co-produits, les

traitements et utilisations des co-produits.

- La deuxiéme partie est consacrée a I'approche méthodologique, la présentation des

résultats, et leur discussion puis des recommandations.
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Présentation du Mali

Situé en Afrique de I'ouest, il s’étend entre le 10°™ et le 25°™ degré de latitude Nord
d’'une part, et d’autre part entre le 4°™ degré de longitude Est et le 12°™ degré de

longitude Ouest, pour une superficie de 1.241.231 Km? comme l'indique la figure 1 [28]
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Fiqure 1 : Carte du Mali
(Source [42])
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1.1 - Population

La population malienne est estimée a environ 11.340.480 millions d’habitants en 2001. Le

taux de croissance démographique est de I'ordre de 3,2 % par an.

Cette population est composée d’'une mosaique ethnique, diversement répartie sur
I'ensemble du territoire, avec une forte densité au centre et au sud du pays. Les activités

principales sont en majeure partie I'agriculture et d’élevage [14] .
1.2 - Climat, végétation et faune

Situé a l'intérieur du continent et en altitude, le Mali a un climat soudano-sahélien, et est

subdivisé en trois zones climatiques comme le montre |a figure 2.

Régions climatiques

ouda
—lgud-soudanienne

Zone nord-

soudanienne
Zone sahélienne “
gone sud-
saharienne
»
« = P 3, :
DDeLta intérieur Tegalit

Echofte t . 26000000
250 500 5m

Figure 2 : Carte climatique du Mali

(source [14])
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Au Nord, la zone désertique occupe presque les deux tiers du territoire. Au centre on a la
zone sahélienne et au sud la zone soudanienne. L'année a deux saisons : [a saison séche

dure environ 9 mois au nord et 5 a 6 mois .au sud.

Les précipitations annuelles moyennes atteignent 1120 mm & Bamako, tandis que dans le
Sahara elles ne sont que de 127 mm. L'harmattan, vent du Nord-Est, souffle pendant cette
période d’Avril & Mai, associé .a des températures élevées. La saison humide (hivernage)

dure de Mai a octobre au sud et de juillet a septembre au nord [10]

La végeétation est rare dans la région saharienne ou ne poussent que des acacias et des
gommiers. La zone sahélienne du centre est caractérisée par une savane arbustive au
sein de laquelle dominent les épineux. Elle laisse la place a la savane arborée dans le Sud
soudanien, ou les cours d'eau sont encadrés de foréts-galeries. La faune compte des
animaux tels le guépard, l'oryx, la gazelle, le phacochére, le lion, le 1éopard, I'antilope et le
chacal [10] .

13- ﬁelief et hydrologie

Le relief est constitué de plaines entourées de hauteurs. Les altitudes les plus marquées
sont au Sud-ouest: les contreforts du Fouta Djallon, le Mont Mandingue (734 km) et les
monts du Bambouk ; a I'est, (de Bandiagara a Hombori): des falaises (1150 m é Hombori)
qui sont les rebords des plateaux Dogons. A I'extréme Nord, I'Adrar des Iforas prolonge le

massif saharien du Hoggar (800m).

A noter que le Mali est arrosé par deux grands fleuves (le Sénégal et le Niger) qui

prennent leur source au Fouta Djallon en Guinée. \

2 - Elevage au Mali

Le Mali est un grand pays d'élevage et selon les statistiques les plus récentes de la
Direction de l'informatique. On y trouve les especes suivantes: 6,4 millions de bovins. 15
millions de petits ruminants, 112.000 tétes d'équins, 292.000 tétes de camelins et 65.000

tétes de porcins [28] .
2.1 - Systeme d’élevage

Au Mali, |l existe principalement 2 modes d’élevage;
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2.1.1 - Elevage extensif

C'est surtout I'élevage de type traditionnel, ou les animaux parcourent des millie’rs de
kilométres & la recherche de paturage. Ce systéme est principalement basé sur la

transhumance.
2.1.2 - Elevage moderne ou intensif

C'est un élevage spécialisé qui est mené autour des grands centres urbains. L'utilisation

des races exotiques performantes et le suivi vétérinaire sont de maise. Aussi i bien pour

ECOLE INTER-F &S SCIENC]
.: ETMEDFCINE vsrsnwAmesCEs

Cen tre d'In

. ) b de Docum£m°;‘°" et
2.2 - Elevage bovin et étude des races W

e |

I'élevage intensif que extensif la spéculation est le bovin.

Les bovins ont une importance notable dans I'économie du Mali. lis fournissent a
I'alimentation humaine du lait et de la viande; et a I'agriculture de la force de travail et la

fumure organique.

Le cheptel a une structure trés hétérogéne. On y trouve diverses races appartenant a

diverses zones géographiques du pays, dont les zébus au nord et les taurins [30] .

2.2.1 - Les zébus

Ce sont les zébus a courtes cornes et les zébus a longues cornes. lls appartiennent a
S . !
I'espéce Bos indicus. ;

Le zébu maure ést répahdu dans la zone sahélienne jusqu'a Macina et au Nord de la
boucle du Niger. Le ponds adulte est de 300- 600 kg pour le male et 250- 350 Kg pour la

femelle. Le rendement d abattage est de 45% [32].

Le zébu'touareg se rencontre dans la boucle du Niger et au nord du delta central, avec un
poids adulte de 400 kg.

Le Zébu peulh malien a une aire de répartition qui correspond a I'habitat des populations
Peuhls qui 'élévent. Le poids moyen est de 300- 350 kg pour le beeuf qui est un bon
animal de toucherie, avec un fendement carcasse de 46% en élevage extensif; et de 50-

58% en engraissement [32] . -

2.2.2 - Les taurins

Les taurins sont des bovins sans bosse appeartenant a 'espéce Bos taurus. lls sont

representés par le taurin Ndama, reconnu pour sa trypanotolerance. Le poids adulte est
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compris entre 250-300kg. Mais le faible rendement -en viande s’explique par un certain

nombre de contraintes [32]
2.3 - Contraintes de I’'élevage

A I'heure actuelle, le développement de I'élevage est confronté a un certain nombre de

contraintes majeures a savoir : les contraintes zootechniques et nutritionnelles ; les

contraintes sanitaires et pathologiques.
2.3.1 - Contraintes zootechniques et nutritionnelles

L’élevage au Mali est caractérisé par le faible niveau de productivité en viande et en lait, et
le faible potentiel génétique des races. Une alimentation insuffisante a cause de la
diminution des paturages naturels et une forte concurrence pour la gestion de I'espace
agro-sylvo-pastoral et des points d'eau semi-permanents. A cela s’ajoute I'absence de
code pastoral pour la gestion de ces ressources; le manque de formation et de
professionnalisation des éleveurs et de nombreux problémes liés aux infrastructures et

équipements [29]
2.3.2 - Contraintes sanitaires et pathologiques

Les problémes pathologiques constituent sans doute I'un des fléaux les plus importants
qui pésent sur I'élevage au Mali. Les maladies animales entrainent des pertes de bétail,
une diminution de la qualité des peaux et cuirs, une baisse de la production et une

diminution du revenu des éleveurs.

Les principales pathologies rencontrées au Mali sont parasitaires, virales et bactériennes
[41].

Comme maladies parasitaires, on peut citer les parasitoses gastro-intestinales fréquentes
représentées par les nématodoses, les trématodes et la coccidiose. Les parasitoses
sanguines avec la trypanosomose et les ectoparasitoses caractérisées par les teignes et

les gales.

Comme maladies virales et bactériennes, on peut citer la fiévre aphteuse, la dermatose
nodulaire, la maladie des muqueuses, la blue-tongue, I'ecthyma contagieux,la
péripneumonie contagieuse bovine (P.P.C.B), le charbon bactéridien, le charbon

symptomatique, la pasteurellose, la brucellose et la tuberculose.

10
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2.4 - Place des productions animales au Mali

2.4.1 - Filiere bétail/viande

Cette filiere repose essentiellement sur |'exploitation de bovins et d'ovins/caprins qui
produisent respectivement 51 et 32 % de la viande. On note dans ce secteur un

développement de I'embouche paysanne et périurbaine.

Les atouts de la filiere sont constitués par I'importance numérique du cheptel, les riches
paturages des zones d'inondation du delta central du Niger, les possibilités de
développement des cultures fourrageres le long de la vallée du Niger et dans les zones

agropastorales du sud [29]
2.4.2 - Filiere lait

La production nationale de lait évolue dans I'année en dents de scie en raison de la
variation quantitative et qualitative du disponible fourrager. Toutefois, I'élevage laitier est
en plein développement au niveau de systémes périurbains intensifs. On estime a 3000
tétes I'effectif de vaches laitiéres métisses dans la zone périurbaine de Bamako avec une
production moyenne de lait par vache évaluée a environ 2400 litres /an. En 1998 la
production nationale était estimée a 316 millions de litres pour les vaches; 23,5 millions de

litres pour les brebis et chévres; et 3 millions de litres pour les chamelles [10] .
2.4.3 - Filiere cuirs et peéux

La production contrdlée de cuirs et peaux, toute origine confondue correspond aux
abattages effectués dans les lieux reconnus officiellement et contrélés. La production

estimée est de 425.000 cuirs de bovins et de 3.100.000 peaux d’ovin/caprins par an.

Ainsi, en 1999 la valeur des exportations a été de 10 milliards de FCFA. Compte tenue
des effectifs, La qualité des cuirs et peaux aurait été appréciable, malheureusement
plusieurs facteurs dont le marquage au fer rouge, le manque de qualification des ouvriers
et du matériel de qualité, les mauvaises conditions de production et de conservation
déprécient la qualité marchande des peaux et cuirs; faisant perdre a la filiére, environ 30

% de ses potentialités [10] .

11
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CHAPITRE Il - LA PREMIERE
TRANSFORMATION DES BOVINS A
L'ABATTOIR

12
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La premiere transformation correspond aux opérations successives qui, a partir -des
animaux de boucherie et de charcuterie conduisent a I'obtention des carcasses, et co-
produits dans le strict respect des impératifs de I'hygiéne, de I'économie et de la protection

de I'environnement.

1 - Opérations d’abattage chez les bovins

Il s’agit des opérations directement liées aux techniques d’abattage.

La stabulation des animaux a pour but le repos et la diete hydrique. Elle permet la
réalisation d'une premiéere inspection des animaux sur pied. Les animaux malades ou

fatigués sont dirigés vers le lazaret pour le repos.

Ce repos permet de corriger les effets liés au stress et de reconstituer les réserves
glycogéniques qui vont intervenir plutard dans la maturation de la viande [1]. La durée du

repos est en général de 24 heures avant |'abattage des animaux.

Ces opérations se résument dans la figure 3.

13
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Opérations . ] Co-produits obtenus
Stabulation : - Repos Animal sur pied

U - Di¢te hydrique
Amenée

U

Animal sur pied

Etourdissement : - Traumatique
- Electrique
U

Souillées Saignée . Sang

Y

(Stimulation électrique) -

U
Habillage <
I ‘ v ) [ Pattes postérieures ou pelviennes
Pré-dépouille . ' J Pattes antérieures ou thoraciques
‘ c Téte/ Verge/ Mamelle
U
Dépouille > Cuir
U Appareil uro-génital
Eviscération —» JAbdominale >
U Estomacs /Intestins
Fente
U Thoracique — Poumons / Cceur/ Foie
Saines Douchage ( Nettoyage )
U |
Marquage- Finition 3
Pesée
U
Réfrigération
v
Carcasse

(Source [3] )

rigure 3 : Diagramme de la préparation des bovins et co-produits obtenus
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2 - Amenée et contention

Ce sont le transfert des animaux des parcs de stabulation a la salle de saignée, en

passant par le couloir d'amenée.

3 - L'etourdissement

L'étourdissement est l'insensibilisation temporaire, par mise en état d’inconscience totale,
juste avant la mise a mort. Il est d’application obligatoire dans I'abattage des animaux
dans la plupart des pays, exception faite du cas de I'abattage rituel. L'étourdissement est
motivé par des raisons humanitaires; car il permet d'épargner les personnes sensibles, et
d'éviter des souffrances inutiles aux animaux. Les raisons hygiéniques sont
essentiellement le gain sur la qualité de la viande, favorisée par un minimum de stress,
d’hémorragies capillaires et une bonne saignée conservant le tronc cérébral sur les

activités cardiaques et pulmonaires. Les raisons techniques sont la sécurité du personnel

[7]
4 - La saignée

La saignée est la mise a mort de I'animal par extravasation sanguine elle peut étre

précédé de I'étourdissement ou non.

Elle doit immédiatement faire suite a I'étourdissement pendant que le coeur et les
poumons sont” en activité pour aider a éjecter le sang. Plus la saignée est compléte et

-rapide, meilleure est la qualité de la viande. !

La saignée sans étourdissement ou saignée rituelle du «Halal » chez les musulmans
(ﬁonsistg en un égorgement. L'animal est couché au sol et sur le cote gauche la téte dans
la direction.de la «KABA» (Mecque), et on procede a une section transversale de la gorge
a l'aide d'un couteau tranchant [34] L’cesophage et la trachée sont Sectionnés, en méme
temps que les veines jugulaires et artéres carotides [6.]. Chez les juifs, on pare de

I'abattage Kasher.

La saignée avec étourdissement se féit généralement en position suspendue (szignée
verticale). Aprés l'affalage, les animaux sont suspendus au rail de fsaignée par le jarret
droit, grace & un élévateur électrique. Pour les bovins, la saignée par jugulation est
préférable car elle ne déprécie que peu le cuir, la plaie de saignéé étant relativement

petite. :

15
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5 - Stimulation électrique

La stimulation électrique des animaux de boucherie pendant I'abattage a pour but
d’'accélérer la'consommation de I'ATP, entrainant un abaissement plus rapide du pH et

I'installation précoce de la rigor mortis (rigidité cadavérique)[17] .

6 - Habillage ou «Dressing»

L’habillage correspond a I'ensemble des opérations allant de la dépouille a la finition des

animaux.
6.1 - Pré-dépouille

La Pré-dépouille correspond a toutes les opérations qui ont lieu entre la saignée et la
dépouille et dont I'ordre est variable selon les abattoirs. Ces opérations consistent en une
ablation des extrémités des membres au niveau du tarse, du carpe et du toupet de la

queue. Sans oublier I'ablation des organes génitaux extérieurs et |a téte.

Les carcasses sont convoyées de la salle de saignée a la salle d’habillage [1] [37] .
6.2 - Dépouille ou dépouillement ou dépecage

Elle a pour but d'enlever le cuir des animaux, en préservant une bonne présentation et
conservation des cérc$sses, et en conservant la qualité des cuirs. Chez les veaux, la
dépouille peut avoir lieu aprés I'éviscération. Le cuir des veaux doit alors étre lavé avant la
pré-dépouille. Cette technique n'est utilisable que dans le cas ou le cuir n'est pas souillé,

parasité ou ne présente pas de |ésions [1].
La dépouille peut &tre manuelle ou mécanique.

La dépouille manuelle s’effectue en général en position suspendue, mais elle peut étre
cependant pratiquée sur chevalet ou sur le plancher, a condition de veiller a ce que les
zones dépouillées n'entrent pas en contact avec le plancher ou le chevalet et que ces

derniers soient assainies aprés la depouille de chaque carcasse [1].

Pour dépouiller un bceuf on procéde par le tragage ou la parfente qui consiste en une
incision ventrale médiane et deux incisions transversales en direction des membres;
ensuite la dépouille postérieure pour la croupe, les membres postérieurs ou pelviens et le
ventre; puis la dépouille antérieure pour les membres antérieurs ou thoraciques et le

collier; et enfin la dépouille des flancs et la dépouille dorsale, et on arrache le cuir.

16
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La dépouilie mécanique: Elle fait appel a un arracheur de cuir électrique, pneumatique ou
hydraulique et se fait de haut en bas ou de bas en haut. Les étapes préliminaires sont
réalisées a I'aide d'un couteau circulaire a lame double, en dents de scie, tournant en sens
inverse, appelé « Perco ». Cette méthode présente 'avantage -de réduire la dépouille a un

seul poste dans Ia salle d’habillage au lieu de quatre, comme dans la dépouille manuelle.
6.3 - Eviscération

L'éviscération consiste a lI'ablation de tous les viscéres thoraciques et abdominaux de
l'animal a I'exception des reins. Elle est réalisée généralement en position suspendue.

L'éviscération doit étre terminée au plus tard 30 minutes aprés la saignée.

L'éviscération abdominale commence par la fente de la paroi abdominale et du quasi,
suivi de la ligature du rectum, les ligatures doubles au niveau du cardia et du duodénum,
les ligatures sont séparées d'environ 10 centimétres avec élimination des matiéres fécales
entre la premiére et la deuxiéme ligature. Apres cela, on enléve tous les organes
abdominaux (utérus; estomacs et intestins) qui sont-évacués sur bande transporteuse ou

sur les chariots. Le foie est mis a part.

L'éviscération thoracique consiste a la fente du sternum a I'aide d’un fendoir ou d’'une scie
électrique; au détachement du diaphragme et a I'ablation du coeur et des poumons qui
sont réunis au foie. Ces viscéres sont soit accrochés ensemble a la carcasse, soit mis sur
bande transporteuse ou sur balancelles pour étre inspectés en méme temps que. Ié

carcasse.

1

6.4 - Fente médfale de la carcasse

La fente médiale une incision longitudinale de la carcasse le long de la colonne vertébrale
aboutissant a I'obtention de deux demi-carcasses. Elle est effectuée en utilisant soit des
moyens manuels (hache, fendoir, feuille, couperet, scies circulaires) ou des moyens

automatiques comme scie alternative a jet d’'eau continu.

La fente est généralement réalisée sur les carcasses de bovins adultes, de porcs et de

solipédes. Elle présente un double intéréi:

¢ Technique: manutention facile; détermination de l'dge et commercialisation

facile ;

+ Hygiénique: inspection des corps vertébraux et des articulations intervertébrales,

pour rechercher des lésions de maladies, zoonotiques comme la tuberculose.

17
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6.5 - Finition - Emoussage - Douchage

Ce sont des opérations destinées a améliorer la présentation des carcasses.

La finition consiste a éliminer les nerfs, les graisses superflues ou les zones dont I'aspect

est détérioré.

Quant a I'émoussage elle consiste a enlever une partie de la graisse apparente sur la

carcasse dépouillée.

Le douchage permet ['élimination de toutes les souillures (caillots de sang, esquilles d'os

etc.) et la réduction de la contamination superficielle des carcasses.

La législation sénégalaise n’autorise que le douchage a I'eau potable [37] . Dans d’autres
réglementations comme au Canada [1] autorise |'utilisation d’autres modalités tels que le

douchage a I'aide d’acides organiques, de chlore ou de dioxyde de chlore.
6.6 - Inspection post-mortem

Elle a lieu tout au long du processus de préparation pour juger de bonnes pratiques de
préparation et surtout de la salubrité et de la qualité des produits. Elle concerne aussi bien

la carcasse que les éléments du cinquiéme quartier.

7 - Réfrigération ou ressuage réfrigéré

La réfrigération consiste a soumettre les carcasses et les abats a des températures aussi
basses que possible, mais sUpérieures au point de congélation, pour assurer leur
conservation. Une bonne réfrigération implique cependant le respect de trois régles

fondamentales, encore appelées « trépied frigorifique de MONVOISIN » :
# application du froid a un aliment sain;
- d-e maniére précoce;
~ de fagon continue du froid [17] .

Apres avoir revu la premiére transformation des bovins a I'abattoir, nous allons abcrder

dans le chapitre qui suit la notion de co-produits.
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CHAPITRE IIl - NOTION DE CO-PRODVUITS
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1 < Définition

On appelle co-produits, I'ensemble des éléments a usage alimentaire ou non, autres que
la carcasse, et isolés a I'abattoir au cours de la préparation des animaux de boucherie ou

de charcuterie.

Les co-produits sont aussi appelés éléments du cinquiéme quartier, rapprochement qui

est fait avec les quatre quartiers de la carcasse.
1.1 - Importance des co-produits

Les co-produits revétent une triple importance: socio-€conomique, hygiénique et

alimentaire.
1.1.1 - Importance socio-économique

Certains éléments (abats) ont une grande valeur alimentaire, donc économique. C'est le
cas du foie et du cceur. Les co-produits permettent aux bouchers de payer leurs taxes
d’abattage et les équipes de tueurs, lorsque ceux-ci ne sont pas employés par les

abattoirs.

Parmi les co-produits, le cuir (ou la peau) a une valeur économique non négligeable,
pourvu qu’il soit bien traité et collecté. Il faut enfin noter que la rentabilité d'un abattoir

dépend en grande partie du niveau d’exploitation des co-produits.

Au plan social les co-produits creent des emplois aux bouchers; aux tripiers et aux

vendeuses.

1.1.2 - Importance hygiénique

Les co-produits constituent les réservoirs de déchets de l'organisme et les sources les

plus importantes de contamination de la carcasse et de I'environnement.

Leur consommation ou leur manipulation peut entrainer des maladies ou des toxi-
infections alimentaires chez I'homme. De plus, ils sont souvent porteurs de lésions; et sont

donc révélateurs de maladies.

1.1.3 - Importance alimentaire

i

Des éléments comme le foie, le cceur, la cervelle et les rognons revétent une grande
valeur nutritive parce qu'ils sont riches en vitamines et .acides aminés, et sont tres

digestibles.

20



PREMIERE PARTIE: SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

. 1.2 - Nomenclature des co-produits

Les co-produits ou éléfnents‘du cinquieme quartier se-distinguent en abats et issues.

1.2.1 - Les abats - : .

Les abats sont toutes les parties comestibles des co-produits ou parties comestibles des
animaux de boucherie et de charcuterie, autres que la viande proprement dite. lls sont

déterminés par les habitudes alimentaires.
A I'abattoir les abats se distinguent en abats rouges et abats blancs [1] [15] .

Les abats rouges sont des co-produits commercialisés ou consommés sans traitement ou
préparation particuliere. Il s’agit de la rate, du foie, des viscéres thoraciques (cceur et
poumon) de la téte entiere, de la langue, de la cervelle, des reins, du ris ou thymus et
des testicules. Pour ces élements, en dehors de I'épluchage, I'essentiel du travail a
effectuer porte sur la téte comme I'ablation des cornes chez les bovins, la décérébration,

le prélévement des masséters internes et externes.

Quant aux abats blancs, ils sont commercialisés aprés traitement, notamment par

blanchiment, grattage ou échaudage.

Les principaux abats blancs sont les tripes ou estomacs ou réservoirs digestifs, avec
différents sacs (rumen, réseau, feuillet, caillette), ensuite les intestins ou boyaux et les

pieds et enfin les cuirs et peaux, considérés comme abats quand ils sont consommeés.

1.2.2 - Les issues

Les issues constituent tout ce qui provient de I'animal de boucherie et qui n'est ni
carcasse, ni abats. Ce sont les parties réservées a des usages industriels, produits

réputés non comestibles.

comme issues on a: le cuir provenant de la dépouille des bovins, les phanéres (cornes,
onglons et poils), les graisses (suifs); le sang; la vessie; la vésicule biliaire; les os;
tendons; cartilages et ligaments; les matieres stercoraires ou contenu du tube digestif; les

conduits génitaux; le pancréas.

Le tableau | résume la classification des co- produits.
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Tableau | : Classification des co- produits

Cerveau, Langue, Foie, Rognons, Cceur,
Abats rouges Pancréas, Poumons, Trachée, Rate,

Mamelles, CEsophage

Abats Intestins et -estomacs, Pieds, Preé-
estomacs, Queue, Téte, Testicules,
Abats blancs . o
Graisse de parage, Tractus génital

femelle, Sang, Rectum, Verge

Cuir et peau, Graisse de parage, Tractus
Abats et issues )
génital femelle, Sang, Rectum, Verge

Vessie, Phanéres, Glandes endocrines,
Issues . - . .
Vésicules biliaires, Matiéres stercoraires

(Source :[23])

La distinction entre abats et issues, entre abats blancs et abats rouges est relative. Elle
varie en fonction des parameétres tels que les habitudes alimentaires et culinaires du pays,

la technologie utilisée, I'abattoir, la destination de ces abats et issues.

Dans la filiere viande ces éléments contribuent a la réduction du prix de viande; cela

représente la notion de décharge.
1.3 - Notion de décharge

DUMARET (1972') définit la décharge comme étant la limite inférieure du prix auquel le
chevillard peut vendre le kilogramme de viande. C'est la contribution des co-produits a la

réduction du prix de la viande.

Pour le chevillard, la décharge vient en déduction du prix de revient de I'animal sur pied;
autrement dit, lors de I’établissemelnt des prix de vente, il faut déduire la décharge, du prix
de revient de I'animal. Elle se disiingue en décharge brute (D.B) et en décharge nette
(D.N).

1.3.1 - Décharge brute (DB):

La décharge brute est la valeur des co-produits rapportée au poids de la carcasse, compte

non tenu des frais d'abattage ou mérge brute d'abattage (colt d’abattage + bénéfices).
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Donc,

Valeur d - it
DB="2% eur des co - produits =Valeur des co — produits | Kg de carcasse

Poids de la carcasse

Par conséquent, la D.B correspond a la somme que le chevillard -doit ajouter au prix de
vente de chaque kg de viande carcasse pour couvrir la marge brute d'abattage ( MBA )

soit ( codt +bénéfice ).
1.3.2 - Décharge nette ( DN )

I_"aidécharge nette est le rapport de la valeur des co-produits par kilogramme de carcasse

(D.B) sur la marge brute d'abattage (M.B.A) par kilogramme de carcasse.

Valeur des co - produits - MBA

Autrement dit, D.N = .
Poids de la carcasse

=D.B-MBA/Kg

La D.N-est aussi la difféerence entre le prix du kilogramme de carcasse et le prix de

kilogramme de viande sur pied.
D.N = D.B — marge brute d'abattage

D.N = Prix du Kg vif — Prix du kg viande

2 - Qualité hygiénique des co-produits

La qualité 'hyéjiénique se définit comme l'aptitude d’'une denrée a étre salubre pour la
consommation. La qualité hygiénique des co-produits est appréciée par ['inspection

sanitaire et de salubrité.

L’inspection correspond a I'examen visuel attentif dans un but de contrdle, de surveillance
et de vérification du respect des obligations hygiéniques relatives aux animaux, aux
installations, aux personnes et aux produits sortant de I'abattoir. Cette inspection sous la

responsabilité du vétérinaire inspecteur vise :

- la protection de la population, en retirant du circuit de consommation les animaux et

viandes dangereuses;

- la protection des intéréts des consommateurs et utilisateurs qui paient la viande ou

les animaux.

Les co-produits tout comme la carcasse, sont soumis a une inspection sanitaire et de

salubrité aux abattoirs, avant d'étre livrés a la vente.
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2.1 - Les abats

2.1.1 - Les abats propres a la consommation

L'inspection sanitaire considére comme abat propre a la consommation, tout élément du

cinquieme quartier qui ne présente pas de lésions.
2.1.2 - Les abats impropres a la consommation

Ce sont les abats qui, a la suite de l'inspection sanitaire sont déclarés impropres a la

consommation humaine, soit pour répugnance, soit pour insalubrité.

Dans les pays développés, les abats saisis sont envoyés a I'équarrissage et transformés
en farines protéiques (viandes, foie) et en graisses animales [2] . Les motifs de saisie des
abats sont multiples et comprennent essentiellement les maladies infectieuses
(tuberculose, PPCB; le charbon bactéridien et le charbon symptomatiques); les maladies
parasitaires [(nématodoses, trématodoses (fasciolose))] et les autres causes (congestion,
les abces). La saisie entraine le retrait des carcasses, parties de carcasse et abats de la
consommation humaine. La saisie quotidienne des carcasse/s et d'abats représente une

perte économique non négligeable [4] .
2.1.3 - Les co-produits a détruire

Depuis le 29 juin 1996 en France, les cadavres d’animaux, les saisies d'abattoir et le
systeme nerveux central des ruminants devaient obligatoirement étre détruits par
incinération et ne pas étre réutilisés dans la chaine alimentaire. Jusqu'a l'arrété du 14
novembre 2000, I'ensemble des co-produits issus d’animaux sains, en dehors les
matériaux a risque spécifié comme l'indique le tableau Il, pouvaient étre intégrés a la
fabrication des farines et des graisses destinées a ['alimentation animale. Ces produits
sont désormais detruits. Les animaux de plus de trente mois non testés contre
I'Encéphalopathie Spongiforme Bovine et retirés du marché sont également destinés a

I'équarrissage, donc a la destruction [19] .
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Tableau ll : Tissus a risque et modalités d’interdiction pour la législation

francaise entre 1996 et 2000

Modalités d’interdiction
Tissu a risque
pour la législation frangaise

Crane, y compris la cervelle et les yeux Bovins de plus de 12 mois
Amygdales Tous bovins
* Moélle épiniere (et non les os a moélle) Bovins de plus de 12 mois
Intestins, y compris les - graisses _
. Tous bovins
mésentériques
Rate Tous bovins
Thymus ( ris de veau) Tous bovins

(Source : [19])

2.2 - Les cuirs

Parmi les issues, seules les lésions des cuirs nous intéressent. Les cuirs peuvent

présenter de nombreux défauts résultant de causes diverses.
2.2.1 - Les défauts ante-mortem

Certains sont dus a des fnaladies (le plus souvent parasitaires);et d’autres sont d'origine

traumatique. !
2.2.2 - Les défauts post-mortem

Il s’agit_ des dommages causés pendant "abattage de I'animal soit par une mauvaise
dépouille ou alors provenant d’'une mauvaise conservation. C'est seulement 5,42% des
animaux abattus dans les abattoirs du Sénégal qui ne présentent pas de défauts sur la

peau [12].

3 - Données des abattoirs sur les co-produits

Les co-produits sont trés peu étudiés dans les abattoirs africains, en particulier en Afrique

francophone. Seuls les travaux de SEYD! [$8] et de NDIAYE [35] sur les co-produits des
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bovins dans les abattoirs du Sénégal constituent les rares écrits sur ces denrées

alimentaires.

Les-co-produits représentent 23,50% du -poids vif de I'animal, tandis que la carcasse -est a
hauteur de 48,36%.

Dans les pays développés, plus particuliéerement en France, on retiendra les études de
CRAPELET [8] , de DUMARET [13] et de SOLTNER [40] . Selon SOLTNER [40], les co-
produits représentent 25% du-poids vif de I'animal, tandis que la carcasse est a hauteur de
62%. Le poids des abats blancs constituent 19,5% du poids des co-produits, les abats

rouges 24% et les issues 56%.

4 - Valeur nutritive de la carcasse et des co-produits

Pour le commun des consommateurs, les abats sont considérés comme des « viandes
inférieures » sans grande valeur nutritive. Pourtant les abats ont des teneurs en protéines,
acides aminés, vitamines et autres oligo-éléments proches de celles de la viande comme

I'indique le tableau Il

Certains abats tels que le foie, le coeur et les rognons présentent des teneurs parfois plus
importantes que celles de la viande en certains éléments chimiques ou biologiques. Les
co-produits sont considérés a tort par la population comme étant de la « viande impropre »
a la consommation et de faible valeur nutritive. En effet, les co-produits subissent au
méme titre que la viande les étapes de I'inspl)ection sanitaire. D’autre part les _risques de
circulation d'abats impropres sont considérés comme moindres par beaucoup‘ d’auteurs,
car disent-ils, les abats « révélent toujours des atteintes morbides » de I'animal -de

boucherie.
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Tableau lll : Table de composition de quelques co-produits-et divers viandes

(teneur pour 100g)
Foie | Cceur Cervelle | Viande
Rognon
Teneur pour 100 g Beeuf | Boeuf . Veau Boeuf
cuit ’

Cru cru cru cru
Energie ( kcal) 129 104 174 119 195
Eau.( g) ; . 69,7 77 62 | 79 66,4
Protéines ( g) 211 17 27 10,5 19,60
Lipides (g) 4 4 7,4 8,6 13
- AG saturés ( g) 1,47 1,96 2,7 1,98 57
-cholesterol ( mg) 300 145 450 2100 65
Sodium (mg) 96 92 250 125 70
Potassium (mg) ~ | 325 260, | 250 | 240 321
Magnésium (mg) 1 17 [ 2 | 1 17 - | 19
Phoéphore (mg?,, 358 210 375 320 200
Calcium (mg) 7 6 17 10 9
Fer (mg) 7,2 48 | 95 2.1 2,5
Rétinol (ug) : 10000 0 300 0 0
Carotene (pg) 1500 0 0 0 0
Thiamine (mg) 0,26 0,44 0,4 0.2 0,08
Riboflavine (mg) 2,9 0,9 2,2 0.25 0,2
Vitamine B12 ( ug) 81 | 13 | 40 8 2
Vitamine C (mg) 25 5 10 18 0
Vitamine D (ug) 1,2 m 0 0 0
Vitamine E (mg) 0,5 0,52 0,4 1.2 0,2

(Source : [5] )
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'CHAPITRE IV - TRAITEMENT ET
UTI.LIISATIONS DES CO- PRODVUITS
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Le traitement et I'utilisation des co-produits dépendent des installations et des abattoirs. La

qualité du produit récupéré est fortement influencée par les techniques de traitement.
1 - Traitement des coproduits

1.1 - Traitement des abats rouges

Pour la plupart des abats rouges, le traitement a I'abattoir se limite généralement & la

réfrigération. Certains établissements les séparent et les conditionnent par catégories.

Les abats rouges.doivent étre a une température de +3°C a coeur pendant 24 heures
aprés leur prélévement. Les tétes de bovins quant a elles sont en général dépouillées et
lavées au jet d'eau sous pression sur la chaine, la langue étant dégagée et inspectée.
Elles sont ensuite désossées et fendues manuellement ou a {'aide d'une machine; les

joues et la cervelle sont récupérées et refrigérées [15] .
1.2 - Traitement des abats blancs

Pour les réservoirs digestifs, les panses et feuillets sont fendus au couteau sur quelques
dizaines de centimétres, pour éviter de trop grandes souillures. Le feuillet est secoué
alors que la panse est vidée par retournement, de fagon a avoir la muqueuse a I'extérieur.
Ceux-ci sont ensuite lavés pour éliminer les plus grosses souillures puis échaudés par
immersion ou aspersion d’eau a une température de 62 a 65 °C pendant 6 minutes. Apres
on a le déhoussage ou élimination des particules végétales fixées sur la muqueuse interne
et les parties de la muqueuse teintées par la chlorophylle est effectuée par une machine

sous aspersion d'eau 3 40°C .

Enfin la finition et les traitements complémentaires comme le retournement manuel des
panses qui sont replacés dans leur position initiale puis le raidissage qui consiste a
ébouillanter les produits par immersion ou aspersion d’eau a 90 -100°C afin de faciliter le
travail de raffinage ou élimination par grattage de la face externe des restes de gras et de

séreuse.

Il est réalisé sous aspersion d'eau a 45°C. Au cours de I'ensemble des cpérations, les
produits perdent de 'eau, des matieres protéiques et des graisses ceci jusqu’'a 50% de

leur poids initial. La figure 4 résume les étapes du traitement. i
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Panses Feuillets

Fente par incisionj Fente en demi

Vidage par retournement

Lavage

4

Echaudage

y

Déhoussage

Finition

Retournement

A

Raidissage

Raffinage

Finition

Refroidissement

l

Réfrigération

Figure 4 : Récapitulatif des traitements des panses et feuillets des gros

bovins

(Source: [15])
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Les caillettes et le rectum de gros-bovins sont prélevés lors de la séparation des estomacs
et des intestins. Les traitements .appliqués sont le vidage de la caillette et le retournement
en méme temps. Le rectum est fendu, vidé-et lavé a I'eau courante (il peut étre vendu a ce

stade).

puis le délimonage des caillettes qui consiste a nettoyer la face interne, et a éliminer le

mucus et une partie de la muqueuse et enfin la finition manuelle.

Quant au traitement des abats en poils considérés comme abats blancs, il concerne les

pieds et museaux.

Le traitement des pieds commence par le lavage a I'eau tiéde (40°C) et le gonflage qui se
pratique a l'aide d'un jet d'air sous pression, et d'une aiguille; puis I'échaudage ou
immersion ou aspersion avec de |'eau a 60-65 °C pendant 6 minutes suivi de I'épilage qui
peut étre manuel ou mécanique et enfin le flambage éventuel avec I'exongulation qui peut

étre manuelle ou mécanique (machine a exonguler).

Le traitement des museaux de gros bovins commence par le lavage qui se fait de la méme
maniére que les pieds de bovins; puis le gonflage qui se fait de la méme maniere que les
pieds de bovins, et I'échaudage & une eau a la température ne dépassant pas 60°C

pendant 6 minutes, et enfin I'épilage qui peut étre manuel ou meécanique.

La figure 5 résume ces différents traitements.
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Pieds Museaux

‘Gonflage

Lavage

y

Echaudage

J

Epilage

Flambage éventuel

Exongulation

L4
Refroidissement

Réfrigération

Figure 5 : Récapitulatif des traitements des abats en poils considérés comme

abats blancs
' (Source : [15] )
1.3 - Traitement des boyaux

Ce traitement commence par le tirage qui est la désolidarisation des boyaux du
mésentere et le vidage qui consiste a 'évacuation des matiéres stercoraires du boyau.
Ces deux étapes correspondent aux traitements obligatoires a I'abattoir. Puis on a le

degraissage et enfin le deglairage ou élimination de la mugueuse interne du boyau.

Les autres opérations sont généralement exécutées dans des ateliers spécialisés.
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1.4 - Traitement des issues

1.4.1 - Traitement du sang

Le sang peut étre traité a froid ou a-chaud.
= Le traitement a froid.

Le sang non stérilisé est utilisé comme aliment pour les animaux, aprés accord préalable
du vetérinaire chargé de l'inspection sanitaire dans la région. C'est lui qui peut décider s'il
y'a danger de transmission de certaines maladies. Dans les petits abattoirs ruraux ou la
quantité de sang disponible n'est bas trés grande, ce dernier peut étre utilisé de 'une des

fagons suivantes :

o & l'état frais
Le sang doit étre employé rapidement pour éviter sa decomposition. Cette utilisation doit
se faire a proximité d'un élevage de porcs ou de volailles.
Il faut disposer d’'autres aliments pour pouvoir établir une ration équilibrée.

+ sous forme absorbée

C'est une méthode simple qui consiste a mélanger le sang avec un produit absorbant a
quantités égales, comme par exemple la farine ou le son. On obtient ainsi un aliment a

haute teneur protéique, mais. difficile a conserver lorsqu'il n'est pa':s bien séché.
+ traité a la chaux

Cette technique est appliquée au niveau des abattoirs qui ne disposent pas d'équipements

nécessaires pour le séchage du sang.

Pour ce faire, or utilise 1 % de chaux vive finement pulvérisée ou 3 % dé chaux éteinte.

= Le traitement a chaud.

Le traitement & -haud consiste a chauffer le sang en remuant constamment jusqu’a ce
qu'ii'se coagule. et en prenant bien soin d'empécher qu'il ne brille ou ne se carbonise.
Ensuite on ajoutz une quantité d'eau égale a celle du sang traité et on fait bouillir. Pour
finir on y met du son ou un autre produit végetal finement moulu pour épaissir le produit.
L'aliment préparé ainsi ne se conserve pas et doit étre utilisé le jour méme pour

l'alimentation des animaux.
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Dans les abattoirs ol 'abattage est plus important (grande quantité de sang) mais ou I'on

ne dispose pas d’'un équipement spécial, on peut.appliquer au sang le traitement suivant :
— Coagulation

Un fat a huile ou a essence, coupé suivant la longueur, peut convenir a cet usage. On
chauffe le sang tout en le remuant d'une fagon continue jusqu’a sa transformation en une
masse noire. Il faut éviter la carbonisation, toutefois le sang doit bouillir pendant 15 a 20
minutes pour que la coagulation soit compléte et pour que les germes pathogenes soient
détruits.

— Pressurage

Pour diminuer le temps et les frais de séchage, il est possible d'expulser 40 a 45 % de
'eau contenue dans le sang coagulé, simplement en plagant ce dernier dans un sac
suspendu et en faisant presser ce sac par deux hommes a l'aide de deux batons ronds

disposés suivant sa longueur.

Il est possible également de placer le sac, aprés 'avoir soigneusement fermé entre deux

planches sur lesquelles on pose de grosses pierres.

— Séchage

Il existe deux méthodes pour le séchage du sang. L'utilisation de I'une ou I'autre méthode
'i

dépend du climat et de I'équipement dont on dispose.

On peut faire le séchage sur des nattes placées sur une aire bétonnée, a I'air fibre ou sur

des plaques chauffées.

Le sang coagulé et pressé. peut également étre séché, en quantité pas trop importanie
dans des séchoirs, dont il existe trois types: armoire de séchage, séchoir en tunnel,

séchoitr rotatif.
— Refroidissement

Le sang séché au soleil pe ut étre moulu directement, mais celui séché artificiellement doit
étre refroidi avant le broyage et la mise en sac. En laissant le sang étalé pendant une

heure sur une surface bétcnnée, on obtient le résultat escompté.
— Broyage

Pour se faire, n'importe quel broyeur & marteau ou a boulet muni d'un tamis dz 5

millimetres peut convenir.
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- 1.4.2 - Traitement des cuirs et peaux

Ce traitement commence parla-depouille et I'écharnage rognage.

L'écharnage consiste a enlever sur les cuirs et peaux étendus au sol les morceaux de

chair et de graisse qui adhérent a certains endoits.

Au cours du rognage, on rectifie les contours des cuirs et peaux pour une meilleure

présentation du produit.

Deux procédés de traitement sont appliqués aux cuirs et peaux destinés a la

transformation, a savoir le salage et le séchage

Le salagé a pour but de provoquer une déshydratation suffisante pour éviter le
dév‘eloppement des bactéries de putréfaction. C'est une méthode de conservation
frequemment employée dans les régions hur'nides, ou les conditions de séchage sont
difficiles. |l consiste a recouvrir le cuir ou la peau d'une couche de sel qui absorbe
'humidité de la peau et joue un réle antiseptique. Pour cela on emploi le sel marin ou le
sel gemme, préalablement dénaturés par du goudron ou du naphtaléne. En pratique, les
cuirs et peaux sont empilés a plat les uns sur les autres comme l'indique la figure 6. Le
c6té chair en haut et une épaisse couche de sel s'interpose entre eux. Chaque peau est
séparée de la précédente par une quantité de sel égale a la moitié de son poids. La
quantité de sel doit varier entre 25 a 50% selon I'état d’humidité des cuirs et peaux. La

perte de poids provoquée par déshydra"tat%on est d’environ 20%.

Figure 6: Peaux placées en pile sur des lattes de bois, cété chair au-dessus.
(Source: [3])
Il existe deux types de salage : le salage a sec et le salage par voie humide.

¢ Le salage a sec
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C’est une méthode qui convient aux climats secs et chauds. Les cuirs et peaux sont lavés
puis égouttés avant d'étre recouverts .de sel. Pour favoriser davantage la pénétration du

sel, MANN (1963) conseille de laver a I'eau fraiche le c6té chair.

Les peaux salées sont retirées de la pile 2 a 4 jours aprés le salage puis secouées. Ainsi

partiellement déshydratées, les peaux sont mises a sécher dans une cour de-séchage.
¢Le salage humide ou saumurage

Les peaux sont empilées dans des cuves, et y restent pendant 24 heures dans une
solution salée titrant 25 % du poids des peaux; les peaux ainsi traitées paraissent

humides au toucher, et donnent I'aspect d’'une déshydratation insuffisante.

Le séchage ou séche connu depuis longtemps est un procédé simple et économique qui
consiste en une déshydratation des cuirs et peaux obtenus par exposition a I'air. Il existe

deux variantes du séchage : le séchage au sol et le séchage en position suspendue

+Le séchage au sol

Il consiste a étendre les cuirs et peaux sur le sol, le c6té chair en haut. Ceux-ci sont

maintenus a plat, soit par des piquets, soit par des pierres placées sur les bords.

Avec cette méthode, I'air ne circule pas sous les produits, ce qui entraine une rétention
d’humidité et de chaleur sur la face en contact avec le sol, créant ainsi un milieu favorable

au développement des mfcroorganismes de putréfaction.
l {

Ainsi, pour que le séchége soit satisfaisant, il faut que l'air circule librement des deux

cotés du produit.

Les cuirs de bovins séchés au sol sont généralement durs et se craquellent au pliage. Ils

sont facilement reconnaissables, et sont dénommés « apprété campagne ou ordinaire ».

C’est un procédé de conservation a condamner, puisque les produits obtenus sont

médiocres et souvent inutilisables en tannerie.
¢Le séchage en position suspendue

Le séchage en position suspendue fait appel & un cadre ou a une barre et consiste a
placer les cuirs et peaux a l'intérieur d'un cadre et a les étendre a l'aide de ficelles fixées
dans des trous appelés ganses. Pour éviter les déchirures, ces trous sont percés a 3- 4
centimetres du bord du cuir. Il faut tendre suffisamment fort, pour éviter les plis, mais pas

trop pour ne pas tirailler les fibres dermiques.
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Le cadre de bois est de plus en plus délaissé au profit du cadre fixe métallique carré. Ce
procede a 'I'évantage de donner des cuirs et peaux de bonne présentation, et
l'inconvénient -de nécessiter une main d'ceuvre importante .et qualifiée, d’ou un colt de
production éelevee. le cuir-ou la peau obtenue est d'une présentation moins bonne, mais

est moins encombrant @ manier, et de cout relativement faible.

Figure 7: Séchage cuir en position suspendue
(Source:[3])

D'autres nouvelles méthodes de conservation des peaux utilisent le froid avec trois
procédés [20] :

+ Refroidissement

C'est I'opération qui consiste a ramener la température de la peau fraiche aux alentours
de 10-15 °C. Cette étape qui est transitoire, permet I'application d’'une conservation
définitive par un autre. moyen conventionnel ou non. Il permet de s‘opposer aux
phénomenes de dégradation de la peau en début de conservation, par un ajustage rapide
de la température a des valeurs ou le développement des microorganismes reste peu
important.

+ Réfrigération

Elle vise a abaisser la température vers des valeurs entre +2 et —2°C, zone dans laquelle
se situe le début de congélation de la peau.

+ Congélation

Les peaux sont conservées en chambre froide a des températures comprises entre -10 et

-30°C ; La congélation permet d'assurer une conservation pendant plusieurs mois.
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1.4.3 - Les os

Pour le cas spécifique des os, Il y'a une différence .entre le traitement des os -provenant
d'animaux qui viennent d’étre abattus, (os ayant une teneur importante en .eau, en
protéines et en graisse, appelés «os verts»), et le traitement des «os secs», c'est-a-dire
des 0s soumis a I'action des microbes, des intempéries et des insectes pendant un temps
assez long. Lorsque la quantité d’'os verts est petite et que celle d'os secs est grande, le
traitement séparé peut ne pas présenter d'intérét et tous les os collectés peuvent étre

traités ensemble.

La methode la plus rationnelle consiste a traiter les os verts (les os récupérés a I'abattoir)
avec les autres abats pour les transformer en farine de viande et d'os, a la seule exception
des six os des pattes qui, lorsque l'importance de I'abattage le justifie, doivent étre traites

séparément pour produire de la gélatine.

En effet les os contiennent 33 a 36 % de matiére organique dont le collagéne des os ou
osséine utilisé dans la fabrication de la gélatine et de la colle. La gélatine peut étre
obtenue en faisant bouillir de l'osséine des os dégraissés notamment, dans de l'eau

acidifiée par I'acide chlorhydrique qui libére la gélatine [33] .

Au cours de toutes ces opérations, il faut prendre soin de ne pas surchauffer les 0s pour

ne pas détruire 'osséine. La méthode de traitement est la suivante :

¢ Le débitage

Cette opération concerne l'os tibial, le femur, le métacarpe, le métatarse, le radius et
cubitus puis humérus. La premiére opération consiste a scier les articulations du genou
et du jarret, a I'aide d'une scie mécanique circulaire. L'os est scié suivant la ligne du

passage du nerf;le but de I'opération étant d'exposer la moelle a I'action de I'eau chaude.

¢ Le chauffage

Le chauffage s'effectue a la vapeur vive ou par cuisson. Il ne faut jamais mettre les os
dans de I'eau bouillante, I'eau devant étre chauffée avec les o0s. La température ne doit
jamais dépasser 88°C, température suffisante pour faire fondre 1a graisse et détacher les

muscles et les cartilages adhérant aux os.

La cuisson demande 6 a 10 heures suivant I'dge de I'animal dontproviennent les o0s. Une
cuisson insuffisante donne des os gros, tandis que par une cuisson trop -prolongée, on

obtient des os cassants et ressemblant a la craie ; ces deux résultats sont'a éviter. Aprés
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la cuisson, on laisse refroidir la masse pour permettre a la graisse de se séparer et de

remonter a la surface de fagon a pouvoir I'enlever.

¢ Le lavage

Aprés avoir laissé égoutter les 0s, on les lave, soit dans une machine a laver rotative, soit

sous un jet d'eau chaude a une pression suffisante.

¢ Le séchage

Les os peuvent étre séchés au soleil, placés en une couche sur un treillis métallique.

Aprés séchage les os sont préts pour le concassage.

¢ Le concassage

Les os peuvent étre concassés avant d’étre mis en sac, ceci pour diminuer les frais de
transport. Un concasseur de pierres ordinaires peut étre utilisé a cette fin, les tamis étant
choisis de facon a ce que les morceaux aient une dimension maximum de 67 millimétres

environ et une dimension minimum de 12 millimétres.

1.4.4 - Cornes et sabots

Dans le langage courant, le mot « corne » s'applique autant a la partie intérieure qu'a la
corne proprement dite. Cependant, les deux parties ont des usages tres différents et
doivent étre considérées séparément. La partie’ intérieure est une excroissance de l'os
frontal, et sert de support a la corne elle-méme. Sa composition est trés différente de celle

de la corne et ressemble a celle des os, avec cependant une teneur en osséine plus

grande.

Cette partie intérieure est donc une matiere précieuse pour la production de gélatine. Elle

peut également étre utilisée dans la fabrication de farine d’os.

La corne proprement dite, d'autre part, est essentiellement constituée de kératine. La
‘kératine étant peu agréable au go(t et indigeste pour les animaux, les cornes ne doivent

pas étre utilisées dans la fabrication de la farine d'os.

Apres I'abattage de I'animal, les cornes sont coupées a la base a I'aide d’'une scie ou d'un

ciseau.

‘e Traitement de la partie intérieure de la corne

%L’os peut étre décolié de la corne, en traitant celle-ci quelques instants avec la vapeur ou

en la plongeant dans de I'eau chaude a environ 65 °C. Un coup de marteau permet alors
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de séparer 1a corne de |'os. Cette partie intérieure de la corne est trés prisée pour la
production de gélatine et, convenablement traitée, elle posséde une grande valeur
marchande. {l faut, si possible, la placer pendant un-laps de temps dans de I'eau bouillante
pour la débarrasser du sang qui la souille, ainsi-que de la graisse et des tissus qui y

adhérent.

Ce traitement détachera également le chorion qui lie I'os & la corne. Pour garder sa
valeur, la partie intérieure des cornes doit étre parfaitement propre, sans odeur et sans
couleur. S'il n'est pas possible de la faire bouillir, il faut la mettre a sécher a I'extérieur, de
préférence sur une plate-forme en pente, en béton ou en bois, pour que la pluie, le soleil,
les fourmis et les microbes fassent disparaitre la graisse et les tissus adhérents. Cette

partie intérieure des cornes, ainsi traitée, est achetée par les fabriques de colle.
¢ Traitement de la corne

Chauffée, pressée et découpée, la corne peut étre utilisée pour la fabrication de différents
objets, de boutons, de manches de couteaux ou de peignes. La corne peut également étre
broyée en poudre et utilisée comme matiére plastique. La corne se fendille lorsqu’elle est
exposée a la chaleur, artificielle ou naturelle. C’est pourquoi il faut la protéger du soleil et
des intempéries, lorsqu’elle doit servir a la fabrication de différents objets. La partie la plus
précieuse de la corne est sa pointe, et toute corne présentant le moindre défaut a la

pointe, doit étre considérée comme endommagée.
1
l
« | .
¢ Traitement des sabots

Les sabots sont détachés des pieds de la méme fagon, c’est a dire par un traitement'a la
!

vapeur et immersion dans I'eau chaude. Les sabots doivent étre soigneusement séchés,

sans exposition directe a la chaleur ou au soleil. Le traitement consiste a cuire les sabots

et les cornes pendant environ 8 heures, et a les broyer ensu,jte en poudre fine.

2 - Utilisations des co-produits

Les co-produits ont des usages mulitiples.
2.1 - Utilisations des abats

Les boyaux sont utilisées en charcuterie comme enveloppe ou boyaux naturels avec
différentes variétés : menu de beceuf, gros beeuf, baudruche, fuseau ou rosette, crépine ou
toilette. lIs permettent la fabrication de cordes et I'extraction d’héparine pour I'industrie

pharmaceutique. La caillette donne de la présure pour fabrication des fromages.

40



PREMIERE PARTIE: SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

Les pieds sont utilisés dans I'entretien des cuirs (pieds de cheval et de beeuf). Les autres

abats surtout les abats rouges sont utilisés-pour la.consommation directe.

2.2 - Utilisations des issues

2.2.1 - Utilisations du sang

La récupération du sang est un exemple de !'intérét économique que présente les co-

produits de la carcasse. Ses utilisations sont trés variées dans les pays ou il est traité.
En fonction des débouchés, on distingue « le sang industriel » et le « sang alimentaire ».
» Le sang industriel

Il intéresse souvent de grandes quantités de sang de bovins, bien qde ce dernier puisse
étre mélangé avec celui des petits ruminants. Le sang renferme des protéines aux
propriétés intéressantes : solubilité et pouvoir gélifiant. Il peut alors servir en tannerie ou
dans la préparation d'albumine de sang, ou également utilisé pour la préparation d'engrais

en farine, et de produits pharmaceutiques.
> Le sang alimentaire

Il est utilisé pour I'alimentation humaine en faible quantité et la grande partie sert a la
production d’aliments pour les animaux. Le sang peut constituer un bon complément pour
les céréales aussi bien chez les animaux que chez les humains. On utilise le sang pour

nourrir le porc et la volaille.

Cepéndant il faut disposer d'autres aliments pour pouvoir établir une ration équilibrée.
Mélangé avec de la pate d'os et d'abats, le sang peut donner un gel utilisé dans les

conserves pour animaux familiers.

Une autre utilisation classique du sang est sa transformation en farine par les
equarrisseurs. Cette transformation n'est économiquement.rentable que pour de grandes
quantités de sang. Ainsi, la quantité de farine de sang ot:‘tenue est de l'ordre de 5 a 6
kilogrammes pour 1000 kilogrammes d'animaux sur piec [33] . D'autre part, le sang
contenant environ 20 % de matieres solides, 5 kilogrammes de sang frais peuvent donner

1 kilogramme de farine.

La fabrication de farine de sang requiert une dépense d’'énergie, mais aussi des conditions
d’hygiéne rigoureuses. Elle est surtout realisée dans les pays développés. Bien que
carencées en méthionine, isoleucine et cystine (mais excédentaires en thréonine et lysine)

par rapport aux protéines de I'ceuf et du lait, les protéines sanguines sont riches en acides
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aminés essentiels. Certains voient alors dans le sang, un produit de ‘substitution du lait

dans l'alimentation des jeunes animaux [20] .

Dans l'alimentation humaine, le sang présente de multiples possibilités d'utilisations. Le
sang entier peut étre incorporé en émulsion avec de la graisse dans les patés de foie
(2,6%) ou dans les cervelas (12 %). Il peut également servir a faire des gateaux avec de la
farine de paille et des pommes de terre [20] . Certaines composantes du sang comme le

plasma peuvent remplacer I'albumine de I'ceuf dans divers plats cuisinés.

2.2.2 - Utilisations des cuirs et peaux

Les cuirs et peaux sont utilisés en tannerie, pour la fabrication des articles de
maroquinerie (chaussures, ceintures, manteaux, sacs, boites, poufs etc.); et comme
isolants pour l'insonorisation des locaux, et aussi comme matiéres de base pour les

pommades.

Une autre utilisation des cuirs et peaux est la consommation humaine. Ce qui en fait des
abats blancs. Cette habitude est rencontrée au Cameroun, au Bénin, au Ghana, en Céte

d’lvoire.
2.2.3: - Utilisations des os
Les os, tendons et cartilages sont utilisés dans:
v lindustrie de la geélatine :
» fabrication de pellicules photos, de ﬁlrﬁs (gélatine photographique);
te charcuterie : conserves, patés de téte;
e patisserie :._Eréme glacée, crémes desserts;
e pharmacie: aajuvants comme capsules doseuses;
v alimentation humaine : utilisations comme condiments minéraux et poudre d'os.
v’ fabrication de peignes, boutons de manchettes de veste a rartir des os;
v’ fabrication de demi porcelaine (porcelaine tendre anglaise ) a partir des os ;
v fabrication d’engrais (aprés broyage)

v’ fabrication de plastique et tissus synthétiques.
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2.2.4 - Utilisations des cornes et sabots

lls sont utilisés dans la. fabrication d'objets d'art, de boutons, de boucles d'oreilles, de
talons de chaussures. Les poudres .de cornes sont riches en azote et-en soufre qui sont

utilisés comme engrais.

2.2.5 - Utilisations des autres issues

Les poils sont utilisés pour la fabrication des tapis, des brosses et de pinceaux. Les poils
cuits pendant environ 12 heures a une pression de 3 kilogrammes/centimétre et séchés
ensuite, donnent un engrais ayant une teneur d’environ 70% d’ammoniaque. Les poils
sont souvent traités avec le sang, les balayures et les autres déchets non comestibles.

Les poils conviennent également trés bien pour la production de compost.

Les suifs sont recherchés dans les pays industrialisés et sont utilisés en alimentation,
savonneries et stéarineries (bougies), tannerie, huiles, cosmétiques, acides gras, acide

stéarique.

Les glandes et liquides biologiques sont des produits surtout utilisés en opothérapie. La
bile de beeuf est utilisée avec succés en -pharmacie comme substituant de bile humaine,
dans les cas de déficience biliaire et depuis un certains temps, on en extrait la cortisone
[33] . La bile est egalement utilisée comme détergent, et constitue un excellent produit

pour le nettoyage des planchers, murs, conduits et accessoires dﬁs abattoirs.
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CHAPITRE | - MATERIEL ET METHODES
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1 - Milieu d’Etude

L'Abattoir Frigorifique de Bamako (AFB), créé en 1965 par le Fonds Européen de
Développement (F.E.D.), a longtemps été la propriété de I'Etat. Aujourd’hui il est concédé
au privé, et fonctionne sous le régime de Société d’Economie Mixte depuis septembre
2002, avec 80 % d’actions pour le principal actionnaire privé, 5% pour les travailleurs,

10% pour les professionnels, 5% pour I'Etat.

Il est situé dans la zone industrielle a I'Est de la ville de Bamako.
2 - Matériel et méthodes

2.1 - Matériel

2.1.1 - Matériel animal

L'analyse pondérale a porté sur 200 bovins préparés a I'AFB durant la période de
septembre a octobre 2006. Pour chaque carcasse, nous avons apprécié son poids et
celui des co-produits que sont les pieds, la téte, les cornes, le cuir vert, la langue, le

foie, le ceeur, les poumons, la rate , les tripes, les boyaux, |a peau de la téte+oreilles.

2.1.2 - Matériel technique

Les 'carcasses chaudes ont été pesées au niveau du poste de pesée aérienne
automatique de marque Pfister, avec une portée maximale de 500 kilogrammes et une
portée minimale de 0,9 kilogrammes. La pesée des €léments du cinquieme quartier a été

effectuée a l'aide de 2 balances :

- La premiére de marque DAHONGYING (HUAYING CO.LTD), a une portée
maximale de 20 kilogrammes et une portée minimale de 50 grammes. Elle a été
utilisée pour peser les éléments suivants : peaux de la téte + oreilles, cornes, cceur,

foie, poumons, rate, pieds, boyaux.

- La seconde de marque POCKET BALANCE, est une balance aérienne manuelle
dont la Portée maximale est de 50 kilogrammes, et la portée minimale de 500

grammes. Elle a été utilisée pour peser la téte, les tripes, le cuir.
2.2 - Méthodes

Pour ce faire nous avons utilisé la pesée, les enquétes et les observations, et le calcul.
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2.2.1 - La pesée

Les éléments du cinquiéme quartier sont récupérés et pesés au fur et & mesure de leur

ablation, gréce a une fiche de pesée (annexe 1).

- les pieds avec les onglons et la peau, coupés au niveau de la premiére rangée

articulaire du genou ou du jarret;

- la téte entiére (avec cornes, cervelle et muscles cervicaux) séparée du corps de

I'animal entre I'axis et la troisieme vertebre cervicale;
- le cuir vert;
- le foie, le ceeur, la rate, la langue ;
- les poumons avec la trachée, 'cesophage sans le diaphragme ;
- les réservoirs digestifs et intestins, débarrassés de leur contenu;
- les cornes;
- la peau de la téte + oreilles;

Les abattages se font la nuit, et toutes les pesées ont lieu entre 22 heures et 6 heures du

matin.

2.2.2 - Enquétes et observations

Un questionnaire (annexe 2) a été utilisé pour 'enquéte. L'enquéte a duré en moyenne 25

minutes par personne. La procédure utilisée est la suivante:

- une bréve présentation;
- introduction des objectifs visés;
- entretien direct avec transcription des réponses sur le questionnaire

Au total, notre échantillon était constitué de 50 personnes (tripiers, bouchers, vendeuses)
choisis au hasard a I'AFLb. Elles étaient interrogées sur les méthodes de traitements
appliquées aux co-produits, ainsi que leurs utilisations et leur place socio-économique
dans la lutte contre la pauvreté. L'observation des méthodes de traitement des co-produits
au niveau de la triperie, de la salle d’habillage et de I'atelier de fabrication de sous —

produits a été fait par une fiche d'observation (Annexe 3).

2.2.3 - Le calcul !
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Pour simplifier le calcul de la moyenne, de la variance et de I'écart type, les poids obtenus
sont d'abord groupés par classes de méme amplitude. La valeur centrale ou moyenne de
la classe x; est également donnée a toutes les valeurs d’'une méme classe i (hypothése de
concentration). Des changements combinés d'origine et d'unité [36] sont ensuite réalisés
en utilisant comme variable:
_ Xi ) Xo
U= T—
Ici, Xo, centre d'une des classes (généralement celui de la classe la plus représentée), a
été choisi pour le changement d'origine. h correspond a la nouvelle unité ou amplitude
(différence entre les limites des classes). C'est ainsi que la dimension de chaque classe,
c'est-a-dire que les valeurs de u; sont des multiples de h. Ces simplifications conduisent a

I'application des formules suivantes pour le calcul de la moyenne, de la variance et de

I'écart type :
- Moyenne
X=hU+ X,
Avec U = moyenne provisoire = L}é’l—’
Ou |
!
n; = nombre d'organes pesés par classe
N = nombre total d'organes pesés ou effectif total
n; u; = contribution de la classe i a la somme des organes
- Variance

S: :hzxn[\l;li _U

ni u;2 = contribution de la classe i a la somme des carrés des organes

- Ecart type
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Le traitement des données a été conduit.au moyen d’outils informatiques avec le tableur
« EXCEL »
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CHAPITRE Il - RESULTATS
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1 - Poids des carcasses et co.produits

1.1 - Calcul du poids moyen

1.1.1 - Poids moyen de la carcasse

Tableau IV: Poids des carcasses chaudes

N° des Limites des Centre des

classes classes classes Effectifs ni ui i th ni ui®
1 90-100 | 95 5 -6 -30 180
2 100-110 105 13 -5 -65 325
3 110-120 115 19 -4 -76 304
4 120-130 125 21 -3 -63 189
5 130-140 135 16 -2 -32 64
6 140-150 145 40 -1 -40 40
7 150-160 185 8 0 0 0
8 160-170 165 23 1 23 23
9 170-180.‘ | 175 29 2 | 58 116
10 180-190 | 185 11 3 33 99
11 190-200 195 6 4 24 96
12 200-210 205 5 5 25 125
13 210-220 215 4 6 24 144

TOTAL 200 -119 1705

nous obtenons ainsi :
Xo=155 eth=10
X=155+10(-119/200)

X =149.05 kg

S?=(10)? (1705 / 200) — 0, 41

s’f = 853,10 dou S =29,20
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Donc : X = 149,05 + 29,20 kd|

1.1.2 - Poids moyen des pieds.

Tableau V: Poids-des pieds

N° des

Limites des

Centre des

classes classes classes Eftectits ni v e i
1 5,5-6 5,75 43 -3 -129 387
2 6-6,5 6,25 75 -2 -150 300
3 6,5-7 6,75 42 -1 -42 42
4 7-7,5 7,25 20 0 0 0
5 7,5-8 7,75 10 1 10 10
6 8-8,5 8,25 6 2 12 24
7 8,5-9 8,75 4 3 12 36
TOTAL 200 -287 799
nous obtenons ainsi :
Xo=725eth=0,5
X=Xo+hU
=7,25+0,5(-287 ,"200)
X =6,5325 kg |
§ = x Tl y
S?=(0, 5)* (799 / 200) + 1,435 = 1,435 ‘d’ou S =1,197
Donc: X = 6, 5325 + 1,197 kg|
Les quatre (4) pieds sont pesés ensembe, a savoir : les 2 pattes antérieures =t les 2
pattes posterieures. Ces quatre pieds pesent 6,5325 kg ce qui veut dire- qu'un pied de

bovin pése en moyenne 1,633kg.
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1.1.3 - Poids moyen des tétes

Tableau VI: Poids des tétes

N° des Limites des Centre des
classes classes classes ffectifs ni v it ni i
1 10-12,5 11,25 41 -3 -123 369
2 12,5-15 13,75 89 -2 -178 356
3 15-17,5 16,25 20 -1 -20 20
4 17,5-20 18,75 17 0 0 0-
5 20-22,5 21,25 13 1 13 13
6 22,5-25 23,75 10 2 20 40
7 25-27,5 26,25 6 3 18 54
8 27,5-30 28,75 | 4 4 16 64
TOTAL 200 254 916

Nous obtenons ainsi :
Xo=18,75eth =25

|
o

X'=18,75 + 2,5 (-254 / 200)

X =15,575 kg

S2=(2,5)% (916/200)+ 1,27 = 29,895 d'oli S = 5,467

Donc : X = 15,575 + 5,467 kg|

Les tétes sont présentées non dépouillées (C'est-a-dire avec des cornes, la peau czs la

téte, de la langue et des oreilles) avant le pesage.
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1.1.4 - Poids moyen de la peau de la téte + oreilles de bovins

Tableau Vii: Poids de fa peau de {a téte + oreilles de bovins

N°de | Limites des | Centre des ] X.-X, o
classe classes classes Effectifs mi | 4, lh i m
1 15-2 1,75 8 -5 -40 200
2 2-25 2,25 21 -4 -84 336
3 25-3 2,75 19 -3 - 57 171
4 3-3,5 3,25 33 -2 - 66 132
5 35-4 3,75 10 -1 -10 10
L .
6 4-45 4,25 26 0 0 0
7 45-5 4,75 12 +1 +12 12
8 5-55 5,25 22 +2 +24 88
9 55-6 5,75 9 +3 + 27 81
10 6-6,5 6,25 18 +4 +72 288
11 6,5-7 6,75 15 +5 +75 375
12 7-75 7,25 7 +6 | +42 252
TOTAL 200 | -5 1945

Nious obtenons ainsi :

Xo = 4,25 ét h=0,5
X=4,25+05 (- 5/200)

X = 4,237 kg '

S%= (0,5 (1945/200) + 0,025

S?=2,437d'ou S = 1,561

Donc : IX = 4,237 + 1,561 kg]
1

|
(

!
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1.1.5 - Poids moyen des cornes de bovins

Tableau VIlI: Poids des cornes de-bovins

N° des Limites des Centre des -

classes classes classes ffectifs ni Ji i th i
1 1,8-2 1,9 48 -5 -240 1200
2 2-2,2 2,1 34 -4 -136 544
3 2,2-24 2,3 20 -3 -60 180
4 2,4-26 2,5 17 -2 -34 68
5 2,6-2,8 2,7 11 -1 -11 11
6 2,8-3 2,9 8 0 0 0
7 3-3,2 3.1 9 1 9 9
8 3,2-3,4 3,3 26 2 52 104
9 3,4-36 3,5 8 3 24 72
10 3,6-3,8 3,7 12 4 48 192
11 3,8-4 39 7 5 35 175

TOTAL . 200 -313 2555

nous obtenons ainsi ;
Xo=29eth=0,2

X=2,9+0,2(-313/200)

X = 2,587 kq
S% = (0, 2)? (2555/ 200) + 1,565

S?=2,076 d'ou S =1,440.

Donc: X = 2,587kg + 1,440 kg
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1.1.6 - Poids moyen des langues

Tableau IX: Poids des lanques

N° des

classos Classes Effectif ni ui n; u; ni u;2
1 0,800 8 -4 -32 128
2 0,900 9 -3 -27 81
3 1,000 56 -2 -112 224
4 1,100 49 . -1 -49 49
5 1,200 39 0 0 0
6 1,300 13 1 13 13
7 1,400 7 2 14 28
8 1,500 6 3 18 54
9 | 1,600 8 4 32 128
10 1,700 5 5 25 125

Total 20;0 -118 830

Nous obtenons ainsi :
Xo=1,200 et h = 0,1

X = 1,200+ 0,1 (-118 / 200)

X =1,141 kg

S2 = (0, 1)% (830/ 200) + 0, 59

S$2=0,631dou S =0,794

Donc : X = 1,141 + 0,794 kg|
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1.1.7 - Poids moyen des cuirs

Tableau X: Poids des cuirs

N° des

Limites des

Centre des

classes classes classes Effectits ni vl s i u;*
1 10-15 12,5 153 -2 -306 612
2 15-20 17,5 27 -1 -27 27
3 20-25 22,5 8 0 0 0
4 25-30 27,5 7 1 7 7
5 30-35 32,5 ° 5 2 10 40
TOTAL 200 -316 686

nous obtenons ainsi :

Xo=225et h=5

X =22,5+5 (-316 / 200)

X = 14,6 kg
S? = (5)? (686 / 200) + 1,58

S2=287,330dou S = 9,345

Donc : X = 14,6 + 9,345 kg|
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1.1.8 - Poids moyen du ceeur

Tableau XI: Poids du cceur

N° des Limites des Centre des

classes classes classes Effectifs ni vl it ni i
1 0,5-0,7 0.6 15 -2 -30 60
2 0,7-0,9 0,8 89 -1 -89 89
3 0,9-1,1 1 38 0 0 0
4 1,1-1,3 1,2 43 1 43 43
5 1,3-1,5 1,4 9 2 18 36
6 1,517 1,6 6 3 18 54

TOTAL . 200 <40 282

nous obtenons ainsi :
Xo=1et h=0,2
X=1+0,2(-40 / 200)

X =0,96 kg

S2=(0,2) (2825/ 200 ) +0,2

S?=0,256 d'ou _S =0,505

Donc: X = 0,96 + 0,505 kg| :
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1.1.9 - Poids moyen du foie

Tableau XlI: Poids du foie

N° des Limites des ‘Centre des .
classes classes classes Effectifs ni u it i
1 2-2,5 2,25 13 -2 -26 52
2 2,5-3 2,75 34 -1 -34 34
3 | 3-3,5 3,25 83 0 0 0
4 ' 3,54 3,75 43 1 43 43
5 4-4.5 4,25 21 2 42 84
6 4,5-5 | 4,75 6 3 18 54
TOTAL 200 43 267

Nous obtenons ainsi :
Xo=3,25¢et h =0,5
X= 3,25+ (43 / 200)

X=3.,36 kg

S2=(0,5) (267/200)-0,215

S?=0,118d'ou S =0,343

+ Donc: [X = 3,36 + 0,343 kq|
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1.1.10 - Poids moyen des poumons

Tableau XIli: Poids des poumons

b

N° des Limites des Centre des L. ) .,
classes classes classes Effectifs ni Ji i m
1 2-2,5 2,25 14 -2 -28 56
2 2,5-3 2,75 94 -1 -94 94
| 3 3-3,5 3,25 45 0 0 0
4 3,5-4 3,75 18 1 18 18
‘5 4-4.5 4,25 22 | 2 44 88
6 4,5-5 4,75 7 3 21 63
200 -39 319

TOTAL

nous obtenons ainsi : xg=3,25et h =0,5

X=3,25+0,

X =3,152 kg

5 (-39/ 200)

S$?=(0,5)2(319/200)+0,195

S$?=0,594d'ou S$=077

Donc: [X =3,152 + 0,77 kg| -
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1.1.11 - Poids moyen de la rate
Tableau XIV: Poids de la rate

N° des Limites des Centre des . L ) o
classes classes classes Effectifsni 1 ul it o
1 0,5-1 0,75 149 -2 -298 596
2 _ 1-1,5 1,25 36 -1 -36 36
3 1,5-2 1,75 7 0 0 0
4 2-2,5 2,25 5 1 5 5
5 2,5-3 2,75 3 2 6 12
TOTAL 200 -323 649

nous obtenons ainsi :
Xo=175 et h=0,5
X=1,75 +0,5 (-323/200)

X = 0,942 kg

S?=(0,5)? (649/200) + 1,615

$2=2,426 d’'otl S = 1,557

Donc : X = 0,942+ 1,557 kg|
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1.1.12 - Poids moyen des tripes

Tableau XV: Poids des tripes

N° des Limites des | Centre des

s classos classes Effectifs ni ui n; u; ni u; 2
1 5-5,5 525 41 -3 -123 369
2 5,5-6 - 5,75 36 -2 -72 144
3 6-6,5 6,25 63 -1 -63 63
4 6,5-7 6,75 26 0 0 0
5 7-7,5 7,25 10 1 10 10
6 7,5-8 7,75 8 2 16 32
7 8-8,5 8,25 9 3 27 81
8 8,5-9 8,75 7 4 28 112

TOTAL 200 . 477 811

Nous obtenons ainsi :

Xy =675 et h=05

X =6,75+0,5 (- 177 / 200)

X = 6,307 kq

S?=(0,5) (811/200)+ 0,885

S?=1,898d'ou S=1,377

Donc : X = 6,307 + 1,377 kg
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1.1.13 - Poids moyen des boyaux

Tableau XVI: Poids des boyaux

N° des Limites des Centre des . ) o,
classes classes classes Sffectifs ni W it i
1 4-4,5 4,25 24 -5 -120 600
2 4,5-5 4,75 75 -4 -300 1200
3 5-5,5 5,25 33 -3 -99 297
4 5,5-6 5,75 19 -2 -38 76
5 6-6,5 6,25 14 -1 -14 14
6 6,5-7 6,75 9 0 0 0
7 7-7,5 7,25 7 1 7 7
8 7,5-8 7,75 6 2 12 24
9 8-8,5 8,25 5 3 15 45
10 8,5-9 8,75 4 4 16 64
11 9-9,5 9,25 4 5 20 100
i TOTAL 200 -501 2427

nous obtenons ainsi :

Xo=6,75 eth=0,5

X=6,75+ 0,5 (-501/ 200)

X= 5,4975 kq
S2 = (0, 5) (2427/ 200) + 2,505

S?=5,539 d’ou S = 2,353

Donc : X = 5,4975 + 2,353 kg
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1.2 - Pourcentage des co-produits pesés par rapport au poids

total de la carcasse

Tableau XVII: Pourcentage des co-produits pesées par rapport au poids total de la

carcasse
BOVINS

% par

rapport a
Poids (kg)
149,05 kg de
carcasse
Carcasse 149,50 -
Abats 43,46 29,16
Issues 17,19 11,50

Ce tableau montre que le poids total des abats est de 43,46 kg. Rapporté au poids de la

carcasse chaude, ce poids représente 29,16%.

Comme issues, seuls les cuirs et les cornes ont été pesées. Les issues pésent en

moyenne 17,19 kg, soit 11,50 % du poids de la carcasse chaude des bovins.

1.3 - Appréciation de la valeur pondérale ate]s co-produits

Les résultats obtenus aprés les pesées permettent d’apprécier sous forme de pourcentage
d'une par, les rapports entre les co-produits et le poids de la carcasse, et d’autre part

entre les coproduits et le poids vif.

1.3.1. Appréciation de la valeur pondérale des co-produits par rapport au poids de la

carcasse
Nous alior s distinguer trois groupes d’éléments parmi les co-produits :
- les éléiments consommables (abéts)
- les éléments exploités (issues)
- les é|é;11ents inexploités

|‘
i
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1.3.1.1 - Pourcentage des éléments consommables (abats)

Tableau XVIII : Eléments consommables par rapport au poids de la carcasse

chaude
Eléments Poids % par rapport a 149,05 kg de
Consommables {kg) carcasse

Coeur 0,96 0,64
Foie 3,36 | 2,25
Rate 0,94 0,63
Poumons 3,15 2,11
Langue 1,14 0,77
Estomacs’ 1,90 1,27
Peau de la téte + oreilles 4,23 2,84
Boyaux 5,49 3,68
Pieds (4) 6,53 4,38
TOTAL - 27,7 18,57

En pourcentage du poids carcasse, les éléments consommables représentent 18,56%.

1.3.1.2 - Pourcentage des éléments exploités (issues)

Tableau XIX : Pourcentage des éléments exploités par rapport au poit!is de la

. carcasse chaude

Eléments exploités | Poids (kg) | % par rapport a 149,05 kg-de carcasse
Cuir vert 14,6 9,80
Cornes 2,58 1,73
Sang 35 23,48
Os 6 | 4,03
TOTAL 58,18 39,04

Les éléments exploités .représe:ntent 39,04 % par rapport au poids de la carcasse. Par
estimation le sang total et les os}de la téte d'un bovin pésent respectivement 35 kg <t 6 kg
a'AFB. | |
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1.3.1.3 - Elements inexploités

Les éléments inexploités sont représentés par les onglons et les vésicules biliaires. Ainsi,
les éléments susceptibles de valoriser la fonction du chevillard a 'AFB se résument en

une carcasse de 149,05 kg, les abats de 43,46 kg, et les issues de 17,19 kg.

1.3.2 - Appréciation de la valeur pondérale des co-produits par rapport
au poids vif de Panimal

Dans ce travail, I'idéal était de peser les animaux avant leur abattage car les animaux ne

sont pas pesés avant leur abattage a I'AFB.

Le poids vif des animaux est donc déterminé a partir des données ethnologiques. Le poids
moyen de bovin de boucherie, sans distinction de race et de sexe est de 350 kg ; mais on

sait que le poids des animaux est compris entre 280 et 450 kg [35] .

Sur la base du poids vif moyen de 350 kg, les pourcentages des différents éléments
rapportés a ce poids vif sont consignés dans le tableau XX:

Tableau XX: Pourcentages de la carcasse et des co-produits par rapport au poids vif

BOVIN
Poids (kg) % par rapport au poids vif
l} Carcasse 149,05 42,71
Abats pesés 43,46 12,41
Issues exploitées 58,18 16,62
Total 250,69 71,74

Ainsi, 71,74 % du poids vif de bovin sont constitués de produits exploitables dont 55,12 %

de parties consommables sous forme de viandes et abats.

Partant de ces résultats, nous déduisons que la proportion des déchets par rapport au
poids vif est de 28,26 % chez les bovins et la figure 8 indique le pourcentage de chaque

élément sur un bovin vivant.
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Figure 8: Répartition de chaque élément sur I’animal vivant chez les bovins

1.3.3 - Valeur économique des co-produits de bovins

Il s’agit & présent, d'étudier les co-produits sur un plan général, dans le cadre

précis du marché de la viande a Bamako.

1.3.3.1 - Etablissement du prix de revient et frais d’approche

)
\

Le prix de revient pour le chevillard, est le prix de la viande en carcasse rendue a I'étal. Ce

e

prix est constitué par les frais d'approche.
lls comprennent les frais résultant :
- del'achat de I'animal ;
- des frais de transport des animaux vivants ;
- des taxes.
> Prix d’achat d’un bovin

Le prix d'achat d'un bovin dépend de la saison de vente, de I'état du mzrché, de iz qualité
des animaux, de l'offre et de la demande. Les animaux vivants ne scat pas achziés au
poids; ils sont achetés par estimation au niveau du marché a bétail qui znnexe I'AF3, ou &
Fintérieur du pays et acheminés a Bamako. Le prix d’'un bovin de 339 kg osciie entre
150.000 FCFA et 300.000 FCFA. '
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» Frais de transport

Le transport des animaux entre le marché du bétail et 'AFB se fait a pieds. Les frais de
transport des animaux des zones de-production jusqu’au marché terminal de Bamako sont

déja pris en compte, dans la détermination des prix d'achat des animaux.
> Les taxes

[l s'agit d’une taxe globale qui se paye par téte de bovin abattu. La taxe globale d’abattage

est de 4773,57 FCFA, toute charge comprise.

1.3.3.2 - Valeur des co-produits

Tous les éléments des co-produits n'étant pas récupérés, nous ne considérons ici que
ceux faisant I'objet de commercialisation ou de transformation. Nous distinguons ces

éléments en partie non comestibles et en partie comestibles.

1.3.3.2.1 - Parties non comestibles

Les cuirs verts ne sont pas classés par catégorie de choix avant la mise en vente.

Quelque soit la qualité du cuir, il est vendu au méme prix.

Les prix des cuirs & L'AFB varient entre 2500 FCFA et 3.000 F CFA /unité, soit une
moyenne de 2750 FCFA. Ce prix peut parfois augmenter ou diminuer trés fortement, en
fonction de la demande et de I'offre. |l existe une concurrence pour I'exportation vers le

Ghana (alimentation humaine).

/

Le sang & I'estimation est de 35 kg/Bovin, et'la quantité de farine de sang obtenue est de
I'ordre de 5 a 6 kilogrammes pour 1000 kilblgrammes d’'animaux sur pied [33] . Pour un
bovin de 350 kg de poids vif, on obtient 2,1kg de farine de sang; le sac de 50 kg est vendu
a4 12.500 FCFA (250 FCFA /kg) a L'AFB. Le bovin de 350 kg produit une farine de sang
d'une valeur de 525 FCFA.

Les os du crane d'un bovin de 350 kg pesent 6 kg a I'estimation et 2725 kg d'os donnent
2100 kg de poudre d'os, soit 4,62kg de poudre d'os/bovin. Le sac de 50 kg est vendu a
. 6250 FCFA (125 FCFA / kg) a I'AFB. Le bovin de 350 kg produit une poudre d'os d'une
valeur de 577,5 FCFA.

i
oz . . N . . | . .
Les autres éléments exploités, mais & un moindre degré, sont représentés par les cornes,
les graisses de parage et les matiéres stercoraires. Ainsi donc,|la valeur totale des parties

non comestibles est de 3852,5 FCFA.

{

i
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1.3.3.2.2 - Parties .comestibles

Le cours des abats varie en fonction de plusieurs facteurs, parmi’lequels, on peut citer : le

volume d’abattage, le contrat entre le chevillard et les tripiers, I'offre et la demande.

Les abats rouges bénéficient presque du méme niveau de prix que la viande avec os. Au
niveau de I'AFB, les abats sont vendus en lots par le chevillard aux tripiers qui disposent
de leur cété d’'un réseau de distribution. Généralement le tripier fait un marché a 'année
avec le chevillard et il achéte tous les co-produits d'un animal & 15.000 FCFA au prix en
gros pour revendre au détail. La valeur des parties comestibles vendues en lots est
représentée dans le tableau XXI: ‘

Tableau XXI: Valeur des parties comestibles vendues en lot

| Numéro de lot Eléments ou constituants Valeur en FCFA
1 Pattes (4) 1500 4 2000
2 Cceeur, foie, langue, 10.000 a 12.00¢

Tripes, boyaux, poumons,

masseéters, Trachée, muscle

3 7500 a 16.000
du cou

Ainsi, la valeur totale des parties comestibles est comprise entre 19.000 FCFA <t 30.000
FCFA.

En résumé, la valeur totale des co-produits est de 3852,5 FCFA pour les paities non
comestibles, et entre 19.000 et 30.000 FCFA pour les parties comestibles. Soit ure valeur
totale comprise entre 22.852,5 et 30.000 FCFA. |

1.3.3.3 - La décharge

Dans notre exemple, le chevillard a acheté le bovin de 350 Kilogrammes au prix de
300.000 FCFA, soit 857,142 FCFA le kilogramme. Cet animal de 350 kilogramimes va
donner 149,05 kg de carcasse ; la vente des co-produits lui rapporie 30.000 FTFA, soit

201,27 FCFA / kg de carcasse, qui représente la décharge brute (DBj.

Le chevillard se base sur cette décharge brute pour déterminer la décharge nette 7u'il peut
supporter. La production de la viande a la cheville a nécessité pzr animal e.’.tier,liune
charge de 4773,57 FCFA, soit 31,93 FCFA / kg de carcasse qui esila marge br:te (MB).
La décharge nette (DN) est alors de 169,34 FCFA. Les éléments de calcul de lz zéchzrge

sont représentés dans le tableau XXII. |
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Tableau XXIl: Eléments de calcul de la décharge

Pour I'ensemble de
Par kg de carcasse
I'animal
. . " Prix kg net sur
Prix de I'animal sur pieds 300.000 F - _ 857,142 F
R “ pieds
Valeur des cd-produits ‘ 30.000 F Décharge Brute 201,27 F
Colt de I'abattage |  4773.57F . Marge Brute 31,93 F
Différence - 2522643 F Décharge Nette | 169,34 F
Prix de I'animal abattu Prix du kg net
274.773,57 F 687,802 F
(en cheville) abattu

2 - Résultats de I’enquéte et des observations

L'enquéte et les observations ont permis d'apprécier les méthodes de tra'rtemepts
- I . . . g - . v \\- l
appliquées aux co-produits, ainsi que leurs utilisations et leur place socio-économique

dans la lutte contre la pauvrete.
]

Comme nous l'avons évoqué dans la premiere partie, la distinction entre abats et issues,
entre abats blancs et abats rouges n’est pas toujours tres nette. En dépend des habitudes
alimentaires et culinaires du pays, de 13 technologie utilisée, de I'abattoir, de la destination

des abats et issues. Leur classification est variable.
2.1 - Obtention des co-produits

A I'AFB, I'abattage des bovins se fait szlon le rite musulman, mais avec étourdissement au
pistolet dans un box d'étourdissement & paroi coulissante. La priére se fait seulement en
début de la chaine d'abattage. Immédfiatement apres la saignée et Iz dépouille, les abats

|
sont extirpés de la carcasse. '
{
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2.2 - Nomenclature des co-produits a I’AFB

Le tableau XXIII illustre la nomenclature utilisée a L'AFB.

Tableau XXIll: Nomenclature des co-produits a ’'AFB

Tétes, Cerveau, Langue, Foie, Rognons,
Abats rouges |Cceur, Pancréas, Poumons, Trachée, Rate,
Mamelles, CEsophage, Queue

Abats .
Intestins et estomacs, Pieds, Pré-estomacs,

Abats blancs |Testicules, Graisse de parage, Tractus génital
femelle, Rectum, Verge

Cuir et peau, Graisse de parage, Tractus

Abats et issues génital femelle, Rectum, Verge

Vessie, Phanéres, Glandes endocrines,
Issues Vésicules biliaires, Matieéres stercoraires,
Sang

(Source : AFB)

Téte de bovins non dépouillée Foie Poumons

Figure 9 : abats rouges

Pieds Intestins Feuillet

Figure 10 : abats blancs

(Photo: ZOMBOU)
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2.3 - Les abats

2.3.1 - Traitements appliqués

Les abats rouges ne subissent aucun traitement particulier avant leur utilisation ou

commercialisation a I'AFB.

Les abats blancs et les tripes sont vidés et lavés a I'eau chlorée du fleuve Niger. Les
boyaux sont déroulés et vidés. Les pattes sont échaudées ou bralées puis grattées et
exongulées. La peau de la téte et les oreilles de bovins sont vendues pour I'exportation

au Ghana.
2.3.2 - Utilisations

Les abats rouges et blancs sont utilisés pour la confection d'un bouillon local appelé
« NADJI », qui se vend dans tous les coins de rue a Bamako. Enroulés sur eux-mémes
en fagot, les boyaux, les morceaux de poumons et de panse sont enduits de graisse,
assaisonnés de poivre, sel, piment, et grillés. lls sont vendus dans tout les lieux publics de
la ville (gare, marché, débit de boisson....) par les commergants de viande grillée et
vendeuses, sous le vocable de «NOUGOUp; ils sont trés appréciés par les habitants de

Bamako.
2.4 - Les issues

Les principaux co-produits considérés comme issues a I'AFB sont: le cuir vert, les
phanéres, la vessie, la vésicule biliaire, les matiéres stercoraires, le sang, les graisses de

1

parage, les os.

A I'AFB, le sang et les os ne sont pas jetés. lls permettent d’obtenir respectivement la
poudre de sang et la farine d'os. Les matiéres stercoraires sont utilisées gzour la
fertilisation des sols. Il en est de méme pour les phanéres et les comnes. Les graisszs sont
utilisées comme combustible par les vendeurs de viande braisée et pour la fabrication

artisanale du savon de lessive. Les vésicules biliaires et vessies sont jetées.
2.4.1 - Traitement et utilisations du sang

La figure 11 indique les traitements du sang a I'AFB. 1
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Saignée

{

Récolte du sang chaud avec des seaux

J

Cuisson a vapeur dans le chariot en acier

{

Chaudiére: on fait monter I'aiguille a 6 bars

Quand le sang est cuit avec les os on fait
monter I'aiguille de la chaudiere a 8 bars

(2 bars pour les os et 6 bars pour le sang)

l

Séchage: le sang cuit est séché sur I'air de

séchage non protégé et bétonné sur le sol

U

Broyage au moulin apres sé‘chége et

obtention de la farine de sang

|

Emballage par sac de 50 kg

|

La balance permet la pesée des sacs de farine

de sang.

| Fiqure 11: Diagramme de fabrication de la poudre de sang
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Un chariot correspond a 300 kg de sang chaud ; :pour 3 chariots on a 900 kg de sang
chaud. Aprés cuisson et séchage des 900kg de sang, on obtient 180 kg de farine de

sang.
Le sac de 50 kg est vendu a 12.500 FCFA.

La farine de sang est utilisée essentiellement pour |a fabrication de I'aliment volaille.

2.4.2 - Traitement et utilisations des os

La figure 16 indique les traitements du sang a 'AFB
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Matiéres premiéres :-os de la téte disponible en grande
quantite.
U

Concassage (concasseur) pour réduire en morceaux
: moyens a I'aide d’un moulin

T
La monte charge fait monter les os concassés contenu
dans le chariot vers le cuiseur

g

Le cuiseur regoit 12 chariots pour un tour de cuisson
qui donne une production de 2 tonnes.

g

La chaudiére est mise en marche (graduation de 0-10 bar)
quand l'aiguille monte a 4 bars on arréte. La vapeur
permet de cuire I'os pendant 3 heures de temps avec une
stérilisation a 250° C

g

Ouverture du cuiseur : aprés la cuisson des os, on ouvre
le cuiseur avec un poussoir

g

Emballage de la poudre d’os dans les sacs de 50kg
- #avec le logo de 'AFB

a ’

Le moulin permet de moudre les os cuits eton ala
poudre d’os

g

La balance permet la pesée des sacs de poudre
d’'os

Figure 12: Diagramme de Fabrication de la farine d'os

La production se fait pendant toute l'année, et 12 chariots entrés dans le cuiseur

permettent d'obtenir 2725 ng d'os et donnent finalement 2100 kg de poudre.
Le sac de 50 kg est vendu a 6250 FCFA (125 FCFA / kg).

La farine d'os est utilisée pour I'alimentation de la vache laitiere et de Iz volaille. Elle sert

aussi a fertiliser les champs.
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La figure 13 présente les différents produits obtenus a chaque étape.

Cuisson
—
Os de la téte cuit
Os de la téte non cuit
ﬂ broyage
<——

Conditionnement

Emballage AFB Farine d'os

Figure 13: Farine d’os
(Photo : ZOMBOU)

2.4.3 - Traitement et utilisations des cuirs de bovins

Les premiéres opérations appliquées aux cuirs avant leur traitement proprement dit, sont
I'écharnage et le rognage. Ce traitement se fait de maniére insuffisante, car le personnel

est non qualifié et le matériel inadapté.

C'est pour faire face a cette situation et mieux valoriser la filiére cuirs et peaux que le Mali,
le Burkina-Faso, le Niger et le Sénégal ont initié avec I'appui financier et technique du
Fonds Commun pour les Produits de Base (CFC), le Projet Régional pour I'Améliorétion
de la Qualité des Cuirs et Peaux. Ainsi, il a été créé le 20 novembre 2005 sous forme de
service rattaché a la Direction Régionale des Productions et des Industries Animales du
District de Bamako, I'Agence d'Exécution du Projet Régional pour I'Amélioration de la

Qualité des Cuirs et Peaux. Cette Agence a pour mission de contribuer a I'amélioration de
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la qualité et a la promotion de la commercialisation des cuirs et peaux. A cet effet, elle est
chargée de:
= Former les professionnels de la filiere en techniques de production et de

conservation ;
= Fournir des-équipements de dépouillement aux bouchers ;

= Concevoir et mettre en ceuvre un systéme de label de qualité -des peaux

brutes ;

= Développer un systéme de commercialisation des cuirs et peaux a travers

I'internet;

= Aider au renforcement des capacités des associations professionnelles dans

le domaine des cuirs et peaux.

Les cuirs sont utilisés au Mali en tannerie pour la fabrication de tam-tams et nattes de
priére chez les musulmans. Les cuirs et peaux sont récupérés et traités de fagon
industrielle par la société des tanneries maliennes (TAMALI), pour I'exportation vers l'ltalie
et certains pays de I'Europe. Ce traitement est étalé sur 4 jours comme l'indique fa figure
14.
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PREMIER JOUR:

1) Pesée et introduction du cuir dans le tonneau avec l'eau et 50g

d'antiseptique (steresol) jusqu'a 'arrivée du deuxieme lot.

|

2) Lavage — rotation : 15min.

|

3) rotation de 30 min dans le sulfure de sodium (1,4%)

!

4) Vérification de l'etat des poils. Si le poil s'enleve facilement, mettre la

chaux, mais si les poils sont durs 15 min de rotation

|

5) Rotation de 60 min dans la chaux

|

6) Vérification de I'élimination totale des poils

|

7) Rotation de 15 min-arret dans la Chaux (4%) pour la nuit, rotation 5 min
|

chaque heure.
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DEUXIEME JOUR :

8) Lavage rotation 30min

J

9) rotation 15 min dans la Chaux (1%)

J

10) Verser les cuirs

!

11) Echarnage

J

12) Pesée

!

13) Lavage - rotation 30 min

!

14) Batinase (0.03%) + sulfate d'amonuin -4%

15) Vérification au phéi’uol phtaléine - pas de coloration rouge — s'il

y a coloration rouge tourner 30 min

16) Lavage - rotation 60 min

|

17) Sel NaCl (8%) rotation 15 min — vérification de densité du sel =

8BE

!

18) Acide sulfurique (1,8%) rotation 120 min. Repos toute la nuit

avec rotation 5 min chaque heure.
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TROISIEME JOUR :

19) Vérification du pH au thymol bleu = coloration rouge au centre.

|

20) Chrono (7%) rotation 12 heures. Repos toute la nuit avec

rotation de 5 min chaque heure.

QUATRIEME JOUR :

21) Vérification de la température de contraction et le pH au bromephenol bleu:
(coloration verte = pH 3,8-4,0) et au brome crésol vert (coloration jaune
pH=3,8)

|

22) Lavage - rotation 30 min.
23) Busan 30LW (0,3%) rotation 30 min ou 0,1% d’acide

|

24) Versement et étalement sur le chevalet.

|

25) cuir frais. .

Figure 14 : Diagramme de préparation des cuirs de bovins

(Source : TAMALLI)

2.5 - Place socio-économique des co-produits dans la lutte

contre la pauvreté.

La pauvreté a de multiples dimensions, mais I'aspect retenu habituellemerit est la pauvreté

monetaire (la faiblesse du revenu). Le Mali étant I'un des pays pauvres defla planéte, nous

avons essayé de montrer a I'aide de I'enquéte menée sur 50 opérateurs de la filiére co-

produits ( vendeuses, bouchers, tripiers) que les co-produits: ocwﬁaent une place
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importante dans la [lutte contre la pauvreté et constituent une activité géneératrice de

revenu.
2.5.1 - Place des co-produits sur le plan social

Les co-produits jouent un réle important dans la société malienne. |l s’'agit d'une activité
qui se fait par les personnes des deux sexes, avec une proportion élevée de femmes (30
femmes et 20 hommes). Ces personnes ont pour la plupart un niveau d’éducation

coranique ou élémentaire. Elle permet la subsistance de plusieurs membres de la famille.

2.5.1.1 - Répartition des employés de la filiere co-produit en fonction du

niveau d’éducation

Nous remarquons que le pourcentage des universitaires est de 4% de I'échantillon, alors

que celui de non instruits est de 24% comme ['indique le tableau XXIV.

Tableau XXIV: Répartition des employés de la filiere co-produit en fonction du

niveau d’éducation

Niveau ‘ Instruction
Non instruit Primaire | Secondaire | universitaire
d’éducation coranique
Effectif 12 13 15 8 2
. i
Pour‘ce'ntage
24 26 . 30 16 4
% .
Total ' 50

2.5.1.2 - Répartition des employés de la filiére co-produit en fonction du

nombre de personnes prises en charge

Nous constatons que 10 sujets de notre échantillon peuvent prendre en charge une famille

de plus de 10 personnes soit 20%. Cela est représenté au niveau du tableau XXV.
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Tableau XXV: Répartition des employés des co-produits en fonction du

nombre de personnes prise en charge par famille

Nombre de personnes
<5 5-10 >10
Prise en charge
Effectif 27 13 10
Pourcentage% . 54 26 20
Total _ 50

2.5.2 - Place des co-produits sur le plan économique.

Nous avons étudié cette notion avec le gain journalier et les pertes journaliéres.

2,5.2.1 - Répartition des employés de la filiere co-produit en fonction du
gain journalier

La plus forte proportion de gain journalier est de 40%, soit 20 personnes qui ont un gain
journalier compris entre 5.000FCFA et 10.000 FCFA. Les résultats sont représentés -dans
le tableau XXVI.

Tableau XXVI: Répartition des employés de la filiére co-produit en fonction du

gain journalier

Gain journalier en
FCFA >1.000 FCFA | >5.000 FCFA | > 10.000 FCFA | >20.000FCFA
> : supérieur < 5.000FCFA | <10.000FCFA | <20.000 CFA | <30.000CFA
> : Inférieur
Effectif 15 20 13
Pourcentage% 30 40 26 4
Total 50

2.5.2.2 - Répartition des employés de Iia filiére co-produit en fonction des

pertes journaliéres ou’invendus.
|

Seulement 15 personnes avaient des pertes bar jour, car elles ne parvenaient pas a
vendre tout leur produit, et 35 autres personnés vendaient la totalité de leur produit, soit
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30% de personne avec des pertes et 70% sans pertes. |l faut préciser que pour les 15

personnes, les pertes étaient insignifiantes.

Toutes les 50 persbnnes ont estimé que cette activité -était rentable, et qu'elle leur

permettait de subvenir a leurs besoins:et a ceux de la-famille.

Les acteurs de ce secteur ne payent que pour la plupart une taxe dénommée « taxe de
gouvernorat » qui est de 50 FCFA la journée pour la vente de leurs produits; parfois il

n'existe presque pas de taxe a payer.
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CHAPITRE Il - DISCUSSION ET
RECOMMANDATIONS
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1 - Discussion

1.1 - Discussion de la méthbde et limites

La non maitrise de la langue -de communication (Bambara) a obligé de travailler en
collaboration avec deux interprétes maliens (une infirmiére vétérinaire et un éléve infirmier
vétérinaire), qui nous ont aidé dans la traduction. La pesée des animaux sur pied avant
abattage n'était pas possible, car rarement effectuée dans les abattoirs africains. Le
signalement complet de I'animal avec race, 'age et le sexe. Certains co-produits comme

le sang et les os n’ont pas pu étre pesés mais plutét estimés.
1.2 - Poids moyen des co-produits

Dans ce travail, I'idéal aurait été de suivre chaque animal d’'un bout a l'autre de la chaine
d'abattage afin de comparer les variations de poids des co-produits en fonction de I’ége,
du sexe, de I'espéce, de la race, du poids de la carcasse et du poids vif. Pour des raisons

indépendantes de notre volonté, celé n'a pas pU étre possible.
1.2.1 - Poids des pieds

Le poids moyen des 4 pieds est de 6,5325 +1,197 Kg a Bamako et de 7,484 kg a
Dakar[3] ; et de 6,57 kg a Abidjan [23] . En France, ce poids varie entre 10 -16 kg [8] .

La grande différence de poids moyen des pieds entre les bovins aux abattoirs de Francé
et ceux de Bamako, Dakar et Abidjan est due aux poids vifs des animaux. En effet, les
bovins de race européenné sont de grand format contrairement aux races rencontrées au
Mali, en Cote d'ivoire et au Sénégal. Il faut préciser que les poids d’Abidjan et Bamako

sont comparables ou presque les mémes.
1.2.2 - Poids des tétes

Le poids moyen des tétes est de 15,575 + 5467 kg a Bamako, contre 22,862 + 7.870
kg a Dakar [3], et 17,83 kg a Abidjan [2Z] . Ce poids est normal, et |la différence peut
s'expliquer par le mode de présentation d= la carcasse a Bamako avec beaucoup de

muscles sur le cou. i

i

1.2.3 - Poids des langues .
| .
La langue des bovins pése respectivement 1,141 kg & Bamako; 4 kg en France [8] ;

0,962 a Dakar [3] et 0,8 kg & Abidjan [23] . En France cela s’explique par le fait cue le
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poids de la langue comprend outre la langue, la trachée jusqu’au troisiéme anneau et une
petite masse adipeuse [8] . Au niveau-des abattoirs de Dakar et Bamako, les langues sont

coupées juste en arriére de la protubérance annulaire.
1.2.4 - Poids du foie et caeur

Le poids respectif du foie et du cceur des bovins se situe autour de 3,36 + 0,343 kg et
0,96 + 0,505 kg a I'AFB, 3,31 kg et 1,02 kg a Abidjan [23] ; alors que pour les bovins a

viande d’Europe, le foie pése a lui seul 7 kg [8] et le cceur 2,5 kg [40]

Le poids du foie et du cceur s'explique le petit format des races africaines.

1.2.5 - Poids des poumons

Le poids des poumons de bovins est respectivement de 3,152 + 0,77 a Bamako, de 4,88
kg a Dakar [3] alors que ceux des bovins européens pésent 4 kg [8]. Ce poids se

rapproche de celui des bovins d’Europe, mais reste inférieur a celui des bovins de Dakar.

1.2.6 - Poids des tripes et boyaux

Le poids des boyaux et des tripes est respectivement 5,4975 + 2,353 kg et de 6,307
1,377kg a Bamako, contre 7,352 kg et 8,24 kg a Dakar [3] . Ces poids sont plus élevés
aux abattoirs de Bamako et de Dakar que ceux de France, lorsqu’ils sont rapportés au

poids vif des animaux. i

i

Cela s’explique par l'alimentation de nos bovins qui est faite de paille et de ligneux qui

stimulent le développement des muscles du rumen et des intestins [3] .

1.2.7 - Poids des cuirs

Le cuir a un poids moyen de 14,6 + 9,345 kg a Bamako; de 17,92 kg a Abidjan 23] etde
23,325 + 5,31 kg a Dakar [3] Cette différence peut vouloir dire que les animaux du
Sénégal pésent plus que ceux du Mali car plus le poids vif est élevé, plus le cuir est lourd.
Il faut aussi préciser que la marge d'erreur est plus élevée a Bamako qu’a Dakar. Chez les

races europeennes il est de I'ordre de 40 kg.

Cette grande différence de poids peut s'expliquer par la différence de poics vif,

I'alimentation et la race de l'individu.
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1.2.8 - Poids des carcasses chaudes
Le poids des carcasses chaudes & Bamako est de 149,05 + 29,20 kg contre 366 kg pour
les bovins d'Europe [8] [40] .

Cette grande différence de poids est due a la différence des poids vifs d’animaux. Ce

poids est-'de 159,100 + 31,140 kg a Dakar [3] ce qui n'est pas loin-de celui.de Bamako.

Le tableau XXVII donne la comparaison des études pondérales du cinquiéme quartier et

de la carcasse.
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Tableau XXVII: Comparaison des études pondérales du cinquiéme quartier et

de la carcasse

POIDS MOYEN (kg)

Abattoirs de

Abattoir de Port —

Abattoirs de

Eléments du AFB (2007) Bouet
cinquii.eme @ Dakar [3] Abidjan [23] France [8] [40]
quartier
Abats rouges
Langue 1,14+ 0,79 0,96+ 20,17 0,81 4,0
Poumons 3,36 + 0,34 488+ 1,60 - 4
Foie /Cceur 4,32 6,03+ 1,04 4,33 9,5
Téte 15,57 + 5,46 22,86+7,87 17,83 -
Abats blancs |
Tripes 6304137 | 824+ 2.30 L ]
Boyaux 549 235 7,35+ 1,91 - -
Pieds 6,53 +1,19 7,48+ 1,27 6,57 10-16
Issues
Cuir vert 14,60 + 9,34 23,32+ 5,31 17 ,92 40
Carcasse 149,05 +29,20 | 159,1+ 31,14 172 3566

D'une mariére générale, le poids moyen des co-produits des bovins a I'AFB est plus

faible que ceux d'Europe et d Amérique.

La diﬁéren{:e de poids vif des animaux est I'une des explications mais ne faut pas négliger
1

la race.

Le poids des pieds et celui des cuirs sont des poids réels, car ce sont les seuls orgznes ne

faisant pasjI'objet de prélévements systématiques.
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La race et I'alimentation sont considérées comme déterminants dans la différence de

lourdeur des cuirs.
1.3 - Valeur économique des co-produits

La valeur des co-produits est déterminée par le prix-de vente des éléments récupérés.

A Bamako, ia décharge brute calculée est de 201,27 FCFA/ kg de carcasse pour une
carcasse de 149,05 kg de poids moyen, contre 175,98 FCFA/ kg de carcasse pour une
carcasse de 159,1 kg de poids moyen a Dakar [3] , et 288 FCFA/ kg de carcasse pour une
carcasse de 151 kg de poids moyen a I'abattoir de Port-bouét (Abidjan) [23]

Quant a la décharge nette, elle est de 169,34 FCFA/kg de carcasse a Bamako, et de
. 113,05 FCFA/Kkg de carcasse a Dakar [3] .

Au vue de ces résultats, la possibilité de baisser le prix de la viande est beaucoup plus

grande a Bamako qu'a Dakar.
1.4 - Traitement et utilisations des co-produits

Si dans certains pays développés les abats bénéficient de techniques de conservation
(congélation sous vide, douchage a I'eau chaude, utilisation d'eau de javel ou d’acides
organiques etc.), de telles techniques sont inexistantes a 'AFB. Pourtant le traitement et
I'utilisation des issues a I'AFB reste un exemple a suivre dans la sous région, en raison de
la tranéformation du sang et des os, contrairement a la plupart d’abattoirs africains ou le

sang et les os sont jetés dans la nature et constituent un danger pour I'environnement.

A Bamako la totalité des issues est rentabilisée et la partie récupérée représente 68, 18
% du poids vif et 39,04 % par rapport a la carcasse chaude. Cing kg de sang frais peuvent
donner 1 kg de farine en Europe [33] or a Bamako, 900 kg donnent 180 Kg de farine soit
5 kg, qui donnent 1 kg de farine.

Nos resultats sont les mémes que ceux obtenu en Europe. A l'abattoir de Dakar,
I'exploitation des issues est insuffisante, car toutes les issues sauf le cuir et les cornes

sont jetés; la partie récupérée représente 19,19% du poids de la carcasse [3] .

Le niveau de récupération des coproduits est plus élevé a Bamako qu'a Dakar. Méme si la
demande forte en farine d'os et sang fait de cette activité un atout pour la valorisation des
co-produits, il se pose un probléme de la vétusté des installations; pourtant la matiére

premiére existe en grande quantité.
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Sur le plan pathologique, il y a risque d’apparition de I'Encéphalopathie ‘Spongiforme

Bovine (ESB) chez les vaches rationnées a la farine d'os.

Si dans certains pays comme la Cote d'Ivoire une partie du cuir est utilisée en tannerie et
une autre partie est destinée a l'alimentation (23] au Mali les cuirs ne sont pas
consommeés, mais ils sont exportés aprés séchage au soleil vers le Ghana pour

I'alimentation humaine, et il se pose alors ce méme probleme de concurrence.

2 - Recommandations
Chez les bovins abattus et préparés a I'AFB, environs 71,74 % du poids vif de 'animal
sont constitués de pfoduits exploitables, donc récupérés par le chevillard.
Une meilleure valorisation des co-produits nécessite des efforts a plusieurs niveaux:
- au niveau de I'élevage et de la préparation des co-produits ;
- au niveau de la récupération des co-produits ;
- amélioration de la valeur des co-produits ;

- auniveau de la fabrication des sous-produits.
2.1 - Au niveau de Pélevage et de la préparation des co-

produits -

!
Selon leur qualité sanitaire, les co-produits sont laissés a la libre circulation ou font l'objet

d’'une saisie totale ou partielle.

La qualité des co-produits dépend donc de I'état de santé des animaux. |l faut donc lutter
contre les maladies dues aux parasites gastro-intestinaux, les maladies du cuir ou de la
peau, et les maladies bactériens et virales. il faudra aussi donner une alimentation

équilibrée qui permet d'obtenir des coproduits de poids élevés.

2.1.1 - Au niveau de l’élevage

La qualité de certains éléments du cinquieme quartier comme le cuir et le foie dépend de
I'etat de santé de 'animal auquel il faut porter une attention particuliére. Il faut d’'une part
lutter contre les parasitoses, les maladies virales et bactériennes, les dermatoses et le

marquage au fer.
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2.1.1.1 - Lutte contre les parasitoses gastro-intestinales

Ce sont des affections qui entrainent trés souvent la saisie des-organes atteints. Prés de
60 % de saisies de viscéres dont les organes nobles comme le foie etle coeur le sont pour

cause de parasitoses.

Une lutte efficace contre ces parasitoses, a travers de campagnes de prophylaxie, et des

actions thérapeutiques isolées ou de masse, doit étre renforcée et améliorée.

En résumé, une attention particuliere doit étre portée sur la santé des animaux aussi bien

par I'éleveur, que par les services de I'élevage.

2.1.1.2 - Lutte contre les Dermatoses

L'une des causes de la mauvaise qualité des cuirs est l'action des ectoparasites qui
provoquent des altérations du cuir et de la peau. Pour les prévenir, il serait bon de

conseiller aux éleveurs, une hygiéne de I'animal.

Une autre pathologie fréquente est le traumatisme de la peau due a l'action du marquage
au fer. Il est question de conseiller les éleveurs a ne pas faire ce geste pour la

reconnaissance des animaux dans les grands troupeaux.
2.1.2 - Au niveau de la préparation des co-produits

Pour améliorer la préparation des co-produits, il faut d’abord renover les installations

d'abattage des animaux, mais aussi avoir un personnel technique compétent et qualifié.

2.1.2.1 - Améliorations des infrastructures et équipements

Il faut améliorer et renouveler si possible augmenter les installations a 'AFB, doter les
ouvriers de matériels de travail adéquats et suffisants en vue d'obtenir des co-produits -de

bonne qualité.

2.1.2.2 - Formation du personnel

Certaines notions telles que I'hygiene et la conservation du matériel €chappent aux agents
techniques d'abattoir. Le personnel s'adonne aussi & des agissemsnts tels que le

prélevement des organes nobles sur la carcasse. j
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A coté de ceci nous avons I'écharnage et le rognage qui est mal fait, et parfois se fait par

des personnes non qualifiées et avec du mauvais matériel.

2.2 - Au niveau de la récupération des co-produits
A I'AFB, le sang n'est pas récupéré pendant I'hivernage a cause du probléme de séchage.
Cela pose un probléeme d’hygiene publique et un manque a gagner.

Il serait préférable d’investir pour finstallation du systeme de récupération industrielle du
sang et I'achat d'un séchoir qui permettrait d’exploiter le sang, pendant toute I'année et
éviter de le jeter pendant I'hivernage. Certains essais de récupération des matiéres

stercoraires pour la production de biogaz ont été fait sans succes.

2.3 - Amélioration de la valeur des co-produits

En effet, si on arrive a récupérer une grande partie des co-produits, le boucher pourra
payer plus facilement ses taxes et la montée des prix de la viande sera ralentie.

Le chevillard achéte I'animal sur pied a I'éleveur, I'abat et le transforme en carcasse qu'il
vend au marché, ou au boucher détaillant. De plus, il dispose des co-produits qui lui
rq‘ppPrtent un complément de revenu. Le prix de vente de la carcasse est alors -diminué et
donc le kilogramme de viande nette, d'ou le nom de décharge donné aux co-produits.

Cette décharge s'ajoute a la marge bénéficiaire du chevillard.
Il est donc important de récupérer le plus complétement possible les co-r;roduits, dont la
valeur globale augmenteraient, ce qui diminuerait le prix de la carcasse.

2.4 - Au niveau de la fabrication de sous produits

Comme toute industrie alimentaire il faut agir a 3 niveaux :
» Locaux
- agrandir les locaux;

--faciliter la communication entre le site de collecte et I'atelier de sous produit, pour réduire

le risque de contamination;

- prévoir un local protégé et si possible réfrigéré pour la conservation des os du crane en

attendant leur traitement a l'usine;
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- respecter la marche en avant et la séparation des secteurs sains et des secteurs

souiltés, dans le processus de fabrication des sous produits;

- a'AFB, les os de la téte et le sang sont disponibles en grande quantité, mais une partie
importante est jetée dans la nature. 1l serait préférable de rentabiliser tous ces co-produits

a travers I'achat des nouveaux séchoirs et cuiseurs;
- agrandir I'atelier de sous produits qui se resume en un batiment de trois salles;

- appliquer I'hygiéne générale du batiment avec un programme précis du nettoyage et la

deésinfection.
» Personnel
- Imposer une tenue de travail et des postes de nettoyage des mains ;
- éviter de fumer dans la chaine de travail.
> Produits
Respecter 'hygiéne dans le processus de fabrication de la farine ;
- creer un poste d'autocontréle des produits;
- faire des contrdles de routine a I'extérieur,;

- faire une analyse chimique des produits pour avoir une idée exacte de la composition;

- faire une analyse microbiologique et envisager la recherche des salmonelles.
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CONCLUSION

En Afrique en général et au Mali en particulier, la satisfaction des besoins en protéines
d’origine animale passe certainement par l'intensification des productions animales, mais

aussi par la valorisation des co-produits des animaux de-boucherie.

Les co-produits présentent une triple importance : alimentaire, hygiénique -et socio-

économique.

Sur le plan alimentaire, les composantes des co-produits ont une valeur nutritive
comparable a celle de la viande, et sont -par ailleurs -plus digestibles. Sur le plan
hygiénique, les co-produits peuvent étre porteurs de lésions, et leur inspection -est un
moyen efficace de; protection de la santé publique. Du point de vue socio-économique, les
co-produits constituent un facteur que ne peut négliger le boucher, car le produit de sa

vente lui permet de payer la totalité des charges d'abattage.

L’objectif général de ce travail est d'apprécier la valeur pondérale et I'importance socio-
économique des éléments du cinquiéme quartier; et de fagon spécifique il s'agissait de
peser les éléments du cinquiéme quartier pour 200 carcasses et enquéter 50 opérateurs
de la filiere co-produit sur leur traitement, et leur place dans la lutte contre la pauvreté.
Pour ce faire nous avons séjourné a I'Abattoir Frigorifique de Bamako de septembre a

octobre 2007.

Les résultats de la pesée montrent que le poids moyen des éléments du cinquiéme
quartier est respectivement de 3,36 kg pour le foie, 1,14 kg pour la langue, 3,36 kg pour
les poumons, 15,57 kg pour la téte, 14,6 kg pour le cuir vert ; 6 30 kg pour les tripes, 5,49

. kg pour les boyaux et 149,05 kg pour la carcasse.

A I'AFB, les abats consommables représentent 18,56% de carcasse et les issues 39,04
%.

La récupération et la préparation des co-produits sont défectueuses a I'AFB, du fait
d'installations insuffisantes et vétustes. L'exploitation des issues -est rentable et

acceptable.

Les os de la tét:2 sont transformés en poudre d'os, et le sang en farine de sang. Le sac de
50 kg de farine de sang colte 12.500 FCFA, et le sac de 50 kg de poudre d’'os est vendu
a 6250 FCFA.

Les cuirs et peaiux sont traités a TAMALI pour l'exportation ; les issues sont entierement

récupérées et valorisées.

i

i
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Les abats rouges ne subissent aucun traitement. La -décharge brute -est de 201,27
FCFA/kg de carcasse, et la décharge nette de 169,34 FCFA/kg de carcasse.

Les résultats de I'enquéte montrent que les co-produits créent-des.emplois aux-personnes
de tout &4ge et .de sexe confondu; et restent une activité génératrice de revenu. De plus ils

jouent un réle important dans la lutte contre la pauvreté

La faible récupération et transformation des co-produits ont une incidence néfaste, aussi
bien sur les prix de la viande , qui sont plus élevés, que sur la gestion et I'entretien des

¢

abattoirs.

Pour palier cette situation, des efforts doivent étre fournis en vue de valoriser le cinquiéme

quartier. Entre autres mesures, il faut :

une formation technique des ouvriers ;

- construire un batiment assez spacieux pour la transformation des sous produits et

respecter les régles d’hygiéne;

1

- une installation et un renouvellement, du matériel de collecte et de séchage du
sang, pour maximixer la production de farine de sang et éviter de déverser le sang
dans la nature;

- une transformation de la totalit¢ des os de la téte disponible en poudre d'os a
travers le renouvellement et une augmentation du matériel de la chaine de

production de poudre d'os;

- une meilleure prise en charge des maladies parasitaires qui dévaluent la valeur du

cuir et des abats;

Le but a atteindre est la récupération totale du cinquiéme quartier, pour satisfaire la
demande en protéines animales, sels minéraux et vitamines pour |'alimentation humaine,

I'agriculture et I'élevage.

L'AFB pourra alors devenir un modéle en matiéres de récupération de sous produits en

Afrique.
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ANNEXE 1 : FICHE DE PESEE

Poids ( Kg)

Bovin. N2

J-Carcasse

Pied—l Tata

| Peande |a

téte+oreille

Corne

Langue

Cuir

coeur

Foie

Poumon

Rate

Tripes

Boyaux

Age

Sexe

10

11

1IN =200




ANNEXES

ANNEXE 2 : Fiche d’enquéte sur les traitements et utilisations

appliquées aux co-produits et leur place socio-eéconomique dans la lutte

contre la pauvrete.

Identification
1. INuméro [: Date:vooeiiieiiieeien . Quartier............
1.2 Nom/prénom ..............c.ouuvenn. Sexe: 1. MU 2. F4d

1.3. Niveau d’éducation : 1. Non instruit 1 2. Instruction coranique

3. Primaire 1 4. Secondaire 1 5. Universitaire 4

1.4. Profession : 1. Chevillardd 2. Tripiertld  3.Vendeusel 4.Particulier U
1.5. Nombre de personnes en charge :1) 0-50 2) 6-10 U 3)li-1504

1.6. Type d’intervenant : 1. Grossiste 2. Détaild 3. Autre (a préciser) U
1.7. Exercez vous cette activité :

1. En permanencel 3. Temporairement d 3. Occasionnellement O

1.8. Travaillez vous pour ?

1. Votre propre compted 2. Compte d’autrui U 3. En association U4

1.10. Vous étes inscrit au registre de commerce ? 1.Ouild 2. NonUd

1.11. Payez vous les taxes au moment de vente ? 1.0uil  2.NonU i
1.12. Si oui lesquels et a quel Moment 7..........cccoveviiiiiiiiiiriiiieece e, .

1.13 Avez:vous un co-produit spécifique que vous traitez et commercialisez ?

1.Oui Q 1 2. Non U 1e(S)QUEL(S).cueniuieateeee ettt
1.14 Est-ce une activité rentable ? 1. Oui U 2non O

1.15 Cette activité vous permet de subvenir aux besoins de votre famille?

l.ourd 2non U

[1. La qualité des produits

2.1. Comment jugez vous la q 1alité des produits ?

1. Poids OQ 2. Couleur@ 3. Aspectinterne U 4. Aspect externed 5.0dorat O

6. La propretéd 7. A partir e I’animal vivant O

2.2. Vous étes satisfait de la qualité des produits ici ? 1. Ouid 2. NonU

Pourquoi 2., .......................................................................................

TIL. Utilisation des co-produits

3.1. Les abats : Abats rouges

Foie : L.bouillon O 2.sauce (nadji) Q 3.grillade O 4. Autre ...........c............ Cl
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Ceeur: 1.bouillonU 2.sauce O 3.grillade U 4. Autre............ ... g
Poumons : 1. bouillond 2 sauce d 3. grillade O 4. Autre ................. a
Queue : [. bouillond  2.sauce d 3. grillade 4 4. Autre ................. (]
Téte : 1. bouillon O  2.sauced 3. grillade O 4. Autre ................. a
Rate: 1. bouillon d  2.sauce d 3. grillade O 4. Autre ................. (]
Reins : 1. bouillon Q  2.sauced 3. grillade O 4. Autre ................. (W

3.2. Abats blancs

- Réservoirs digestif et intestins s et intestins :

1.bouillon O 2.sauce (nadji) 3 3.grillade O 4. Autre ........................ U

- Pieds : 1. soupel 2.bouillond 3. sauce J 4. Autre ...U

3.3. Les issues

- Le sang :

1.aucun O 2. Alimentation humaine U 3. Alimentation animale U 4. AutreQ

- Cuirs et peaux : l.Tannerie 0 2. isolants 0 3.Tam-tam +natte de pricre U 4. alimentation
humainel 5.autres......... (W

- Suifs (graisse) : 1.aucun.U 2. cosmétique U 3. patisserie Q4. grillade Q 5.Autre ... ..Q
- Os, tendons, cartilages et ligaments
l.aucun O 2. farine animales (poudre d’os) O 3. engrais Q4. Autre.................Q
- Mati¢res stercoraires :  l.aucun U 2. engraisd3 .......... Q4 Autre ............... a
IV. Place économique des co-produits
4.1 -Quel est votre moment d’intervention: i
Vente avant traitement U Vente aprés traiternent O vente apres cuisson U
4.2 Les abats

- Quel est le prix d’achat des abats et issues que vous utilisez ?

foier.......... ceeur:....... poumons:........... queue :........... tete o.......... rate ........... reins :.........
Réservoirs digestif et intestins ................... intestins :.................. pieds:......... graisse :.........
- Achetez-vous : au kilogramme :......... alunité:............. a I’estimation :............

- Colit du transport/Jour @ ........cooiiiiiiiiiiiiieiia
- Quelle est la nature et le coit total des ingrédients ?
Nature des ingrédients :

tomate O seld cubeld ail QA oignons O pimentsd condiments verts J
poivre U bois 1 autres U:

Coit total des ingrédients :
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- Quel traitement appliquez vous et le cott ?

Nature du traitement :
“Briilure au : Bois U " gazU pétrole 1 charbon de bois Q

Lavage a I’eau : Citronld . javelO permanganateld autres.................. U
Colit total :

Quelle est I'unité de mesure de quantité et la présentation pour la vente :

Louche Q morceau U batonO plat 4 pieces entiereld Fagot (nougou) : O

Quel est le prix de vente de ’unité ? Prix fixe : .......... d prix variable Q............. .

Avez-vous d’habitude des non vendu ?  oui U non U
Si oui comment estimez vous ces non vendu? Insignifiant (néghgeable) O petitd
beaucoupU
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SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

« Fidélement attaché aux directives de Claude
BOURGELAT, fondateur de I'enseignement vétérinaire dans
le monde, je promets et je jure devant mes maitres et mes
ainés :

- d’avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la

dignité et de I'honneur de la profession vétérinaire ;

- d'observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droitulre fixés par le code de déontologie de
mon pays ;

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la fortune
cohs’i!ste moins dans le bien que I'on a, que dans celui que.
I'on peut faire ;

- de ne point mettre a trop haut prix le savoir que je dois ala

générosité de ma patrie et a la sollicitude de tous ceux qui

m’ont permis de réaliser ma vocation.

Que toute confiance me soit retirée s’il advient que je

me parjure. »

/
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ANNEXE 3: Fiche D’observation des traitements appliqués aux

co-produits a I’AFB.

1-ABATS ROUGES
Coeur:

Foie:

Queue:

Cceeur:

Rate:

Pied:

Téte:

Poumon:

Peau de la téte+oreille:
Langue:

2-ABATS BLANCS
Tripe:

Boyaux:

3-ISSUES

Cuir |
Corne

Os

Sang

Graisse



CONTRIBUTION A L’ETUDE DU CINQUIEME QUARTIER DES BOVINS
A L’ABATTOIR FRIGORIFIQUE DE BAMAKO

RESUME

- La presente etude porte sur I'étude-pondérale et 'importance 'sg; ro—economlque du , -~

cmqweme quartrer ou co- produrts des.bovins a 'AFB au /MS
R
2N &
Les co-produrts sont un ensemble d elements auss "é{r u non, autre que la
\}-\ Q,
; .;carcasse |solé al ‘abattair au cours de la. prep ' ﬁﬁ% aﬁrﬂaux lls revétent une

. \;.‘

i |mportance hygremque alrmentalre et. socro-ecomgy

-

. Une enquete sur 50 opérateurs de la filiére co-produit & 'AFB a montré que les co -produits
créent des emplois aux personnes de tout age, et pnnmpalement les femmes ; et restent
une activité génératrice de revenu. lls jouent un réle important dans la lutte contre la

pauvreté

A IAFB la preparatron et Ia recuperatlon des" co-prodiiits sont- acceptables et rentables_
Toutes Ies issues sontfexplortees et la partre récupérée. est de 39 04 % par rapport au
poids de’la carcasse- a Bamako contre 19,19 % & Dakar. Le sang. et les os de la tete
permettent respectrvement la fabrication de la farine de sang etde Ia poudre d’ 0s.

colte 6250 FCFEA.

La décharge brute est de 201,27 FCFA/kg de carcasse, soit 30.000 FCFA pour la valaur
des co-produits. Quant a la décharge nette, elle est de 169,34 FCFA/kg de carcasse. .

La gestion rationnelle. des co-prodults permet une gestlon et un entretien de Fabattoir; et -

contribue au développement de lagriculturé et de I'élevage, au profit |autosuff sance

it

alimentaire. ,

Mots clés : AFB, co-produits, issues, farine d'os, poudre de sang, pauvreté,

décharge.
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