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LE 5e QUARTIER DU BOVIN SENEGALAIS

Le bovin constitue le source la# plus importante de viande
au Sénégal. Arrivé & 1l'abattoir, il subit les opérations suivantes
la saignée, la dépouille, la séparation de la té&te, des extrémités

des membres sectionnées au niveau du carpe, ou du tarse ; ainsi que

1'éviscération et 1'ablation des mamelles.

Le corps de 1l'animal ainsi préparé est appelé carcasse. La
carcasse est divisée en deux demi-carcasses, puls chaque demi carcasse

en deux quartiers soit au total guatre guartiers pour une carcasse. Le

5e quertier comprend tous les éléments obtenus en dehors des quatre quar-
tiers de la carcasse.

Il présente uns triple importar.ce économique, alimentaire
et hygiénique.

Du point de vue économique, les éléments du 5e quartier
permettent au boucher de payer les taxes d’abattage ou les équipes
de tusurs : de méme l'exploitation des éléments du 5e quartier, cuirs
peaux etc... permet la rentabilisation de 1'abattoir. Par ailleurs,
ces denrées sont généralement vendues moins chéres que la viande

nette et sont de ce fait @ la portée du consommateur moyen.

Sur le plan alimentaire, des éléments tels le coeur, le
foie ou les reins ont une grande valeur parce que riche en vitamine: .
Ces denrées revétent enfin une importance. hygiénigue car certaines !
d'entre elles renferment les déchets de 1'organisme et constituent
ainsi une source importante de contamipation de la carcasse et de

1’environnement. Leur manipulation et leur consommation peuvent



entralner des maladies. De plus, ils sont souvent le siége de lésions

qul traduisent une atteinte actuelle ou passée de 1'organisme par les

agents nuisibles divers. Leur examen est par conséguent un moyen pré-

cieux d'inspection de salubrité.

Malgré cette triple importance, ces denrées n’'ont fait 1'ob-

jet que de peu de travaux en Afriqus et particuliérement au Sénégal.

Ce qui explique le choix de ce sujet.

1ere

2eme

3eme

42me

Notre travail comprend guatre parties.

partie

partie

partie

partie

Généralités
Le 5e quartier : Traitement - Utilisation - Commercisa-

lisation

Valeur du 5e quartier

Améliorations souhaitables.
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Elle est consacrée aux Bovins sénégalais et & la présentation

des abattoirs de Dakar.

CHAPITRE I - LES BOVINS SENSGALAIS

I.1 - LES EFFECTIFS

Selon les €tudes du VIe plan de développement économigue
et social, le troupeau bovin s'’est accru de 1860 & 1871 & un rythme
moyen de 5 pour cent par an_pour atteindre un effectif de 2 600 00O
tétes. De 1871 & 1880, sous les effets conjugués des années de séche-
resse, il s’'est produit une décroissance annuelle de 1 % selon les
études de la Direction de 1'Elevage et le niveau moyen oscille autour

de 2 400 000 pour atteindre son plus bas niveau en 1380 avec

2 235 00 tétes.

Cependant si, comme le montre le tableau I la production
exploitée en 1980 était de 246 000 bovins et de 817 000 petits rumi-
nants, le total de viandes et abats toutes espéces confondues avoi-
sinait les 639 000 tonnes dont 40 600 tonnes pour les bovins uniguement

soit pres de 59 p. cent de cette production.

Ce qul atteste de la part prépondérante gue le bovin doit
prendre dans la satisfaction de 1'approvisionnement correct des po-

pulations en viandes et produits carnés.



TABLEAU I : Production nationale de viande 18890
Espéces Bovins Ovins g Porcins f Equins Volailles iTotal
Caprins ; 4 E
Taux de croit en % 0,94 1,74 ; 2 0,91 ; 6 !
| H !
1978-1980 | ; ; N
Effectifs 2 235 000 (3 170 000} 180 0NG 5 200 GGo ?78 060 000 (
1978-1980 { ! I
Taux d’exploita- 11 26 75 o 1 00 f
tion i f 5 .
g Total Animaux de 246 DODW' 817 000§ 135 000 } 2090 SB 000 06D
{ Boucherie . J
Poids Carcasse en 132 i 13 50 135 1
kg i
Tetal carcasse en 324 000 { 10 600 & 700 30 1 8 000 57 730
Tonnes i
Total Carcasse + 40 60O 12 200 7 800 34 E 8 000 66 £34
Abats en Tonnes _ j
Consommation 7,09 2,13 1,3 0,09 | 1,44} 12,04
i \

Habitant en Kg




I.2 - COMPOSITION DU TROUPEAU

Si on étudie cette composition dans le cadre du tableau n® TT1
fourni par la Direction de 1’Elevage on constate qu’elle n’a gus trés

peu varié en cours des cing darniéres années.

Les taux de fécondité vont de 40 & 66 p. cent du nombre de
femelles reproductrices, la mortaelité des jeunss de moins d'un an
dépasse 40 p. cent et 1'4ge du 1er velage se situe vers 4 ans et

1'intervalle velage s'étale entre 18 et 30 mois.

TABLEAU IT : Composition du troupeau bovin.

; T
11876/77 ,1877/78 !

!
! 1 1978/75 11879/80 ’1980/81
} \ 5 | |
Taureaux % ;5,5 é 5 é 4 ’ & ; 3
Boeufs % 4,5 | 4,5 7 ' 9 LB
: ! 3
Vaches et génisses % | 53 | 43 56 | os4 | oss
| | 1
; . f
Veaux et velles + .37 | 44,5 33 -V P36

Source O.S_P.A.

~

Aprés les effectifs du cheptel bovin, la composition, nous

allons étudier les races exploitées.



I.3 - LES RACES EXPLOITEES ET LEURS APTITUDES

I1 existe au Sénégal deux grandes races de bovins qui sont

le zébu ou (BOS indicus) et le NDama ou taurin ou (Bos taurus). Le

croisement entre ces deux races donne une 3e race appelée Djakoré.

I.3.1 - Le zébu gobra

Il compre~d deux rameaux, le zébu Peulh et zébu maure
qui vivent au dessus du 14e parallele : on les rencontre dans le sud
de la Mauritanie, dans le Nord Ouest du Mali et dans toute la zone
sylvo-pastorale du Sénégal. Animal subconvexiligne, longiligne, hy-
permétrique et de grande taille : 1,43 m au garrot pour le taureau
adulte contre 1,39 m pour la vache. Son poids peut dépasser 400 kg pour
le taureau et 300 kg pour la vache. La bosse st trés développée, les
cornes sont longues 0,70 m & 0,80 m et en lyre haute. La robe est grise

pour la variété peulh et avec des bringeures pour la variété sérére.

La production de viande wvst bonne. L'adge du premier velage

se situe entre 38 et 48 mois, soit en moyenne & 3 ans et demi.

Le poids moyen du veau & la naissance est de 15,5 kg. L'en-
graissement est rapide et les sujets de choix ont un rendement .en

[

viande dépassant 50 %_ Le taurillon de 2 ans peut atteindre un poids
de 200 kg.

Animal de bon format remerguablement adapté & la zone sahelienne.

Ils ccnstituent 54 % de 1'effectif bovin,
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1.3.2 - La race NDama (Bos taurus)

Sa zone de répartition est située en basse et moyenne Casa-
mance, au sud est de Tambacounda et dans la région du Sine Saloum.
C'est un animal rectiligne médioligne, eumétrigue, sans bosse, doté
de cornes en lyre dont les extrémités se recourbent légerement en de-
dans. La taille est cependant petite, la hauteur au garrot étant de
110 cm chez le taureau, contre 104 cm chez la vache. Le poids peut
atteindre 300 kg chez le taureau contre 230 kg chez la vache. La rabe
est généralement fauve ou froment, parfois treés fomcée et presque noires
quelquefois pie. Ce sont de bons enimaux de boucherie avec un rendement

moyen de 45 & 50 % pouvant atteindre 55 %.

La gqualité la plus remarguable est sa trypano-tolérance ce
qui justifie son aire d'extension dans le Sénégal Nriental, la Casae-
mance et le Sine Saloum. L'&ge au premisr velage de la vasche en station
est d'environ 42,5 mois le poids moyen du veau & la naissance est doe
16,9 kg pour le méle et 15,4 kg pour la femelle. L'Age d’abattage =2st
situé entre 5 & 6 ans avec un poids de 250 kg environ. Tls constituent

21,8 p. cent de l'effectif bovin.

T.3.3 - Le DBjakoreé

C'est un produit de croisement entre le Gobra et le NDama.
Son aire de répartition g&ographique est comprise entre celle de ses
parents. Il hérite du gobra sa taille et du NOama sa rusticitée. La

stabilisation de cette race qui est réputée trés apte au travail en
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vue de 1’amélioration de la race locale constitue un nrogramme de re-
cherche de 1'Institut Sénégalais de recherches agronomiques. Son poids
est compris entre 300 kg et 400 kg : il est fonction de le proportion
de sang regue des ascendants. Au S&ndgal fOriental, on trouve dans
certains projets des femelles de plus de 5 ans ayant un opocids de

250 kg

(=)

et les midles les plus lourds 380 kg parfois 400 kg. Les rends-

ments avolsinent45 @ 50 » cent.

Les poids & 1'abattage se situent eux envircns de 260 kg et
1'4ge d’abattage vers 6 ans.
Notons enfin que les effectifs NDams et Djekoré représentent le tiers
du cheptel ' nvin.
Ayant vu les effectifs, les races exploitées et leurs aptitudes nous
allons nous intéresser aux installations qui permettent la transforma-

tion des bovins en carcasses et cinguiéme guartier.



CHAPITRE I1 - LES ABATTOIRS MUNICIPAUX DE DAKAR

Ils constituent un maillon tres important non seulement
dans l'approvisionnement en viande de 1'agglomération dakaroise mais

aussi dans l'exploitation du cheptel sénégalais.

En effet selon SEYDT (23) 60 p. 100 des abattages contrdles
sur 1'ensemble du territoiro y sont effectués ; ce qui correspond 4
environ 10 000 tonnes de viandes Seul marché de gros de viandes, les
abattoirs représentent une source de revenus non nédgligeables aussi
bien pour les professionnels de la viande opérant dans le régicon de
Dakar gue pour la Société d'Cxploitation des Ressources Animales du

Sénégal {S.E_R_A.S5.) gui en sst la société gérante.

Naus allons dans un prochain paragraphzs étudier les locaux

techniques et installations, ensuits le mode de gestion.

1 - LOCAUX TECHNIQUES ET INSTALLATINNS

A_ L'ebattoir bovin

Il est composé
- d'un couloir d'amenée des animaux vers lesparcs
- de parcs de stabulation non couverts
- d'un couloir d'amenée vers le hall d'abattage
- d'un grand batiment divisé en deux et comprerant un hall

d'abattage et un hall d’habillage.



a) Le hall d'abattage

On y trouve :
- des anneaux de contention scelliés au sol
- un verin a commande Clectrigue pour hisser les animaux
égorgés jusqu’a la platefarme
- une plate forme fixe éguipee de scies circulaires et de

robinets, d'un poste pour 1'ablation des pattes avant.

b) Le hall d*habillage

11 est pourvu

- d'un poste équipé d'une plateforme fixe pour la dépouiile
des flancs et du train postérieur de 1’animal

- d'un emplacement destiné 2 la section des tétes a 1'aide
d'une guillotine gui n'a jamails &té utilisée, de 2 lignes
de travail paralléles comprenant chacune un paste équips
d'une plateforme fixe pour la dépouille totale des Flancs
et du collet.

- un emplacement muni d'une platzforme mobile pour la dépouil-
le de la région dorselc et d'une scie circulaire pour la
fente du pubis

- un poste de finition de la dépouille doté d'une machine &
arracher la peau

- d'un emplacemeznt réssrvé & la fente du sternum & 1'aide

d'une scie rotative.
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- d’un poste avec une plateforme fixe reliée a un réceptacle
destinée & 1'éviscération abdominale

- un emplacement doté d’une plateforme mobile et d'une scie
destinée 3 la fente des carcasses et d’un lieu pour le dou-

chage final des carcasses.

te tout est desservi par un réseau aérien birail aboutissant
a une bascuyle aérienne pour la pesée des carcasses chaudes. Lo hall
d'habillage communigue avec les chambres froides par l'intermédiaire

d'un sas.

B. Autres locaux techrigues

Outre 1'abattoir des bovins,on a les unités de traitement
des cuirs et peaux, les emplacements réservés a la vidange et au lava-

ge des estomacs et intestins, 1’aire de traitement des pi=ds st

1'usine de fabrication des socus produits.

al L’unité de traitement des cuirs et peaux

Elle comprend :

- un poste de pesée des cdirs et peaux verts récupérés au
niveau des salles d'habillage

- des bacules pour la pesée daes culrs et peaux secs

- des cuves en béton peur le lavage et l'arsenicage des

dépouilles et des hangars de séchage.



b) Emplacements réservés & la vidarge e+ au lavaze

des estomacs et intestins

Tls sont situés extéricurement & la salle d'habillage et
comprennent 8 postes de travail equipés chacun d’une cuve en béton re-
couverte d'un carrelage en grés ; de perte-crochets scellés au mur

et de tables de traveil._

c) L'aire de traitement des pieds

Elle est situge sur un aemplacement compris entre le hall

de préparation des viandes et la clfture nord de 1'établissement.

d) L'usine de fabrication des sous produits

Elle est dotée de broyeurs, concesseurs, cuiseurs et d’esso-
neuses permettant d’obterir des aliments du bétail comme la poudre 4':.3
et la poudre de sang. Actuellement seule la fabrication de poudre d'as

& démarré : la récupération correcte du sang n'étant pas encare
o)

possible,

C. Mode de gestion et d'exploitation

Les abattoirs de Dakar appartiennent & la municipalité mals
leur exploitation est confige & la Sonciété d'Explnitation des Resscur-
ces Animales du Sénégal (S_.E_R.A.S_.)} qui est une société d'économie
mixte_. Sur la base d'un contret de gérance libre signé entre elle et
la propriétaire la S_.E_R_A_S_ exploite 1'établissement pour son pronro
compte. Elle s'occupe plus particulierement du traitement, de la trans-

formation et de la commercialisation des produits d'élevapge tels : les

viandes, les cuirs et peaux etc...



Les activités des abattoirs de Dakar consistent essentielle-

ment en des

prestations de service aux nrofessionnels. Ces derniers

regoivent les carcasses et les €léments du 5e quartier de leurs animaux

apres transformation et réfrigération. Tls payent en contre partie 1

Lo

i)

taxes suivantes :

une taxe de stabulation pergue pour la durée du séjour

de 1'animal dans les parcs construits a cet effet. Elle

est fixée a 50 F par téte de bovin et par jour.

une taxe d'abattage qui rémunére toutes les opérations

de préparation de 1’animal, elle s'éleve & 28 F/kg de car-
casse

une taxe de ressuage dans le frigorifigue gqui est de 1 F/ig
carcasse. Il convient de noter gue seules les carcasses

de bovins sont cbligatocirement ressuyées aux abattoirs

de Dakar.

En outre d'autres taxes sont perguss notamment les taxes

d'abattage d'urgence des viandas foraeines, ot les droits d’entrée.

Apres aveir décrit les installations des abattoirs, nous

allons dans le chapitre suivant voir les conditicns d’obtention du

5¢ guartier.
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CHAPITRE_II - OBTENTION E£T [HOMENCLATURE DU HE AQUARTIER

Dans un premier temps, nous allons décrire la préparation
des animaux de boucherie ou plus exactement les conditions d'obtentic:
du 5e quartier des animaux de boucherie et dans un deuxieme temps,

nous allons nous intérssser & la nomenclature.

I - OBTENTION DU SE QUARTIER

La transformation est 1’aboutissement logique de la carriere
productive de 1'animal de boucherie. Elle comprend un certain nombre
d’opérations dont les principales sont la stabulation, 1'amenée, la
contention, la saignée, la dépouille, 1'éviscération. Le diagremme ci-

dessous donne les opérations principales et les €léments aobtenus.

Opérations Eléments du 5e quartier

Saignée .. - I - sang
|

. o ... pattes
dépouilie - - - - - o . <téte
.. . .guir
d;

Ev1s?eratlon _Oesophage
‘ i e - e - -.poumon
T;horgc1quu . . coeur
Labdominale- [P e -- Foie

B .rate

> sacs digestifs
- Intestins
~ = Organes génitaux
i Contenus Sacs digestifs.
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I.1 - La contention

Elle est effectuée par une éguipe de quatre ouvriers munis
de cordes uniguement, qui dés que le bovin pénétre dans la salie
d'apattage, essaient de le faire coucher afin de pouvoir procéder &

la saignée.

I.2 - La saignée

Elle se fait selon le rite musulman donc sur 1l'animal couch#
a méme le sol. Cela rend l'opération incompléte et la qualité de la
viande défectueuse surtout au niveau de la plaiede saignée. Cette opé-

ration permet d'obtenir le sang. La saignée est suivie de la dépouille.

I.3 - la dépouille

Gréce & un verin, le bovin est d'abord soulevé par une de
ses pattes et accroché au rail & la hauteur d'une premiere plate-
forwe fixe o0 les 2 pattes arriere sont sectionnées au niveau du
tarse. L'animal est alors suspendu par les 2 cordes du jarret et trans-
féré & la salle d'habillage. La, il va subir 1l'ablation de la téte ot
des pattes avant. La dépouillle proprement dite a lieu au niveau d'une
autre plateforme fixe.
Cette opération commence par la coupe du quasi. Elle est facilitée
par un écarteur mécanique des pattes arriére, et se fait selon un

tracé traditionnel appelé parfente.

Cette opération permet d’obtenir les pattes, la téte et le ocuir.



I.4 - L'éviscération

Elle se fait immédiatement aprés la dépouille. Elle est ce-
ractérisée par l'ouverture de la cage thoracique et par la fente du
sternum suivie de la fente médiane compléte de la paroi abdominale.

La massc des intestins et des estomacs s'échappe alers par gravitation
et les viscéres abdominaux sont évacués par une goulotte de réception
ou recueillis dans un chariot et évacués le plus rapidement de la salls
d’'habillage. Ensuite on enléve les viscéres thoracigues. Le Foie et
1'ensemble coeur - poumon sont alors suspendus : aur un groupe de barres

a4 dents de loup ou déposés sur une table d'inspection.

L'éviscération permet d'obtenir le poumon, le coeur, le feis,
la rate, les sacs digestifs les intestins, etc.._ Elle est suivie d'unu

derniere aopération : la fente_

1.5 - Fente et Finition

Opération gui est obligatoire au niveau des abattoirs. (in
utilise une plateforme mobile dans le sens vertical. La fente psrmet
de déceler les lésions osseusgs de la colonne vertébrale, et aussi
d'amé@liorer la présentation de la carcasse qui apres aveir subi un
douchage final, est conduite au poste de pesée. Cette opération nous
permet de connaitre le poids de la carcasse chaude_ La préparation
des bovins & l'abattoir conduit & l'obtantion d’'un élément ou dfun

roupe d'éléments du 52 guartier a chague étape.
p

La saignée, la dépouille, 1'éviscération, donnent les dif-
férents éléments qui constitue le 5e quartier d'ume part et la carcassa
de 1'autre. L'étude des cifférents €léments vont feire l7objet du

prochain peragraphe.



IT - NOMENCLATURE DU 5E QUARTIER

Le 5e quartier comprend
- des parties consommables appelées abats

- des parties non consommables appelées issues.

IT.1 - Les Abats

Tls constituent les parties comestibles des animaux de bou-
cherie et de charcuterie autres que la carcasse. Certains éléments
subissent un premier traitement qui devant &tre opéré sans délai et en
liaison directe avec les opérations de préparations, devrait étre
inclus daens les opérations d’abattage. On les divise en

Abats rouges

Abats blancs.

IT.1.1 - Abats rouges

Ce sont les £léments qui ne subissent aucun traitement
préalahle.
Il s'agit : - de 1la rate
- du foie
- ¢rs viscéres thoraciques (coeur et poumon)
- de la téte

- de la langue.

A part quelques épluchages, 1l'essentiel du travail a effec-
tuer porte sur la téte comme 1'abletion des cornes, décérébration,
prélevement des masseters internes et externes. Ce travail est effec-

tué dans les locaux des tripiers situés dans la cour de 1l'abattoir.



Il est & noter que 1'oesophage est rarement récupéré bien que
faisant partie des abats rouges, et les reins bien qu'ay- artenant aux

abats rouges restent accrochés & la carcasse.

IT.1.2 - Abats blancs

Ils ne sont comestibles quaprés préparation. Ce sont les
estomacs qui regroupent le rumen le réseau et le fauillet et la cail-

lotte et les boyaux, enfin les pattes.

En ce qui concerne les estomacs, ils sont d'abaord vidés de
leur contenu, “/acués et déposés au sol. Ensuite ils sont placés sur
la table de préparation et plongés dans les bacs de lavage. Si le lava-
ge est simple pour la pause ou rumen, il est plus délicat pour le

réseau et surtout pour le feuillet.

Les boyaux vont subir un traitement identigue, on va. 1les
desinsérer du mé@santeére & la main, et les vider de leur contenu.
Ils ne sont pas débarrassés de leur muqueuse interne et ne sont pas
raclés. Quant aux pieds ils sont blanchis par cuisson & 17eau ensuite

exongulés

IT.2 - Les Issues

Elles représentent les parties d’'un animal quil ne sont ni
de la carcasse, ni des abats. Ce sont des &léments non comestibles,
réservés & des fins industrielles. Elles sont constituées

de la peau ou du cuir

des suifs

du sang

du contenu des réservoir digestifs



des déchets abdominaux qui regroupent le tractus génital,
la vessie et divers ligaments
des cornes

des poils.

Le tableau n® IIT résume la nomenclature du 5e guartier.

Tableau n® III : Nomenclature du 5e quartier

~1

Dénomination anatomique Terme de boucherie

Autres glandes Vésicules séminales

b } Coeur ¢ Coeur
: ; Poumons . Mou Fressure
! Foie ' Foie
Abats Rate " Fagou *
E rouges ‘ reins i rognons
Abats, ¢ i
‘ I
Pattes | Pieds
, Abats Tntestin gréle ; Menu :
! blancs . Estomacs . Tupes :
; ; Encéphale | Cervelle {
% Cuir : Cuir
i Sang i Sang ;
Issues ? Cornes ; Cornes
‘ Nnglons é Nnglons ;
] i

Graisse ¢ Suif (ratis)

Contenus des reéservoirs digestifs

Matiéres stercoraires.
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QUALITE HYGIENIQUE ET VALEUR NUTRITIONNELLE DES ELEMENTS DU

5E QUARTIER

1. L'Inspection

Technologiquement, elle fait partie de 1'abattage se fai-
sant au m@me moment et sur les mémes lieux.
L'inspection porte sur le contrdle et la surveillance du respect dus
obligations hygieniques vétérinaires relstifs notamment & 1'examen
ante mortem, aux installations, aux personnes et aux produits sortant
de 1'abattoir. L'inspection post mortem sensu stricto comporte 1l'exa-
men des ganglions et des muscles masticateurs au niveau de la téte,
des visceres, et de la caercasse des animaux, la surveillance du trao-
vail et des personnes gqui 1l’'effectuent. Notons enfin gue cette ins-

pection gst sous la responsebilité des vétérinaires inspecteurs,

Le but de 1'inspection des viandes répond & 4 nécessités

a) Protéger la santé humaine, en éliminant les viandes
gt abats dangersux. L'inspection de salubrité cherche a garantir

cette protection.

b) Protéger la santé animale, en évitant la dissémination
des maladies contagieuses. L’inspection sanitaire vise cette protec-

tion.

c) Protéger les intéréts des utilisateurs, qui paieent cher

des produits cernés dont on doit gsrantir la valeur.



. Valeur nutritive et organoleptique pour les consommataurs

. Valeur technologique pour les transformateurs c’est-&-dire
aptitude & la transformation industrielle aussi bien des viandes que
des abats et issues. L'inspection qualitative est faite pour garantir

cette valeur.

d} Informer 1'éleveur de la réussite ou de 1'échec de sa pro-
duction de viande. L'éleveur en effet, ne produit pas ssulement un ani-
mal, mais uneé carcasse et des abats dont la valeur n'est bien connue
qu'aprés 1'abattaga.

L'examen final de la carcasse, des abats et 1ssues constitue la phase
la plus connuz de 1l'inspection des viandes. De ce fait nous allons &tu-

.

dier les abats saisis et ceux non saisis dens le prochain chapitre.

2. Les Abats

2.1 - Les abats non saisis

Un abat non saisi correspond & un abat ne présentant pas ~u

peu de lésions et pouvant &tre livré a la consommation humaine.

Cependant, 1'application du cette mesure n'est pas rigouraeus.
car on laisse scouvent passer des lésions discretes cu non, comm par
exemple celles de télangie ectasie maculeuse, ou d'abces parasitaires

ete... Elles ne portent toutefois pas préjudice a la santé humaine.



pour
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2.2 - Les abats saisis

Ce sont des abats qui sont déclarés impropres & la consomma-
tion humaine, & la suite de 1’'inspection saniteire soilt pour répugnancs soi®
insalubrité&. Cepsndant, les abats saisis auraient pu étre détournés
vers l'éqguarrissage gui est leur destination naturelle en vue de leur
transformation en farines protéiques et en graisses animales. 0Or une
telle activité est trés pen développée dans rnos régions.
Les causes de ces saisiss sont diverses. Elle peuvent &tre infectieusss,

parasitairas ou non spécifiques comme indiquées dans le tableau n® TV._

Causes infectileuscs

I1 s‘apit essentiellement de maladies telles la

tuberculose, et la brucelioss mals aussi les corynébactéricses.

La tuberculoss

C'est unec zoonose rarement rencontrée & l'abattoir de Dakar,
Elle se caractérise par 1la généralisation das lésinns et entrains i-

saisie totale de la carcasse.

La brucellose

P

Maladie assez répanduc au Sénégal comme le prouvent la2s en-

- ]
quétes séroleogiques effectuses pour une éguipe conjointe E_I_S.M_ V.

-

Faculté de Médecine de Cakar sur le personnel des abattoirs ce Dakar

en 1976 (4).



Les lésions du la brucellose sont surtout localisées au ni-

veau des abats et de ce fait entrainent la saisis de cas organes._

Les Corynébactérioses

Elles se présentent sous forme d’abcés caséeux a nus verd5-
tre. Ces lésions sont localiséas au niveau du Foie, et entrainent 1a

saisie de ces organss.

Causes parasiltaires

Elles sont les plus fréguentes du point de vue de 1la
fréguence des saisies.
Outrs la distomatose qui affecte le foie, nous observons la cysticer-

cose qui atteint la téte, le coeur et la langue des bovins.

Autres causes Jde saisie

Nous relevons les abces non spécifigues qui correspon-
dent le plus souvent & des lésions de contamination dont on n'a oas pu
Jéterminer 1'aorigine. Ils pouvent &tre dus & des parasites gastro-in-
testinaux ayant migré dans le foie ou dans les poumons, ou a des bacté-

ries pyogenes comme les staphylocoques ou les streptocoques.

D'autres lésions peuvent 8tre trouvées sur les nrganes telles
les lésions de cirrhose au niveau du foie, de congesticon pulmonaire,

de pneumonie, de gastrlte, colite ou de néphrite.
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Tableau n® IV : Principales causes de saisie.

Nomenclature des salsies Localisations Causes
Général Brucellose Abats % Lésions et calcificatinn
Tuberculase Abats ;, causées par la maladie
Corynébactériose Abats
Foie Distomatnse (Douve) Interne = Préaence de douves
Abces Externe 3 Poche de pus se rescrbant
Télangie ectasie macu- Interne E gclatement des vaisseaux
culeuse Aj sanguins
Poumon Pneumonie Alvéoles Affections microbiennes
"Congestion” Alvéoles ! éclatement de vaissaaux
| sanguins
Panse Péritonite Intestin Corps &tranger
‘Tate-coeur Cysticercose | Masseter | Deufs de Taenia %
Valvules | |
Divers Souillures ‘ Poumon . Regurgitation 5

|
|
.
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3. Le Cuir

La peau des bovins et appelé cuir. L'enlévement de la peau
constitue le parfente. Le cuir bien parfendu doit npouvoir s'inscrire
grossiérement dans un rectangle. On y distingue 4 parties : le collat,
les 2 flancs, le croupcn.

Il constitug un élément important quantitativement et économiguement

(18],

3.1 - Défauts du cuir

Nous allons distinguer deux grands groupes de défauts selon
gu'ils ont été causés par l'abattage ou par 1’état de 1'animal avant

1'abattage.

3.1.1 - Les défauts de la dépouille

Ce sont des incidents dus au dépegage ou 8 des maladresses
de 1'ouvrier quil provoquent sur la neau des altérations diverses, trous,
perforation, coutelures (entaille visihle du c6té chair et perceptibls
au toucher du cbte poil), baisse (amincissement de la peau) mauvaiss

parfente donnant & la peau une forme dissymétrique, ganse exaglrsa.

3.1.2 - Défauts naturels existant du vivant de 1'animal

a) Défauts visibles sur le cuir vert
Les maux de fleur relévés du cOté poil, résultent de causes

variées ; plaies ou abcés anciens, parasitisme (galec et phtiriase),



traumatisme, frottement lors des transports, st le varron dnont les kys-
tes se localisent généralement dans la partie la nlus rechsrchée du

cuir, qui est rarement rencontré & Dakar.

b) Défauts invieibles sur le cuir vert, n'apparsic-
sant qu'apres tannago.
Cs sont les cicatrices de blessures provoquées par les fils
barbelés, les coups d'aiguillons, les marques & feu, les br0lures,
le varron dont les cicatrices des kystes sont des points de moindre

résistanca.,

3.1.3 - Incidence de la lncalisaticn des défauts

La valeur du culr est tributaire de ses dé&fauts. Ceux-ci
déprécient le cuir vert et ont des incicences sur son traitemsnt et sa
conservation,

Le croupcn ayant la valeur maximale ct les dé&fauts qui y sont localis. s
entrainent une réfaction (lus sévére que les ddéfauts ayant une autre

localisation.

4. VALEUR NUTRITIONNELLE DES ABATS

Py

Les abats en général ont des teneurs en prntéinegs et acides
aminés proches de celles de la viande comme 1'indigue le tableau n® V.
De md8me des €léments comme le fole renferment non seulement des protll-
nes de bonne quelité, mais aussi du fer, des vitamines A. D. E. ca nui
lui confére une veleur nutritive supérieure a celle de le viande veir

tableau n°® V.
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Le coeur aussi a une teneur en protéine trés élevée et constitue avec
le foils des aliments de haute qualité biclogique. Ils devraient é&tre
réservés de ce fait aux couches les plus sensibles de la ponulaticn &

savoir les enfants, les vieillards.

Remarquons enfin que le Foie avec 17,4 % de prntéines et un
total en acides aminés et en protéines de 43,08 p_ cent arrive loin en
téte devant la viande qui a un totel de 38,1 %, le coeur, le poumcp,

la rate viennent ensuite avec 15,2 % et 16,0 % de protéines.

Lorsqu'on demande de réserver ces aliments & la couche scnsi-
ble de la population, c'est gue les abats rouges sont surtout plus
digestibles gue la viande selon GRETILLAT (14) ce que confirme ROZIER

(23).



[IE PARTIE  LE 5E QUARTIER

TRAITEMENT - UTILISATION - COMMERCIALISATION



CHaPITRE I - LE 5€ QUARTIER

TRAITEMENT - UTILISATION - COMMERCIALISATION,

Le 5e quartier, source importante de protéines est cependant
mal utilisé . Bien souvent, la faible capacité voir 1'inadaptation des
abattoirs & la récupération du 5e guartier ast & 1l'origine de ce gaspil-
lage matiére premiére ; gaspillage d'autant plus regrettable si 1'on
considére le déficit mondial en protéine et le potentiel d'application

qus possdde ou recéle le 5e quartier.

Le traitement, 1'utilisation, la commercialisation des élé&-
ments du 5e guartier dépendent des installations, des abattoirs, des
possibilités, d'écoulemsnt dss sous produits enfin des méthodes de
ventes.

En plus la qualité du produit sera fortement influsncée par
lgs techniques de traitemant. C'est la raison pour laquelle dans cette
étude nous allons envisager pour chaque praoduit 1la technique générale
d'exploitation, traiter de la commercialisation et évoquer les problémes

posés par la destruction des déchets.

I - LF® ABATS

I.1 - Collecte et préparation

Immédiatement aprés la saignée et la dépouille les abats sont
axtirpés de la carcasse.

L’ensemble Coeur - Fols - Poumon ne nécessite aucune préparation spécilala.
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- Les abats blancs
Lestripes sont vidées, lavées, recurées ; les boyaux sont déroulés et
vidés ; les pleds sont plongés dans l'eau chaude et épilés.
Si, dans certains pays développés, les abats sont 1l'objet de techniques
de conservation (congélation sous vide, ou douchage & 1'eau chauds
etc...). Ils ne sont 1'objet dans nos pays de traitement autre que le

lavage.

I.2 - Commercialisation

Les abats sont vendus en gros au niveau des abattoirs de
Dakar. Les abats rouges sont vendus par le chevillard d'une fagon treés
variable & un tripier 8rossiste lequel tupier se charge de les revendre
aux tripisrs détaillants ou bouchers ou charcutiers. Généralement le

tripier grossiste fait un marché & 1'annés avec le chevillard.

Le prix des abats rouges varie de 2 500 & 3 500 F CFA. Il

est vendu & l’estime,

En ce qui concerns les abats blancs leur prix varie entre
1 500 et 2 500 F CFA pour lss boyaux et la panse. Ils sont vendus en

compagnie de la rate.

Pour les tétes, elles sont cassées, et on récupére la cervel-
le, la langue et différents muscles de la téte_A \
la langus est vendus & 225 F CFA 1'unité
la cervelle est cédée & 100 F CFA 1'unité

les pieds sont vendus & 275 F CFA 1'unité.



- 35 -

I1 est & remarquer qus lgs abats vendus "frais” sont commer-
clalisés dans la journée m8me ; ceci est du au fait que ces daerrées ne

sont pas conservées dans las chambres froides de 1'abattoir.

Au regard de ces prix nous remarquons que lss prix des abats
rouges semblent légérement plus élevés. Ainsi le foie sst vendu & un
prix sinan identigus quelquefols plus &levé que celul de la viande
nette des bovins. Il en est de méme pour le cceur. Quant & la rats et
au poumon leur prix sst estimé car ils sont découpés en petits morceaux
et vendus avec les pansea st boyaux - leur prix avoisine les 800 a

1000 F CFA.

Le prix des abats est souvent inférieur a celui de la viande
nette de bovin gqui est situé entre 700 et 875 F CFA excepte 1le foile
des bovins qui a souvent une valeur supérieure & celle de 1la viande
nette. Ceci pourrait 8tre du au souci des bouchers de se débarrasser au
plus vite de ces denrées trés psarissables qui ne bénéficient pas du

frold comme moyen de conservation.

I.3 - Utilisation des abats

I.3.1 - Les abats sailsis

£y

Ils sont envoyés & 1l'équarissage et sont transformés en fari-
nes protéiques (viandes et Foles) et en grailsses animales (2) dans las

pays développés.
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Dans nos pays falblement structurés, ils sont enfouis dans une fosse
prévue 3 cet effet dens l'enceinte de 1'abattoir aprés les avoir enduits
de crésyl ou d'huile morte de moteur,comme indiqué au tableau n° IV les

motifs de saisis sont nombreux et variés.

1.3.2 - Les abaﬁg non saisis

Les débouchés des abats sont nombreux autant pour la consomma-
tion directe que la fabricaetion de conserves plats cuisinés et de char-
cuterie. Si les menus sont utilisés comms enveloppes de saucisses du
genre merguez 1ls servent aussi & fabriguer des cordes harmonigues et
du catgut {17). Mals avec l'assor des produits de synthése, les menus
sont de moins en moins utilisés, la préférence du consommateur allant
toujours vers les boyaux naturels plutdt gue vers les boyaux artificiels.
Dans nos pays, les abets cmnt 1+414efe 2 15 place de viande dont le prix
se situe hors de portée des familles nombreuses gqui pour confectionner
des plats 3 base de mil tel 12 couscous sont cobligées d'y incorporer
des morceaux de panse.

De m8me 1les tr'pes et les pleds sont incorporés dans les soupss.

I.4 - Consommation des abatis

Sans nous livrer A& une étude exhaustive des clients du 5e
quartier comme 1'a fait MONGEOT (18), nous pouvons affirmer que la con-
sommation des abats touche toutes les catégories de la population par-
ticuligérement les clasces moyennes des abats tels le coeur, le foie sont
tras recherchés, leur utilisation varis en fonction de 1’état de conser-
vation de la denrée, du lieu de préparation du pouvoir d'achat des

populations.
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Selon 1'état ds conservation

il est a noter que les clients préférent les abats frais particuliére-

ment les abats du jour,

Selon le lieu de préparation

Les abats sont consommés en ville comme & la campagne & proximité des
circuits de distribution car leur transport ne se fait pas sous 1le

bénéfice du froid.

Selon le pouvoir d'achat

Le 5e quartier ds bovin a en général un prix moins élevé que celuil ds

la viande nette. Ce qui explique que la quasi majorité des clients du
5e quartier appartienne aux classec moyennes et aux familles nombreuses.
Leur consommation se justifie car comms on a eu a le montrer auparavant

L2 5e guartier posséde une valeur nutritive non négligeable.

IT - LES ISSUES

Si 1le terme "abats” est appliqué aux viscéres servant a
1’alimentation (poumon, coeur, thymus, fole, rate, rein, réservoirs di-
gestifs, cerveau, langue etc...) on réserve classiquement le terme
1ssues” au lot que comporte des matiéres réputées non comestibles et
destinées & des usages industriels (cuirs, cornes, sabot, onglons, crins,

vessie, contenu des réservoirs digestifs etc...]).

Toutefols, la limite entre "issues et abats” reste imprécise
pour certains éléments_. C'est alnsi que le sang de veau qui esst un abat
lorsqu’il est utilisé dans la confection de boudin, devient une issue

avec le sang des autres aspéces lorsqu'il est traité industrisllement
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en vue de la préparation d'engrais ou d’aliments de hétail_. De méme
la graisse de boeuf est une issue lorsqu’elle est utilisée en steerire-
rie, mais rien ne s'oppose & ce qu’slle soit consommée comme dans nos

pays dans ce cas, elle deviendrait "abats”.

IT.1 - Le sang

Selon MAMM (17) la quantité totale de sang contenue dans un
animal forme 1/11 & 1/14 de son poids. Cependant, il n'est pas possible
de récupérer ce sang entiérement car il sg produit toujours des pertes
de sang répandu par terrs. Or nous constatons que la totalité de la
masse sanguline produite dans nos abattoirs n'sest pas récupérée. Ainsi

une quantité considérable de protéines de bonne qualité est rejstée dans

les efflents des abattoirs au prix d’une pollution importante.

Sur les 300 bovins aba*tus gquotidiennement & Dakar, si on
tient compte des pertes ingvitablesquelques 15 litres de sang peuvent
e@tre récupérés par bovin, ce qui fait 4 500 litres de sang frais par

jour, Or aucune goutte de sang n'est récupérée.

La salle de’ récupération du sang construite & cet effet, n’a
jamals été utilisée. Pour son évacuation on utilise les rignles desti-
nées & évacuer lss eaux usées. De plus pulsque le sang coagule rapide-
ment, cela va accroitres les prablémes du transport et de nettoyage

d’'aprés POMA (22).

Enfin, le sang étant un produit trés putrescible, sa conserva-

tion, son traitement, st son utilisation s'averent difficiles selon
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FERRANDO et DRIEUX (9) car le sang est remarquable milieu de cul-

ture pour lcy microorganismes.

Toutes ces raisons font qu’il faudrait des préalables pour
trouver das débouchés aux produits dérivés du sang comme : les matériels
de traitement thermigque, ouvriers spécialisés etc... toutes ces contrain-
tes qui ne font que décourager les professionnels les plus téméraires.

Pourtant lse sang constitue un bon aliment mais qui est peu utilisé.

IT.2 - Les Composantes du sang

De masse volumique 1050 g/1, le sang présente la composition

suivante, le tableau n°® VII ci-dassous en donne la composition,

80 % d'EAU
20 % de substances solides dont 18 p. cent de protéines

Globules sanguins 12 p. cent

Albuming 6,1 p. cent
Cendres 0,9 p. cent
Fibrines 0,5 p..cent
Graisse 0,2 p. cent

Autres substances 0,03 p. cent

Source (16).

Le plasma avec une teneur de 7 & 8 p. cent de protéines répré-
sente les deux tiers du volume sanguin. Le cruor qui est 1’appellation

qui regroupe les glabules sanguins avec 38 p. cent: des protéines en
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représente le tiers. Le sang circulant est composé d’éléments figurés
(globules rouges, globules blancs, plaquettes sanguines) formant le
cruor en suspension dans le plasma. Le sang 1libéré & 1'air libre se
coagule car le fibrinogeéne du plasma se transforme sous 1'influence de
la thrombine en fibrine insoluble formant un réseau enserrant les &lé-
ments figurés pour former le caillot qui laisse exsuder le sérum. Le
sérum est donc du plasma privé de fibrinogéne. Nn peut éviter la coa-
gulation du sang par deux moyens :

al 1ls battage du sang

b) 1'edjonction d’un anticoagulant
par centrifugation, on obtient d'une part le cruor, d'autre part le
plasma, leur composition est représentéedans le tableau n® VITI.
Riche en protéines, le sang posséde des A_A bien répartis en outre 1l
est riche en tryptophane en lysine et en leucine,
Le tableau n® VIII montre que le cruor est riche en .matiéres azotées
mais pauvre en matiérs minérales tandis que le plasma contient & 1lui

seul la quasi totalité des matiéres minérales.

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

Sang Plasma Cruor
Eau 83 91,5 70-78
Matiéres Azotées 15,15 6,7 21-29
Matieres grasses 0,15 g,1 0,2
Glucides G,1 0,1 -
Mat. Minérales 1,05 1,4 0,2
Divers 0,85 0,2 0,6
Matieres séches 17 8,5 22-30

Source POMA (22).
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IT.3 - Les utilisations du sang

Chez 1'animal vivant, le sang a pour principale fonction de
transport, tremsport alimentaire pour les protéines plasmatiques, res-
piratoire pour 1'hémoglobine. Les protéines sanguines comme indigués au
tableau VIII sont bien équipées en acides aminés essentiels ce qui con-
fére au sang une excellente qualité alimentaire. Certains auteurs voient
dans celui-ci un substituant du lait pour le jeune animal. A A POKKASKY
gt P_P. LIVYANT cités par GOKBATOV Y_M. (12) envisagent son utilisation
en diététique humaine en complémentation avec du lait écrémé. En effet
en raison de sa solubilité et de son pouvoir gélifiant, le sang donne
lieu a des utilisations trés variées ceci dans les pays ot il est récu-
péré et traité. En fonction des débouchés. Nous distinguerons le sang

"alimentaire” et le sang "industriel’

Sang "alimentaire”

Les protéines plasmatiques peuvent entrer dans bon nombre de
fabrications alimentaires.
Les protéines plasmatiques dans 1'eau nou dans une solution saline sont
solubles & tous les pHr (16). On ne peut utiliser qu'une petite partie
de sang disponible, le reste servant & la production d’'aliments pour
animaux (17). On demeure persuader que le sang au vu de sa composition
constitue un bon aliment et une excellente source de protéines de ce
fait la récolte de sang est un exempls type de 1'intérét gue présente
la récupération des sous-produits. Ncn seulement s'il n'est pas renta-
bilisé, il se coagule rapidement et bouche les siphons a graisse et

les fosses, le sang se décompose rapldement et dégage des odeurs nauséa-

bondes et constitue de ce fait dans 1'enceinte m8ma de 1'abattolr ou 3
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proximité un terrain de culture idéal pour las microbes et les bhactéries

enfin, le sang attire les mouches et les rongsurs.

On situe déj& les bénéfices appréciebles qui couvrirait par-
tiellement les frais de 1'abattoir ou qui diminueraisnt ls prix de 1'abat-

tage. Ainsi le sang peut &tre utilisé a 1'état fraeis.

- Etat frais
Le sang frais se décomposanmt rapidement ne peut 8tre utilisé tel quel
qu'a proximité des élevages de pe¢rcs ou de volaille, cependant il fau-

drait disposer d'autres aliments pour équilibrer la ration._

Sous forme absorbéc

La méthode est trés simple, clle permet de réaliser un aliment & base

de sang qul consiste & mé&langer du sang avec un produit absorbant comme
le son ou la farime de manioc. Le sang et le produit absorbant étant
mélangés en quantité égals et le tout est mis & sécher on obtient ainsi
une alimentation & haute ten=ur en protéines.

Le sang peut &tre traité & la chaux.

Le traitement & la chaux est une autre méthode simple et efficace pour
conserver le sang et son emploi est & recommander dans nos pays ol 1'on

ne dispose pas d’'équipements nécessaires pour le séchage du sang.

Toutes cgs méthodes décrites sont adaptables & notre pays

mais jusqu'a présent aucune tentative n'est faite pour récupérer ls sang.
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Signalons pour terminer qu'il existe une autre utilisation du
sang qul aest sa transformation en farine_. Selon MANN & partir de 1000 kg
de poids vif on obtient 6 kg de farine de sang. Les méthodes de produc-
tion comportent : le séchage an couches fluidifiées, la lyophilisation
ou le séchage dans un couyant d'air chaud sur support poreux. Ces divers
procédés donnant une poudre soluble dans 1l'eau que 1l'on désigne sous le
nom de farine de sang pour le distinguer du sang en poudre ordinaire moins
soluble. On peut utiliser & des doses élevées pour les bovins et les
substituer au lait pour le veau (17)_. Quant au sang frais une étude de
la F.A.0. signale gu'on peut le mélanger & raison de 2 : 1 & des déchets
d'abattoirs hachés, il est utilisé avec succés dans 1'alimentation des

volailles.

Alimentation humaine

Seule une petite quantité de sang récupérable dans un abattoir
peut généralement &tre utilisée pour 1l'alimentation humaine bien gue le

sang soit en fait une source intéressante de protéines (MANN).

En effet le sang n'est utilisé habituellement que pour la fa-
brication du boudin ncir et des patés de sang. C'est du aux conditions
de récolte essentiellement défectueuses, en effet, le sang destiné a
1'alimentation humaine doit petre sain, frais et provenir d’animaux
ayant passé 1l'inspection sanitaire_. Or comme on 1'a expliqué plus haut
i1 est difficile de recueillir du sang non souillé : les animaux étant

abattus suivant le rite musulman.
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Dans certalns pays on signale le sang incorporé tel quel dans
les produits de charcuteric donnant du boudin noir ; en émulsion avec
de la graisse 5 a 10 % dans les saucisses ; 2,68 % dans les patés de
Foie - servir a faire des gateaux avec de la farine de paille et de
pomme de terre (16).

Quant au plasma, il peut remplacer 1’albumine daz 1'oeuf dans divars
plats cuisinés, avoir des applications multiples en charcuterie conser-
verie. Signalcns enfin que la fibrine constitue un aliment de valeur
aussi bien pour les hommes que pour la volaille (17). Il peut aussi

servir & la fabrication de peptones et de Lecithine.

Le sang "industriel”

Le sang peut servir pour 1la tannerie ou pour d’autres usages
industriels. Dans ce cas il e¢st nécessaire d'assurer sa conservation
par des moyens chimiques. Ces procédés chimiques n'assurent pas une con-
servation satisfaisante et de longue durée, et que le sang ainsi traité
peut acquérir des propriétés indésirables. Le sang est utilisé dans la
confection de conserves pour animaux familiers mélangé & paté d'os et
d'abats formant un gel, sous forme de farine et entrer dans les aliments
composés et servir d'engrais ; dans la production de 1’altumine de sang.
Pour cette derniere production qui nécessite un appareillage compligué.
Cette albumine de sang peut &tre battue en neige comme le blanc d'oeuf
et utilisée comme substitut des oeufs dans la fabrication des crémes
glacées et en petisserie. Elle peut aussi servir 3 la préparation d'une

colle résistante & 1'eau.
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IT.4 - Commercialisation

Le sang n'est en aucune maniére récupéré il est considéré
comme un déchet au niveau des abattoirs de Dakar. Mais compte tenu
des avantages tant culinaire, alimentaire qu’industriel qu'on pourrait
en tirer on pesut estimer cette situation comme paradoxale qui consiste
a8 avoir a portée de main des produits gu’'on pourrait transformer avec
un petit effort d'imagination alors gu’on importe & grands frais les

produits transformés issus de pays développés.

CUIR

- Traitement et utilisation des cuirs

La récolte de cuirs se fait durant les opérations d’habilla-
ge des bovins. L’enlevement de la psau constitue la parfente, le cuilr
bien parfendu doit s'inscrire grossiérement dans un rectangle.
0On estime que le cuir constitue un élément important du 5e gsuartier

7 8 10 p. cent du poids vis (16}, 20 & 30 p. cent du 5S¢ quartier (2).

Il est & noter qu'll n'existe qu'un seul marché du cuilr, et
ce marché est installé dans 1'enceinte des abattoirs de Dakar st gue
la société gérante des abattolrs détient le quasl monopole de 1'achat

et de la vente des culrs apres traitement.

Classement
Il se fait suivant plusicurs criteres & savoilr
- 18 sexe de 1'animal, on sailt gue le taureau donne un cuir spongieux

et élastique qui ne peut servir dans la fabrication des chaussures




mais convient seulement & la fabrication des courrcoies et des harnache-
ments ; la vache par contre donng un culr léger, compact, trés recher-

ché car il convient & toutes las fabricatinns de 1'industrie du cuir.

- Le poilds, 1'importance des lésions, 1la couleur,

A Dakar les seuls critéres qui servent & la base du classe-

ment sont le poids du cuir et 1'étendue des lésions.

Choix

Il est basé sur un systéme de réfactilon.. Chagque défaut équi-
vaut a un certain nombre d’unités défauts. Suivant la nature et la

situation des défauts, on a pour chague cuir un total d'unités défauts.

S’'inspirant grossiérement de la codification parisienne, la S_.E.R.A.S.

a mis au point la hidérarchie suivante.

1er choix : cuirs sans défauts visibles dans le croupon, les flancs et
et le collet ou n'ayant pas plus de 5 unités défauts dans

le collet ou les flancs.

2e choix : cuirs ayant des :{feuts dans le croupon, le collet et les
flancs dont le total est comzris entre 5 et 10 unités

défauts.

3e choix : cuirs ayant plus de 12 unités défauts.

4e choix =u rebutse : cuirs dont 50 5. cent de la surface est inutilisa-

ble. ’
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Aprés la pesée, le choix, les cuirs sont conduits dans 1'unité

de préparation des cuirs.
Auparavant les cuirs sont estimés au prix de 80 F le Kg pour la 1ére

catégorie et 70 F le Kg pour la 2e catégorie.

Apres le traitement des cuirs, ceux qui sont destinés & 1'ex-

portation, la codification parisienne est appligude strictement.

Conservation

La peau verte de bovin ou cuir vert tel gu'il est retiré de
1'apimal ceontient environ 62 p. cent d’eau. La peau étant formée es-
sentiellsment de protéines nourriture idéale pour les microbes. Pour
que ces derniers se développent, il suffit que la température soit
comprise entre certaine limite et gue le temns nécessaire leur soit
laissé. Le principe de base des méthodes de préservation de neaux
consiste & créer des conditions telles que la flore microbienne ne
puisse dsvelopper. Pour cela nous dispcsons de 2 méthodes - le salage

des cuirs et 1'arsenicage.

al} Le salage

Cela consiste & faire absorber l'eau contenu dans les cuirs
par du sel. La diminution de la teneur en eau et la pénétration du sel.
A 1'intérieur de la peau jouent le méme réle que la déshydratation.
On sait que 62 kg d'eau présents dans 100 kg de peau. Tl faut dissgudre
quelques 33 kg de sel. DOn va prendre 100 kg de sel pour traiter 100 kg
de peau. Ensuite la peau est séchée dans les hangars de séchage, ac-

crochée 8 des cadres de 2,70 m X 3 m.



b} L'Arsenicage

Les peaux vertes sont pdongges dans une solution arsenicale
(arsenite de sodium et trioxyde d’arsenic) directement aprés le lavage.
Les solutions arsenicales sont contenues dans des réservoirs. Ensuite
les peaux sont suspendues et séchées.
L'arsenicage permet entre autre une conservation plus longue des peaux.
Les cadres ou cleiece de séchage sont identiques & ceux décrits pour le

salage.

c) Triage

Aprés le séchage, on opére un nouveau tri pour respecter les

normes internationales classement des cuirs en 4 choix.

Commercialisation

La S.LE.R.A.S. ayant le monopole de 1l'achat et la vente des
cuirs au niveau du Sénégal. C'est vers 1'usine BATA qu'est détcurnée
la presque totalité de la production de cuir vert.
Nbtons que 1l’usine BATA retourne & la S.E.R_A_S. les cuirs de 4e choaix.
En ce qui concerne les cuirs traités, séchés, emballés la S_.E.R._A.S.
les destine vers 1l'exportation vers des pays comme 1'TItalie, le Portu-

gal, 1'Espagne, 1'Allemagne Fédérale.

ITI - LES SUIFS

Ils constituent des matiéres grasses tres recherchées dans

les pays développés ol les suifs sont destinés aux raffineries.



Déja en 1878, les raffineries frangaises ont produit 200 D00 tonnes
de matieres grasses destindes & 1'alimentation animale (17). 600 a

8 000 tonnes pour 1l'alimentation humaine, 70 000 tonnes pour 1'industrie.

Traitement - Fonte - raffinage

Les matiéres grasses sont triées, débarrassées de leurs im-
puretés, lavées, essorées, broyées ensuite. Le traitement peut se faire
par deux vcies.

La voie séche et 1la vole humide.

Le raffinage et 1'utilisation.

Ce sont deux oéprations complémentaires. Le raffinage permet de saponi-
fier les acides gras libres responsables de 1'instabilité, des odeurs,
et saveurs des produits. Cette saponification va amélinrer la stabili-
té, et les gualités physigues organoleptiques des matiéres grasses.

La graisse est encore un &lément trés impartant pour 1'homme
dans nos pays ol elle a un triple réle alimentaire, comhustible et lu-
brifiant. Selon leur qualité on va distinguer les suifs comestibles
des suifs nos comestibles. Les premiers iront & 1°alimentation, biscui-
terie, alimentation animale (lacto-remplaceurs aliments composés

.

bouillons etc...)

Les seconds donneront les cosmétigues, savons abrasifs, pein-
tures, bougies, industries des acides gras utilisdes pour la fabrica-
tion des caoutchouc, des plastigues, des alumettes. La fabrication de
margarines, dans les industries diverses, tannerie, métallurgie,

tissage (16).
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IV - LES GLANDES ET PRODUITS BIOLOGIQUES

L'utilisation des glandes et produits biologiques sert de
trait d'union entre les professionnels de la viande et les industries
pharmaceutiques et cosmétigues. Comme elles sont tres fragiles, les
glandes doivent &tre congelées dans la demi-heure gqui suit 1'abattage
de maniére a éviter 1l'autcolyse des produits. Cela va nécessiter une
main d'oeuvre hautement qualifiée. De toutes fagans, la collecte des
glandes sst une entreprise hasardeusz qui demande un personnel qualifié
et les bénéfices réalisés sont peu élevés. Cependant pour encourager
la recherche pharmaceutique, les abattoirs peuvent collecter certaines
glandes et las produits obtenus & partir de ces glandes pourraient pré-
senter une grande importance pour la santé de populations. Prenons le
cas du pancréas pour la production d'insuline, 1l faut en général 4
bovins pour produire un 1 kg de glande.

La bile de boeuf est utilisée avec succes en pharmacie comme
substituant de bile humaine dans les cas de déficience biliaire et de-
puis un certain: temps, on en extrait la cortisone selon (MANN). La bile
est également utilisée comme détergent. Elle constitue un excellent
produit pour le nettoyage des planchers, murs, conduites et accessoiras
des abattoirs.

On peut dire gue la valorisation de ces produits biologiques pose de
gros problémes insolubles 3 1'heure actuelle. Il faut savoir que les
glandes sont chéres & prélever, chéres & conserver et gu'elles subissent

fortement la concurrence des produits synthétiqgues.



V - LES AUTRES ISSUES

Il s'agit de 1l'os, des cornes onglons et sabots.

a) L'os

Il représente 20 p. cent du poids des carcasses de bovins ;
seule une petite partie est collectée. Mais en dépit de la concurrence
qui atteint les produits dérivés de 1l'os, nous pouvons affirmer avec
CRAPLET (2) que 1'cs est une matiére premidre qui fait partiellement
défaut d'ou 1’intérét qu'il y a d'améliorer sa collecte qui apparai-
trait comme un moyen de valorisation du 5e quartier. En effet 1l'os
constitue la principale réserve minérale des vertébrés, et @ ce titre
il peut é&tre utilisé comme source minérale sous forme de poudre ou de
farine.
L’'analyse de 1'os donne d'apres L. MASSE et C. MASSE (18) Eau 4S5 % -
lipides 18 %, Protéines 12 %, Sels minéraux 23 %, ces teneurs moyennes
subissent de grandes variations suivant la nature de 1'os (spongieux
ou compact et suivant 1'ége de 1'animal. Les protéines sont sous forme
de collageéne, constituant majeur de la trame protéique de 1'os, dent
les mailles sont cdes mucopolyaaccharides.
Les sels minéraux se répartissent suivant la formule
Ca : 36,65 %, POy = 54,12 % co, : 7,58 %

Mg : 0,63 % : Na : 0,81 % K : 06,15 %

Les plus nombreux étant scus forme de phosphate tricalcique et de car-

bonate calcique valorisation.



..52..

I1 y a un groupe de produits qui assure les plus gros de la

valorisation au niveau de Dakar.
Ce sont les poudres d'ocs, dégélatinés, les phosphates d’os ont une lar-

ge utilisation en alimentation animale qui en consomme de plus en plus.

b) Les cormes - sabots - onglons

Chaque gros bovin fournit environ 1 kg de cornes et 0,5 kg
de sabots et onglons.
Les cornes proviennent de 1l'abattoir méme, les sabots et onglons re-
viennent de la triperie o0 s'effectue le travail des pdeds. Ils sont

entreposés dans des locaux frais & l'abri de rougeqrs.

Utilisation

On les utilise dans la fabrication de peignes, boutons, man-
che de couteau et ustensiles ménagers divers. Cependant avec la concur-
rence des matiéres plastiques leur débouché dans ce secteur est en net
repli. La grande utilisation est la fabrication de poudres & incorporer
dans les engrais en raison de leursteneurs intéressantes en azote et
en phosphore. Signalons anfin gue les pieds servent & faire de 1'huile

de pied de beceauyfs utilisée comme lubrifiant.

- Les poils et crins servent a la fabrication de brosses et de pinceaux.
- La vessie sert & fabriquer des jouets, des abats-jour, des blagues

a4 tabac.

Selon MANN (17) le contenu d'estomac de bovin peut étre séché
et ajouté & 1l'alimentation des volailles & raison de 10 pour cent et

remplacer efficacement le son.
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CONCLUSION

Les possibilités de récupération des éléments du 5e quartier
sont immenses. Mals on se heurte aux contraintes du sous développement
manque de capitaux, mangue de moyens, manque de cadres. La plupart
de nos pays continue & utiliser les méthodss traditionnelles d'abattage
avec comme résultat, la perte de toute une série de sous produits
précieux. D’ou ce paradoxe, les pays ol les protéines et les sels miné-
raux pour la consommation humaine et animale de méme que dans le sol
mangue le plus, sont ceux quil utilisent le moins leurs propres ressour-
ces comme exemple citons i'habitude de jeter le sang des animaux abattus

tout en important de la farins de sang, d'exporter des os tout en im-

portant & grand prix des pains & lecher.

Ou point de vue économique et hygiénique, il est .essentiel
d’'utiliser toutes les matiéres premiéres se trouvant dans les animaux
abattus pour les transformer en touts une série de sous produits de
valeur,

La valeur du 5e quartier fera l'objet de la troisiéme partie.



38 PARTIE

VALEUR DU 5E AQUARTIER



Dans cette partie, nuus wiicns faire une analyse pondérale
des éléments du 5c quartier, établir leurs rapports avec la carcasse

et donnser leur valeur écaoncmigue .

CHAPITRE I - AnALYsE

“ o4

Comre nous 1favons déj& indiqud, les différznts élémants
issus de 1’animal apreés ebattans sont
- la carcasse représentant 44 & 56 p. cent du poids vif

- le 5e quartier correspondant 3 20 - 25 % de 1'animal (16) .

I. MATERIEL ET METHODE

I.1 - MATERIEL

T14 - Carcesees at Se quartier

Motre analyse pondérals a d’abord porté sur des animaw: ap-
partenant & la Société de Développzment de 1'élevage dans la zone syl-
vo-pastorale SODESP & 1'occacion d'une enquéte sur le rendement du
5e quartier que cette derniére effectuait . Nous nous sommes ensuite

occupés des animaux tout verant abattus au niveau des abattoirs de

Dakar .

Les &léments gui n'ont pas pu &tre pesée sont : le sang, le:.
regins et les suifs. En ce gui concarne le sang, lorsqu'il n'est pas
considéré comme déchet, nous avons fait unc estimation de la quantit#

pouvant étre recueillie.,
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I.41.2- Balance

La pesée des éléments du 5e quartier est faite avec une balan-
ce commerciale de marque : TESTUT dont les caractéristiques sont les
suivantes

portée maximale : 60 kg

portée minimale : 5 kg

graduation : 100 g

La poids des carcasses chaudes est donné par la bascule de 1'abat-
toir. Nous nous 8tions également munis d‘'une autre balance . Rommel & cro-

chet de portée maximale égalant 60 kg.

I.2 - METHODE

Les éléments constitutifs du 5e quartier sont pesés au fur et
a mesure de leur préléevement sur l’animal abattu . Les parties anatomi-
ques sont analysées ci-aprés dans l'ordre de leur ablation a partir de

1'animal abattu.

Les pattes coupées dans la salle de saignée au niveau du
premier étage articulaire du genou et du jarret, elles sont pesées
avec la peau et les onglons qui les recouvrent.

La té&te, séparée du corps de l’animal entre 1'axiset la troisiéme ver-
tébre cervicale ; elle est pesée avec tous les muscles cervicaux qui
s'y rattachent .

Les abats blancs sont pesés aprés &tre débarrassés de leur contenu .
Le foie et le coeur sont pesés ensemble du fait des exigences des

propriétaires.,
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IT - RESULTATS ET CALCULS

IT 1 - RESULTATS

ITA1 1 - Poids des abats rouges

Comme 1'indiquent les tableaux IX et X . Les poumons pésent
5,000 kg et le foie et le coeur font 6,164 kg, tandis que la rate est
estimée 3 1,5 kg . Le poids total des abats rouges est donc de 12,664 kg.
Ce polds rapporté a celui de la carcasse chaude donné par le tableau
n° XVIII donne un pourcentage de 8,18 % . Le pourcentage consommable

est de 100 %.

IT 1.2 - Polds des abats blancs

Comme le montrent les tableaux XIII et XIV, la panse constituée
du rumen, du réseau et du feuillet pése 8,775 kg en moyenne, tandis que
les boyaux constitués des intestins et de la caillette font 5,3F kg.
Leur poids total fait 15,135 kg . Ce poids rapporté & celui des carcasses
chaudss voir tableau n° XVIII, donne un pourcentage de 3,77 %. Lavés,
recurés, nettoyés, las abats blancs deviennent consommables & 100 pour
cent . Parmi les abats blancs on classe les pattes, dont le poids total

moyen gst de 7,37 kg comme 1l'indique le tableau XV . Ce poids

)

o\’

rapporté au poids de la carcasse chaude donne un pourcentage de 4,76

La partié consommable est estimée & 2 kg.
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IT 1.3 - Poids de la téts

Comme 1'irdique le tableau n®° XI le poids moyen des té&tes de
bovins est de 21,77 kg rapporté au poids de la carcasse chaude, cela
fait un pourcentage de 14,06 %.

Apres traitement, les tripiers isolent de la téte les parties suivantes
les cornes dont le poids moyen est de 4, 209 kg voir tableau n® XVI, la
langue pése environ 0,748 kg voir tableau n° XII. La cervelle est esti-
mée & 0,450 kg et la peau de la té&te & 3,400 kg. Le créne et les mé-
choires (os + muscles) pésent 12,963 kg . La part consommable de la téte

écervelée gst estimée & 40 % ds son poids.

II 1 .4 - Polds des issues

Le cuir est la seule issue gui est pesée . Le poids moyen du
cuir de bovin est de 21,51 kg comme 1’indique le tableau n® XVII.
Rapporté au poids de la carcassé chaude cela fait un pourcentage de

13,898 %.
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CALCUL DU POIDS MOYEN :

On reppelle que lorsque les éléments d'une série statistique
sont groupés par classe de méme amplitude, on peut simplifier le calcul
de la moyenne arithmétique, en convenant d'abord de donner & toutes les
valeurs d'une méme classe la valeur centrale de la classe (hypothése de
concentration) : puis on choisit le centre d'une de ces classes xo comme
moyenne provisoirs (changement d'origine) et comme unité de mesure
1’amplitude h d'une classe changement d'échelle.

Dans ces conditions : xi étant le centre de la 1ére classe dont 1'ef-

fectif est ni ; le nombre des classes étant c 1l'effectif total est N.

la déviation de xi par rapport & xo est : up = XL - %@
h
et on a :
1 .
X = X0+ hu avec U = — ni ny
N

choisissons alors comme moyenne provisoire xo = 5,75 et remarquons que
h = 0, 5 on peut dresser le tableau suivant.

Tableau n® IXx: Poids du Poumon

N° Limite de Centre de | M effectifs |Ui = 5&—%—52 ny Vi ng u®
classe classes classes
1 2,5 - 3 2,75 4 - b - 24 144
2 3 - 3,5 3,25 5] -5 - 30 150
3 3,5 - 4 3,75 11 - 4 - 44 176
4 4 - 4,5 4,25 14 - 3 - 42 126
5 4,5 - 5§ 4,75 11 - 2 - 22 44
3) § - 5,5 5,25 24 -1 - 24 24
7 5,5 -6 5,75 11 0 0 0
8 6 - 6,5 6,25 13 + 1 + 13 13
9 6,5 - 7 6,75 1 + 2 + 2 4
10 7 -7,5 7,25 2 + 3 + B 18
11 7,5 - 8 7,75 1 + 4 + 4 16
12 8 - 8,5 8,25 1 + 5 + 5 25
13 8,5 -9 8,75 1 + B + B 36
100 - 150 776
u 2 - -s 150
100 x = 5,75 - 0,5 x ~— 5,75 ~ 0,75 = 5 kg.

100



Tableau n® X
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: Poids du coeur et du foie.

Congu de maniére identique & celui du tableau IX

>
"

8,5 -

0,336 - 6,164.

Poids 3 -4 4 - 5 5 -6 6 - -8 8 -9 9 - 10
Effectifs 17 38 52 78 42 16 250
X = 6,164 kg.
ki 4 v
i N° des Limite des | Centre des Effectifs Ui xi - xo ni Ui oni U
' classes classes classes Kk
1 3 -4 3,5 17 3 - 51 153
2 4 - 5 4,5 38 2 - 76 152
3 5~ 6 5,5 52 1 - 52 52
4 6 - 7 6,5 78 0] 0] 0
5 7 -8 7,5 42 1 + 42 42
B 8 - 8 8,5 16 2 + 32 64
7 g - 10 9,5 7 3 + 21 63
250 - 179+ 895 526
- 84
X = B,5 +
7 = o - 8% 0,33
254
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Tableau n? XI : Poids des tétes de bovins.

©0ids 19 18,5 20 20,5 24 2.5 22 22,5 23 23,5 24 24,5 25
Cefactifs 7 5 8 4 2 a 2 a4 4 8 5 5 6 100
X=21+0,5 2 7= npzs = 1BEo 45
N 100

X =21+ (0,5 X 1,54) = 21 + 0,77 = 21,77 kg.

I poids Pon Uy ol U1 " onou?

1 X |

| 1

19 L -4 - 28 112

+ 19,5 5 -3 - 15 45
20 8 -2 - 16 32
20,5 4 - 1 -4 4
21 21 D 0 0
21,5 4 .1 4 4
22 21 . 2 42 84
22,5 4 + 3 12 36
23 4 + 4 16 64
23,5 6 + 5 20 150
24 5 + 6 30 180
24,5 5 £ 7 35 245
25 6 + 8 48 384

100 + 154 1340




- 62 -

Tableau n® XII : Poids des langues de bovins.

X = 0,750 + le U u=1 Ui
N
Poids en kg @ Effectifs N Ui ; n U1 n uf g
Xi | | z
0,500 17 -5 | -85 425
\ 0,550 i 21 - 4 - 84 336
| 0,600 | 59 -3 -7 531
6,650 136 -2 - 272 544
0,700 166 -1 - 166 166
\ 0,750 219 0 0 0
0,800 170 + 1 170 170
0,850 103 £ 2 206 412
| 0,900 72 + 3 216 648
g, 950 ? 20 + 4 80 320
1,000 17 + 5 85 425
} |
% 1000 - 27 3977
t ' i ! '
X = 0,750 + 0,05 Z u=-- 2 _ . -o,0%
1000
X = 0,750 + {0,05 X 0,0027) = 0,750 - 0,001 = 0,74865

Var X = (0,05)° Var Z

(0,05)2 nZ - 29
1000
(3,977 - 0,0007)
3,9763 = 0,0088
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Boyaux Tableau n¢ XiV @ Foads des Soyaux de hovins, -

*

fclasses 3,5-4,5 4,5-5,5 5,5-6,5 6,5>~7,5 7,5-8,5 8,5-9,5 92,5-10,5 10,5-11,5

-

Effectifs 35 43 49 21 20 12 12 8

X=6+k2Z

v-= 2—1’\-}1‘1—3 - &= 0,3

X=6+0,3 = 6,36 Kg
classe xi Centre des classes N U‘i. nUi -’ nui2
3,5-4,5 T g " 35 iy - 70 140
4,555 | 5 43 ST I 43
5,5-6,5 & 49 [¢ 0 0
6,5-7,5 7 21 + 1 a 21
7,5-8,5 8 20 + 2 40 80
8,5-9,5 | 9 12 +3 36 108
9,5-10,5 © | 10 12 + 4 48 192
10,5-11,5 ' 1 8 + 5 40 200

200 + 72 784




n® XV : Poids des Pleds de Bovins.

X - 7,4

Us=1 §£nUi = 75

T Toios Ai N U3 Ui nuLie )
' a,7 20 -7 - 140 980 ;
6,8 i -5 -7 432 ;
,
5.9 24 -5 ~ 120 800 ,
7, 000 g - 4 - A0 160
7,1 oy -3 - 66 198 {
75 21 -2 ~ Az 84 %
|
7,3 18 -1 -~ 18 18 !
? ¥ ,4 O G ) ¢ i
g 7,5 10 + 1 10 10 ;
r : : - -
: 7,8 21 e 47 84
7,7 18 + 3 54 162
i 7,8 19 + A . 76 304
g 7.9 17 w5 g5 425 i
o e i : |
! 8:000 26 4 6 186 936 !
300 - 75 4393 :
B

4 A= 7,4+ (0,1 x-0,25) =

. o o o)
iO,l‘“{?:ﬂwnxw - 7“]

<<
B
s
i
-
]
-
AN
R
i
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Tableau n” XVI - Poids des Cornes de Boving
Lalte des 3,5-3,7% 5,7-3,% 3,9-4,1 L, 1-4,03 4,515 AgBed, 7 4,7-4,9
LASSLS p(_/luq
ERcTol W B et 40 20 A8 oy G8 34 13

SOLIT Ko = movenns provisclre = 4,4

N
XK=ad v kU = 4,240 (0,7 x - 0,53) = 4,709

. [ H R v N 3 . .
To des Seritre deq Etffacticta Ui zi-=o i rJi

ses da ~lasses K

i
H
i

L
SLADSeZE | o

O 20 - 3 60 180

)
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~2

200 46w 7))
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Tableau n° XVII : Poids des Cuires de Bovins.

Cuir
¥ | Classes 10 - 15 15 - 20 20 - 25 25 - 30 30 - 35
¢ | effectifs 27 87 126 38 22
X=22,5+5U=0U-= X;22'5
U=1¢nui
N
. X=22,5 -5 (0,1966)
Classes de Centre des Effectifs Ui 'nUi nU12
Poids classes , N
10 - 15 12,5 27 -2 - 54 108
15 - 20 17,5 87 -1 - 87 87
20 - 25 22,5 126 o 0 o)
V5 ~ 30 27,5 38 +1 38 38
30 - 35 .32,5 22 + 2 44 88
300 - 59 321
X = 21,51 Kg
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IT.2 - CALLL LS

Les résultats obtenus aprés les pesées permettent des compa-
raisons de pourcentage en montrant les rapports entre 5e quertier et
polids de la carcasse ce que nous avons fait et les rapports entre 5e
quartier et poids vifs ce qui n'a pas été possible dans le cadre de
notre travail. Le polds vif avant 1'abattage est difficile & obtenir
car les animaux ne sont jemais pesés. Aussi ne pourrons-nous déterminer
ce poids vif qu’'d partir des données ethnologiques concernant les zébus

Gobra et le taurin NDama.

IT.2.1 - Egids des carcasses chaudes

Comme 1’'indique le tableau XVIIT le polds moyen dga carnaecro-

choud:s estv o 124,70 kg.

IT.2.2 - Poulce.wdges GJd polds des éléments du S5e quar-

par rapport au polds carcasse

Nous allons distinguer trois €léments : las parties comesti-

bles, les parties exploitées, et les parties inexploitées.

7. Parties comestibles

COBULR + FOT B Lo et e e ccmcecmann 6,164 kg
I 1= 1 1= 1,500 kg
POUMON o« o e et e ce e e m e e c e e ccccmme—eme——e—nn 5,000 kg
Muscles cranisns et Masseter _ ... cceeccacoeann 3,683 kg
Y -0 1= T 0,748 kg
003 V=0 1 - 0,500 kg
Panse (rumen, réseau, feuillet) ... . ......... 8,775 kg
Boyaux (caillette + intestin) ... . ... ........ 6,360 kg
[ =T S 7,370 kg
Total 40,1 kg

Pourcentage du poids carcasse 25,90 %
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2. Parties exploitées

Cuir 21,51 kg
Feau 42 la t8te 3,4 kg
Os du créne 6,000 kg
Cornes 4,209 kg
Total 35,119 kg.
Pourcentage du poids carcasse : 22,68 %

Total du 5e quartier (parties comestible + partie exploitée = 75,218 kg,

le pourcentage du poids de la carcasse est de 48,59 %.

3. Parties insxploitées

Contenu du tube digestif 47 kg
Sang (estimation) 35 kg
Urines (estimation) 7 kg,

Ainsi les éléments suscentibles de valoriser la fonction de

chevillard peuvent &étre résumés comme suit

Poids de la carcasse 154,78 kg
Poids du 5e guartier 75,219 kg dont
Parties consommables 40,1 kg
Parties exploitables ’ 35,1189 kg
Ce qui fait un total de 229,899 kg.

Sur la base d'un animal pesant en moyenne 320 kg vif & jeun

depuis la veille :



Poids mayen pourcentage du poids vif
Poids de la carcasse 154,78 kg 48,36 %
Poids du 5e quartier 75,218 kg 23,50 %
Parties consommables 40,1 kg 12,53 %
Parties exploitables 35,119 kg 10,87 %
Total 228,988 kg 71,87 %

Ainsi prés de 72 % du poids vif de bovin sont constitués de_
produits exploitables dont 61 % de parties consommables sous forme de

viandes et abats.

Pourcentage des éléments de la carcasse et du 5e quartier par rapport

au poids vif de 1'animal

CARCASSE
48,36 %

5e quartier Déchets
23,50 % 28,14 %

La carcasse qui constitue dans ce cas ei 48,36 % du poids
vif de 1l'animal, de méme le 5e guartier qui fait 23,50 % entrent dans
la fourchette des chiffres donnés par plusieurs auteurs a savoir : la
carcasse représentant 44 & 56 p. cent du poids vif et

le 5e quartier correspondant a 20 a8 25 % de 1l'animal (16].
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Quant aux déchets : contenus du tractus digestif et les dif-
férents liquides internes, ils constituent selon GUEYE (13) 25 & 30 %
du poids vif de 1'animal. Les chiffres que nous avons trouvés se situent

dans cette limite.

IIT - DISCUSSION DES RESULTATS

Au cours de la premiére partie de ce travail, nous avons pu
disposer des animaux comme nous aurions voulu c’est-2-dire suivre
1'animal d'un bout & 1'autre de la chaine. Cela a pu 8tre possible car
la S.O.D.E.S.P. effectuait en méme temps que nous une enguéte sur le
rendement du 5e guartier. Cependant pour avoir un chiffre beaucoup plus
significatif, nous avons poursuivi le travail avec les autres animaux.
Aussi suivre l’animal d'un bout & 1'autre de la chaine devenait presque
impossible du fait de la mauvaise coopération des chevillards. Dfune
maniére générale, les poids des éléments du 5e quartier obtenus a Dakar
sont plus faibles que ceux donnés par certains auteurs tels CRAPLET (3)
et SOLTNER (24). C'est ainsi que le foie et le coeur pesés ensemble &
Dakar ont un poids de & kg environ alors que le poids du fole des bovins

européens est de 7 kg (2} (24) et celui du coeur est de 2,5 kg (2).

Le fait de peser le foie et le coeur ensemble est une habitude
marchande car le foie et le coeur sont vendus en mé&me temps. Au niveau
des abattoirs de Dakar, la différence de poids est nette entre les ani-
maux issus d’'élevages encadrés et ceux des €levages non encadrés.

En ce qui concerne le fole notons la généralisation des prélévements
abusifs par des ouvriers ou les aides influe de fagon notable sur le

poids du foie_
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Par contre, le poids des poumons des bovins sénégalais est
d'environ 5,75 kg, alors gque ceux des bovins eurcpéens peésent 4,0 kg
(2).

La langue de nos bovins pése 0,748 kg, alors celle des bovin=
européens pese 4,0 kg ; ce qui fait 5 fois le poids de la langue de nas
bovins. Cela s’explique par le fait gue le poids de la langue comprend
outre la langue , la trachée jusqu'd 3e anneau et une petite masse adi-
peuse (2). Au niveau des abattoirs de Dakar les languss sont coupées
juste en arriere de le protubérance annulaire. Leur manipulation facile
nous a permis de disposer de 1 000 unités de maniére a pouvoir détermi-
ner un poids moyen fiable.

Quant & le cervelle nous avons donné une estimation car le nombre de
pesée (moins de 50) ne nous permet pas de donner un poids moyen. Tl en

est de méme de la rate.

En ce gqui concerne les pieds. le poids moyen est de 7,375 kg

alors que le poids des pieds des bovins européens est de 10 a 16 kg (2).
’

Le cuir de nos bovins donne un poids moyen de 21,51 kg, alors
celui des bovins européens avoisine 40 kg (14) ce gqui fait le double
du poids de nos icuirs. Nn estime que le cuir pese environ le dixiéms
du poids de la carcasse, dans notre cas cela fait 13,88 % du poids de
la carcasse. La différence de poids des cuirs varie dans le méme sens

que le poids des carcasses.
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CHAPITRE 1l - ETUDE DE LA VALEUR DU 5F QUARTIER

Il s'agit & présent d'étudier le 5e guartier sur un plan géné-
ral, dans le cadre du marché de la viande. Le boucher en gros a pour
rdle d'acheter un animal vivant et d'en vendre la carcasse et le 5e
guartier.

Nous savons gue pour un prix d'achat donné, le prix de revient
et par conséguent le prix de vente de la carcasse est influencé par les
revenus issus de la récupération du cuir et des abats. 0Or, pour le cas
specifique du Sénégal ol les pouvoirs publics fixent, et contrdlent le
prix de la viande au dé&tail, le chevillard, pour céder la carcasse &
un prix compatible avec les prix officiels, émarge le moins possible
sur la viande ; cela veut dire gue sa fonction ne pourra &tre rentabili-

sée que par le 5e guartier.

Dans ce cadre, nous nous sommes joints & une équipe de la
société de Développement de 1'Elevege dans la zone sylvo-pastorale

(S.O.D.LE.S.P_.) pour étudier la rentabilité du 5e quartier.

La valeur du 5e quartier est déterminée par le prix de vente

des €lémsnts récupérés qui constituent 23,50 % du poids vif de 1l'animal.

Selon DANJOU (5), le prix de vente de la carca=eest forte-
ment influencée par le revenu total tiré de la récupération du cuir et

des abats.
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I. - ETABLISSEMENT DU PRIX DE REVIENT

Le prix de revient pour un chevillard ou boucher grossiste,
est le ‘prix de la viande en carcasserendue & 1'étal. Ce prix est cons-

titué par les frals d'approche.

I.1 - Frais d'approche

Ils comprennent les frais qui résultent
- de 1l'achet de 1'animal

- des frais de transport des animaux vivants et des

carcasses

- des frails d'abattage.

I.1.17 - Prix d'achat de 1'animal

Les animaux vivants ne sont pas achetés au poids, exceptés ceux
qui le sont par la SODESP. Les animaux sont souvent vendus & 1l'estime

au niveau du marché de Dakar situé a8 MBAD @ 15 km & 1l’est de la ville.

Les animaux arrivent & pied en traversant la zone sylvo-pas-
torale et le bassin arachidier aprés plusieurs étapes. Le prix d’un
bovin. de 320 kg oscille entre 100 000 et 120 000 FCFA.

Cependant le prix des animaux dépend de la saison de vente, de 1'éteat

du marché ; de la qualité des animaux et de 1l'offre et de la demande.

I1.1.2 - Frais de transport

Ils varient selon la distance entre les zones d'élevage et
les centres de consommation. Les moyens de transport utilisés demeurent
encore le convoyage & pied. Seules les sociétés de développement rural

utilisent le camion. Ces frais sont difficiles & évaluer car le plus
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souvent 11 s'agit d'un marché de gré & gré et souvent le paiement se

fait en nature.

I.1.3 - Frais d'abattage

I1 s'agit des taxes et frais de main d'oceuvre suivants
- taxe de stabulation qui est fixée & 50 FCFA par bovin
- taxe d’'abattage quis'élédve @ 28 F/kg carcasse

- taxe de ressuage qui est de 1 FCFA/kg carcassa.

En conclusion, nous pouvons dire que la fonction de chevillard
se trouve placée entre les marchands de bétail (dioula et téfanké) et le
boucher détaillant.

Le chevillard se présente lui méme comme un boucher grossiste
et pour ne pas 8tre 1ésé par 1'un ou l'autre maillon de la chaine de
commercialisation, 11 a intérét & apprécier précisément le rendement de
1'animal avant son abattage de maniére & pouvoir répercuter le maximum

de ses charges sur lg 5e qguartier.

IT - VALEUR BU 5E QUARTIER

Nous allons distinguer la valeur des parties non comestibles

de celle des parties comestibles.

IT.1 - Valeur des parties non comestibles

Parmi celles-ci, seul le cuir est exploité ; 1l est entiére-

ment acheté par la S.LE.R.A.S. qui détient le monopole des achats.
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Les prix sont les suivants

Cuirs de 1ere catégorie & 80 F/kg
Cuirs de 2° catégorie & 70 F/kg
Onglons 5 F/kg
Cornes =] F/ paire.

D'apres le tableau XVII le poids moyen des cuirs est de 21,5 kg ; ce
qui donne. une valeur comprise entre 1505 et 1720 F CFA. %1 on vy ajoute

les onglons et les cornes ; leur valeur totale dépasse rarement 1775 F._

IT_2 - Valeur des parties comestibles

Le cours des abats varie en fonctinn de 1l'offre et de la
demande, dans le méme sens que celui de la viande. Tl est en plus tres
influencé par le moment de 1'abattage qui détermine celui de leur pré-

sentation 2 la clientele.

Le déficit constant en 'iandes du Sénégal en général et de
Dakar en particulier, fait que les abats rouges ont pratiquement la
méme valeur marchande que la viande avec os. Les abats rouges ne néces-

sitent aucun traitement particulier pour étre commercialisés.

I1 s'agit du foie, du cooUr, de la rate, de la langue etc...
Les abats blancs sont constitués par les pattes, la cervelle, la panse
et les boyaux. Excepté la cervelle, ils doivent étre échaudes, épilés

et nettoyés avant d’&tre vendus.

Hormis les pattes qui sont vendues séparément et & la piece,
tous les abats blancs sont débités par petits, morceaux et pesés avec

la viande non desossée.
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Au niveau de la cheville, les abats sont classés par lots et
vendus comme tels aux tripiers qui disposent de leur cdté d'un personnel
et d'un réseau de distribution propres. C'est ainsi par exemple que la
SO.D_E_S.P. divise le 5e quartier en lots gui trouvent des acquéreurs

avant méme que les animaux ne solent abattus.

IT.2.1 - Lot n° 1

I1 comprend

Coeur + Foie 6,164 kg

Poumons 5,75 kg

Rate 0,4 kg

Cervelle 0,5 kg

Poids moyen 12,8 kg

Prix du lot 2500 - 3 500 F CFA

I1.2.2 - Lot n° 2

I1 comprend

La téte 21,77 kg
La panse 8,775 kg
Les boyaux 6,36 kg
Poids moyen 36,805 kg
Prix du lot 3000 - 8000 F CFA

I1.2.3 - Lot n° 3

I1 est constitué par les guatre pattes vendues a la piece.
Leur poids moyen est de 7,375 kg & raison de 275 F piéce. Le prix du

lot est de 1 100 F CFA,
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IT.2.4 - Lot n® 4

I1 est constitué par les parties non comestibles & savoir,
cuir, onglons, cornes.

Leur prix varie entre 1 505 et 1 775 F CFA.

CAlcul de la valeur du 5e guartier d’'un bovin de 320 kg vif donnant une

carcasse de 154,78 kg.

Lot n® I | Poids en kg Prix en F CFA
* 4
Abats rouges i
Foie - Coeur ! 6,164 2 000 - 3 000
i
Poumons ! 5,75
Rate 0,4 500
Cervelle 0,5
Total 1ot I 12,800 2 500 - 3 500
Lot n® II
Abats h*ancs
téte 21,77
panse 8,775 3 000 - 8 000
Boyaux ' 6,36
Total lot n® 2 36,905 3 000 - 8 000
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]

Lot n® 3 Poids en kg i Prix en F CFA
Pieds 7,375 4 x 275
Total lot n® 3 7,375 1 100 F

Lot n° 4 ‘

#
4
Issues

Cuir 21,5

Cornes 4,208 1 505 - 1775

Onglons
Total lot n® 4 25,709 1 505 - 1 775

1’
{ Valeur du 5e guartier 82,78% | 8 105 - 14 375

Ainsi la valeur total du 5e quartier

14 375 F CFA.

Codt des frais d'abattage et autres taxes.

Frais d‘abattage
taxe de stabulation
taxe de ressuage

Total

154,78 X 28

50

154

varie de 8 105 &

4 335 F
50 F
154 F

4 537 F

Lorsque 1l'offre est importante, la vente du 5e quartier cou-

vre la totalité des charges du chevillard. Mais lorsgue 1’'offre est

faible et la demande élevée, le chevillard peut réaliser un bénéfice

encore plus net de 3 838 F par bovins avec le 5e guartier.
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IIT - NOTION DE DECHARGE

Cette notion détermine la limite inférisure du prix auquel le
boucher grossiste peut vendre le kg de viande nette (8). Elle se distin-

gue en décharge brute et en décharge nette.

ITI.1 - Décharge brute (0_b)

C’est la somme & ajouter au prix d'achat de chague kg de car-
casse pour couvrir un certain nombre de frais ainsi que le bénéfice du
boucher selon DUMARET. Le tableau n® 19 donne les éléments de calcul de

la décharge.

Tableau n® XIX : Eléments de calcul de la décharge.

. Pour 1’ensemble I Par kg de
de 1'animal carcasse
Prix de 1'animal sur pied 100 000 - 120 000 | Prix du kg net 375 F
sur pied
Valeur du 5e guartier 14 375 F décharge brute 92,87 F
Codt de 1’abattage 4 537 Marge brute 29,31
d’'abattage
Différence valeur du 5e - 9838 F décharge - 63,56
guartier ’ nette
Colt de 1’abattage
Prix de 1l'animal abattu 110 162 F Prix du kg net 311,43
(en cheville) abattu
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Le chevillard a acheté le bovin de 320 kg au prix de
120 000 F CFA correspondant au tableau n® XIX ci-dessus & une base ds
375 F le Kg net. Cet animal de 320 kg vif va dorner 154,78 Kg de carcas-
se ; et le 5e quartier apportera sa valeur diminuée de certains frais de
commission soit dans notre exemple 4537 F CFA.

Le chevillard estime que la marge brute d'abattage (codt +
bénéfice) est de 29,31 F_ par kg de carcasse ; le kg de carcasse qu'il
a acheté sur pied est de 375 F_

Tl va pouvoir le vendre en cheville moins cher -z 92,87 -

29,31 = 63,56 F soit au prix de 375 - 63,56 = .311,43_

TII.2 - Décharge nette (D.n)

C'est par kg de carcasse, la valeur de la vente du 5e quartier
diminuée de la marge brute d'abattage (2), dans ce cas ci nous avons
82,87 - 28,31 = 63,56 F._

Nous avons donc pour le kg de carcasse, l°'équation : prix en cheville =

prix sur nied - décharge nette.

En conclusion, nous constatons gue la valeur du 5e quartier
est de 14 375 F CFA pour une carcasse de valeur de 110 162 F CFA. La
valeur des abats rouges est représentée par le poumon, le coeur et sur-
tout le foie qui constitue 1'élément 1le plus variable car il est fonc-
tion de 1'état sanitaire des animaux. En réalité, la notion de décharge
nette est peu précise car beaucoup de facteurs peuvent en faire varier

les frais.
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AMELTORATIONS SOUHAITABLES
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Quand on considérs que 60 p. cent du poids d'un bovin vivant
n'est pas de la viande consommable mais a cependant exigé des dépenses
€levées en calories, protéines, travail etc._. ; on congoit qu’une mau-
vaise valeorisation du 5e quartier soit un gaspillage, préjudiciable

autant aux producteurs qufaux consommateurs et aux intermédiaire (24).

Une meilleure valorisation du 5e quartier nécessite des efforts

o

plusieurs niveaux._

- au stade de 1’éleveur et de la préparation de 1’'animal
- au stade de la récupération

- au stade de la commercialisation.

CHAPITRE | - AMELIORATIONS AU NIVEAU DE L'ELEVAGE ET DE LA

PREPARATION DE L7ANIMAL

I - L'ELEVAGE

Nous avons vu précédemment que selon leur gualité sanitaire,
les éléments du 5e quartier sont laissés & la libre circulation ou font
1l'objet d'une saisie totale ou partielle. La qualité des éléments du

5e guartier dépend de 1'état de santé de 1l'animal.

I1 faut donc lutter contre les maladies dues aux parasites

gastro-intestinaux et lutter contre les maladies du cuir,



I.1.1 - Lutte contre les parasitoses gastro-intestinales

Ce sont des affections qui entrafnent trés souvent le saisie
des organes atteints. On note que prés de 50 % des foies saisis sont
deuvégs, et les abces constituent le 2 motif de saisie du foie, chez les
bovins.

Les cysticercosss sont de plus en plus frécuentes gt entral-
nent une dépréciation importante. D'une maniére générale, certains au-
teurs s'accordent a reconnaitre que le parasitisme provogue un retard
de croissance de 3 8 20 % ce gui correspond & une perte de 10 a 70 kg

de viande par animal. Parce que les saisies codtent cheres et que lea

valorisation du 5e guartier est csnsée couvrir les frais d'abattage et

w
[
0
-
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assurer la marge de l'abatteur que les services vétérinaire
rappeler aux éleveurs la nécessité do traiter les animaux contre le

parasitisme.

I.1.2 - Lutte contre les maladies du cuir

Ily a nécessité de sensibiliter les éleveurs de 1'importance et
surtout de la valeur du cuir qui représente 40 % de la valeur du Se
quartier (3).

Lutter contre les maladies telles la stroptothricose, les gales, stoc.. .,
pour cela des moyens simples d’hygiéne et des applications de lindans,

ou de crésyl permettent de pallier ces défauts.

I1.1.3 - Les circuits de commzrcialisation

On a coutume de qualifier d'archalque le circuit commercial
traditionnel. Les intermédiaires sont en effet nombraux, les forails

ne sont au mieux que de simples snclos 3 d'ou 1'idée séduisante de



demander leur restructuration. Il faut cependant reconnaftre gue compte
tenu deu mode actuel de production de 1'absence de crédit bancaire, co

circuit se réveéle parfaitement adupté et efficace.

CHAPITRE 11 - Li PREPARATION DU 52 QUARTIER

Pour amélicrer la préparaticn du 5e quartier, il faut non sut-
lement assurer une meilleure éducation du parsonnel par une formation

permanente, mais réamenagenc-uelques irstallationsdes abattoirs de Dakar.

TI.1 - FORMATION DU PERSONNEL

Tl serait judicieux, vu les nouvelles installations des abat
toirs et pour les rentabiliser au maximum de promouvoir une formation
beaucoup plus efficace du personnel pour que les notions d'hygiéne ot

du bien dfautrui sgient mieux pergues.

TI.2 - La RECOLTE DU SANG

La salle de récupération du sang n'a jamais fonctionné : il
serait tres utile de récupérer la grosse quantité de sang ; de les trans-
former afin d’améliorer 1l°hygicne au niveau de 1’abettoir. Le sang pueu®
gtre récupéré dans des récipients facilement lavables st aprés inspestinon

conservé en chambres froides.



. IT_3 - LES DECHETS

Ce sont les matiéres stercoraires. Le contenu des panscs
d’aspect fibreux et de coloration verte est formée de fourrages divars
imprégnés de salive. Leur évacuation pose cependant des problémes. La
transformation en vue d'une utilisation dans l'alimentation animale.
gst encore au stade expérimental malgré 1'intérét d'une matiére elimen-

taire riche en nutriments utiles (2amino acides, vitamines du groupe £...)
En outre ces contenus de panse considérés comme déchets oou-

vent entrer dans la fabricaticn de compost ce qui allégerait la facture

énergétique des abattoirs.

CHarp1TRE 1Til - VALORISATION DU SE QUARTIER

La valeur du 5e quartier n'a cess& de décroitre puisqu'elle
ggalait et dépassait méme autrefois la valeur de la viande (24).
Une valorisation du 5e quartier nécessite des efforts & différents

stades.

1. Au stade de la commercialisation et des prix

Les prix de 1a viande scnt fixgs par les pouvoirs publics.
Les cours des abats au niveau de la cheville, évalués par rapport 2 la
moyenne observée, varient dans le me&me scns que ceux de 12 viande avec
os. Nous assimilons donc la partie conscmmable du 5e quartier a de 1o
viande avec os_. Et comme le 5S¢ guartier intervient dans le calcul du
prix de la viande nette abattue, il faut rechercher une velorisation

maximum pour abaisser le prix du kg de carcasse. £t 1'objectif selon



CRAPLET (3) est de faire p..eer la valeur du Se guartier par rapport =

1'animal vivant de 10 & 15 % pour qu'elle couvre les frais d’approche,

de marché, d'abattage, et de vente en gros.

2. Au stade de 1’é&leveur et de 1’industrie

A ce niveau, la lutte contre les maladies parasitaires res~on-

sables de la salsie de foies et de la dépréciation des wcuirs s’impose :

JT1 faoudrait aussi moderniser les abattoirs pour diminuer les

colts d'abattage et améliorer 1'hygiéne

- moderniser et concentrer les usines traitant le 5e quartier

- enfin, trouver de nouveaux débouchés aux cuirs, graisse et collagéns._

Le 58 guartier assure un complément de revenus au chevillard
qui pourra diminusr le prix de vente de la carcasse dou le nom décharg:

donnée & la valeur du 5Se guartier par SOUFFLEUX (25},

De nos jours, le 5e guartier ne suffit plus, et la notion d:
décharge nctte n'est plus qu’un souvenir_. Nn comprend alers 17 importance
gu'il y a de mieux valoriser le 5e quartier qui en tant gue décharge
nette permettrait au chevillard de n2 plus majorer ls prix du kg de

carcasse.
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Les pertes occasionnées par la préparation du 5e guartier ncus
ont incité a porter notre choix sur un tel sujet.

En effet, la satisfaction des besoins en protéine d'origine animale
passe certainement par 1'intensification des productions animales maic
aussi par la valorisation du 5e guartier des hovins.

Intéressant par les éléments nutritifs gu'il apporte. lu 5o
guartier reste un facteur économique que les bouchers grossistess ne peu-
vent négliger. Il représente en uffet prés de 11 % du prix de 1'animal.

Tout au long de cette étude, peu complete du fait de la rare-
té da documents en notre possession, nous avons essayé de montrer, outre
la rentabilité du 5e quartier, la nécessité de procéder a sa meilleurs
valorisation : car la guasi totalité du 5e guartier est techniquemsnt
récupérable.

Certes sa transformation colte chére en main d'oeuvre 2t en
énergie d'ol 1'idée séduisante d'installer des usines de traitement do
ces sous produits animaux.

Selon MANN "1'idéal est que chaque animal abattu fournisse le maximum
de protéines animales & l'alimentation humaine directement sous forme

:
de viande fraiche comestible et indirectement sous forme de protéines
animales obtenues & partir des abats impropres & la consommaticn” gu'on
est obligé de jeter faute d'installations adéguetes de traitement.
Comme nous 1°'avons dejé indiqueé la fabrication d'aliment du bétail
demande un équipement spécial que 1'on trouve d'ailleurs a 1’abattoir
de Dakar mais qui n'’aurait jemais fonctionné. La remise en route de
1’unité de récupération des déchets d’abattoirs et la transformation

de ceux-ci en aliments pour bétail, se justifie donc pleinement.
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Elle permettrait ainsi la transformation des os de 1'animal
abattu en farine d'os stérilisée qui ajoutée & la ration du bétail four-
nirait & ce dernier les é&léments minéraux dont il a besoin pour accroi-
tre son rendement.

Le but a atteindre demeure donc la création d'une industrie
de traitement des sous-produits non pas tournée vers 1l'expor*ation mais
destinée a remettre en circulation des protéines, des sels minéraux et
des vitamines au profit du bétail, de 1'éleveur et du consommateur séné-
galais.

La remise en route de 1'unité de récupération des déchets
d'abattoir sera 1'amorce de la création d’'industries rurales gui, par
la conservation adéquate des peaux, formeraient la base d'une véritable
industrie du cuir. La récupération des graisses permettraient 1'établis-
sement de savonneries locales, alors que les déchets de peaux, ligaments
et tendons, serviraient dans la fabrication de colle gue nous importons
& grands frais.

Toutes ces créations seront une source d'emplois nouveaux et
de métiers neufs qui, installés en zone rurale, atténueraient le diffi-
cile probléme de 1'exode.

Enfin, une plus grande gquantité de protéines pour 1’'alimentation
signifie une mortalité infantile réduite, une vitalité et une puissance
de travail plus grandes de la population et tout cela contribuera a la

santé et au bien 8tre des Hcmmes.
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