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.'animal des boucherie conduit & 1’abattoir, subit diverses
opérations qui le transforment en carcasse d'une part, et en cinquiéms

quartier d'autre part.

La carcasse ou " viande nette”, constituée par les muscles,
les os et la graisse, est divisée en deux demi-carcasses. Chague demi-
carcasse est subdiviséc en deux,_ie tout faisant quatre quartiers.

,

Le cinquieéme quartier correspond aux autres €léments du
corps de 1l'animal, ne faisant pas partie de la carcasse. C'est un ter-
me professionnel désignant les sous-produits alimentaires st industrisls
qui résultent de la transformation d’'un animal vivant en carcasse de
boucheris.

Souvent méconnu, le cinquiéme quartier rev&t pourtant une

triple importance : alimentaire, hygignique, économique.

Ou point de vue alimentaire, le cinquiéme quartier est un

produit carné, bon marché par rapport & la viande . ette.

Aussi bien chez 1l'homme que chez 1'animal, 1le cinquiéme
guartier apperalt comme une source remarquable de protg ‘nes: la plu-
part de ses éléments possédent une valeur nutritive pouvant rivaliser

avec les oeufs ou le lait.

Dans 1'alimentation humaine, le ciguisme quartier récupirs
est consommé en moyenne & 50 p 100 environ (5). Ce chiffre variz so-
lon les habitudes alimentaires st dans certains cas, peut 8tre &):vi
en Afrique (99 p 100}, Le traitement et la consommatior du cinguiome

quartier présentent également un intér2t hygigiique et médicel.

En effet, certains €léments de cette denrée, constituent
les réservoirs de déchets st 1les plus importantes sources de conta-
mination de la carcassegtdel'environnement.Ils peuvent de ce fait,
@tre la cause de zoonoses, maladiss transmissibles de 1l'animal &

1'homme, ou de 1'animel & 1'animal.



Par ailleurs, les composants du cinquiéme quartier consti-
tuent souvent le siége de Jésions,dont la découverte lors de 1l'ins-
pection, contribue & renforcer l'efficacité de cette derniére et 1le
motif de leur retrait. Le cinquiéme quartier rev2t enfin une impor-
tance économique. /
Ainsi, dans le cas de retralt de la consommation par saisie, 11 peut
ttre cause de pertes pour le boucher et indirectement pour 1'Etat.

Le cinguiéme quartisr est également source de profits, car habitusl-
lement, c'est avec le fruit de sa vente que le boucher pale les taxes,
gt en mBme temps les équipes de tueurs, si csux-ci ne sont pas zrplc-
yés par l'abattoir. De plus, dans les pays ol 1ls sont valorisés, l=:
€léments du cinquieme quartier peuvent alder & la rentabilisati-n i
la gestion dss abattolrs et fournir des matiéres premiéres pour <'ecu-

tres industries (6).

Malgré cette triple importancs, le cinquiéme guartier n'a
fait 1'objet que de trés peu de recherches en Afrique. En effet. hor-
mls les culrs et pesux, on parle rcrement de ses autres composants,
alors que de nombreux travaux sont consac)és & la viands nette. Par
allleurs, 1'essentiel des études connues ont trait aux bovins et non

aux petits ruminants.

A 1'hsure ol 1ls développement de 1'é€levage et la couver-
ture des besoins en proteines animales constituent un praobléme épi-
neux, 11 est nécessaire d'utiliser les potentialités des petits rumi-
nants, car le petit r.~inant destiné & la boucherie sst aussi produc-
ti+ que le bovir (16). En outre, son élevage est moins contraign=nt,

moins coliteux, et les résultats sont obtenus plus rapidement.




C'est la raiseon pour laguelle nous avons choisi de traitoir
du sujet suivant :
* Contribution & 1'étude du
cinguiéme quartier des
petits ruminants, en

Rgiublique Populaire du Bgnin®

Notre travail comorte quatre parties d'importance irggale.

La premiére partie traite des généralités sur la R.P.B.,

La deuxiéme partie €tudie les modalités de récupération =t

de commercialisation du cinguiéme guartier.

D=ns la troisiéme partie, sst exposée la valeur du cinguieme

quartier.

La guatrieme partie envisage les aréliorations souhaitablns.



PREFIERE PARTIE

(|

LA REPUBLIGLE PotlAIRE U DEVIT

GENERALITES




Cette partie est traitée en trois chapitres :

- Dans le premier, nous donnons un apergu sur la géograghis

physigue st humaine du pays.

- Le second chapitre expose guelques données sur 1'élevage

- Le troisiéme chapitre est réservé & la description zoo-

technique des espeéces de petits ruminants.



CHAPITRE I

W

~PENCU  GEOGRAPHIGUE

I - GEOGRAPHIE PHYSIQUE

Située en Afrique Occidentale, entre le 5828' et lc 12s30°
de latituds nord, la R&publique Populaire du Bénin (RPB) est limitéc

- Au Nord par la République du Niger et celle de la Haute-
Volta,
- Au Sud par 1’Océan Atlantigue

A 1'Cuest par le Togo

A 1’Est par la Républigue Fédérale du Nigéria.

Sa superficie est de 112 622 Km2.

II. - GEOGRAPHIE HUMAINE

~

Avec une population estimée & 3.328.000 habitants en 1979
(soit 29,55 habitents au Km2), et & 3.512.715 habitants en 1981, 1~
RPB regroupe plusieurs ethnies ayant chacune sa langue, sa culture

ses coutumes.

Outre les Peulh formant d’importantes collectivités a
Kouandé, Dompago, Djougou, Séméré - au Nord du pays, les autrus

grands groupes ethniques sont

- Les Fon au centre et au Sud

-

- Les Goun et le¢s Yoruba & 1'Est

- Les Bariba - Uendi et Otamaribé (somba) au Nord.



La RPB est divisée comme la montre la carte n® 1 en B

provinces :

L’'Atlantique ou Sud
L'Ougmé ou Sud-Est

Le Mono ou Sud-Ouest

Le Borgou ou Nord-Est

L’Atacora ou Nord-Ouest.

Ces provineces sont subdivisées en 84 districts urbains ¢t

ruraux.
Trois religions prédominent deans 1le pays :
- L’animisme
- Le christianisme
- L'islam
Ces religions, tout comme les races, intsrviennant quelguo-
fois, comme nous le verrons plus loin, dans les formes d'utilisetion

des différents éléments du cinquiéme quartier.

Le deuxiéme chepitre comporte des données sur 1'élavag:.
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JObEESS SUR L ELEvAGE

L'économie de la RPB est essentiellement fondée sur
1'agriculture. Mais pendant lcngtemps, seules les cultures d'ex-
portation comme le palmier & huile, l'arachide, le tabac et 1le

coton ont retenu 1'attention des grands producteurs.

Le secteur industriel est & 1'état embryonnaire.

L'&levage, la péche et les cultures vivrieres, qui cons-
tituent la base de notre alimentation, ont &té purement et simple-
ment abandonnés aux mains des masses rurales.

Longtemps dissocié de 1'agriculture, 1'élevage a un ca-
ractérs surtout traditionnel : seulement 3,2 p 100 du budget na-

tionzl sont consacrés a ce secteur.

I. ~ Situation actuelle de 1'élevage

Les zffectifs du chrpteil, consignés dans le tableau sui-

vant, illustrent la situation actuelle de 1l'élevage au BENIN.

Compte tenu des difficultés rencontrées lors du racense-

ment, ces chiffres s’avérent pau précis.



TABLEAU N° 7

EFFECTIFS DU CHE'TEL BENINOIS EN 1882, PAR REGION

= N - ‘
~._ Espéces
o
Provinces™~. Bovins Ovins Caprins Porcins
Duimé 24 018 75 192 86 718 87 631
Atlantique 13 571 17 137 36 908 49 737
Mo 16 568 87 925 85 530 81 192
Zou B3 202 233 094 224 4589 226 387
Bargou 543 369 434 178 335 790 5 077%
Atacora 219 417 204 739 239 258 35 775
TOTAL 878 746 1059 2865 10086 859 496 LH4F

Source : Rapports annuels CARDER 1382 - 1383

Direction Nationale de 1'Elevage (9).

L'élevage des petits rumipants, comme on peut le remarquer
est trés developpé au centre (province du Z0U), et dans les deux

provinces du Nord ( BORGOU et ATACORA).

La région de Nikki- Kalezlé dans le BORGOU gst la ccre 4'dle-

vage par excellence.
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Numériquement, le cheptel ovins-caprins représente prés
des 2/3 du chcptel total, bien que ne faisant pas 1l'objet d'une
attention particuliere de la part des services de 1'élevage.

~

Le tableau N° II établi & partir du précédent, montre 1’'im-

pertance reclative des effectifs ovin et caprin, par rapport & 1°'¢7-

fectif bovin.

TABLEAU N° II

IMPORTANCE RELATIVE DES EFFECTIFS OVIN ET CAPRIN
PAR RAPPORT A L'EFFECTIF BOVIN :

Pour 1'ensemble du territoire, on trouve 1,204 ovins et
1,44 caprins pour 1 bovin, avec toutefois des variaticns

régionales.

. Especes :
e l
| Provincéé\\\‘ Ovins ! Caprins Bovins

| !

)

! l
L Ouémé 3,130 | 3,610 1
| Atlantiqus i 1,262 f 2,179 1
Mune 5,306 ; 5,162 | 1
Zou 3,688 3,551 1
Borgou 0,789 0,647 1
Atacora 0,934 1,092 1
TOTAL 1, 204 1 1,44 1

———— - ——v—— et v
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II. EXPLOITATION DU CHEPTEL.

Ellec peut &tre appréciée par l'intermé@dialre des sbattages

contrlés sffectués dans lzs abattoirs,

tuaries.

les postes dfabattage,

les

Le tableau n°® III donns 1'évolution de ces abattages, donc,

du niveau d'expleoitation du chePtel en RPB.

TABLEAU N°® III

EVOLUTION DES ABATTAGES CONTROLES EN RPB DE

1876 A 1982
1 f l
: ! |
~. Année ; | j :
\\\\ % . ‘ .
ESpéCGS“\\ p 1978 18977 ; 1978 1978 ; 1380 11881
| " |
] L
! |
Bovins 23 750 125 768 , 27 960 30 336 | 36 320 |41 795 | 7o
i | |
| | ! |
Qvins 7331 | 795 | 8630 9 384 | 10 300 ;11 230 | 13 200
1 | 1
: !
' a i
Caprins 9 753 110 582 l 11 411 12 240 13 464 12 347 15 300
i
| g f
Source : Direction Nationele de 1'Elevage (9).
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On constate que lss cbatteges de bovins scont plus impor-
tants gque ceux des petits ruminants. Ces derniers échappent 2n offet
au contrdls saniteire et stetistique pour plus de la moitié, du fzit

des abattagees privés familioux ot des abattages clandestins (8).
Néanmoins, de 1976 & 1982, les abattapes contrtlés des pa-

tits ruminants int progressé de 11416 ( soit 66,82 p 100 en 6 =ns)

avec un taux d'accroissement annuel de 11,14 p 100.
Parallelement, on a une diminution des abattages becvins.
Malgré le progression des abatteges, la consommetion bori-
noise, estimée par CRESTA, cité par ASSCGBA (8) & 1,0 kg par habitart
et par an, reste faible.

Le tableau IV présente les abattages contrflés par région en 17 ...

TABLEAU N° IV
ABATTAGES CONTROLES PAR REGIDN EN 1982

?I . Especes

- |
E Province;\x“~~__ : Bovins f Ovins : Caprins ;
| . r |
i Atlantique ; | ?
| . 6 000 1 7250 !
g - Cotonou- Porto-Novo 10 801 ‘ 3
é = Autres vilies ; 3 400 638 ? 327
T 3 | J : A ?
; ~ Ouémé 1 700 743 | 780
| - Zou 5 256 | 490 § 580
| - Bergou 16 025 ; 3 104 % 3 744
| - Atacora 6 155 ; 1 842 ! 2 175
i - Mono 563 é 283 444

Source : Direction Nationele de 1'Elevege.
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On peut remarquer que le BORGOU enregistre le plus rrerc
nombre d'abattages bovins, puis 1'ATLANTIQUE, ensuite 1'AT LT
En ce gqui concerne les petits ruminants, 1'ATLANTIQUE vient cn :lto
suivi du BORGOU st de 1'ATACORA. En réalité, une guantité im-—t--t
de viande produite dens le BORGOU n'est pas consommée dans bt .
province, mais & Cotonou. Cette viande, surnommée “viande de Porakoy

est commercilalisée par leos femmes du marché Gbépamey

III. MORES D’ELEVAGE

L'élevage des petits ruminants de type essentiellement tra-

ditionnel, connait trois modes

- L’élevage des moutons de case ou embclche paysanne :

Les animaux vivent des restes de l'alimentation humeine et

de son de céréales.

L'élevage des moutons de case est répandu dans l'extréme-
Nerd pour la préparmtion de la Tebaski ou pour d'autros sacrificus
religieux; 11 concerne le plus souvent le mouton peul.

- L'élevage au piquet :

Les animeux sont attachés au piguat, au paturage, touts -

journée, et ne sont rentrés que le scir.

Seuls ces deux types d'élwvage permettent un recensement.
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- Le treisiéme type n’est pas un mode d'élevage en tant
gue tel. Les animaux sont en divagation, livrés a eux-mémes. Ils

se débrouillent pour subvenir & leurs bascins.
Dans les villes et dans les campagnes, voir errer 1les
animaux est devenu normal pour les populations. La conséquanco

de ce type"d’élevage” est un recensement difficile des animaux.

IV, PROBLEMES DE L'ELEVAGE

L'élevage béninois se trouve confronté a de nombreuses

difficultés parmi lesguelles :

- L'alimentation et 1'abreuvement

- La pathologie.

IV. -1- L'ALIMENTATION ET L'ABREUVEMENT

L'Elevage des petits ruminants est de type sédentaire.
Cependant, mis & part les moutons de case, les animaux sont
obligés de subvenir eux-mémes & leurs besoins alimentaires et
«i'abreuvement. Pour les animaux, la subsistance est difficile,
compte tenu de le variation des surfeces utilisées d'une saison

~

a 1l'autrs.

Par ailleurs, les sources d'eau pour les ovins et caprins,
sont constituées 1le plus souvent par les mares ou les flaques
d'eau des rues. Il en résulte par conséquent, une transmissicn des

maladies et des intoxications per des produits phytosanitaires.
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V.. - 2- LA SITUATION SANITAIRE

Les petits ruminants sont importants numériquement per
rapport aux bovins. Cependant leur exploitation ne fait 1'objet de
préoccupations particuliéres,ni de la part de leurs propriétaires,

ni de celle du service général de 1'Glsvage.

Nous n'en voulons pour preuve gue :

- L'absence de carte précise indiquant une répartiticn

géographique de caes animaux.

- L'absence de secteur moderne de 1'€levage des petits
ruminants, ceci, contrairement aux bovins, aux porcs et aux velaille=
pour lesquels ont &té mises sur pied, des fermes d'Etat et des =tuti-r

avicoles.

La R.P.B. connailt deux grands fléaux :

- La peste des petits ruminants

- les hilminthoses gastro-intestinales

Néanmoins, depuis la création du Projet de développement
des petits ruminants en 13979 par 1'USAID (United States A -ency for
International Development), ces fléaux sont en nette régression, ceci,

grace aux campagnes de yaccination et de déparasitage.

Les trypanosomiases chez les espéces du Nord sont égale-
ment devenues des affections sporadiques grace aux trypanocides mo-

dernes.

I1 existe d'autres affections comme la tuberculose, les

pircplasmoses , les gales.

La fin de cette partie est destinée & une description
zootechnique des esp2ces de petits ruminants domestiques, rencon-

trées en R.P.B.
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CHAPITRE III

LES ESPECES DE PETITS RUMIMANTS EXPLOITEES EN PR

En R.P.B., le chep:.el des petits ruminants est
composé de plusieurs races dont l'importance numérique et
les caractéristiques zootechnigues varient d'une régiocn a
1'autre, d’un climat & 1'autre. Dens les abattoirs, on rencontre toute:
les especes, dans des propertions variables selon la régicn. Ici, les
animaux sont uniquement des races & poils. Il1 n'y a pas de races a

laine.

I - LES OVINS

I.1 - Le mouton DJALLONKE:

Originaire du FOUTA-DJALLON, et répandu dans toute 1’'Afrique
de 1'Ousst, c’est un animal particuligrement adapté aux régions chaudes
et humides comme le golfe de Guinée. Il représente 75 p. 100 du chep:iel

ovin national (2}.

Le mouton djallonké est un mouton & poils ras, rectiligne

médioligne, ellipométrique.

De petite teille (60 cm au garrot pour le male et 40 cm
pour la femelle}, il a un poids vif qui verie entre 20 et 30 kg. L&
teéte est forte avec un front plat et un chanfrein légéremsnt busqgul.

La robe est blanche, souvent pie-noir cu ple-roux.
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Le bélier porte une criniére et un cemail (manchette de
pcils couvrant la région de 1’augel). La presqus totalité du cheptel :
ovin du Sud et du centre, est constituée par cette race. On la ren-
contre également au Sud-BORGOU et dans 1'ATACORA (42).

- Aptitudes :

0'une rusticité remarquable, le mouton djallonké posséde
une banne adaptation au milieu, dans les conditions d'élevage tradi-

tionnel. I1 est trypanorésistant.

Le mouton djallonké est avant tout une race bouchére re-

lativement bien conformée. Le rendement mayen est de 48 a 50 p. 100.

La peau de 1'animal, correctement récoltée et traitée,
gst souple et appréciée pour la confection de vBtements et de gents
dans csertains pays. Au BENIN, elle entre encore dans 1'alimentation

humeine.

Les moutons djallonkés, font le plus souvent 1'objet
d’'abattages familiaux.

Les polils de la criniére et du camail du bélier peuvent
gtre tisseés,

I.2 - Le mouton PEUL

I1 est rencontré dans toute la région sahélienne de

1'Afrique.

- Au MALI, 11 est nommé "Toronké&” et sa robe est géné-

ralement de coulsur blanche, marron ou fauve.
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- En HAUTE-VOLTA, on 1'appelle " Sambourou” et la robe est

marron.

- Au NIGER, c'est le " Bali-Bali” ou Oudah, avec une robe -’

pie~ noir ou pie-fauve.

Le mouton psul rencontré au BENIN est la variété "Bali-Bali”
encore appelée " Hala-Hala” ou " Hara - Hara”. Il existe &galement

une variété Tchiwali dont la robe est de couleur blanc uniforms {(34).

- Aptitudes :

Trés sensible aux fortes humidités et aux trynancesomiases,
le mouton peul est peu répandu dans les zones humides (centre et Sud):
sa présence dans ces régions est généralement le signe d'un abattage
imminent.

La zone d'élévage par sxcellence du mouton peul est le Nord-
Est (BORGOU) dans les régions de Parakou, Kandi, Malanville(28].

. Comme le mouton djallonké, le mouton peul posséde d'excellen-
tes aptitudes bouchéres. Le poids varie de 30 & 50 Kg et peut atteindre
B0 Kg chez la variété Tchiwali. L'engraissement est facile. Au Nord,
1'élevage se fait exclusivement en case, surtout dans 1'extré&me-Nord
pour la préparation de la Tabaski ou d'autres cérémonies religieuses
ou familiales. Ainsi suralimenté, le mouton peul peut alors atteindre
100 Kg et le rendement est de 50 P. 100,

. La peau est treés appréciée.
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I.3 - Le BORGOU SR TS IS P

Il ressemble au mouton djallonké ou guingen (26). Léggrement
plus grand, il est rencontré au Nord de 1'ATACORA et dans le BORGOU.
Le polds varie entre 35 Kg et 40 Kg.

La robe est de couleur variable.

I.4 - Les autres races

Ce sont des populations ovines métisses, issues de crcise-
ments naturels, non contrdlés, entre le mouton djallonké et le mou-
ton peul provenant des troupeaux nigériens vendus aux autochtones.
Ces métis scint moins hauis sur pattes que les moutons peuls, mais
plus gros que les djallonkés, dont ils ont perdu toutefols la trypa-

morésistance.

II. LES CAPRINS

Leur répartition géographique est pratiquement identigque

>

8 celle des ovins.

II,1 ~-La chévre guinésnne ou chévre naine ou chévre djal-

3.-nke

Elle sst originaire du FOUTA~ DJALLON. Cowrantia méme aire
géographique que le mouton (Sud, centre, Sud-BORGDU), c’est un animal
we petite taille (40 & 50 cm. au garrctl. Le poids moyen est de 18
a 20 kg avec corme extrémes 15 Kg et 30 Kg.

Le type varie en fonction du milieu. La taille et 1le poilds
sont plus élevés dans la savane, que le long de la cOteclu ces ani-

maux portent le nom de "cheévres naines des lagunes”.
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La conformation générale du corps est un cylindre court
et ramassé. Les membres sont irapus et musclés. C’'est un animal
bréviligne. La robe peut &tre de deux couleurs différentes : brune

avec des extrémités noires, ou blancheeveddes taches noires.

ﬁEtitudes :

Comme le mouton djellonké, la chévre guinéenne est également
une race de boucherie donnant une excellente viande trés recherchée.

C'est une race rustique, adaptée & la zone forestiére o0 pullulent

les glossines. Elle est trypanotolérante.

Les femelles sont trés prolifiques, donnant normalement 2
ou 3 voire 4 chevreaux par portée. Le méle adulte (bouc), porte
2 cornes trapues une criniédre bien fournig et uns barbe. Il
est généralement castré trés tot, et engraissé ensuits.Quslques
femelles portent la barbe. des cornes, ot guelquefois une paire

de pampillss.

I1.2 - La chédvre du Sehel

Egalement appelée race du fleuve (¥ Boboye”) ou chévre
bariolée (34), elle vit le long du fleuve Niger, de Garou 3 Kompa.
Rectiligne, longiligne, hypermétrique, on }1'’appeliedussi, & tort, che-

vre rousse de Maradi.

Sa taille est de 80 & 85 cm chez le male, 70 & 75 cm chez
la femelle. C'est la plus grande chévre africaine. Elle peése entrs
25 st 35 - 40 Kg. La robe est de couleur variable. La tBte est petite
le front triangulaire, les cornes développées. Le cou, long et mince,
porte une barbiche. Les poils sont ras, et les mamelles peu dévcloo-
pées. Le bouc porte une criniére.

La chévre du sahel est un animal prolifique.
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Elle fait 1'objet d’'abattages contrtlés. La viende est de
bonne qualité, mais le rendement est faible. C'est un animal trés
sensible & 1'humidité et il est bon marcheur. Sa zone d'é&levage est

la région de Malanville.

II.3 - La cheévre rousse de MARADI

Son habitat est & cheval entre la zone scudanienne et la zcne
.3ahélienne. Son berceau se trouve & Maradi au Niger, meis on1'appel-
le aussi chévre de Sokoto (red Sokoto), du nom de la province nizérian-

ne ot elle vit.

Animal treés sensible, élevé essentiellement pour sa peau,
la chévre rousse de Maradi a une taille moyenne de B5 cm au garrct.
Son poids vif est de 20 a 25 kg. Sa robe, uniformément chatin-clair
gst constituée de poils ras. La présence d'une autre couleur signe

un métissage.

- AEtitudes :

La chévre rousse de Maradi est tras prolifique. Les portées

triples sont fréquentes.

- Sa viende est de bonne qualité, mais en raison de son

petit format, elle fait 1'objet d'abattagses familiaux.

- La femslle sst bonne laitiére.

- La peau est treés recherchée dans les mégisseries.
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I11.4 - Les autres races

Avec 1e développement des moyens de communication, et aus-
sl & la faveur des trafics de bétail, il spparalt des sujets métis
4 format assez développé&; ils résultent de croisements incontrblés

entre la chévre rousse de Meradi et le bouc guinéen ou vice-versa.

A partir des données recueilliss, est €établie une carte
de répartition géographique pour chaque esp&ce d'animsux (carte
n°2 et carte n°3 p.23.. et 24..).

Conclusion: on peut dire que :

- Les petits ruminants se retrouvent sur tout le terri-

toire b8nincls st sont essentiellement des races de boucherie.

- La plupart font 1l'objet d'abattages contrSlés sauf la
chévre djallonké et la chévre rousse de Maradi qui échappent souvent

au contrfle des abattages.

L’exploitation de ces animaux porte plus sur la viandepette
que sur le:. - cinguidme quartier, dont les modalités d'utilisation

f3nt 1'objet de la deuxieme partie.
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: Répartition des Races Ovines
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Répartition des races caprines.
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DEUXIEME  PARTIE

LE CINQUIEFE QUARTIEP

PREPARATION - RECUPEPATION - COFFERCIALISATION
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Cette partie comporte deux chapitres :

~ Le premier chapitre nous donne l3s conditions d'obten-
tion, la nomenclature du cinquiéme quartier, ainsi que

la qualité hygignique des produits obtenus.

- Dans le second chapitre, sont exposées les possibilitds
de traitement, d'utilisation et de commercialisatior du

cinguiéme quartiser.
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CHAPITRE 1

———— L S s S s s 0 et s s iy s S
e T e it i S P o e S ot - S

OBTENTION ET NOMENCLATURE DU CINQUIEME QUARTIER

I. OBTENTION DU CINQUTEME QUARTIER

La préparation du cinquiéme quartier est intimement liée
a4 cella de la carcasse. Elle est donc le résultat des opérations

suivantes :

- L'abattage qui comporte la saignée, précédée ou

non de 1'étourdissement.

- L'habillage.

A chaque étape, on récupere un &élément, ou un groupe

d'éléments du cingquiéme quartisr.

I.1 - L'®aattage

A l1'abattoir de Cotonou - Porto-Novo, les animaux arrivent
des parcs a bestiaux, dans 1ls pare¢ d'attente, d'ol ils sont dirigés

vers le hall d'abattage, sans repos ni diete hydrique.

Ils ne subissent pas toujours l'inspection anté-mortem.

L'abattage se fait selon le rite musulman, sans é&tourdis-

sement préalable.

En effet, les citoyens béninois, de religion islamique
sont assez ncmbreux st cette pratique évite bien des heurts. Le
débit d'abattage est de 35 & 90 tates par jour, soit une moysnne
de 50 tétes & 60 t&tes par jour.
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La saignée consiste & mettre a mort 1'animal en le vidant
de son sang. Elle doit 8tre aussli compléte que possible, non seulement
pour une utilisation &ventuelle du sang, mals surtout pour éviter 1la
contamination du cinquiéme quertier et de la carcasse par des ger-

mes nulisibles (12).

A 1l'abattoir de Cotonou- Porto-Novo, la saignée se fait

par égorgement pour toutes les sspéces animales (29},

Le boucher tranche les arteres carotides, les veines jug-
gulaires, 1'’cesophage, la trachée. Le sang, directement recueilli
est vendu aux ménagéres sans 8tre inspecté; mais le plus souvent,
c8 sang n'est pas récupéré et souille considérablement le hall

d'abattage.

Chez les ovins et caprins, les opératicns d’'abattage se

font & mBme le sol, tout comms 1'habillage qui lul. succéde.
L'habillage comporte trois opérations :
- Le dépouillsment
- L'&viscération

- La fente.

1.2 - Le dépouillement

Il consiste & séparer la peau du corps de 1l'animal. Plu-
sieurs méthodes peuvent 8tre utilisées et s'accompagnent toujours de
1’'8limination de la téte et das pattes (37).

Lorsqu'il est réalisé, le dépouillement des petits rumi-

nants est précédé de la technique du soufflage.
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Ici, 18 boucher ou 1'un de ses aides pratigue une bouton-
nigre dans la peau, au niveau ds la face interne du jarret et injecte,
avec un appareil approprié, de 1'air comprimé dans le tissu conjonc-
tif sous-cutané. La psau se décolle des plans sous-jacents et le
dépouillement se poursuit a 1'aide de couteaux; ceux fréguemment uti-
lisés sont pointus. L'inconvénient de cette méthode est 1'introduc-
tion d'air pollué entratnant la contamination des masses musculaires

et la réduction de la durée de conservation de la carcasse (30).

Le dépouillement est réalisé dans tout le Nord-Bénin. Au
eantre et au Sud i1 n'int&resse que les ovins. Les caprins gardent
le plus souvent lsur peau et sont passés au feu. A 1l’abattoir de

Cotonou - Porto-Novo, une veste &irs est réservée & cet effat.

La viande ast alors vendue avec la peau. Ce mode de pré-

sentation est tres apprécié par les populations du Sud.

I.3 - L’éviscération

Elle consiste & séparer les viscéres thoracigues et abdo-
minaux - sauf les reins - des la carcasse. L'évi-cération des petits
ruminants est simple. Aprés avoir effectué une fente abdominale, on
procéde & 1'éviscération abdominale ou ablation des estomacs, des

intastins, de la rats.

Puis, 1'incision du diaphragme est suivie de 1l'extraction

de la trachée, de 1l'oesophane, des poumons, du coeur, du foie.

Les intestins et les estomacs sont vidés et lavés.
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1.4 - La fente

Elle n'est pratiquement pas réalisés en RPB.

Aprés ces diverses opérations, l'inspsction vétérinaire
est réalisée. Elle est systématique et intéresse tous les éléments
du cinquieme quartier, sauf le sang et la peau. La carcasse et i:zs
viscéres sont fixé&s sur des crochets.

€n conclusion, on peut affirmer que :

- L'hygigne de la préparation des viandes est défectucu::z
rtans les abattoirs {abattage et saignée au sol), ce qul conduit
généralement a la diminution de la qualité hygiénique du cinquiéme

quartier.

- A chaque étape, onubtient un &lément ou un groupe

d'éléments du cinquiéme quartier.

. Avac la saignée, le sang ast récupéré.

. Le dépouillsment nous donne la psau, la t@te, les pieds.

. L'éviscération permet d'obtenir les viséeres thoraciques

et abdominaux ainsi que les déchets.

Les opérations de saignée, de dépouillement et d'éviscé-

ration terminées, la carcasse est isclée du cinquiéme quartier.

L'étude de ces différents €léments font 1'objet du para-

graphe suivent.



-30—

IT. NOMENCLATURE DU CINQUIEME QUARTIER

Conventionnellement, le cingquiéme quartier se divise en

deux partiss :

- une partie consommable : les abats qui font environ
30 p,. 100 du poids de 1'animal,

- une partie non consocmmable : les issuss.
Dans les paragraphes qui suivent, nous donnerons la nomen-
clature classique tout en soulignant les particularités propres &

la RPB.

II.4 - Les abats

Ce sont toutes les per-ies comestibles des enimaux de

boucherie et de charcuterie autres que la carcasse. Suivant qu’a
1’abattoir 1ls subissent ou non un traitement préalable, on les

distingue en :

~ abats rouges

- abats blancs

IT.1.1 - Les gbats rouges

Ce sont les abats commercialisés, sans traitement préala-

ble. Il s'agit :

- de la langue
- du thymus ou ris d'agnsau

- de 1'ossophage

- du coeur
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- du foie (sans la vésicule biliairs)
- de la rate
- des poumons

- de la moelle épiniére

des testicules ou rognons blancs

[}

de la cervelle gquand elle est extraite.

Les reins ou rognons restent adhérents & la carcasse avsc

lagquelle ils sont pesés et vendus.

Au Bénin, la téte est vendus entiére apreés avoir été pas-

sée au fsau.

L'ensemble coeur~-poumon-foie est appelé la fr.ssure.

11.1.2 - Les @bats blancs

Ils subissent un traitement préalable de nettoyage ou de
dépouillement & 1'abattoir. Ils sont blanchis par cuisson a 1'eau.

Ces abats comprennent :

- las réservoirs gastriques ou tripes
- laes intestins (boyaux )
- les pieds

la mamelle

la téte quelquefols.

II.2 - Les issues

Ce sont des é€léments non comestibles du cinquiéme quartier,

souvent préparés a des fins industrielles. Elles regroupent :
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W

- les cornes

- les poils

-~ les suifs

-~ les glandes

- le sang

- la peau

~ le contenu des réservoirs digestifs et des boyaux

- les déchets abdominaux qui regroupent habituellement

le tractus génital, la vessie et divers ligaments.

Ici, le sang et la peau sont considérés 1'un comme abat

rouge, l'autre comme ehat blanc.

La nomenclature du cinquiéme quartier est resumée dans le

tableau n® v ci-eprés et sur la figure n° 1 page ..35.

Le mode d'élevags, 1'é€tat de santé des animaux, le mode
de préparation, ont des répercussions sur la qualité hyglénique des
compasants du cinguiéme quartier.



Tableau n° v

- 33 -

: Nomenclature du cinquieéme gquartier.

Autres Glandes

Matiéres stercora

digees ifs.

Groupe Dénomination anatomique Terme de boucherie
Coeur Cosur
Poumon Mou FRESSURE
ABATS Foie Foie
ROUGES Rate Fagou
Reins Rognons
{ABATS-~ :
| Tate Tete
{
ABATS ! Pattes Pieds
BLANCS || Intestins. gréle Menu BOYAUX
% » Bros Gros
;
! Estomacs Tripes
! Encéphale Cervelle
; Thyrolde Ris(jeunes unigquement)
Sang Sang
Peau Peau
Cornes Cornes
ISSUES Onglons Onglons
Lraisses Suif (toilette, ratis)
Testiculss Rognons blancs

Vésicules séménales ,etc

ir3s et contenu des réservoirs
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Animal vivant

Carcasse
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ITI. QUALITE HYGIENIQUE DES ELEMENTS DU CINQUIEME QUARTIER
OBTENUS A L'ABATTOIR DE COTONOU - PORTO- NOVO

III.1. - Les e¢bats

I1I1.1.1 - Les @bats non saisis.

L*inspection sanitaire consideérs comme abat non saisi,
tout élément du cinquiéme gquartier qui ne présente pas de lésions

et qul peut 8tre livré & la consommation.

L'application de cette sanction nfest pas rigoureuse.
En affet on lalsse passer certaines 18sions discrétes comme les
cirrhoses débutantes, les schistosomiases et les abcés parasiteires
peu prononcés. La préssnce de ces lésions ne porte pas préjudics a
la santé humaine d'autant plus que les abats sont consommés dans

les 24 heurss, aprés un épluchage et une cuisson longue.

Cependant, une partie relativement importante des abets
rouges présente un inconvénient : 1l'excés de sang dans ces organes,
qui résulte du mode de saignée des animaux, au scl. La durée de

conservation des caes abats est ainsl limitée.

111.1.2 - Les moats salsis

B

Ce sont les abats qui, & la suite de 1l'inspsction sani-
taire sont déclarés impropres a la consommation humaine soit pour
répugnance, solt pour insalubrité. On peut les détourner vers la
fabrication d'eliments pour animaux lorsque le motif de saisie ne
porte pas préjudice & la santé de ces derniers. Les causes de sai-

sias des abats sont multiples et comprennent essentiellement :
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- les maladles infectieuses
- las maladies parasitaires

- les autres causes.

1} Les maladies infectieuses.

- La tuberculose

~

C'est umg zoonose assez frégquente a 1'abattoir de Cotonocu.
Elle se caractérise par des abcés & pus jaunatre et une adénite géné-
ralisée. Elle occasionne non ssulement la saisie des organes mais

souvent, celle de la carcasse entiére.

~ Le charbon bactésipscen

C'est une zoonose majeure, trés grave, qui se reconnait
par une couleur noiratre du sang et des abats. Normalement, le
charbon bactédien devrait 2tre détecté avant 1'abattage de 1'animal.
Cela est d'autant plus important au Bénin qu'avec le mode d'abat-
tage utilisé, la contaminaticon des autres carcasses sera trés rapids.
Dans certalns cas, rarss cependant, l'animal échappe a 1'inspection
vétérinaire et est abattu (29). Le charbonpactéridienexige la saizic

immédiate de toute la carcassas.

- Les corynébactérioses

Elles se présentent sous forme d'abcés caséeux a pus ver-

datre. Le germe incriminé est une bactérie : Corynebacterium pseu-

dotuberculosis.

2) Les maladies parasitaires.

Elles sont les plus fréquentes et les plus banales.
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- Les schistosomiases.

Elles affectent les foies et se présentent socus forme de

taches blanchatres , saillantes, assez répugnantes.

- La Cysticercoss a Cysticercus tennuicollis,larve de

Taenia marginate. L'hdte définitif est le chien. Les 1lésions sont

rencontrées sur le foie le plus souvent, et aussi sur le Léritoine.

Schistomiase et cwsticercose sont moins fréguentes que
la lésion qui suit,

- La 4 crocoeliose

3. - Les autres causes de saisies.

-~ Les abcés non spécifiques.

Ils correspondent & des 1lésions de contamination dont on
n'a pas encore déterminé 1’origine et psuvent &tre dus & des para-
sites gastro-intestinaux ayant migré dans le foie ou les poumons, ou
&4 des bactéries pyogenes (Corynébactéries, staphylocoques, strepto-

CoqueS.....8tc. J.

Dans les abattoirss,on trouve aussi d'autres lésicns sur
les organes : ce sont les cirrhoses, les pseudemélanoses hépatiques,
les congestions pulmonaires et quelquefois gastriques ou intesti-

nales ainsi que des néphrites.
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I11.2 - La peau
Parml les 1ssues, seules les lésions des pesaux nous in ér—
ressent. Les peaux récoltéss présentent de nombreuses imperfections

résultant de causes diverses.

III.2.1 - Détériorations du vivant de 1'animal

-

Certaines sont dues & des maladies, le plus souvent para-

sitaires, d'autres sont traumatiques.

1)} Maladies de la =°3u

- La démodeécie

Elle est die & ur acarien microscopique vivart dans les
follicules pileux. Les femelles fécondées pénetrent plus profondé-
ment dans la peau, pondent des oeufs, d'ol sortent des larves qui
migrent vers d'autres parties de 1'épiderme et caiutent de nouvelles
lésions. L'humidité et les insectes semblent jouer un r&te favorabic
dans la propagation de cette maladie.

La lésion microscopique, appelée "point de gale” ne peut 8tre obser-
vée que sur le c&té chair d’'une peau séchée. Elle se présente sou:z

forme de petites taches rundes, d’aspect caséeux.

- Les gales

Ce sont des affections prurigineuses, causées par d'autres
acariens, les "sarcoptes”, qLl creusent dans 1'épiderme, des gaiarisc
dans lesquelles ils pondent. Sur la peau finie, on remarque une

induration aux endroits lésés.



-39_

- Les tiques

Leur piqlire laisse une multitude de petits trous ou de

petites clcatrices sur la peau.

2) Dégats d’origines traumatiques :

Ce sont des atteintes soit wvolontaires, soit accidentelles.

- Les marques et brlures :

Ces défauts sont dus, soit 3 des peintures, soit & des
marques de feu quil peuvent se retrouver sur le ctté chair de la

peau.

- Les buissonnages

Un "bulsson” est toujours d’origine végétale : il se loge
dans la peau et la perfore. Certaines graines comme celles de Cen-

chrus biflorus ou "cram-cram”, et certains arbustes épineux, sont

souvent cause de ces buissonnagss.

- Les fils de fer barbelés rayent, dilacerent la

peau, et perforent parfois nettement le derme dans son épaisseur.

- Les morsures par les chiens assez rares, toutes

les plaiss non complétement cicatrisées, provequent au moment de la
dépouille, des trous ou des déchirures. lLorsqu’elles sont cicatri-
sées, elles provoquent, lors du tannage, des taches avec induration,

appelées "malandres"”.
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III1.2.2 - Détérioration aprés la mort de 1'animal

1) Peaux d'animaux morts nétursllement :

Le dépouillement de cas apimaux Bst difficile et %és peaux

sont prédisposées a la putréfaction st ne prennent pas les subs-

tances tannantes. Ce cas est exceptionnel dans les abattoirs.

2) Dommages causés pendant 1'abattage de 1'animal

- Les animaux sont abattus trop brutalement, trainés par
terre et plaqués au sol sans mé&nagement. Il en résulte des contu-
sions ou des excoriations gui provoguent une usure de l'épidermq
voire du derme. Les animaux étant abattus ensemble, les peaux vertes

sont souillées par les sxcréments, l'urine et le sang.

3} Dommages causés par une mauvaise dépouille:

Les peaux peuvent présenter des formes défectueuses, du

fait d'une mauvaise parfente.

On peut é&galement avoir des coutelures, des coupures ou
des trous, dus & 1'usage de couteaux pointus. Dans le premier cas,
le couteau entame le derme sans ls traverser totalement. Dans les
deux derniers cas, l'incision intéresse la totalité du derme. Lors-
qu'elle est longitudinale, on parle de coupure; quand elle est dc

forme géométrique, on 1'appelle trou.

La valeur de la psau est tributaire de ses défauts. Ceux-
ci déprécient les peaux vertes et peuvent avolr des incidences sur

leur conservation et leur traitement.
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La limite entre abats blancs et abats rouges d'une part,
entre abats et issues d'autre part est parfois peu préciss.
Elle dépend des habitudes commerciales et culinaires, des coutumes
et des ethnies. Les traitements subis par certaines issues, ainsi que
leurs utilisations sont fonction, non seulement du mode d'aliments,

neis aussi du niveau de développement économique des populatians.

On devrait ajouter que la qualité des é€léments récupérés
est déterminée par le mode d’'élevage et de préparation du cinquiéme
quartier. Elle induit la valeur des différents composants de cette

denrée.

Dans 1lss lignes gui suilvent, & chagque fols que cela est
néceesaire, 1l'attention sera attirée sur ces subtilités, Ces lignes

seront consacrées & 1'étude du traitement du cinguiéme quartier

ainsi que des modalités de sa commercialisation.
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CHAPITRF T : LE CINQUIEME QUARTIER

e e T e L N S S S S N S T T L R R
— . cemte o et

TRAITEMENT - UTILISATION - COMMERCIALISATION

—

Il n'est pas toujours possible et rentable de récupérer
intégralement les é€léments du cinguiéme quartier dont 1’utilisation

et la commercialisation dépendent

- des installations de 1'abattoir
- des possibilités d'écoulement des sous-produits

- des méthodes de vente et d'utilisation.

La gualité du produit récupéré est influencée par les

techniques de traitement.

Dans cette étude, nous avons d'abord snvisagé pour chague
produit la technigue générale d’exploitation evant d'aborder celle
utilisée au Bénin. Nous avons également traité de la commercirlisa-
tion, et dit guelgues mots sur les problémes posés par la destruc-

tion des déchets.

I. Les gbats

I.1 - Collecte et préparation

Immédiatement aprés la saignée, et la dépoullle, les ahats

sont extirpés de la carcasse.

. L'ensemble coeur-poumon-foie ne nécessite aucune prépa-

ration spéciale.
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. Les abats blancs
Les tripes sont vidées, lavées, échaudées
Les boyaux sont déroulés et vidés

Les tetes et les pattes sont brilées et épilées.

Si dans certains pays, 1les abats bénéficient de techniques
de conservation (congélation, sous-vide, douchage & 1l'eau chaude,
utilisation d'eau de jJavel ou d’acides organiques, etc..), de

tels traitements sont inexistants dans les abattoirs de 1a R.P.B.

1.2 - Commercialisation

Les abats sont vendus soit en gros, soit en détail par
les triplers détaillants qui s’approvisionnent chez les bouchers

en gros.

Cependant, il arrive que les bouchers abattants commar-
cialisent eux-mémes les abats sur les nerchés. Certaines commercantes

viennent s’'approvisionner directement & 1'abattoir.

Le prix des abats, vendus en gros, est de 1.000 & 1.500
francs CFA (a), mis & part 1a téte et les pieds. On les vend alors
a 1'estime, sans les paser. Ce prix est nettement inférieur au prix

de détail.

Les composants de la fressure sont rarement vendus sépa-
rément; ainsi le foie gst touvjours vendu avec un morceau de coeur
ou de poumon. Ep 1883, le prix du Kg de fressure était de 800 francs
CFA. Dans les cas, rares, ol seul le foie est vendu, le prix est de

1.000 francs le kg. L'ensemble poumon-coeur colte 800 francs le kg.

(a) les prix donnés tout au long de ce travail sont exprimés an

francs CFA.
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Les tripes sont vendigs800 francs le Kg.
Les boyaux sont souvent vendus directement, 800 francs le Kg. Il
arrive que le boucher ait son client habituel, qul est souvent
un Haoussa vendeur de viende grillée et de tripes. Dans ce cas,

le boucher 1lui fait un prix D4AAMI..

Les t8tes sont venduggselon leur taille entre 500 et 800

francs la pigce. Les pattes sont vendues 100 francs 1l'unité.

I1 faut remarquer que les abats vendus " en frais” sont
commercialisés dans les vingt-guatre heures qui suivent 1'abattage.
Ceci est db au fait gue ces denrées ne sont pas conservées dans les
chambres froldes de 1'abattoir; de plus les consommateurs préférent
les abats du jour. Les bouchers le savent bien, qui les liquident
trées tot le matin aux revendeuses de soupe, a 1'abattoir méme ou

dans les marchés.

Le prix des abats est inférieur a celui de la viande nette
qui est de 1.200 francs le Kg. Ceci, probablement & cause du souci
des bouchers de se débarasser le plus vite possible de ces denrées

périssables.

On peut également ajouter que ce sont les revendeus:s les
moins nanties, les moins prospeéres qui se livrent au commerce de

sauce aux abats de petits ruminants.

Si on veut faire i11e comparaison avec les bovins, on re-
marque que le mode de commerclalisation de leurs abats est légérce-
ment différent de celui des petits ruminants. Les prix sont géne-

ralement plus élévés.,
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Ainsi le foie, généralement vendu seul, a le méme prix
gue la viande nsette de bovin, soit 1.200 - 1.300 francs le Kg en
1983. Il en est de mBme du coeur. La rate st les poumons coltent
1.000 francs 1le Kg, alors que le prix du mélange rate-tripe-poumon
est de 800 francs le KG.

Les tripes, 1’cesophage et 1lss intestins sont de 800
francs 1e Kg, les rognons 400 & 500 francs 1'unité, la langue
1 200 a 1.400 francs 1’unité, les pattes 1.000 & 1.300 francs 1'unité.

Lorsgue la t&te est vendue au détaill, elle est découpée

et revient & 700 francs le Kg avec os gt 1.000 francs le KG sans os.

Les abats, vendus en gros revenalent & 12.000 - 13,000
francs CFA en 1983.

On remarque que les abats de bovins, surtout les abats
rouges, ont une valeur commerciale plus élevés que ceux des ovins

et caprins.

Alors que les composants des abats de petits ruminants
sont souvent présentés sn mélange, ceux des borins, notamment le
fole, sont vendus séparément.

I -3 Utilisations des abats

I.3.7 - Les abats saisis

Dans certains pays développés ils sont envoyés a 1’'équa-
rissage et transformés en farines proteiques (viandes, foie) et en
graisses animales (3). En RPB ils sont tout simplement enfouis dans
une fosse prévue a cet effet dans l’enceinte de 1l'abattoir. Les
motifs de saisies des abats que nous avons notés sont nombreux et

variés, comme nous 1’avons montré précédemment.
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I1.3.2 - Les abats déclassés

En RPB, i1 n’existe pas d'abats déclassés ou détournés

de la consommation humaine.

I.3.3. - Les abats non saisis

Dans les pays développés, les débouchés des abats sont
nombreux, tant pour la consommation directe. que pour les fa-

brications de conserves, de plats cuisinés et de charcuterie.

Les menus sont utilisés comme enveloppes des saucisses
du genre mgrguez dans les pays musulmans. Ils servent également

a fabriquer des cordes harmoniques, du cat-gut chirurgical (14,33).

Néanmoins, depuis l'’essor des produits de synthése, les
menus de mouton sont de moins en moins utilisées, De plus, ils
sont fortement concurencés par les menus de hoeuf. Il faut toute-
fois souligner gue les consommateurs préférent les boyaux naturels

aux boyaux artificiels (32).

En RPB, les abats sont yy "ilisés en consommation directs.

Le mélange coeur-poumon-t:ie, coupé en petits morceaux

entre dans la préparation d’une sauce spécieale.

Les abats blancs sont traités par blanchiment :

~ Les tripes, tres appréciées par la population, sont in-

corporées dans les soupes ou des genras de cassoulets.
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- Les boyaux sont souvent consommés par les populations
du Nord et les Haoussas. Enroulés sur eux-mémes en fuseaux, ils sont
endults de gralsse, assaisonneés de poivre, sel, piment et grilles.
Ils sont vendus par les commergants de viande de mouton en brochettes

ou " tchatchanga”.

- Les tétes et les pileds sont utilisés dans la confecti.n

de soupes.

1) Consommation des abats :

La consommation des abats présente de nombreuses variations.
Sans avoir fait une étude systématique chez 1les clients du cinquiémc
guartisr comme Mougeot (32), nous pouvons donner guelques caractéris-

tiques de cette consommation.

L'utilisation des abats varie :

- sglon 1'état de conservation

- selan 1'age, 1'époqug,le lieu, le pouvoir d'achat.

- Selon 1'état de conservation de la denrée :

Le béninois préfére les abats du jour.

- Selon 1l'age :

Les abats rouges sont de préférence réservés aux vieil-

lards et aux en‘ants

- Selon 1'époque :
De plus en plus, du fait de 1'augmentation de
la population, la consommation des abats aug-

mente elle aussi.
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- Selon le lieu :

Il n'y a pas de variations. Les abats sont consommés aussi
bien dans les villes que dans les campagnes. Dans les villages, ils

=

sont vendus en tas, toujours mélangés & la viande.

- Selon le pouvoir d'achat :
Le cinquiéme guartier des petits ruminants tout comme
celul des bovins d'ailleurs, a un prix moins €levé que celui de la
viande. Mis a part quelques particularités, les clients de cette

denrée appartiennent en général aux classes moyennes.

La consommation du cinquiéme quartier se justifie, car

certains de ses €}éments poss@dent une valeur nutritive apprécic:lc.

2) Valeur nutritive des éléments du cinquieéme guar-

tier

Les abats rouges ont une valeur alimentaire excellente.
Leurs teneurs en acides aminés et en protéines sont semblables &

celles de la viande comme 1'indique le tableau n°® VI, page 49.

Les abats rouges gul ont des teneurs en prof ines tres
élévées constituent des alimants de haute qualité pour les enfants
et les vielllards.

Par ordre d'importance, on a : ls foie avec 17,4 p. 100
de proteines et un total enacides aminés et en proteinses de 43,084,100
contrs 39,1 p.100 ppur la viands. .

- Le coeur, les poumons et la rate avec 15,2 p. 100 et

16,0 p. 100 de prot¢ines.

Les abats et surtout les abats rouges sont plus diges-
tibles que la viande (23,37).



TABLEAU N° VI: Composition relative en acides animés de la viande, du sang et des

abats de bovins en oourcentage de proteines (ITEB].(;) .

-~

Acides aminés indispensables
Proteines

Trypto- Lysine Leucine Isolsucine Méthionine | Valine | Threonine | Phenyla- Total

~phane ‘ : lanine
Viande 18,0 1,1 8,4 7,6 4,7 2,5 5,7 4,6 4,5 39,1
Sang 18,0 1,4 % 9,2 11,6 2,3 L 1,2 8,9- 4,4 7,7 48,1

: ‘ | ) )
Foie 17,4 0,88 : 7,39, 7,71 4,7 3,2 10,76 3,23 5,21 ! 43,08
Rognons 12,5 1,7 5,5 8,0 5,6 2,7 5,3 4,8 5,5 | 38,9
]

Langue 13,6 0, 84 7,38 7.20 2,85 .- 4,24 3,m - | 25,52
Cervelle 3,0 1,40 i 4,90 5,80 2,61 3,0 4,45 - 4,25 26,41
Coeur 15,2 1,97 8,70 9,83 1,63 . - 5,86 4,80 2,23 32,59
Mamelle 12,3 0,63 4,99 3,30 1,77 - - 1,84 1,36 12,39
Diaphragme 2,30 0,45 4,67 5,22 1,18 - 1,08 1,93 1,98 186,49
Tripes 14,8 0,89 | ‘730 | 8,23 2,59 1,00 ] 2,21 - 2,48 2,18
Paumans® 5?35,2 0,88 4,31 5,23 2,16 1,00 2,15 2,84 4,20 22,77
Rate 16,0 0,88 5,55, 8,31 2,18 1,90 4,10 3,58 3,26 29,72

D'aprés GORBATOV V_M. (ITEB) 1983.
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II. LES ISSUES
De nature trés différente, les issues font 1’objet de

traitements spécifiques dans les pays ol elles sont peu nombreuses,

du fait méme de la quasi-absence du secteur industriel animal.

II.1 - Le sang

II.1.1 - Récupération

De densité 1050 g/1, le sang constitue 1/11 & 1/14du poids
vif de 1’animal (31) , soit environ 6 P.100 (5].

On estime & 3,5 p.100 la quantité de sang récupérable lors
d'une saignée complate (15).

Les petits ruminants donnent, proportionnellement & leur

taille plus de sang que les chevaux et les bovins (3B).

Les petits ruminants abattus & Cotonou ont un poids moyen Je

30 Kg.

La quantité recueillie est donc d'environ 0,7 .Ere pour un

animal compte tenu des pertes par égouttage estimées & 20 p.100 (20).

Pour une cinquantalne d'animaux abattus, la quantité de sarg
récupérable est de 35 litres par jour solt environ 11 000 litres
par an pour l'abattoir de Cotonou. Ce chiffre est trés éloign. de
la réalité., En effet, & peine 10 litres sont recueillis par jour au

total, soit moins du tiers de la quantité produite.
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Au Nord du pays, le sang n'est pas recupéré.
Le volums de sang rejeté (70 p.100 & Cotonou et 100 p.100 & Parakou)
représente, non seulement une source de pollution importante (35;
40 ), mais également une perte de prot@ines de bonne qualité; le
sang comporte le méme taux de pro.glnes que la viande, soit 18 p.100
(tableau VI).

Le sang n'est pas recupéré pour plusieurs raisons :

~ Certaines tiernent au produit lui-méme, & matériel et

méthodes de récupération.

Le sang est un produit trés putrescible. Sa conservation
et son traitement sont difficiles (21). C'est un milisu de culture

idéal pour les microorganismes qui le contaminent lors de la sai-
gnée,

Cette facilité d’'altération du sang est favor®ée ici par le
mode de sai_née pratiqué dans les abattoirs. La récoltse, dans les
rares cas oU elle a lieu, est collective. L'inspection n'est pas

réalisés, ce qui augmente les risques de contamination.

Dans les abattoirs et tueries du pays, il n’existe aucune

installation adéquate pour la récupération du sang.

Par ailleurs, le sang est un peoduit qui coagule trés vite
{2 3 8 minutes), d'oll 1la complication des problémes de transport
et de nettoyage (35 ; 36].

D’autres raisons résident dans le fait que les débouchés

des produits obtenus, nécessitent certaines conditions.
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- Les procédés de : gshydratation du sang ne sont économi-
guement valables que pour des tonnages trés importants, correspon-
dant & des abattoirs de 3000 tonnes & 60000 tonnes (36}. De plus
la tensur en sau élévée du sang, demands un traitement thermique

souvent onéreux, long, délicat (33).

IT1.1.2 - Les composants du sang

Aprés un traitement dans les abattoirs industriels, on ob-

tient certains éléments : le plasng, le eruor, le fibrinogeéne (21).

- Le cruor est obtenu aprés sédimentation, puls addition d'un

anticoagulant : 0,2 p.100 d'oxalates ou de citrates. C'est la frac-
tion lourde du sang riche en globules rouges et contenant 3 p.100
de protéines. Le plasma est la fraction légere avec 7 & 8 p.100

de protéines.

Le plasma et le cruor sont obtenus dens les proportions res-
pectives de 2/3 et de 1/3.

- Aprés sédimentation, puis centrifugation, le sérum cons-

titué du plasma et du fibrinogdne est obtenu
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Le tableau suivant donne la composition du sang.

Tableau n® VII : Composition et valeur nutritive du sang.

- Sang Plasme Cruor
Eau 83 (80-85) 91,5 (90-92) 70 - 78
Matieres azotées 15,15 (15-18) 6,7 (5-8) 21 - 29
Matiéres grassas 0,15 0,1 0,2
Glucides 0,1 0,1 -
Matiéres minérales 1,05 1,4 0,2
Divers 0,55 0,2 0,6
Total matiéres 17 (15-20) 8,5 (8-10) 22 - 30
sechas

Source : J.P. PCMA (36)
Le sang possaéde des acides aminés bien répartis. Il est riche sn
tryptophane et en lysine.

Le tableauVIImhous donne une autre composition du sang.

Tableau n® VIII : Composition du sang en pourcentages.

- 80 p,.100 d'eau globules sanguins 12 p.100
- 20 p.100 de Albumine 6,1 p.100
substances solides Cendres 0,9 p.130
(18 p.100 de proteines| Fibrine 0,5 p.100
Graisse 0,2 p.100
Putres substances 0,03p.100
T

Source : (5).
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Ces deux tableaux se complétent. On remargue que le sang,
plus précisément le cruor est riche en matiéres ezotées. Les ma-
tiéres minérales sont en gquantités relativement importantes: le

plasma en contient la plus grande partie avec 1.4 p.100

II.1.3 - Les utilisations du sang

La récipération du sang est un exemple de l'intéret éco-

nomique que présente la récupération des sous-produits (15].
Ses utilisations sont trés variées dans les pays ol il
est traité. En fonction des débouchés, con distingue le "sang indust

triel” et le "sang alimenteire”.

1) Le sang industriel

Il intérsssc scuvunt ¢ roncdes quantités de sang de
bovins, :len que ce dernier puisse 8tre wflangé avec celui des petits

ruminants.

Le sang renferme des protéines aux propriétés intéres-
santes : splubilité et pouvoir gélifiant. Il psut a2lirs servir en
tannerie ou dans la préparation d'albumine de sang. La production
d'albumine obtenue & partir du sérum défibriné, clarifié et séché,
nécessite un appareillage C“mpliqué et n'est possible gque dans les

grands abattoirs.

L'albumine battue en neige comme le blanc d'oeuf peut
servir comme substitut des ceufs dens la fatrication de crémes gla-
cées et en patisserie; elle sert également dans la préparation d’une
colle résistant & 1l'eau. Le sang peut également 8tre utilisé pour

la préparation d'engrais en farine, et de produits pharmaceutiques.
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2) Le sang alimentaire

0'une fagon générale , on peut n'utiliser pour 1*alimen-
tation humaine, qu'une petite partie du sang disponible. Le rasate

sert & la production d’aliments pour les animaux (20).

Le sang peut constituer un bon complément pour les cé-

réales aussi bien chez les animaux que chez les humains.

a) Alimentation animale :

Les possibilités de traitement et d’'utilisation sont
fonction de la gquantité de sang disponible.

Ainsi, dans les abattoirs ruraux, ol la quantité de sang

disponible n'est pas grande, le sang peut “etre utilisé comme suit.

- A 1'état frais :

Le sang doit &tre employé rapidement pour éviter sa
décomposition. Cette utilisation doit aussi se faire & proximité
d'un élsvage de porcs ou de volailles. Il faut cependant disposer
d'autres aliments pour pcuvoir établir une ration équilibrée. Méian-
gé avec de la pate d’'os et d'abats, i1 peut donner un gsl utilisé

dans les conserves pour animaux familiers.

-~ Sous forme absorbée :

Cette méthode trés simple consiste & mélanger avec le
sang un produit absorbant (farine de manioc ou son), & guantités
égales. On obtient un aliment & haute teneur protéique mais dif-

ficile & conserver lorsqu’'il n'est pas bien séché.



_58_

-

- Le sang peut 8tre traité & la chaux, 13 ol on ne di=-
pose Pas de 1'éguipement nécessaire pour son séchage, a raisor .
1 p.100 de chaux vive finement pulvérisée ou 3 p.100 de chaux &telin-
te.

Bien que ces méthodes soi.nt adaptables & la R.P.B., aucunc

d'elles n'est utilisés.

une autre utilisation classique du sang, est sa transfor-

mation en farine par les équarisseurs.

Cette fabrication n'est économiquement rentable que pour
de grandes quantités de sang. Ainsi, la quantité de farine de sang
obtenue est de l'ordre de 5 @ 6 kg pour 1000 Kg d’'animaux sur pied
(31). D’autre part, le sang contenant environ 20 % de matiéres so-

lides, 5 Kg de sang frals peuvent donner 1 Kg de farine.

La fabrication de farine de sang requlert une dépense

d'énergie, mais aussi des conditions d'hygiéne rigoursuses.

Réalisée surtout dans les pays développés, cette transfor-
mation se retrouve aussi dans les pays de 1’Afrique trcuicale com-
me la Haute-Volta. La préparation y est artisanale et occasionnelle.
Elle se fait par coagulation & chaud, pressurage, séchege
au solell , et broyage.
La préparation de farine de sang concerne &galercent le sang des

bovins.

En R.P.B., il n'existe pas de fabrication des farine de

sang.
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b) Alimentation humaine :

Dans 1'alimentation humaine, le sang présente de mul-
tiples possibilités d'utilisation.

. Dans certains pays, le sang entler est incorporé en
émulsion avec de la graisse dans les paiés de fole (2,6 %) ou dans

les cervelas (12 %).

I1 peut également servir & faire des gateaux avec de 1la

farine de paille et des pommes de terre.(5)
. Le plasma :

I1 peut remplacer 1’albuminz de 1l'oeuf dars divers plats

cuisinés.

- Certains envisagent 1'utilisation du plasma pour amé-
liorer la gualité des viandes exsudatives. Bien gue carencées en
méthionine, isoleucine, et cystine (mais excédentaires en thréonine
et lysine) par rapport aux prot§ines de l'oeuf et du lait, les pr -
tgines sanguines sont riches en acides aminés essentiels : certains
voient alors dans le sang, un produit de substitution du lait dans

1'alimentation des jeunes animaux (5]).

POKKASKY et LIVYANT, cités par gOR JATOV
envisagent méme aprés complémeniationavec du lait écrémé, son utili-

sation en diététique humaine.
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L'application de toutes ces possibilités s'avére diffi-
cile en R.P.B, car elle nécessite une tonne conservation du sang

et un maintien de son état liguide.

Néanmoins si le sang est souvent re¥eté€ dans les abattoirs
et tueries (souvent ceux du Nord), i1 est 1écupéré lors des abet-
tages familiaux dans les régions du centre et du Sud, surtout celles
de 1'Cuémé. I1 sert alor= de base & la préparation d'une sauce spé-
ciale : " le Gbokpei®”, Sauce 3 base de sang de mouton. Cette saucs
sst vendue dans des gargottes prévues uniquement & cet effet.

Ces raestaurants sont installés aussi bien au centre wes
villes , gu'd proximité des marchés de petits ruminants. C'est ":

cas du marché d'Adjarra, situé a environ 6 Km de Porto-Novo.

Compte tenu de la consommation trés courante de cct?

sauce, nous en donnons la recette :

Préparation pour 6 a 10 personnes :
~ Recueillir le sang d'un mouton : 0,75 & 1 litre.
-~ Préparer une sauce tomate ordinaire avec huile, oignons,

tomates fraiches écrisées, tomate en boite, polvre, sel, piment.

-~ Mettre une poignée de farine de mais dans le sang.

Bien mélanger pour éviter la formation de grumsaux.

- Incoporer la pate homogéne obtenue & la sauce tomate.

-~ Laisser cuirae.

On mange cette sauce avec ds 1'akassa ou du riz.
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I1I.1.4 - Commercialisation du sang:

Quand 11 est récupéré, le sang est vendu 200F dans d:s
réciplents faisant 2 a 3 litres

11.2 - La peau

I1.2.1 - Traitement et utilisation des peaux.

La récolte des peaux se fait comme indiquée dans la

premiére partie,

En R.FP.B., leur utilisaticn varle selon les régions, les

coutume: ; elles connaissent 2 types de débouchés :

- La consommation humaine

- La transformation artisanale.

1) La consommation humaine :

Habitude autrefois plus courante dans les régions du Sud
et du centre, la consommation de la peau des pstits ruminants est

devenue prasque généit.ale, ce qui en fait un abat hlanc. .
Alors qu'en 1980, cette technigue n'inidressait gque lea
moitié des animaux & 1'abattoir de Cotonou Porto-Novo, en 1383 cette

proportion sst passée & 75 pour 100.

a - Préparation des peaux :

- Le blanchiment (24)
Son but est de débarrasser la peau de ses poils et de

la rendre conscmmable.
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Chez les petits ruminants, il est réalisé par flambage.

Aprés égorgerentet saignée, les animaux sont déposés
1'un aprés l'autre sur une grille qui repose sur un bgcher. Une
canne crochue permet de tourner 1'animal et de présenter toutes

-

ses parties eu feu. Au bout de ¢ minutes environ, le feu carboniss
1'8piderme et les poils L'animal est alors enlevé de la grille. On
le gratte, puls le lave & 1l'eau courante; certains le font avec 1s

savon d'abord. Il est ensuite éviscéré et présenté & 1'inspection.
- L'assaisonnement :
La viande de petits ruminants, & laguelle adhére la peau
débitée en morceaux, nécessite un assalsonnement raffiné, composé
de piment, de poivre, d'ail et de sel. La soupe ainsi obtenue a un

golt et uns odeur particuliers.

b) Les apports nutritionnels des pesaux :

Las données rapportées ci-dessous ont été obtenuss a par-
tir d’analyses réalisées sur le cui: blanchi de bovin également con-

sOmmé.

Le tableau IX donne les éléments constitutifSd'un cuir

bien traité pour 1l'alimentation humaine (22, 24).

L'analyse a été réalisé en Décembre 1976 par le Centre
Technique de la Salaison, de la Charcuterie et des [ arcasses et
Viandes (C.T.S.C.C.V.), Maisons Alfort.
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Tableau n® IX :Eléments constitutifs d’un cuip bien

traité pour l'alimentation humsins.

Eléments constitutifs Pourcentages

tipides ( une journée compléte 0,3

au Soxhlet)

Humidité

Protides (N X 6,25 ) 93,0
Collagene 91,0
Cendres (550° C) 2,5

Source : (24),

Ce tableau montre que 1ls collagene représente la pres-

que totalité des protides de cette denrée, soit, 97,8 p.100.

Toutefois, ces protides sont de valeur biologique négli-

geable pour 2 raisons :

- Le Collagéne est indigeste in vitro. En effet selon
MCRELLE cité par GUITOBA (24), lors de la gélatinisation, quelques

liaisons structurales de faible résistance sont rompues.
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Le Collagéne n'apporte aucun élément nutritif & 1'or-

ganisme.

Ainsi, uhe étude comparée des acides aminés de la pecu,
du lait et de la caseine, montre que la répertition des acides,
aminés de la peau est déségquilibrée par rapport a ceux de la

viande ou de le caséine (22).

- Le cuir est trés riche en glycine (17,8 p.100}, pro-
line (9,4 p.100), hydroxyproline (9,1 p.100), qui ne présentent

aucun intéret. alimentaire,

Tous les autres acides aminés, soit plus de "0 p.100,
sont & des taux trés inférieurs par raepport & ceux que l’'on ren-
contre dans la viande ou la caiéine. On observe notamment un défi-

cit en lysine et en cystine;

En somme, le supplémentatiom:c®ung ration avec du. cuir
ne suffit pas pour amener celle-ci au m@me niveau qualitatif que
la viande ou le lait. La peau ne peut méme pas 8tre utilisée en ali-

mentation animals.

Ainsi, un rat nourri de farine de déchets de peaux non

tannées, perd 30 p.100 de son poids. (22)

Des rats, dont le régime a été supplémenté en méthioni-

ne sont malgré tout morts dans les propertions de 47,3 p.100 (24].

La peau non seulement n'apporte aucun nutriment & 1l’'or-
ganisme, mails an plus, dans le cas des petits ruminants, elle di-
minuels valeuxlimentaire de la viande. En effet 1 Kg de viande
avec la peau, a forcément une valeur nutritive plus faible que 1 Kg

de viande sans peau.
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c - Causes de la consommation des peaux.

S1 le2 cousnne de porc sst de consommation universelle,
1'utilisation des cuirs et peaux en alimentaticn humaine par£ t

curieuse et est plus rare .

Cette habltuce, gque l’on retrouve dans tout 1s Gol-
fe du Bénin (27) tient & des facteurs économiques et sociaux.

. Facteurs économiques :

‘o Le principal facteur est 1'absence da débouchés

pour les peaux.

- Un autre factsur souvent rappelé est la faim pro-
téigue.

En Afrique, les sources de prot®ines sont trés ré-
duites : 12 g de prot®ines par jour, sont consommées (37 »
38].

Le Bénin vit avec ecuité cette situation, surtout au
fur et @ mesure qu'cn descend vers la cfte. La consommation de viande
ne dépasse pas 8,4 kg par an. Ce déficit tente d'8tre comblé par une
consommation accrue de poissor®, crustacés, gibler, mais aussi........

de cuirs et peaux.

- Le falble pouvoir d'achat ccnstitue une autrs raiscn
notammant en ce qul concerne la viands bovine dont le roix du Kg
n'est pas a la portée d'un citoyen moyen. Ce dernisr se rabat alcocs
sur Jas cuirs pour avoir, comme le dit si bien GUITOBA, ® 1'impreszion

de manger de la viands”.
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Pour les petits ruminants, on pourrait penser au faibls
pouvoir d’achat surtout dans les cas de rsstauration ccllsctivs.

~

La psau adhérent & la visnde rend ls morceau plus gros.
A ces factsurs économiquss, s'ajoutent 1les factsurs soclaux.
- Facteurs sociaux :

Si 1a conscmmetion ds peau ds petits ruminants a essenticl-
lement son origine dans le recherchs de prctdines, ds plus en plus,

les habitudes alimentaires st 1les préférences gustativses sntrent en jau.

Ainsi, certains clients réclamsnt unigusment le viende iz
petits ruminants vendue avec la peah, bien que le prix de cette cer-
niére ne soit pas tres différent de celui de la viande B8RS pgay. Lo
client perd doublement : non seulement le poids de la viande est r:cuit
mais é&galement sa qualité nutritionnelles, hormis le fait qu'il y = n

gaspillage d'énergie lors de la cuisson de la viande avec peau .

Il apperalit clairement, gue le consommateur rechercho sur-

tout le golit particulier de ce type de viande.

Les coutumes et les religions ont aussi un ceftain impact

sur le mode de préparation des peaux.

Alnsi, les Mines et 1les Fons consommsnt la peau, slcrs gua
les populationa du Nord (Bariba, Scombal et les Ycruba musulmans les

utilisent aprés transformation artisanals.

2) Transformation des peaux :

2.1 - Conservation et tennags :

Les peaux non destinées a_p usage culinaire, scnt orientses
vers la transformation ertisanals, pratigue répandue dans le Nord st le

cgntre du pays.
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Arrés la récolte, les peaux subissent un traitement qui permet

lgur conservation jusqu'ad la vente pour la tannerie.

a) Procédés de conservation des peaux brutes.

Deux procédés de conservation sont utilisés

- le salage

- le sfchags.

- le salage :

Cette méthods fréquente au Nord et au centras biaen que COmplaxs

gt délicate, est appliquésavec beaucoup de soins.

Le but du salage sst de provogquer uns c8shydratation suffisents

pour éviter le développesment des bactériss de putréfaction.

Ici, on utiliee le sel marin cu le sel gemme. Les pesaux sont em-
pilléss, a plet, 1le cBté chalr en dessous, avec entre slles une couchs da
sel.

Dans le Zou (Savelcu) et dans 1'Atacore (Boukoumbé) , la cendre de bois

remplace le ssl ([41).

La détéricration des pesaux est prévsnue par 1l'arsénicage ou 13
saupoudrage d'acide chlorhydrique ou de dichlero- diphényl-trichloréthane

- Le séchage

Cette méthode trés simple est répandue au Sud st comporte
moins de risques d'altération. Le prix de revient sst moins €lévé quz ce-
lui du salags.



La déshydrateticn est cbtenus par exposition & 1'air
[s&éche naturelle) cu dans res lgcmux. Ici on fait appel & la se-
che naturelle. Les peaux scont alors tendues sur des cordes cu des
barres (figure 2, a et b). Les artisans des peaux utilisent le
procédé de séchage sur corde ou au sol et prennent rarement les

précautions nécsssaires.

Ainsi,dans le quartier Zongo & Cotoncu, les peaux suont
alignés cbte & cOte cenme du linge sous un hangar (figure 2 d:Jjus-
te devant ce hangar scnt i stallés des bcuchers et des vendeurs =

brochettes de viandes et de foie.

Si la hauteur est respectée, pzr contrel’'atmosphire pol-
luée st le mode de tension des peaux ne permettent par un séchage

convenable. En effet les deux faces ne sechent pas en meme temps.

Le mode de $gLhage au sol, ol les peaux sont &tendues,
cdté chair vers le hauc¢ evec du sable dessus,prédispose aussi les

peaux & la putréfaction.

Les peaux peuvent &tre salées, puls séchées,

Les musulmans utilisent les peaux brutes séchées comme
tapis de prieres. En fait, ce sont des peaux de mouton de "abaski

dont la corservation est le témoignage de cette féte.

Au Bénin, les différentes branches du métier de la peau
sont souvent confondues. Ainsi, on peut rencontrer des artisans
tanneurs. Le métier de tanneur se transmet de pére en fils. Ce sont
généralement les Haoussas venus du Niger, et les Yoruba qui en ont

le monopole.
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b) Le tannage
L'opération de tannage peut se subdiviser en trcis temps
- une phase préperatoire
-~ une phase apératoire

- une phase de finition.

- Phase préparatoire :

La peau est trempée durant 2 jours dans un canari conto-
nant de l'eau simplg puis 24 h dans urn autre rempli d'une sclutiorn

saturée de cendres de Parkia biglobosa (Néré). On peut mélanger ces

cendres avec le lait de chaux ou une décoction de feuilles de Burkea

african ("Serri” en haoussa). Généralement, au bout du troisiéme jour,

les poils se décocllent facilement. Quand la durée de chaj lage dépas-

se 24H, il ya risque de destruction de la peau.

Ensuite, par ébcurrage et &charnage, le tannsur élimins
les restes de muscles et cde tissu conjenctif. Sans étre lavée. 1la
peau est ensuite trempée pendant 24H dams un canari contenant un mece-

ré de feuilles de Carica payaya (papayer) : les fibres de la pecau

sont alors rammollige . Cotte dermniére est enfin lavée plusieurs fuis:

c'est le décheu'age.

La pecau obtenue,appelée “peau en tripe" est propre, onc-

x

tueuse et préte a &tre tannée.

- La tannage prcprement dit :

Les grands centres de tannage sont Parakou, Kandi, Mai:n-

ville,
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~

Le tannage est réalisé & partir d'écom 25 de Cordyla

pinata (Bowri onHaoussal ou de gpousses de Acacla nilotica var,

tomentosa (Bagaroua en Haoussal), pilées dans un mortier.

Le peau en tripe est plongée et malaxée dans un macéré
de ces écoreas ou ces fruits afin de facilitzr la pénétration du
tanin. Puis, le treoisiéme ou lg¢ guatriéme jcur, elle est sortie ot

mise & sécher sur une corde.

- La finition

. Le battage :

La peau incomplétement séche est &tirée dans tous lac

sens pour l’assouplir et éviter les rides.

. L'huilage
La peau est séchéz, puls lubrifiée avec de 1l'huile
d'arachide, de palmistes, ou du beurre dek arité aprés grattage de

la face interne.

. La teinture

Les peaux sont teintées avec divers colorants industriels

achetés au Nigéria, ou des produits naturels comme 1'indigo.

~

La durée totale des cpérations est de 5 & 10 jours,

2.2 - Le travail de la peau finie:

Il est réelisé, soit par les artisans, soit par l'usine

Bata.
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a) Les artisans

Malgré les nonbreux problémes gue rencontrent nos artisans
(insuffisance de sources d'apprcvisiopnement et concurrence accrue des
prodults étrangers), ils continuent & exercer leur profession. Ce sont

le plus spuvent des coordonniers.

b) L'usine Bata

Située sur la route de Cotonou - Porto-Novo, elle fabrigue

v

des sandales, des mules et parfois dis chaussures fermées (41). Elle n'u-

tilise gue des matiéres premiéres importées d'Italie et du Sénégeal.

11.2.2 - Commercialisation de la peau

1) Le commerce intérieur
Les spécialistes de la vente des peaux de petits ruminants

achetent un ensemble de peaux gqu’ils vont ensuite revendre aux artisans.

Le prix des peaux varie selon les régions.

Au Sud ol le transformatiocn artisanale des peaux est peu

développée, les peaux fralches valaient 100 francs 1'unité en 1983.

Au Nord, o0 elles sont exclusivement réservées a l'artisanat
elles sont plus chéres. Les peaux vertes étaient vendues 275 francs, les
peaux tannées 600 & 1000 francs. Le prix des peaux varie en fonction do

plusieurs critéres

Entre autres, la race jous un rfle prépondérant.Alnsi, les
peaux des cheévres rousses de Maradi et de leurs métis sont les plus

chéres. Celles des chévres du Flsuve, qui ressemblent aux précédentaes 3~ -z

également treés recherchées.



2) Commerce extérieur

Actuellement, 1'exportation des peaux est réalisée per

des particuliers.

Au Nord, certaines peaux séchées sont vendues au Niger
et au Nigéria, par des Nigériens. Les peaux, &prés un traitement
a Gaya (Niger]), sont réintroduites au Bénin, pour un transit
au port de Cotonou. Elles sont alors exportées sous l'estampille

Nigérienne.

Au Sud, quelques 2trangers, surtout des maliens, ccllec-
tent les peaux de petits ruminants gqu'ils exportent au Nigéria, le-

guel les envoie en Italie.

Il n'existe pas d'installations pour les cuirs et peaux
2u Bénin. Némnmoins, jusqu’en 1875-76, selon les repports de la Di-
rection Nationale de 1'élevage, il y avait une certaine exploitaticn

de ces issuss.

Les tableaux X a et Xb témoignent de ce commerce extérieur.

L*exportation des peaux issues du pays était plus ocu moins

organisée dans les années 65-87 jactuellement, il n'y a plus de contrdle.



Tableau n® 8 : Expéditions contrflées des
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peeaux brutes de petifs

ruminants.
Année Origine Destination Ovins Caprins
Poids Nomhre
1854
1965 BENIN NIGERIA 1610 795
19665 BENIN NIGERIA 2145 1840
BENIN ITALIE 13500 42,002
BENIN NIGERIA 1308 1167
BENIN COTE D'IVOIRE 50 40
1887 BENIN MARSEILLE 1639 962
BENIN HOLLANDE
NIGER MARSEILLE,
| AMERIQUE, ESPAGNE,
!
' i TUNISIE, LIBAN
| |
l

Source : APQOVO (7).
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Tableau n°X b : Exportation contrdlées des peaux brutes de petits

ruminants.
IANNée 1972 1973 1974 1875
Nombre 247. 210 202. 239 3 582 121
Poids (Kg) 124, 836 125. 489 ( 3 352 10. 000
i '

Source : Annuaire statistigue de 1'Institut National de la 3tatis-

tigue et de 1'Analyse Ecconomique, 1960,

L'exportation intéresse, non seulement les peaux du
BENIN, mais aussi celles du Niger qui feit transiter certaines

de ses marchandises par le port de Cctoncu.
II.3 - Les suifs

Ce sont des matidres grasses, recherchées dans les pays
industrialiség et destinées aux raffineries. Le traitement des suifs
est une opération polluante. Généralement, on ne.fait pas la dif-

férence entre sulfs de petits ruminants, de bovins et de veaux.

Les suifs peuvent &tre utilisés dans l'alimentation, en
biscuiterie et dans la fabrication de savons, cosmétiques, bougies

etCeoes

En R.P.B., il n'y a pas de récupération industrielle des
suifs gul sont vendus avec la viande. Ils sont en outre utilisés

comme combustible par les vendeurs de viande en br@ chettes.
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IV.4 - Les glandes et liquides biologigues.

Ce sont des produits surtout utilisés en opothérapie,
lien entre les professionnels de le viande et les industries phar-
maceutiques et cosmétiques. Dans les pays développés, les glandes
de petits ruminants ne font pas 1'objet d’un commerce aussi impcr-

tant que celles des bovins (18,39).

Le traitement des glandes est complexe et nécessite une

N

congélation quasi immédiate (40° C & 70° C , une demi heure aprés
1'abattage), cu une i18frigération (+ 1 & + 2° C). Les organes et
glandes collectés donnent des produits variés allant des cosmétigu.c:

aux médicements.

En RPB, certains ligquidssne sont qu’occasionnellement
prélévés ., Elles servent dans la pharmacopée traditionnelle. C'z:%
le cas de la bile. Les calculs bhiliaires sont également récupérds

et utilisés en bijouterie.

Les testicules sont généralement prélévés par les tueurs
et les aides des bouchers et ne sont consommés gque par les tnitiés.

Ils sont rarement commercialisés.

IT.5 - Les autres déchets

- Les os peuvent &tre utilisés pour la production de colle,
de farinss animales.

- Les oglons constituent aprés tr. aitement, un engrais
riche en acide aminés soufrés recherchés sylviculture et en horti-
culture.

- Les cornes, le tractus génital, ls vessie, les liga-

ments divers entrent dans la fabrication de farine de viande.
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Le contenu stomacal et les déchets stercoraires contri-
buent & la fabricaticn de compost. Il est souvent mé€lang€ & celud
des bovina et-a d*autres déchets., A 1l'abattoir de Cotonou, les
déchets sont quelquss rares fois vendus, le plus scuvent, ils sont
enfouis. Ce n'est pas le cas & Parakou ol un tas de déchets (sxcré-

ments.-cornes,- etc.) s’é€levent juste en face du poste d'abattage.

Le contenu stomacal des bovins - aovins ~caprins mélanca
et séché peut-8tre ajouté a 1'alimentation des volailles a raison =

10 p.100 et remplecer le son (31].

CONCLUSION

La récupération du cinquidme quartier des petits ruminants
présente en général moins de difficultés gue celle des bovins,
En R.P.B., la quasi totalité des composants récupérables entre dans

1'alimentation humaine.

Le raste fait partie des déchets. Ainsi bien qu'il existe
de multiples possibilités d’utilisations, 1e cinguiéme quartier ne

subit pratiquement pas de traitement.

Le tableau XI récapitule les utilisations du cinguigme

quartier, son exploitation au Bénin, le prix des éléments récupérés.

La valeur du cinguieme gquartier fait l'objet de la troi-

siéme partie.
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TROISIEME PARTIE

VALEUR DU CINQUIEME QUARTIER




Dans cotte partie, sont successivement abordées
1'analyse pondérale et la valeur économigue du cinjuieéme

guartier,
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CHAPITRE [."

ANALYSE PONDERALE DES ELEMENTS DU CINQUIEME
QUARTIER

I - MATERIEL ET METHODES

I.1 - Matériel

I.1.1 - Carcasse et cinquieéme_quartier

1 - Les éléments non pesés

Les éléments qui n'ont pas pu &étre pesés sont les suivants :

- La sang :

En R.P.B., il est considéré comme abat rouge. A l'abattcir,
le sang sst immédiatemant récupéré dans des bassines et vendu aux
marchandes. La quantité de sang obtenue lors de le saignée vari:z

selon le poids de 1’animal et la qualité de saignée.

Nous avons fait une estimation de la quantité recueillic.

- Les reins :

Ils restent sur la carcasse et sont pesés avec elles.

- Le thymus ou ris d'agneau :

Cet organe n’a pas été pesé parce que seuls les jeunss
ont un thymus et rares sont les cas ot il persiste longtemps ;
ensuite, parce gque les agneaux et les chevreaux sont exceptionnellement
abattus., Méme quand c’est le cas, le ris d'agneau n'’entre pas dans

les habitudes alimentaires de la population.
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- LLes suifs :

Constitués par la toillette ou épiploon, le gras intestinal
ou ratis, les suifs restent sur la carcasse. Leur polds varie en

fonction de 1'état d’engraissement de 1'animal.

- La sphére génito-urinaire et les testicules :

Le plus souvent, elle fait partie des déchets. Son poics

varie en fonction de 1'état nubile ou multipars des animeaux.

lLes testicules sont laissés sur la carcasse et servent

de prime aux tueurs.

- Le lest total

Il est représenté par le contenu des estomacs et des
intestins, Son poids varis en fonction de 1'état de digestion des
animaux.

I1 est entrainé par 1'eau de lavage, de m&me que les autres

déchets.

2 - Les éléments pesés :

Ils appartiennent & des animaux traités aux abattoirs de
Cotonou - Porto-Novo.
Ces éléments sont pesés, immédiatement aprés la dépouille et
1'éviscération. Ils sont considérés ici, sous leur forme habits .t

de vente.

Il s'agit de la peau, des pattes, de la téte, dc 1= .-_5-

sure, des intestins et des estomacs.

Pour effectuer certains calculs, i1 a été nécessaire dz

peser également des carcasses.
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I.1.2 - Balance et bascule
La pesée des éléments du cinquiéme quartier a été
réalisée avec une balance commerciale de marque Testut, dont les

caractéristiques sont les suivantes :

- portée minimale : 0 ¢g
- portée maximale : 10 kg
- une division : S5¢

Une bascule de marque Berkel a permis la pesée des

carcsasses. Ses caractéristiques sont les suivantes :

- portée minimale : 25 kg
- portée maximale :500 kg
- une division : 0,5 kg

I.2 - Méthodes de pesée :

- Les tétes sont vendues entiéres aprés flambage et sont

pesées telles quelles avec la cervelle, la langue etc.
- Les pieds sont étudiés ensemble par lots de 12, 16 etc.

- Les abats constituant 1la fressure ne sont pas pesés séparé-

ment du fait de la réticence compréhensible des bouchers.
- Les intestins et estomacs sont d’'abord vidés.

- Les carcasses sont présentées par lots de 2 - 5 - B carcasses,

chaque lot appartenant & un propriétaire.

L'étude dc chaque élément ou groupe d'éléments, et

des carcasses a porté sur 100 échantillons.
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II - RESULTATS ET CALCULS

171 = Résuldats
II1.1.1 - Polds des abats

15 - ies taté; :
Leur poids moyen est de 1 376 grammes ; 11 oscille entre
425 g et 2 340 g comme on peut le noter sur le tableau XII st &
la figure 3, p. 82.L'écart est de 1915 g. Sur le tableau, i1 y a 10
classes de l'ordre de 200 g d'amplitude.

2) - Les pileds
Le poids moyen est de 453 grammes pour 4 pieds, soit

113 grammes pour un pied. Les extrémes sont de 88 g et 237 g par pied.

Il n'y a pas de différence apparente entre pieds posté-
risurs et pleds antérieurs , les variations des uns par rapport aux

autres sont faibles.,

3) - Les fressures

La fressure des petits ruminants pése en moyenne 999 ¢,
Comme 1'indique le tableau n® XIII et la figure 4, p. 83, les poids
extrémes sont de 500 g et 2000 g toutes races confondues. Les poids
courants varient entre 850 et 1030 g.
L'écart est de 1500 g et 11 y a B8 classes de 200 g d'amplitude.

4) - Les tripes .

Le polds moyen sst de 719 grammes, avec des extrémes de
420 g et 1140 g. Le poids des tripes varie trés peu, bien gue 800
et 900 g constituent les plus courants (tableau XIV et figure 5,p.34).
L'écart est de 800 g avec 8 classes d'amplitude 100 g.
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5) - Les boyaux

Le poids moyen de 1'ensemble du tractus intestinal est e
828 grammes.
Les limites sont de 400 et 1800 grammes. Les poids compris entre 500
et 900 grammes sont les plus fréquents (tableau XV, figure &, p. 85).
On a classé de 200 g d'amplitude.

II.1.2 - Poids dss 1ssuss

Les seules issues pesées sont les peaux.

Les ovins et les caprins sont généralement grillés avec
leur peau,donc non dépouillés, exceptés les ovins du Nord. Les peaux
pesées sont donc uniguement celles des moutons du Nord. La proportion
moyenne d'animaux dépouillés par rapport aux animaux abattus est de

25 a 30 p. 100 & 1'abattoir de Cotonou.

Le poids moyen des peaux est de 1688 g. Les variations se
situent entre 815 g et 2950 grammes. La plupart des peaux ont entre
1400 et 1800 g. L'écart est de 2135 g et 11 y a 11 classes de 200 -~
d'amplitude.

Si au Sud et au Centre, les petits ruminants sont passés au feu, au

Nord par contre les animaux sont tous dépouillés.

Pour faciliter la lecture des poids des différents éléments,
est dressé, pour chague composant, un tableau de dénombrement portant
sur 100 échantillons. A chague tableau,correspondent un histogremme et

un diagramme. On peut ainsi observer la variation de la population.



Tableau n° XII ~ Poids des tétes de petits ruiminants

gf’;gijg 400-600 | 600-800 |800-1000 1000-1200L200—1400 1400-16001600-1800 | 1800 - 20002000 -2200| 2200-2404
Nombre de 1 1 10 32 16 15 11 5 5 - 4 100
tetes
Figure n® 3 - Distribution du poids des tétes
5 tat
4 Nombre de tétes ' gtes
- . . . l — 2080 grammes
40
Kl
o~
2
S 30
N
20
BN
’ h Y
‘ NG : .‘
10 ' / \\ H
: ‘ - PO : p Poids en gr.

300 B00 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000 2200 2400




H

S
Tableay n® XIII'- Poids de la fressure de petits ruminants.

Eif(fies de V450-650 |650-850 |sso-1050 hoso-1250 1250-14501450-1650} 1650-185¢1850-2056

Nombre ” . : .

d'abats 12 16 38 18 5 1 4 1 100

Figure n® 4 - Bistribution du poids de la fressure.
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Tableau nt XiVv - P?_‘d S El_c-x _____ *(-Y;EQS.

Classes de

 ds 400-500 {500-600 {B0C-700 700-800 800 -900 § 500-10091106C-110041100-1 200
poid
Nombre de 14 16 16 14 30 2 4 100
tripes

) Figure n® 5 - Distribution du poids des tripes.
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Tableau n® XV - Poids des intestins

Classes de

poids 300-500 500-700 }700~800 900-1100 {1100-13000130G-1500 |1500~1704

Nombre

18 2 26 15 7 3 3 0 o
d'intestins 7 0

Figure n° 6 - Distribution du poids des intestins.
‘fNombre

. 5 intestins
d'intestins .

200 grammes

a0 }

30 -

20 /\

N

0 4 Poids en grammes.
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Tableau n° XVI - Poids des peaux.

1 ~ .
ggsgzsde 800-1000 {100G-1200{1200-14001400-1600{1600-1800[8G0 -2000 | 2000 -240@2400 - 2600 [2600-2800{2800-3000
Nombre de ‘ .
peaux 3 0 20 27 27 8 8 4 "2 y 100
4 Figure n® 7 - Distribution du poids des peaux.
nombre. 5 peaux
cie. Y;e&u*k '
. , 200 grammes
30F
0 F /
M
~N Sﬂ
oy — Poids en grammes
800 1000 1200 1400 1600 4800 2000 7200 2400 2600 800
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I1.2 - Calculs : appréciation de la valeur pondérale du cincuiim:z
quartier exprimée en pourcentage.

Les résultats obtenus aprés les pesées permettent qu:sisuss
comparaisons de pourcentages montrant d'une part les rapports =antraz
cinquiéme quartier et poids vif, et d'autre part entre cinquiirn

quartier et poids carcasse.

IT.2.1 - Le poids vif & l'abattage :

Les animaux ne sont pas pesés avant leur ebetiaogey Aussi,
nous avons déterminé le poids vif & partir de données ethnologiques
de la premiére partie.

Ici toutes espéces de petits ruminants confondues et sans distincticen
de sexe ni d'ége, ont un poids moyen de 31 kg.
Mais on sait que le poids moyen est compris entre 20 et 40 kg pour

les ovins st entre 15 et 20 kg pour les caprins.

I1.2.2 - Le poids des carcasses chaudes

Sur 100 carcasses pesées, nous avons obtenu un poids moyen
de 10,35 kg.

I11.2.3 - Pourcentages du poids des éléments du cinquiémg

quartier par rapport au poids vif et au poids carcasse.

Les calculs effectués sont consignés dans le tableau XVII,

p. 88 et fig. Ba et b p. 89.

Par rapport au polds vif et au poids carcasse, la pcau 7
le plus fort pourcentage soit 5,44 p. 100 pour 1'un et 16 p. 100
pour 1'autre, vient ansuite la t&te avec 4,44 p. 100 et 13,29 p. 100,
Les pleds ont le plus faible podrcentage avec 1,46 p. 100 st 4,37.

Les éléments du cinguiéme quartier commercialisés font
19,56 p. 100 du poids vif de l'animal et 58, 30 p. 100 du poids de
la carcasse. La carcasse faisant environ 33,50 p. 100 du poids vif de
1'animal,le reste fait 66,50 p. 100. La portion récupérée de cinguieme
quartier fait donc 30 p. 100 de 1la totalité.
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Tableau n® XVII - Pourcentage du poids des éléments du cingquism.
quartier par rgpport au poids vif et au poi.i=
carcasse.

Pourcentage des é&lémenis
Nomenclature Poids en par rapport au _
grammas = pooossssoosomme s oo s mmme oo m e
Poids vif Poids carcass:
Poids vif abattage 31 000 100
Poids carcasse chaude 10 350 33,39 100
Peau 1 688 5,44 16
Pieds 453 1,46 4,37
Téte 1 376 4,44 13,29
Abats rouges (fressures) 599 3,22 8,886
_____________________________________________ e EEE R
R?servoirs digestifs 719 2,32 6.9
vides (tripes)
Intestins vides 828 2,67 3
Sang - Reins - - -
Pancréas - vessie - - -
Tractus génital - - -
Testicules - -
Mammelle - - -

Déchets divers




Figure 8a - Pourcentage au poids
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ITII - INTERPRETATIONS DES RESULTATS ET DISCUSSION

Dans ce travail, 1'idéal aurait été de suivre chague
animal d’'un bout & 1'autre de la chaine afin de comparer les varia-
tions de poids en fonction de 1'&ge, du sexe, de l'espéce, de la race,
du polds de la carcasse, du poids vif. Pour des raisons indépendantas

de notre volonté, cela n'a pas pu ®tre possible.

D'une maniére générale, les polds des divers composants du
cinguiéme quartier des petits ruminants du Bénin, sont plus faibles
gue ceux donnés dans la littérature, en raison sans doute du forma*

relativement petit de nos animaux.

Le poids moyen des fressures est de 999 g contre celu’
1800 g donnés dans la littérature et 1200 g pour les fressures i
Sénégal.
La coupe de la trachée et de l'oesophage, & un niveau plus bas axpliguc

cette différance de poilds.

Les tripes et les intestins ont des poids moyens de 719 g et 828 ¢

contre 1800 g et 1350 g chez les espaces frangaises.

o

Ces poids, malgré tout trop falbles par rapport au format
des animaux, sont dus & des prélévements abusifs effectués par les

aides des bouchers et las ouvriers de 1l'abattoir,

Quant aux tétes pesées avec tout leur contenu, elles cont un
polds relativement élevé par rapport aux autres éléments. Les poids
obtenus sont réels car il n'y a eu aucun prélévement. Ajoutons qu'un
grand nombre des tétes pesées sont pourvues de cornes.

Le poids de ces tétes, de 1376 g en moyenne fait la moitié de ceux
observés au Sénégal et celui donné dans la littérature est de 2800g.

(18)
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Les peaux sont un poids €levé du fait de la présence de
lambeaux de chair résultant d'une mauvaise dépouille. Leur poids,
de 1688 g est tres éloigné de celui aobservé dans la littérature scit

~

5500 g gcar les unes sont des peaux & polls ras, et les autres,
des peaux a laine. En failt les peaux sont parfols lourdes sans &tre
chargées de lalne.

Elles font 4,5 p. 100 du poids vif de 1'animal contre 10 p. 180 en
France (18). Ces 10 p. 100 correspondent & des espéces & laine.

Le poids des pieds é&galement est réel.

11 est & peu pres le meéme que celul observé au Sénégal et fait le

moitié de celui noté par DUMARET (18) soit 1 kg.

Dans les chapitres précédents, les composants du cinquiims
quartier ont é&té envisapgés séparément pour déterminer leur importinc:z.
Ils seront maintenant #tudiés sur le plan général du marché de 1a

viande.
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GHAPITRE 11

ETUDE DE LA VALEUR DU CINQUIEME QUARTIER

Le valsur du cinquiéme quartier est déterminée per le prix
de vente des éléments récupérés. Ceux-cl sont commercialisés par le
boucher grossiste ou par d'autres professionnels de la viande

{tripiers, commissionnaires (13).

Le prix de vente de la carcasse est fortement influencé
par le revenu total de la récupération de la peau st des abats (14].

Des données chiffrées pormettent 1'établissement du prix de revient.

I - ETABLISSEMENT DU PRIX DE REVIENT :

Le prix de revient pour un abatteur ou boucher en gros est
le prix de la viande en carcasse rendue & 1'étal. Il est constitué
des frais d’approche, auxquels, on retranche le montant de la décharge.

(18)

I.1 - Les frais d'approche :

Ils regroupent

- les frais d'achat de l'animal, ou prix d'achat élevage.
- les frais da transport des animaux vivants et des carcasses.
- les frais d'abattage

- les frais de vents.
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I.1.1 - Prix d'achat élevage :

Le prix de 1'animal sur pied, n'est pas fixé au kg
comme dans certains pays. Sur toute 1'’étendue du territoire,
les animaux sont vendus &8 l'estime,aprés des discussions entre
vendeurs et acheteurs,

Ce prix des animaux dépend :

1) - de la saison de vente : on note une chute des prix a
1’ approche de la saison sé&che 2t une hausse & la
saison des pluies. A la Tabaski, les prix des mouteons

augmentent.

2) - de 1l'état de santé et du format de 1l'animal, du sexe.

de 1'3ye, de 1la race.

3) - du lieu de provenance de l’animal :
avant d’'arriver au consommateur, les animaux traver-
sent un certain nombre d'étepes, représentées par les

circuits commerciaux.

La plupart des petits ruminants viennent de 1la Haute-
Volta mais aussi du Mali. Du fait d'une restriction du Niper,

les animaux arrivent difficidieément de ce pays. (28)

Venant de Haute-Velta, les bdtes passent la frontiére
du Togo, puils celle du Bénin. Les vendeurs voltaicues nnt
beaucoup de difficultés. Passés la frontiére béninoise, iis
doivent payer toutes sortes de taxes aux gendarmes et aux a~~ts

des eaux et foréts.

Les vendeurs pourmantché, situés juste & 1o -»or ooz
du Bénin, subissent moins de tracassaries. Ils entrent ‘roo -
ment par le Nord-Bénin et font toutes les opérations & 1-

de Banikoara.
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Que ce soit des animeux vivants & l'intérieur du pays.

ceux importés, les petits ruminants passent par la chaine des ~i7

rents marchés.

Il existe plusieurs marchés dfanimaux vivants, et selcn cuc
le marché est situé dans une zone de production, ou bien £loigné
celle-ci, le prix des animaux varie. Au Bénin, on distingue quat:w

types de marchés. (2]

Les foires, qui se tiennent & jour fixe.

Les marchés de collecte.

Les marchés de regroupement.

-~ Les marchés terminaux.

~

Ces marchés terminaux sont situés & proximité des grandes
villes comme l'indique la ¢arte n%74. .
Les animaux y sont plus chers que 'es autres marchés du fait des

frais de transport.

A Cotonou, il y a deux tarchés terminaux : 1l'unsitué &
1'intérisgur méme du grand marché Dontokpa, l'autre, plus important
situé & Zongo prés de la gare ferroviaire.

Au niveau du premier, on trouve essentiellement les animsux du Suc ;
le second regoit ceux du Nord.
Les prix verient ds 12.000 & 25.000 francs CFA.

Le prix d'achat de 1'animal est donc fonction du circuit

vif dont le complexité est aggravé par les nombreux intermédiaires.
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I.17.2 - Les frals de transport varient saelon :

- La distance entre les lieux de production (zones d'élevare,
fermes) ou de vente {marchés) et le lieu d'abattage ou centre de conscom-

mation.

- Les moyens de tranmsport utilisés sont souvent les trains trans-

portant les animaux venant du Nord ou du centre, rarement les camions,

=

- Lorsques les distances ne sont pas trop longues a 1'intérieur
d'une provonce, les animaux sont transportés & vélo ou a téte d'hommne,

dans les corbeilles.

Le transport des animaux vivants, de Zongo & l'abattoir =
Cotonou, se falt en taxi. Le prix varle de 50 & 100 francs CFA, 80 francs

en moyenne si1 le boucher est abonné et 500 francs s'il ne 1l'est pas.

I.1.3 - Frais d'abattage

Il s'aglt des taxes et des frais de main d'ceuvre :

1) - Les taxes :

Le tarif des prestations de service, entré en vigueur & 1'~boi-

tolr de Cotonou depuis le 20 novembre 1981, fixa les taxes comme suit

- Parc & bétail : les frals de séjour et de gardiennage sont
fixé & 400 francs par animal. Les animaux sont sous la garde des bouviers
et gardiens de la SODERA (Scciété de Développement des Ressources

Animales). Ils bénéficient de 1'abreuvement.

Au parc de Zongn, le prix du leogement est de 50 francs CFA
par animal, st par jour. Ici, les propriétaires subviennent eux-mémes &
1’abreuvement et & 1'alimentation de leurs animaux et le plus souvent

gardent eux-mémes leurs bétes.
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- La taxe d'abattage (inspectlon, transport, gerdiennage,

~

chambre frolde & 1l'sbattcir) est de 25 francs le kilo de carcasse.

Le cingquieme quartler est travaillé sous la responsabilité

du boucher abattant et n'est pas conservé en chambre frnide.

La taxe ds conservation en chambrg frolde des marchész .
Cotonou et de Porto-Novo est de 75 francs CFA par kg de carcassc et [ar

jour.,

L’ensemble cdes taxes fixeées dirsctement ou indirectemant

par 1'Etat est de 138,78 francs CFA par kg de carcasse.
25 - Les frais de main-d'oeuvre :
Les frais de maln d'oeuvre comportent le salaire et 1 -~ - o

des charges soclales des cuvrlers st des tueurs.

En R.P.B., ce sont les enfants des bouchers gqui assurant
1l'abattage des animaux. Ils dorment & l'abattoir seauf le samedi =t Iz
dimanche. Ils ne sont pas payés en especas. La tate et les pieds lour

reviennent.

I.17.4 -'Les frais pe vente :

Sous ce vocable, on regroups :

- Les frais de transport des carcasses : la SODERA a mis
deux camions isothermes & la disposition des bouchsars, mais compte-tanu
du retard qu'ils accusent chaque jour, les bouchsrs préférent utilisecr
des mobylettes munies de trsineaux. Le prix du transport des carcassss

par ce moyen est de 75 francs par carcasse.



La taxe pergua par 1’Etat sur les étals, dans les bouchsrias

(patente) est de 100 francs CFA par jour et par bouchsr.

En résumé, les frals d’approche pedvent s'exprimer par la

formule :

X + 1748 francs CFA

X représente le prix de 1'animal vivent, gqui cust trés viria-

ble. Si nous prenans par exemple un animal de 31 kg, son prix d'e-hat

st de 1'ordre de 24.000 francs,
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IT - VALEUR DU CINQUIEME QUARTIER :

Tous les 8léments du cinquiéme gquartier n'étant pas récupérés,

ne sont considérés ici gue ceux qui sont commercilalisés.

Le tableau n°® XVIII, page 93 présente la valeur moyeiine e
ces denrées et ls pourcentage de la valeur de chaque &l&men% par rannors
a l'snsembla.
Vendu au détail, le cinguiéms quartier a une valeur totele de 323&.¢ Fi.ros

solt 13,48 p. 100 du prix d'achat de 1l'animal sur pied.

La fressure, le téte et lss intestins ont les valeurs las
plus élevées, avec respectivement 24,69 p. 100, 21,82 r. 100, 20,46 p. 1060,

La peau, avec 3,08 p. 100, correspond au plus faible pourcentage.

Le tableau XIX, page 100 permet une comparaison entre les
pourcentagas des poids et des prix des différents &léments du clnguiéme

~

quartier par rapport a 1l'ensemble.

Jn peut remarquer que la peau, malgré son poilds trés élavé,
a la valeur marchande la plus faible (27,84 p. 100 pour le poids ct
3,0 p. 100 pour le prix). Cette valsur de la peau est trés difforonte
de celle des pays développés ou glle représente sn moysnne 55 & 55 =, 100
(183.
La tete at les pleds, par contre, ont une valeur relativement élev -
en R,P.B. alors qu'ailleurs, elle est négligeable.
La fressure a & peu presla méme valeur qu'en Europe.
Les boyaux par contre icl ont uns valeur double de ceux de Frarco.

17,8 p. 100 contre 8,5 p. 100,

En conclusion, on psut dirs que les abats représenters

95 p. 100 de 1la valeur totale du cinquiéme quartier.
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Tableau XVIII - Valeur du cinguiéme quartier & l'abattoir de .Lotonou-Porto-Novo.

Eléments Prix au kg (1983) Prix total ou (francs Pourcentage de la valeur de
récupérés Poids en kg ou & la piece "Prix moyen CFA) chaque élément par rapport
a4 la valeur totale du 5& Q.
Exact Corrigeé
- Peaux 1.688 100 F CFA 100 3,08 3,0
- Tétes 1,376 500-800 F CFA 700 21,62 21,6
600
- 4 pieds 0,453 400 F CFA 400 12,35 12,4
- CoeurPoumon 0,839 800 F CFA 798,2 24,69 24,7
- Foie 1200 F CFA
- Tripes 0.718 BOC F CFA 575,2 17,77 17,6
- Intestins 0,828 860 F CFA 662,4 20,486 20,5
________________________________________________________________ _1_-_..,__.._.._.-..._.4-_._..__..-.......__-_._
Total 6,063 3236,8 89,899 400,00
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Tableau n°® XIX - Etude comparative de la valeur du cinquiéme quartier

{exprimée en p. 100 des poids et des prix par rapport 3

1'gnsemble),

h Pourcentage | Poids exact | Prix exact Poids corrigé | Prix corrigd
Eléments
Peaux 27,84 3,08 27,8 3,0
Tetes 22,69 21,62 22,7 21,7
4 pieds 7.47 12,35 7,5 12,4
Fressures 16,47 24,89 16,5 7
Tripes 11,86 17,77 11,9 17,0
Intestins 13,66 20,468 13,7 20,5
________________________________________________ ] e e = e = e = o | e v - - — -
Total viande 99,90 99,99 100, 1 100
nette

Le tableau n° XX, p.101 indique 1le bilan général de la vente

d'un animal.

Pour un animal le total des frais d'approche s'éleve &

X + 1749, la décharge-récupération du cingquiéme guartier, & 323%,8 francs.

~

Pour un kg de viande nette, cela corrsspond & x + 169,08 francs

pour une décharge-récupération de 312,75 francs.
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Tableau n® XX - Etablissement du prix de reviant.

o e e = ——— - - o]

-~ Poids d'une carcasse

Prix d’'achat élsvage

Frais de transport

Frais c'abattege
1) Parc & bétaill

2) Frais de logement

de Zongo
3) Taxe d’abattage

4) Taxe de consarvation

en chambre froide

- Frais de transport

des carcasses
- Patante
- Total frais d’approche

- Décharge récupération

du 5 guartier

- Prix du kg de viande nette

Total prix de revient

far animal.
Prix en francs CFA

- e v = — -

10,35 kg
24.000 (X)

90

400

50

258,75

775,25

75

100

X + 1749

3236,8

(X + 1748) - 3236,8

Par kd de vi.
nette

e e e e o

A

{

774,2 (x])

x + 169,08

312,75

120C

{x + 169,083-312.75
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ITITI - NOTION DE DECHARGE

Cette notion indigque la limite inférieure du prix auquel le

boucher peut vendre le kg de viande nette.

Elle se distingue sn décharge nette st en décharge brute
{535 13 ; 18),

III.1 - La décharge brute (D B)

La décharge brute est la somme 3 ajouter au prix d'achat dz
chaque kg .ds carcasse pour couvrir un certain nombre de frais, ainsi

gue normalemant, la bénéfice du bouchsr.

0B =(Décharge nette x nombre de kg de carcasse) + frals bénéfice

nombre de kg de viande nette.

Traditionnellement, c'est la vente du cinguiéme guartier qui
sert a couvrir ces frais,
La décharge brute représente alors la valeur du cinquiéme gquartier par
kg de carcasse.

La décharge brute est par définition le rapport :

DB = Prix du cinguiéme gquartier

Poids ds la carcasse.

Tci, DB = 3236,8 = 312,75 francs CFA/kg
10,35

Le boucher sc hase sur cette décharge brute pour déterminer
la décharge nette gu'’'il pewt supporter,
Le prix du cinquiéme quartier entre alors en ligne de compte dans 1z
bilan du prix de la viarde ; nous n'avons pas tenu compte de la marze
bénéficiaire, ne la connaissant nas, qui a&'ajoute au prix de rovient

pour déterminer le prix de vente de la carcasse.
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IT¥.2 - La décharpge nette (D N)

La décharge nctte est la différence entre le prix payé rar

le boucher en gros pour un kg de viande sur pied et le prix auquel il

vend lg kg de carcasse.

Elle correspond A la différence entre le prix d’achat ~u ! ot

le prix de revient au kp cu boucher si 1’'on ne tient pas compte Ao 1~

marge bépéficieire. C'ast également la différence entre ls prix du

cinquisme

DN

ou

DN

ou

DN

cu

gquartier et la marge brute d’'abattage rapportée au kg de carcasse.

Prix de 1'animal - Prix de la carcasse
Poids de 1'animal Poids de la carcaAasse
Valeur du 5& guartier - marge brute d'abattage

Poids de la carcasse

Prix du kg vif -~ Prix de la viende

DB ~ frais d'abattage ramenés au kg

x - ([ {x + 169,08) - 312,75)

312,75 - 169,08

143,67 francs.

Les frais & couvrir par le boucher s’élévent a 168,08 francs

CFA. La décharge est d’cnviron 312,75 francs par kg de viande nettc.

La récupératicn du cinguiéme quartier, scit 143.67 francs

ne couvre que les frais -t 35,73 p. 100 de la décharpe nette.

D'aprés cette ¢tude, nous trouvons que le cinguieme quartier

représente 13,48 p. 100 du prix d’achat de 1'animal sur ried.
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En outre il couvre 100 p. 100 des frais, et 35,73 .

de la décharge nette.

Plus la décharge nettec est élevée, meilleure est la i
des abatteurs et logiquement cela devrait se caractériser :soit <or u
diminution du prix de la viande (intérét pour le consommateur), o it
par un relévement du prix d’'achat des animaux {(intérét pour le ;rocuctour].,
Quand la décharge baisse, le phénomeéne inverse se produit. En réalits,
la notion décharge mangue de précisicn car les frais varient d'un

abattoir a 1’autre.



QOATRIEME PARTIE
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"Les petits rulsseaux font les grandes

rivieres”.

Les améliorations portent :

- Sur 1'élevage et la préparation, sur la :

ration et la valeur du cinquiléme guartiar.

(=]
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CHAPITRE I

AMELIORATION DE L'ELEVAGE ET DE LA PREPARATION DU

CINQUIEME QUARTIER

I - L’ELEVAGE :

La qualité de certains é€léments du cinquiéme guartier
dépend de 1’état de santé de 1’animal augquel il feut porter une 2tzenz! n
particuliere. Il faut d'une part lutter contre les maladies de 1z ; :u

d'autre part, contre celles des autres organes.

I.1 - Lutte contre les maladies de la psau

L'une des causes de la mauvaise qualité des peaux est 1l'actin

des ectoparasites qui provoquent des maladies de la peau comme les galcs.

Pour les prévenir 11 serait hon de conseiller aux éleveurs,
une hygiéne de l’animal et en proposer des méthodes simples comme le

-~

lavage fréquent & la brosse et au crésyl.

I.2 - Lutte contre les maladies internes

Il s'apit essentilellement des parasitoses gastro-intestinalss.

Ces affections entrainent la saisle des organes atteints.

Denuis la créatinn du "projet petit ruminant”, le taux d'in-
festation a notablement baissé&. Ce projet a pris fin en 1982 et pour

N cToATo : o = E b
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gviter une recrudsscencc de caes maladies, il serait bon gque les sarvices
vétérinaires continuent les campagnes de déparasitage tout en amenant

les éleveurs 3 prendre conscience de l'intérdt d'un traitement péricdiquc.
= F q

En 1983, on a noté a 1’'abattoir une flambée de charbon

bactéridien.

Les servicesvétérinalres devraient ossayer de circonscriro

les champs maudits.

En résumé, une attention particuliére doit &tre portée sur la santd des

animaux aussi bien par 1'éleveur, que par les services de 1'élsvace.

I.3 - Les circuits commerciaux :

La complexité du circuit vif a été exposée dans la troisiémes
partie. Ce circuit vif est caractérisé par un nombre exagéré de marchés

et d'intermédiaires. (25)

Il serait bon de restructurer les circuits commerciaux rn
diminuant le nombre des marchés, en organisant un systéme de transport
des animaux. L'interdiction des taxes imposées par les gendarmes ot lou
agents des Eaux ot Foréts s'avere nécessaire apres avoir vérifié los
informations fournies par les bouohers. Ces mesures pourraient contribuor

a4 baisser le prix des animaux.
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IT - LA PREPARATION DU CINQUIEME QUARTIER

Pour améliorer la préparation de cette denrée, il faut
d!abord rénover les installations d'abattage des petlts ruminants mais

aussi avolr un personnel technique compétent.

IT.1 - Les installations

|.'abattoir de Cotonou est dit moderne. Cependant, les petits
ruminants font figure de parents pauvres & cdté des bovins. Ils sont
abattus dans un coin de la salle affectée aux bovins. Toutes les ~péra-
tions se font au sol et les ouvriers sont a l'étroit.
Il est nécessaire de construire une salle d°abattage simple et foncticn-
nelle pour laos petits ruminants, ainsi que des installaticns pour la

conservation des peaux.

La saipgnde et la dépouille se feront en position suspenduw.
comme 11 se doit, grace & des palans portiques portatifs (33) et dcs
trétaux de dépouille. Cette dépouille peut épalement se faire sur des
&tous.

Des plaques de séchage pour le sang ou d'autres &léments, peuvent
également &tre prévues. L'espace actuellement réservé au brllage des

animaux pourrait &tre utilisé & cet effet.

La récolte du sang et la dépouille se feront alors plus
facilement et dans dss conditions hygiénigques meilleures.
Le personnel affecté a la préparation du cinquiéme quartier recevra une

formation adéquate et sera réguliérement recyclé.

IT.2 - La récolte du sang :

Dans lc cas de 1'utilisation dd sang dans 1'alimentation
humaine, de petits récipients, facllement lavables, sont nécessaires ;

on pourrait utiliser des bidons en aluminium.
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Ce sang doit &tre immédiatement vendu aprés 1l'inspontl » 3
autrement, 1l peut-&tre mis dans un grand récipient et conservi -

chambre froide,

I1.3 - La dépouille :

La technigue de soufflage peut &tre maintenue, meils los

animaux doivent &tre en position suspendue.

Des couteaux mousses, st non pointus comme ceux employés
habituellement par les aides des bouchers, sont & recommander pour

éviter les coutelures, causes fréguentes de dépréciastion de la gquealité

des peaux. L'écharnage et le rognage nécessitent d'eétre faits correctement.

Les peaux seront immédiatement récupérées dans des hroucttos
ou de simples tonneaux coupés en deux leongitudinalement. Elles seront
ainsi & 1'abri das soulllures par les excréments, le sang et lc sable,

guil réduisent souvent leur durée de conservation.

I1.4 - Les déchets :

Les matiéres stercoraires sont le plus souvent jetés.
A 1'abattoir de Cotcnou, les autres déchets sont simplement enfouis.
Cela représente une perte, dans la mesure ol 1ls peuvent entrer dars
la fabrication de compost.
On pourrait donc prévoir une fosse a compost recevant également les

déchets de bovins et de porcins.

La préparation ne peut &tre rentable sans un personncl
techniqus (33) qualifié et conscient des multiples possibilités d'utili-

sation du cinquiéme quartier.
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LA RECUPERATION DU CINQUIEME QUARTIER

Nous avons vu que 99 p. 100 des &léments récupérés, dont 1a

peau, sont utilisés pour la consommation humains.

I - LA PEAU

Le probléme de la peau est extrémement délicat en R.P.B.

Dans la deuxiéme partie nous avons montré 1'inutilité de se
consommation. Malgré les mises en garde de nlusieurs auteurs comme
APDOVO et GANI (7 ; 22), la consommetion des peaux de ruminents parsiste
et s’asst généralisée. De plus, on arrive difficilement & comprendr=
que las bouchers disposent dans l’enceinte des abattoirs de Cotonou-
Porto-Novo, d'une vaste surface pour le brilage des petits ruminante.
Il serait souheitable que cette pratique soit le plus tdt possible ~hon-

donnée.

La pratique du brllage n'apparaltra plus comme une technigus
normale. On pourralt tolérer le brllage des tétes et des pieds. De ;lus,
les emateurs auront toujours la ressource de réaliser cette opératicn chez

eux, lors d'abattages familiaux.

La suppression du brilage des petits ruminants devra se
falre trés progressivement, avec tact et persuasion. Toutefois 11
faudrailt prévoir, en contre-partie, un syst@me de récolte et de traitement
des peaux, par 1l’'abettoir ou, un service affilié, ainsi, que des

débouchés pour les npeaux récoltées.



- 111 -

La création d'un abattoir, de meéme type que celui de Cotoncu-
Porto-Novo, dans le Nord du pays, s'avérs nécgssaire. Ainsi les animaux
seront abattus sur place, ce qul éviterait la fatigue d'un long voyaco.
La quantité de peaux récoltées sera alors plus grande. Le transport ¢

la viande pourrait &tre assuré par des camions frigorifiques.

La création d'abattolrs de campagne,fixes ou mobiles, Antés
d’un matériel simple, permettra la ccllccte des peaux. Une réglementa-
tion de 1'abattage, #tablie pour l’ensemble du pays rendra obligatoiro
la dépouille des anlmaux. Son applicatilon doit 8tre progressive.

Une tannerie , utilisant les services de tanneurs professionnels traiterao
les peaux collectées. Quoiqu'il en soilt, il faudralt falre une étude

préalable des débouchés des peaux.

IT - LE SANG ET LES AUTRES ISSUES

S'4il @st vral que, comme le dit J. BILLON (10) nous sommes
arrivés au stade de la "civilisation des déchets” il est donc urgent

d'éviter le gaspillage des soi-disant déchets animaux.

Le principe de la récupération, de la valorisation des
déchets passe par la création d’une usine de transformation des sous-

produits. (31)

Toutefois, 11 ne faudra pas perdre de vue les considérations
économiques.
Malgré 1'existence des multiples possibilités d'utilisations des abats
et issues, qui ont &té décrites dans la deuxiéme partie, la création
d'une usine n'est posslble gue lorsque certaines conditions sont réunies :
1°) - La quantité ée sous-produits doit 2tre assez importante pour

assurer un plein rendement de 1'sntreprise. (21)
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2°) - Les produits transformés dolvent trouver des débouchés qui

répondent aux besolns des usagers.

3%) - Il faudrait également que les installations de cette usine 3.i:nt

simples, adaptées au pays.

4°) - Ajoutons que cette usine tralterait aussi bien des sous-produits

des potits ruminants que ceux des autres animaux de boucheriz.

II.1 - Le_sang:

—

L'utilisation du sang dans 1'alimentation humaine est une
pratique & encourager. L'hygiéne de la saignée et de la récolte
pourrait augmenter la quantité de sang recucilli., On évitera de conticr
la vente de ce sang aux bouchers exergant dans les marchés. Par contre
i1 pourrait &tre commercialisé dans des boucheries modernes ol les condi-

tions hygiéniques sont meilleures.

Le sang pourrait également &tre transformé en farine dans
les abattoirs dotés de plagues de séchage.
I1 pourrait ensuite &tre vendu aux élgveurs cde volailles dont le nombra

devient de plus en plus important.

Ces plaques de séchage permettraient aussi de fabriguer -:.s

farines de viande et d'os.,

II.2 - Les autres déchets :

11 ne parait pas raisonnable d'importer des engrais chimi-
ques a des prix élevés, alors que l'on dispose d'une source ¢'engrais

organiquss a portée de main.
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Pour limiter ces importations colteuses, 11 faut encouragzr
1'utilisation des engrais organiques résultant de la fabrication du

compost au niveau des abattoirs et tueries.

La R.P.B. étant un pays essentiellement
pratique ne pesut que présenter des avantages, comme par exemple le

développement des cultures maraichéres.

Par ailleurs, le probléme d'évacuation des déchets ne s

poserait plus, comme c'est le cas actuellement & 1’abattoir de Par-knou.
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CHAPITRE 111

AMELICRATION DE LA VALEUR DU CINQUIEME QUARTIER

L*amélicration de 1'élevage, de la préparation du cincuicme

guartier et de sa récupération, convergent toutes vers un méme résultat

L'augmentation de la valeur du cinguiéme gquartier.
En effet, si on arrive & récupérer une grande partie cu

cinguiéme quartier, le boucher peurra payer plus facllement ses taxcs

et 1a montée des prix de la viande sera ralentie.

I - UAPOUITIQUE DES PRIX EN R.P.B.

Au Bénin, les prix de la viande sont fixés par 1'Etat.
Mais 11 y a une différance énorme entre les prix pratigués par les
bouchers et les prix officiels : ainsi en 1880, le prix du kg de viande
nette était de 600 francs contre 1000 francs pour les prix pratigués.
Le ministére du commerce considére les abats comme une viande sans ¢s
alors que le prix réel des abats est en dessous de celul de la viande

nette.

Avant de fixer les prix, 11 est nécessaire d’effectuer, pour
les petits ruminants, une étude de la structure de ces prix. Cela évite-
reilt la disproportion de ces derniers, "1'indiscipline” des bouchers et
les greves qui surviennent de temps en temps. Notons que ce travail se

falt déja pour les bovins.
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D'autre part, les taxes payées par les bouchers devraient

2tre réduites.

IT - AMELIORATION DE LA VALEUR DU CINQUIEME QUARTIER

Le chevillard achete 1'animal sur pied & 1’éleveur, 1'ahat

et le transforme cen carcassec qu'il vend au marché, ou au boucher détail-

lant. De plus, 11 dispose du cinquiéme

complément de revenu.

quartier qui lui assure un

Le prix de vente de la carcasse est alors diminué et -onc

le kg de viande nette,d'od le nom de décharge donné au cinquiéme quartior.

Cette décharge s'ajoute & 1la décharge
MAZENC cité par SOUFFLEUX (39) définit

Valaur vente

+

Valeur vente

Valeur achat

Marge brute/kg

bénéficiaire du chevillard guc

ainsi :

carcasse
5& quartier

bétail en vif

Poids carcasse

Il est important de récupérer le nlus complétement possible

le cinguiéme quartisr dont la valeur globale augmenterait, ce gui diminue-

rait le prix de la carcasse.
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COMCLUSICM  FEMERALE

La République Populaire du Bénin, pays essentiellement
agricole , s'est fixé& comme principal objectif, 1'amélioration de
sa situation économique et la satisfaction de ses besoins en ali-
ments protéiques. Ces denrées sont apport&es par l'élevage des

bovins, mais aussi des petits ruminants.

Ces derniers sont exploités, tant pour leur viande que
pour leur cingquieéme guartier. Les é€léments du cingquieéme guertier
présentent en effet une triple importance : hygisgnigque,alimentaire

et économique

- Du point de vue hygiénique, ces denrées constituert sou-

vent les causes de zoonoses.

- Du point de vue alimentaire, ces composants ont une va-

leur nutritive rivalisant avec la viande et le lait.

- Du point économique, le cinguieme quartier peut &tre
source de profits pour le boucher, et contribuer & la gestion des

abattoirs.

Cette étuds a €té faite, non seulement en raiscon de 1la
triple importance, mais aussi de la rareté des travaux qul sont

consacrés a ces produits.

- La préparation du cinquiéme quartier est défectueuse
du fait d'installations insuffisantes et d'un personnel peu quali-

fié. Les issues, en particulier les peaux sont sous-traitées.
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-~ L'exploitation de ces produits est insuffisante, tou-
tes les issues sauf la peau et quelquefois le sang, sont jetées.
La partie récupérée ne représente que 19,56 p.100 du poids vif,
contre 26 p.100 chez les bovins, alors qus 85 & 99 p.100 de cette

partie entre dans la consommation humaine comme abats.

La valeur moyenne du einquieme quartier s'éléve & 13,5 p.
100 en moysnne du prix d'achat de 1'anilwal au Bénin, contre 8 & i
p. 100 en France (18). Ce pourcentage est plus élévé que celui du
boeuf gqul varie entre 7 et 10 p.100 (8) au Bénin et 5 p.100 en

France. Cette valeur ne couvre que 35,73 p.100 de la décharge nsttc.

Le manque de rapport qui exists entre le poids élevé de

la peau et sa faible valeur (3 p.100 de la valeur totale du conguig@me

quartier), fait la grande particularité de cette denrée.

Le gaspillage, la mauvaise exploitation de ce produit, ont
une incidence facheuse aussi bien sur les prix de la viande, qui sont

plus élevés, gque sur la gestion et l'entretien des abattoirs.
Pour pallier cette situation, il faut :

- d'une part, une meilleure administration des abattoirs,

2t une formation technigue des ouvriers.

- d'autre part, la création d'infrastructurss capables d=
récupérer et d'exploiter au maximum le cinquiéme quartier, donc do
le valoriser. Une usipe de traitement des sous-produits animaux,

la mesure des quantités récupéréss, serait la bienvenus.
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Un effort d'investissement est &galement nécessair:z pour
le traitement des peeux. Toutefols, le nosud du probleme reste la

recherche de nouveaux débouchés de valeur.

On affirme que, dans 1l'industris moderne de 1'abattage,
la seule partie ds 1'animal qui soit perdue, est son dernier cri
(3}. Ce gui était a 1'origine une plaisanterie, tend de plus en

plus & devenir une réalité.

Sans avoir la prétention de réaliser cet exploiten R.F.3Z.
les producteurs st les consommateurs devraient éviter les pertes

observées actuellemsnt dans 1'exploitation du cinquieéme quartier.
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