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Les ~rotéines jouent un rôle essentiel dans l'alir~ntation

hunaine aussi bien sur le nlan ~uantitatif que qualitatif.

Le Togo est un pays qui a toujours connu un déficit en pro~

t2i nes ct' ori ç;i ne ani ma le. ?:al ~!rè sa vocati on aC'ro~pas torale ~ une r lace
relativel~nt réduite est réservée à la production aninale dans l 'éco~
namie nationale. Ce déficit orotêique s'a0~rave chaque annêe sous le
double effet de l'accroissemer.t d~mo9rar~hique et de la détérioration
du niveau de vie de la ropulation.

Jans les pays du Golfe du Séiîin~ les populations consomment
habituel1er'"(mt les animaux de boucherie dans leur presque totalité.
C'est ainsi que les Togolais nansent la peau des petits runirants.

A l'abattoir de LO~~:1 il existe deux techniques de préparation
des petits runinants :

- la preni 0re:l di te cl ass i que:l condui t à l' cotenti on de moutons et chè<>
vres habillés~ la peau étant s2~arée de la carcasse.

- la deuxi\~r:1e) est une solution ori(1ina1e~ dite préparation avec brûla~;e

elle laisse la peau adhérente F la carcasse.

Cette dernière technique. bien que liée à des facteurs d'ordre sociolo­
gique et économique~ pr\'isente un certain nombre d'inconvénients:

- polluti0n de llenvironnement
- toxicit'2 pour les ouvriers et les consonmateurs 9 liée~. la nature du

combustible utilisé (vieux pneus de véhicule)
- cuisson trop intense avec dÉlabre~~nt, voire ~utilation des carcasses
- inspectior. post-mortem rendue difficile par la rrécuisson des animaux
brûl és.

Il nous a donc paru intéressant d1étudier tous les aspects économiques~

techniques et sanitaires de ces deux modes de préparël.ticn.

... / ...
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[·!otre travail est divisé en trois parties:

~ la pre~ièrc partie traite des généralités sur le Togo et sur l'élevage
des petits ruminants
- la deuxième partie exrose la nréraration classique des petits ruminants~

ainsi que sa variante 1 le IIbrûlafje::
- la troisièFl€ partie pronose dlJs alili?liorations souhaitables.
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Cette partie se compose dG trois chapitres

- le premier chapitre présent~ le nilieu physique et le milieu humain
- le se~0nd chapitre expose quelques données sur l'élevage des petits
ruminants
- le troisiène chapitre est consacré aux abattages des petits ruminants.
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1.- Le ~rilieu physique

1.1.- La situation géographigue

Petit pays situé sur la côte occidentale de 1'AfriquE j le
Togo est une étroite bande de terre orientée selon un axe Nord-Sud.

Sa superficie est de 56.600 Km2.
Il s'étend sur orès de 700 Km dû longueur allant de l'Atlantique

au Sud, au Burki na-Faso au f~ord. et sur 50 à 150 Km de 1argeur entre 1a
République Populaire du Bénin à l'Est et l~ Ghana à l'Quest(ll).

1. 2. - Le cl imat

Le Togo appartient à la zone chaude plus ou ooins humide des
pays du littoral sub-équatorial Ouest-africain.

Il présente deux types climatiques majeurs

1.2.1.- Le climat qui~éen
L ~

Il est caractérisé Dar

- deux saisons de pluies :

La première. dite grande saison des pluies. s'étale de tlars à Juillet.
avec un maximum en Juin.
La seconde, d.ite petite saison des pluies va de Septembre à Octobre.
L'huRriditê r~lative est élevée durant toute l'année (80 p 100 ou plus).

- une amplitud2 thermique moyenne annuelle écrasée (3° à 4-) et conte­
nue dans les limites "tempérées ll (25- 3. 29°).

1.2.2.- Le climat soudanien

C'est un clirat tropical vrai qui répond à deux cri-

... / ...
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tères

- une seule saison des p1uies~ dit2 hivernage j dont la Jurée diminue
du Sud au ~'!ord.

L'huMidité relative est très élevée en hivernage (85 r 100 ou plus)
et très faible en saison sèche (20 p 100 ou moins).
- une amplitude thermique I.loyer e annuelle 1égêrG~nt marquée (4° à

5°)~ située dans les mÊDeS 1iüitûs que la précédente.

La limite entre les deux climats se situe vers le parallèle
00 Nord (5).

1.3.- L'hydrographie

Trois bassins se partagent l'espace togolais

- au Nord: le bassin de Vo1ta j par l';ntérmédiaire de la rivière Oti
qui collecte les eaux du Koumongou j Ge la Kara et du Mô

- au Centre : le bassi n du ;'10no

- au Sud: le groupe des rivières côtières qui sc jettent dans le Lac
Togo~ c'est-à-dire le Zie et le Liaho.

1.4.- Les paturages

Le bétail s'alimente en grande partie sur les pâturages na­
turels COflposés notamment de graminées (Panicées~ Andropogonées) et de
plusieurs espèces dont la valeur nutritive n'est pas encore déterminée.

En rcvanche j des efforts ont été faits en vue de l'aménagement des prai­
ries artificielles dans les centres d'expérimentation d'élevage d'Avétonou
et Danyi-Dzogbégan dans le K10to~ de Ko10kopé dans les Plateaux et de
Nassab1é dans les Savanes.

Les deux types de pâturages (naturels et artificiels) sont
tributaires des saisons des pluies.

... / ...
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Il en résulte une pénuriE d'herbe et d'eau en saison sèche~ à laquelie
vient slajoutEr le probltrrE dramatique des feux de brousse destructeurs.

En outr:~ s l'absence d'études préci sesde l a valeur nutri ti ve des stl~ates

herbacées et arborées ne permet ~as d'envisager un prcgrar.~ spécifique
d'am€lioration et de déveloopement des pâturages.

L~s séquelles de la sécheresse qui a sévi ces dernières an­
nées limitent encore l'étendu~ et la charge de ces pâturages(6).

2.- Le milieu humain

La population togolaise est estimé~ à 2.562.900 habitants selon
le rapport du service des statistiques pour l 'année 1980~ avec près de

90 p 100 de ruraux.

Les groupes ethniques sont s par ordr-e d' inportance numérique

- les EwÉ'

- les Kabyè
-, los Ouatchi
- puis viennent les Losso~ les r'1inël s les Kotocoli s les tf!oba~ les Bassar~

les Tcnokossi.

Les trois religions qui prédominent sont s par ordre d'impor­
tance décroissant

- l'animisme
- le christianisme
~ l'islam.

Le Togo est divisé en cinq régions économiques

- l a régi on rftari time

... / ...



la région des Plateaux
la région C2ntrale
la région de la Kara
la région des Savanes.
(Carte 2).

- :1 -
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Les petits ru~inants constituent au Togo un capital ~êtail

d1importance relativement faible. Leur é12vBge se heurte encore à de

nulti pl es écuei l s phys i qU2S ~ tC' chni ques et humains.

1.- Les zones d'élevage

Moutons et chèvres se rencontrent partout dans le pays ;
rJais la répartition géographique du cheptel montre leur prédominance
dans la partie septentrionale cu pays.

Les effectifs du che~tel consignés dans le tableau 1 illus­
trent la situation de l'élevase de moutons et chèvres au Togo.

Tableau 1: Effectifs du cheptel petits ruminants en 1983

1 l '

~-------~!~~~-------~-----~~~~~~~------~-----~~~~~---------~
~re p 100 Nombre PlO"' 1 Nombre P 100 1

REGIQlliS

( Il~i 11 i ers) - , (milliers) u ) (mi 11 i ers) ,

1
! i

i
flari ti me! 17 ,.. 1

43 22 1 391 ç
1

j 1

!
,

11

Plateaux
1

HO 21 130 34 i 2~\O 27
1i

1

,
Centr':>,le 76 14 1 80,5 22 :

156~5 18
1 :,
1 11

1
1 Kara 7f:! 15 77 95 21 1 155~5 17

1

1

Savanes 1 246 4? 62 17 i 30B 34
! i
1 :1TOTAL
1

527 100 372 100 i 899 100
i

i

Source : Rapport annue l 15183 ~ Di recti on des SGrvi ces Vétéri nai res et

de la <;anté Animale (J".

Les données se retrouvent sur,' carte suivante (carte 3).

... / ...
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CARTE 3 RËPARTITION DU CHEPTEL PETITS Rlt11 NA/'lTS
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2.- Los races de petits rumin~nts

Au Togo~ le cheptel des petits ruminants est co~posé de
plusieurs raC2S~ Gont l'importance numérique et les caractéristiques
zootechniques varient d'une région à l'autre.

2.1.~ Les ovins

2.1.1.- Le mouton Djal10nké

Originaire du Fouta-Oja11on~ il est répandu dans
toute 11Afrique de 1'Ouest. Clest un animal particulièrement adapté
aux régions chaudes et humides du Golfe de Guinée. La majeure partie
du cheptel ovin du pays est constituée par c~tte race.

clest un 8outon à poils ras. recti1igne~ ~~dio1igne~

e11ipo~trique.

De petite taille (Sa cm au garrot pour le mâle ct
40 cn pour la feme11e)~ il a un poids vif variant entre 20 Kg et 30 Kg.

La robe est b1anche~ souvent pie-noire ou pie-roux
les sujets de robe blanche sont particulièrement recherchés pour les
rites religieux.

Le mouton Dja110nkë est très rustique et trypanoto~

1érant. Il est très prolifique.

Clest une raCQ bouchère bien conformée. Le rendement
moyen varie entre 43 et 50 pIaO.

2.1.2.- Le mouton Peul, ou mouton du Sahel

Son aire géographique occupe toute la zone sahélienne
de llAfrique.

... / ...
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C'est un animal cor.vexiligne 9 longiligne 9 hypermétrique
Cl! eUMétri ~ lie.

De grande taille (75 cm au garrot)j son poids vif varie
entre 30 et 50 Kg. Surali I1tenté ~ il peut attei ndre le poi ds de 80 K:J

(mouton de case).

Sa robe est blanche ou bicolore 9 avec le train-avant fon­
cé et le train-arriÈre blanc.

Le rr~uton Peul est très sensible aux fortes humidités
et à la trypanosomose.

C'est un bon animal de boucherie~ qui a un rendement moyen
de 40 à 50 ~ 100.

2.1.3.- Les autres races

Ce sont les ovins issus d'un Métissage à la fa­
veur de croiser~nts naturels.

Le limouton ~je Vogan" ~ du nom de la l ocalité 00

il est élevé) est issu du croisement entre Djallonké et mouton Peul.
Ce métis a des perforMances qui retiennent l'attention des éleveurs
t0901ais.

2.2.- Les caprins

2.2.1.- La chèvre Djallcnké 9 ou chèvre naine 9 ou chèvre
5juinéenne

Elle est originaire du Fouta-Djallon et couvre la
mêœ aire géographique que 12 mouton Djallon!<é.

... / ...
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Clest un animal à poils ras~ bréviligne~ de corps
cylindrique~ court et ramassé. Les fi~mbres sont trapus et bien mus~

cl és.

De petite taille (40 à 50 cm au garrot)~ il a un
poids vif variant entre 15 Kg et 30 Kg. l.a taille et le poids sont
plus élevés dans la région ,;es Savanes (zone d'élevage par excel~

lence), que le long de la CôtG où ces animaux portent le nom de

I! chèvres nai nes des lagunes ".

La robe est de couleur variable.

C'est une race rustique; adaptée à la zone 00
pullulent les glossines ~ elle est try~anotolérante.

Les femelles sont très prolifiques~ donnant habituellement deux
ou trois~ voire quatre chevreaux par portée.

La chèvre guinéenne est surtout une race bouchère~

donnant une viande particulièrement recherchée.
Le male adulte est généraler.~nt castré pour être engraissé.

2.2.2.- La chèvre du Sahel ~ ou chèvre Maure

Elle est répandue dans toute la réaion sahélienne
de l 'AfriquG et introduite au Togo par le jeu des importations.

C'est un animal rectiligne~ lon0iligne~ hypomé~

trique.

chez le mâle
et 40 Kg.

La chèvre du Sahel est dE grande taille (80 à 85 cm
70 à 75 cm chez la femelle). Elle pèse entre 25 Kg

La robe est dG couleur variable noire~ blanche
et fauve~ diversement associée.

... / ...
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Ln chèvre du Sahel est moins rustique que la
chèvre Dja110nké. C'est un animal bon marcheur~ mais ~alheureuse­

ment très sensible à 1'humidité et ~ la trypanosoMose.

Son aptitude bouchère est moyenne et sa viande
peu appréciée au Togo.

2.2.3.- Les autres races

A la faveur des trafics de bétail ~ il apparaît
des sujets métis résultant de croisements incontrôlés.
Il faut également noter que le Centre ex~érimenta1 d'Avétonoa a

irnporté~ en 1979, 23 chèvres Saanen d'Allemagne Fédérale, pour la
recherche (4).

En résumÉ:

- au Togo, les petits ru~in~nts sont essentielleMent élevés pour la
production de viande

- 1~ race Dja110nké dite race locale est la plus exploitée car,
trypanoto1érante, elle 2St bien adartée au milieu.

... / ...
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L'é1evnge des petits ruminants se pretique sur toute l'é­
tendue du territoire suivant un mode traditionnel cie type sédentaire.
Chaque famille possède en ooyenne deux à quatre petits rUT'linants (lc;').

Cet élevage traditionnel sédentaire est pratiqué par les cultivateurs
que 1'on rencontre dans les zones à vocatior agro-pastora1e~ bicn
que leur activité a~rico1e soit prédominante.

C'est un type d'élevage dans lequel moutons et chèvres
sont ~oumis à de très f~ib1es dér1acements~ lorsque ceux-ci existent.

La plupart du temps~ les animaux sont gardés au village
et vont au pâturage environnant.
Ces troupeaux sont sous la surveillance étroite des jeunes enfants
de la fami11e~ surtout pendant les périodes de cu1ture50ù il est i~­

portant d'éviter la diva~ation des animaux. Les troupeaux sont en­
voyés au p~turn~}e 1e mati n et r;1Renés 1e soi r.

Lorsque la taille du troupeau est réduite~ les animaux
sont mis à l'attache : c~est l'élevage au pi~uet.

Pendant la saison sèche~ les animaux errent librement sur
les pâturaq~s secs et sur les répouses de brûlis.
Paradoxalement les petits ruminants sont alors gras~ avec des poils
1ui sants.

En vi11e~ 1'é1evag8 des petits ruminants se pratique sous
forn~ d'embouche fani1ia1e : il s'agit d' é10vage de moutons de case.
Le son~ le maïs~ le mil~ les épu1chures de manioc et les rp.stes de
repas servent de ration de base aux animaux.

... / ...
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4.- Les circuits comMerciaux

Ces circuits sont co~plexes. Entre l'éleveur d'ovins­
caprins et le boucher~ il Gxiste toujours de nombreux intermédiaires~

apre 1és li revendeurs" •

A Lomé, se trouv(! un ir:lportant marché de rassemblement
de petits ruminants, ar;»pclé ilGbossimeyli.
C2 marché est approvisionné à )~rt;r des localités suivantes:
Dap~ong, Aniê, Kétao~ Vogan et Aflao.
Les intermédiaires sont le plus souvent des jeunes femmes ou des
personnes â~ées. Ces intermédiaires sont parfois utiles, car er.

cas de saisie totale, ou de saisie dE carcasse, ils facilitent le
rë91er~nt des litiges. Ils acceptent de partager les frais ou même

de supporter entièreœnt l a perte en attendant le retour du propri é e
•

taire initial.
Dans cc marché de rassemblement d'animaux, les mercuriales sont ve~

riablcs. Les prix des animaux sont élevés pendJnt les périodes de

f~te ; ils baissent ensuite.
Ces prix varient également en fonction des saisons .
.Après une mf1uvaise récolte, les prix sont bas. En effet, les :Jaysans)
sont contraints de céder des animaux à moindre prix pour acheter des
pl~odui ts vi vri ers.

Au Togo. les transactions des petits ruminants se font
sur les principaux marchés des régions.

Le tnbleau 2 indique succintement les prix moyens pra­
tiquf)s sur les marchés en 1983~ pour des sujets d'un poids vif moyen
de 25 Kg.

... / ...
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Tableau 2 Prix moyens en Francs CFA, pratiqués sur les

principaux marchés en 1983

Ce tableau montre que les prix des moutons sont légèrement
supérieurs à ceux des chèvres. Ccci se justifiQ par le fait que la
viande des moutons est r1us apprdciée que CQll~ des chèvres ~ de

plus, certaines croyances traditionnelles ôttribuent la lèpre à

la chair de chèvres ce qui réduit quelque peu 1ù demande en viande

de cette esp~ce.

... / ...



•

- 20 .,

1.- Les abattoirs

L'abattoir est un établissement public ou privé, <lui
pernet de garantir le contrôle de l'état de santé du bétail et de
la salubrité des viandes destinées à l'alimentation humaine. Il

joue un rôle sanitaire et un rôle économique.

Au Togo, on distingue deux types d'abattoirs

- l'abattoir moderne de Lomé
- les abattoirs traditionnels.

1.1.- L'abattoir de Lomé

Construit en 1978, l'abattoir de Lomé est confié à une
société d'Etat: 1'O.N.A.F (Office National des Abattoirs Frigori­
fiques). Il est conçu pour l'approvisionneMent en viande de la com­
mune dE Lomé et des agg1 omérati ons envi ronnantes. Il es t i np1antë
dûns la zone industrielle et bion clôturé.

Un grand hall d'abattage commun aux bovins et ëUX petits
ruminants sert à 1~ fois aux orérations de sai~n6e, de dépouille,
dféviscération et de nettoyaJe. Les couloirs d'amenée existent pour
les bovins et pour les petits rurrlnants.

Un hall d'abattage destiné spécia1ernent aux porcins est
situé à proximité de celui des bovins.

Un petit abattoir sanitaire est également fonctionnel.

Un bureau est aménagé pour le service vétérinaire .

.../ ...
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A l'abattoir de Lomé~ il existe

- une grande chambre de réfrigération pour les bovins et les pe~

tits ruminants. Elle peut contenir environ 100 carcasses de bovins.
La te~pérature qui y r~~ne varie entre 0° et + 2°(. L'humidité est
d'environ 90 p 100.

La vitesse de l'air est conprise 8ntre O~2 et O~3 m par seconde.
Le stocka~2 se fait en position suspenduc~ en demi-cercasse pour
les bovins et en carcasse pour les petits ruminants.

- une chambre de réfrigération de taille moyenne pour les porcins.
Elle a une capacité d'une cinquantaine d'animaux. Les paramètres
techniques (température~ hygrométrie, ventilation) sont identiques
à ceux de la chambre précédente.
Le stockase se fait soit en carcasse~ soit en demi-carcasse. La du­
rée d'entreposage ne dép3sse ~as en g~r.ér~l 48 heures, à cause de
l'insuffisance des abattages~ qui fait que les carcasses sont tr~s

rapidement commercialisées.

" une ;Jeti te che.mbre froi de ~ d'une capàci té de ci nq carcasses de
bovins~ réservée aux consignes et saisies.

- doux grandes chambres de conS21ation~ destinées à l'entreposage
des viandes con~e1ées inport8es rar des n~isons de conr:l~rce.

Du point de vue équiper~1ent, 11ë:bàttoir est doté d'une
installation d'eau courant2. d 1 r.1ectricité.
Une rigole construite sur le sol des b5timents permet l/évacuation
des eaux résiduaires.
Ii n'existG pas de dispositif cOMplet de tr~n5fert de charqe~ toutes
les opérations de préparation s'effectuant à poste fixe.
Seul un système de Mènutcntion aérienne par rài1s tubulaires per­
met de présenter les carcasses en position suspendue à l'inspec­
teur~ puis de les transf6rer dans les chambres froides.

A l'abattoir de Lomé~ les abattages journaliers sont en
moyenne de :
- 70 bovins ... / ...



•

- 22 -

- 150 petits ruminants

- 20 p:Jrcins

- quelques équins sent en outre abattus chaque semaine.

LI abattoi r dIJ LOr.!é n'es t pas ori enté vers 11 exporta ti on.

Il n'existe pas ne dËparterr:€nt cuirs et peaux.

En cc qui concerne 1lins~Qction sanitaire~ une équipe

de quatre agents (un docteur vétérinaire ct trois infirmiers) GU

Sorvi ce Vôtéri nai re L-:;t un àgent du SGrvi ce dl HY:Ji ène font des pres­

tations de service a 1 'O.M.A.F.

Les diverses cf6rations de préparation des animaux de

boucherie sont effectué0s à l'abattoir de Lomé par les bouchers

ou par dus ouvriers rémunérés par ces derniers et non par 110.i'~.A.F.

bi2n que ne travr:.illant pas ~ l'3battoir à plein temps~ les bou··

chers et leurs ouvriers r::~st0nt néanmoins sous le contrôle aèminis­

tratif~ technique :2t hygiènique de l'O.H.A.F. ct du Service V~tGrinaire.

Los prestCltions de service de: l'O.N.A.F. aux bouchers ne concernent

donc que les locaux ct les ir.sta11Gtions de l'abattoir.

1.2.- Les abattoirs traditionnels

Ils regroupent les abattoirs régionaux et les tueries

de brousse.

1.2.1.- Les abattoirs régionaux ._

Au To~o. chaque région possède un abattoir.

Ces abattoirs j sont caractérisés par leurs dimensions réduites.

Ils sont conçus pour un abattage limité.

L'abattoir régional est souvent divisé en trois

... / ...
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secteurs, séparês l'un de l'autre par un mur: le plus vaste~ occu­
~ènt la moitié du bâtir12nt, est réservé à l'abattage des bovins.
L'abattage des petits ruminants et des porcins se fait dans les deux
autres secteurs plus petits.

Ici encore~ toutes les opérations de préparation
df:S ani 1'1é\UX s'effectuent au r}ne endroit.

Ces abattoirs bénéficient rare~€nt d'une installn­
tian d'~au courante. Le plus souvent, ils sont construits a proximité
d'une rivi~re, d'une retenue d'cau ou d'un puits.

Toutefois~ un local est prévu pour les agents
du Service Vêtérinaire et pour le matériel d'inspection : couteaux~

balance. sceaux, blouses~ üst:l.i1'1pilles et encre.

1.2.2.- Les tueries de brousse

Dans l~s villages, l'abattage d~s 3nimaux de bou­
cherie s'effectue seulement l~s jours de marché.

En g6n2ral, aucune construction n'est prévue à

cet usaçje.

Les abatta?es et l(s autres opérations d~ prépara­
tion se font à l'air libre~ à mê~~ le sol, sur une couche de ra~~aux

de palmier ou de cocotier.

L'inspection sanitaire est ici p.ffectuée par llin­
firrnip.r du dispensaire de la localité.

... / ...
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2.- Les abattages

En ce qui concerne les ~etits run1nants, il existe deux
formes d'abattage :

- les abattages contrôlés
- les abattages non contrôlés.

2.1.- Les abattaqes contrôlés.

2.1.1.- Les ~battages contrôlés par les Services Vétérinaire~.

Le table~u 3 nous donne une idée de llimDortùnce
nur:iérique des petits ruminants abattus par région et à l'abcttoir
dl:! Lomé en 1983.

Tableau 3 : Abattages contrôlés par les Services Vétérinaires

: , j ~

i R-~IO~ nlELEVAGE 1 OVINS i CAPRINS ji

l,t'l .. li • 1 j (Nol'1bre de têtES) ! (Hombrs de têtes) ,

I--~:~~~~~:-~:::~-~::~;-------[--------~~;;~----------r------~~~;~~---------1
!--;~;~~~~;-~;-~~;;----------l ---"---i;:i~;----------r-------~~~~~--------1

i--Pl~~~;~~------------------~--------2~168----------I-------2~7;9---------!
i--- -- ------ ---- -- ---- ---- -- --~------- ..------- ..- ..-----' ----- ------ --------'--1
i- ..~:~~~:~:------------------tl ----------~~~---------- ---------~~~------ .. --!
i Kara 839 1.202:
l '

!----------------------------- ----------------------- -----------------~-~-i.'...; !

1 Savanes 3.554 8.085 i
1 1

1--~~~~~- --------------------T-------;~ ~~~;----------1------;~~~;;---------1
il:

. . .1. ..

Source Rapport annuel 1983, Direction des Services Vétérinaires
et de la Sant8 Animale (7).
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2.1.2.- Les abattages contrôlés par les dispensaires

Au Togo, en l 1 absence de Vétérinèire~ l'infirmier
du dispens~ire le plus proche est autorisé à assurer l'inspection
sanitaire des animaux abattus dans les tueries.

Le tableau 4 résume les abatta~es contrôlés par
les dispensaires en 1983.

Tableau 4 : Abattages contrôlés par ies dispensaires

i ; l ,

; 1 1 ; OVINS 1 CAPRH!S 1

1 REGIO~J D ELEVAGE . (NoMbre de têtes) ,( Nombre de têtes) 1

I----~:~~:~::----------------I-------;~;;~-------I-------;~~~~-------I
l ' t .l----------------------------r------------------- -------------------1
1 Pl ateaux ~'515 908 1
; 1[---------------------------- ------------------- -------------------,
: Centrale 1 270 1 290 1

!.'----------------------------~-------------------r------------.-------1
, r 1 4 1 2":l i

~---~~~~--------------------L-------------------~----------_: ~
! 1 1! 5ùvcmûs ! 480 546!
i L.• -------------------r------------------~
1 l ,

; TOTf~L i 3.649 4.331 1

1 i 1 !
~ ! 1

Source: P3Dport annuel 1983, Direction des Services Vétérinaires
et de ln Santé Animale (7).

Le tableau 5 inéique l'évolution des abattages
contrôlés de 1973 à 1983.

... / ...
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Tableau 5 Tableau comparatif des abattages contrôlés de 1973 â 1983

f , 1

ESPECES 11973 1974 1975 1976 1'::77 1978 1979 1980 1981 1 1982 1 1923
1

J.\J.i l :~1f\L ES
1

OVV;s- !
~4.086 44·.7SS 39.408 35.443 45. nt:; 45.S82 47.871 48.075 44.739 i52. 810 59.425

1
CAPRFS

1

Source Rapport annuel 1983~ Jirection àes Services Vétérinaires et
et de la Santé Animale (7)

Ces chi ffres montrent qu 1 en dehors des années 1975~

1976 et 1981~ il Y a eu accroissement du taux des abattages contrôlés
des petits runinants de 1973 à 1983.

... / ...
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2.2.- Les abattages non contrôlés

Il faut noter que le boucher fraudeur est ici celui qui
est lé9ëllemer:t reconnu COMme boucher de r.ütier) r:1ais qui contourne
la réglementation concernant l'inspection, alors que le boucherclan­
destin est celui qui exerC2 illégalenent la rrofession de boucher.

En effet~ l'Article 1er Titre 1 de l'Arrêté du ['inistre de llAgricul­
ture~ sirmé à Lomé le 03 ,Janvier 19G2~ stipule que: llDans le ter­
ritoire de la République Togolaises nul ne peut exercer la profession
de boucher~ s'il nlest nas titulaire d'une certe professionnelle é­

tablie par le Service de l'Elevage et des Industries Aninales~ dé­
livrée et validée chaque année par l 1 autorité administrative locale~

après oayement de la oatente. La dÉlivranc~ ou le renouvellement
des cartes et le paiement de la patente devront être terminés au
plus tard le 1er Avril de chaque année l

' (2).

i1algré les mesures répressives (10.000 FCFA d1amende).
des bouchers fraudeurs et des bouchers clandestins continuent d'a­
battre des arrÎmaux sans contrôle de!' services officiels.

l-Js abattages familiaux ne sont pas contrôl:2s~ nais ils
sont tolérés dans la mes~re 00 la viande n'est ras cOlnmercialisée.

Au Togo~ on estirn2 que 5 j) 100 des a.battages de bovins
et 15 p 100 des abattages d'ovins-caprins ne sont pas contrôlés (6) .

.../ ...



3.- La réglementation

La olu:.;art des textes réglerrentaires actuellemf~nt en
vigueur au Togo dérivent directe8ent de la législation Française.

Selon AOA~ (9)~ cin~ Arrêtés constituent les bases de
13 rAgleme'1tation en viguE'r :

- Arrêté N~ 425 du 26 Juillet 1~37 réglementant l 'i8portùtion et
l'exportation des animaux par voie de terre et régler1entant la cir­
culation du bêtail au Togo.

- Arrêté N° 67-55 du 13 Janvier 1955 relatif a 1'importation~ au
transit, à l 'exDortation et à la circulation intérieure d'animaux
vivants et de produits d'origine ani~ale.

~ Arrêté N° 1120 du 31 :îécembre 1954 complété par l'Arrêté N° 85/PlvV

~iA d~ OE Avril 1959:. modifi?:: en son .~rticle 4 par Arrêté du 04 Août
1960, et relatif à l'inspection dGS denrées alimentaires s produits
et sous-produits d'oririne animale.

,G Arrêté r'lo l/f'flA/EL du G3 Janvi Gr 1952 défi ni ssant la profess ion
de boucher et les nodalités d'abnttage des rlnimaux à l'abattoir.

- Arrêté r'''! 9/1'1ER/EL du lZ. :\oût 1970 rléten.,inant la l iMite des res­
ponsabilit~s des bouchers et des marchanrls de bêtail en natiêrc
de perte découlant des s~isies de viandes dans les abattoirs de
13 République Togolaise.

... / ...
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Cette partie se compose de trois chapitres :

- Le premier chapitre indique la répartition des différentes
techniques de préparation.

- Le second chapitre est consacré à la préparation classique.

- Le troisième chapitre traite de la préparation avec brûlage.
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La rrépôration des vi~ndes à l labattoir est un ensemble
d'opérntions qui i ~ partir des animaux de bcucherie et de charcu­
terie vivants, conduisent ~ l'~~tGntion de carcasses 8t de sous­
produits dans le strict respect des i~nérâtifs de i'hygiènQ et de
l' éconorii e.

En ce qui concerne les petits ruminants i il existe deux
types de préraration à l'abattoir de Lomé.

La préparation classique comporte les opérations suivantes :
stabulation, inspection ante-rlOrten, amenée, sdgn}c, habill(l(~e~ ir:s;Jec­
ti on :-0St-t :c'rtem, pesée, réfri gérati on et commerci ali sati on.
Elle conduit à l'obtention de moutons et chèvres habillés, la peau
étant séparée de la carcasse.

La préparation avec brûlage consiste:

- dans un premier temps, à flamber le mouton ou ln chèvre juste après
la saignée, jusqu'à carbonisation des poils et de l 'épiderr.~.

- dans un deuxième temps, à racler la peau à l'aide d'un couteau,
puis a laver l'animal entier.

- dans un troisième temps à l'éviscérer.
Le but recherché ici nlest ?as la cuisson de la viande, nais la pré­
sentation d'une carcasse avec la peau nue adhérente à la viande. Le
rôle principal du brûlage est donc de dépiler la peau par carbonisa­
tion des poils, et de conf~rer à la carcasse une présentation qui

réPond aux besoins et aux exigences des consommateurs.

1.- Répartition des abattages entre caprins

Le tableau 6 récapitule les abattages de.caprins pendant

... / ...
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30 jours. Cc tableau a :Sté: ét~bli à partir d'une enquête menée à

l'ab3ttoir de Lon€: au cours des mois de Janvier et Février 1986.

r'iC = r~al e castré

ME = r1~1 e entier

F = Femelle.

... / ...



Tableau 5 : Répartition des abattages entre caprins

'1 i !' 1 ) '!
1 1 25 ! OS 02 1 33 i ~ i - • - ! - 1 33; 100 1 -

-------~---~---r---~----i----~----+----+-------t-----------.--------------"---------------

---~---l~~-L~~-~~~-~-~~-~-:----~~-l-~~-l--~~---r---~~------~------~~------l-----~~--------
3 !08 ! 02 1 04 1 14 1 - • 04 1 03 1 07 1 21 : 67 i 33

--;---r;i-~~~-[i~-~.' -~;-1.-:----:--1-:--t---:---r---~~------~-----i~~------~-~----:------"-
--S---'40-j 02- io-r-52-l-:----:--!-:--r---:---r---5~------r-----ioë-------------:--------

.! . i 1 L' , !

------~---r--- ---r----i----~~---~----I -------r-----~-----~-------~------~---------~--~--
5 ; 25 : 06 1 24 i 55 ! - . - : -! - ! 55' 100 : -
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Suite du Tableau

Ca tableau nous a9norte les renseignements suivants

- la moyenne des abattages est d'environ 45 caprins par jour

à l'abattoir de Lomé, environ 94 p 100 des caprins sont brûlés~

alors que 5 p 100 environ sont habillés

- 50 pIaO des caprins brû16s sont des boucs castrés.
Ceci peut s'expliquer par le fait que la castration favorise llen­
grai ssenent des ani naux de Doucheri e.

2.- ~épartition des abattages entre ovins

Le tableau 07 indique les abattages d'ovins pendant 30
jours.

t'lC = ;':jâl e castré
!'~E = 11â le entier
F = Femelle.

..... / ...
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Tableau 7 ~épartition d€5 abatta~es entre ovins
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Suite du tableau

~~~~~~~~~~~~~f~~~~~I~~~~~~~~~~~~11~~~~~-t'~~~~~ ~~~~~~~~~~~~:~~~~~>~~~~~~~~~-~~~~~~s.~~~~~~~ __
Mj~~~~e{6,95 5,76 23~93 36,66 15 j 15 10,40 22 g86 48 g 40 85~06 43,73 56~26

1 i . 1

Le tableau 7 montre qU'à l'abattoir de Lomé:

- la moyenne des abattages est d'environ 85 ovins par jour

- 44 P 100 environ des ovins sont brûlés g alors qu'environ 56 p 100
sont habillp-s.

- une forte proportion des ovins abattus sont des femelles. Ceci peut
avoir une répercussion sur la reconstitution du cheptel ovin. En ef­
fet, il nous a été donné de constater que les ferne 11 es abattues ne
sont ~as souvent des femelles de réforme. mais de jeunes femelles
ou même des animaux en gestation ou en lactation.

... / ...
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1.- La stabulation

Elle a pour but de SOuMettre les animaux à un repos répara­
teur et à une di ète hydriqu'J avant l'abattage.

1. 1. - Le repos

Il a pour but de permettre aux animaux de reconstituer
leurs réserves en énergie (glycogène), réserves généralement épuisées
au cours du transport ou de marche conduisant les animaux vers l'a­
battoi r.

Du parc à bestiaux situé à environ 10 kilomètres~ ovins
et caprins arrivent en véhicule à l'abattoir de Lomé vers 17 heures.

Les abattages débutent vers 1 heure du ~atin.

Les animaux ont donc au Moi ns 6 heures cie l~epos dans le
parc de stabulation, ce qui correspond aux normes exigées dans les
abattoirs modernes.

1.2.- La diète hydrigue

Elle consiste à priver les animaux d'aliw~nts solides,
mais à leur donner de l'eau de boisson à volonté rendant la durée
de repos.

Cette diète hydrique n'est pas respectée, bien qu'imposée
par la réglementation des abattoirs.
En effet, les animaux arrivent à l'abattoir dc Lomé tard dans la
soirée, quelques instants seulement avant le départ des agents char~

... / ...
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gés de l'entretien; ils ne reçoivent donc pas d'eau de boisson.

2.- L'inspection ante-morten

C'est l'examen réalisé du vivant de l'animal.

Cette ins~€ction n'est pas effectuée systé~atique~~nt à

Lomé 5 bien qu'elle soit obligatoire selon la réglementation. Lors­
qu'elle est réalisée elle se fait vers 18 heures.

Après un coup d'oeil généra1 5 l'agent char9é de cette ins~

pection re§arde plus spécialei,ent la peau pour déceler d'éventuels
cas de gale ou d'abcès. Il examine aussi les muqueuses Ges animaux
suspects.

L'inspection ante-mortem aboutit aux décisions suivantes:
autorisation d'abattage~ abattage d'urgence 5 ajournem~nt d'abattage
si llétat de santé de l'animal ne s'y prête pas~ consignation de
l'animal en cas de découverte ou de suspicion de maladie légalement
cartagieuse.

C'est l'opération qui consiste à conduire les animaux du
parc de stabulation A la salle d'abattage.

Il existe un couloir d'an~née pour les petits ruminants.
C'est dans ce couloir que les ~uatre membres des animaux sont at-
tachés ensemble ces derniers sont ensuite transf~rés dans la
salle d'abattage à travers une ouverture d'un mètre carré ~énagée

dans le mur.

4.- La saignée

C'est la mise à mort de l'animal par émission de sang~ ou

... / ...



extravasation sanguine.

Lourdement affalés sur le sol~ moutons et chèvres sont
égorgés l •ur. après l'autre.
Le boucher secti onr.e franchmnent à l'ai de dl un couteau : la peau,
les Muscles~ les artères carotides) les veines jugulaires~ l'oeso­
phage et la trachée, selon le rite musulman.

Il n'y a pas d'étourdissement préalable et la saignée
se fait enti@renent au sol.

Au cours de la sai0nêe, les animaux se vident de leur
sanS i lequel coule à travers une grille recouvrant la canalisation
pr§vue pour l'évacuation. Le sanD nlest pas récupéré.

5. ~ l'habi l1ago

C'est 11 ensembh~ df.?S opérati ons qui p~rmettent de sé~arer

la carcasse~ les viscères et la reau.
Il con~orte deux op~rations :

- la dépoui 112

- l'éviscération.

5.1.- la dépouille

Elle consiste à séparer la p9au du corps de l'animal.

Cette o!,>ération est pratiqup.e au sol:> au mépris total
de la réglementation.

PlusiC'urs méthodes pCLlvent être utilisées et s'accompa­
gnent toujours de l'élimination de la tête et des !Jattes (23) •

.../ ...
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La dépouille se fait souvent après soufflage à 11aide d'un
appareil qui injecte de l'air comprimé dans le tissu conjonctif
sous-cutané~ à travers une boutonnière pratiquée à la face interne
de la jambe. Ce soufflage facilite le décollement de la peau.

Une incision sur la face ventrale, allant du cou à la racine
de la queue, sépare la peau en deux parties égales. Elle est com­
plétée par deux autres incisions situées au milieu de la face interne
des membres.

Le décollement de la peau se fait à 11aide du poing.

L'inconvénient du soufflage est l'introduction d'air pollué
sous la peau~ entraînant la contamination des masses musculaires
et la réduction de la durée de conservation de la carcasse (19).

5.2.- L'éviscération

Elle consiste à séparer les viscères thoraciques et
abdominaux, (sauf les reins), de la carcasse.

Llanima1 est suspendu par les deux jarrets à un cro­
chet et le boucher ou son aide réalise dans un premier temps une
fente médiane de la paroi abdrymina1e pour extraire les estomacs
et les intestins.
Dans un deuxi ème temps, 1a fente du sternum permet dl extrai re 1a
trachée, 110esophage~ les poumons et le coeur.

La fressure (poumons~ coeur, foie, rate), reste adhérente
au cou de 11 animal suspendu pour faci li ter l' i nspecti on post-mortem.

6.- Llinspection post-mortem

Clest un ensemble de techniques permettant de déceler sur
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les différents éléments anatomiques, des anomalies (lésions et al­
térations) pouvant les rendre dangereux pour la santé publique et
pouvant diminuer leur valeur commerciale.

A l'abattoir de Lomé, l'inspection est réalisée par des
agents du Service de la Santé Animale, ainsi que par des agents du
Service d'Hygiène en prestation de service à l 'O.N.A.f. (Office
National des Abattoirs frigorifiques), une société d'Etat qui gère
l'abattoir de Lomé.

Cette inspection porte sur les poumons, le coeurs le foie
et la rate, puis plus rapidement sur la carcasse.

L'inspection des poumons est réalisée en quatre temps.

- Un examen visuel rapide des deux faces.
- Une palpation de chaque poumon.
- Une incision au milieu de la face dorsale de chaque poumon, perpen-
diculairement à son grand axe.
- Une incision du ganglion apical (seul ganglion inspecté).

L'inspection du coeur se fait en trois temps:

- un examen visuel
- une palpation
- une seule incision, réalisée de la base à la pointe du coeur droit.

L'inspection du foie est réalisée en trois temps

- un examen visuel des deux faces
- une palpation

••• / •• Il
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_ une incision en face viscérale t au niveau de la bifur­
cation des gros canaux biliaires, perpendiculairement au grand axe.

L'inspection de la rate s'effectue egalement en trois
temps :

- un examen visuel des deux faces
- une palpation
- une incision sur une fac0.

Les esto~acs et les intestins ne sont examinés qu'en cas
de maladie contagieuse, comme la tuberculose. En effet, lorsque l'exa­
men des poumons fait suspecter la tuberculose, l'agent inspecteur
exige du boucher la présentation des estomacs et des intestins. Après
la vision des organes, il incise .les ganglions mêse'nté:"'i.ques.

Suite à llinspection de la fressure, l'agent effectue
un examen visuel rapide des faces externe et interne de la carcasse.
Il nlest pas pratiqué d'incision des ganglions de la carcasse.

L'inspection post-mortern des petits ruminants est donc
très rapide. Les infirmiers compétents l'effectuent en moins d'une
minute slil n'y a pas d'anomalie apparente.

7.- La pesée

La pesée des petits ruminants se fait à l laide d'une balance
ordi nai re ~ type "R: berva1".

La carcasse est déposée sur un plateau, puis des poids
étalonnés sont déposés sur l'autre plateau jusqu'à réalisation de
l'équilibre.

Pour chaque animal, on pèse successivement la carcasse t

. . .. 1.. ....
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les viscères, la tête et les pattes.

Cette pesée est laborieuse et peu précise.

8.- La réfrigération

Elle n'est pas systématique pour les petits ruminants.
Ces derniers sont en général commercialisés dès la fin de la pré­
paration ; ils seront donc vendus au détail par les bouchers avant
la fin de la phase de matura~ion.

Pour les bouchers, le consommateur togolais préfère la
carcasse frafche à la carcasse réfrigérée. C'est pourquoi, ne sont
réfrigérées que les carcasses invendues ou les carcasses d'animaux
abattus après le départ des inspecteurs de l'abattoir.

9.- La commercialisation

Le transport de la viande de l'abattoir vers les points
de vente est assuré par 110.N.A.F.
En ce qui concerne les petits ruminants, une camionnette bâchée
est mise à la disposition des bouchers grossistes pour le trans­
port des carcasses et d~s abats vers les marchés de Lomé où sta­
tionnent les bouchers détaillants.

La vente au détail est faite au kilograwloo, sans tenir
compt~ de la localisation du morceau en ce qui concerne la carcasse.
Les prix étaient les suivants dans la municipalité de Lomé en 1985

- carcasse
- tOte + pattes
- viscères
- peau verte

850 F/Kg
250 F/Kg

350 F/Kg

100 F/Kg.

... / ...
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Nul ne peut exercer la profession de boucher, slil
nlest pas titulaire d'une carte professionnelle établie par le
Service de la Santé Animale. Cette carte est délivrée pour une
validité d'un an renGuve1ab1c~ après paiement dlune patente.
Clest ainsi qu1au cours des visites périodiques sur les marchés
de Lomé, tous ceux qui exercent de façon illégale le métier
de boucher détaillant se voient infligés des amendes allant de
5.000 à 10.000 FCFA selon l'importance de leur activité.

Conclusion

- Llinspection ante-mortem n'est pas toujours réalisée à l'abattoir
de Lomé~ bien qu'imposÉe par la réglementation.
- L'hysiène de la préparation des viandes est défectueuse» car la
grande m3jorit6 des opérations ont lieu au même poste et au sol.
- Les agents chargês de 1'inspection ne contrôlent pas toutes les
opérations de préparation des viandes.
Le vétérinaire arrive en g~nêral lorsque les carcasses sont suspen­
dues et présentées pour l 1inspection sanitaire.
- La réfrigération dp.s cnrcasses nlest pas systématique; certaines
carcasses sont réfrigérées alors que d'autres sont commercialisées
immédiatement après la préparation, avant le stade optimum de la
maturation.

... / ...
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A l'abattoir de Lomé, il existe une vaste aire libre
destinée au br01age des petits ruminants.
Cette aire est sitUÉe â environ 100 mètres des salles d'abattage.

1.- La technique de préparation avec br01age

1.1. - L'amenée

Les animaux destinés au br01agG sont prélevés dans le
parc a stabulation des petits ruminants.

Le mouton ou la chèvre est porté sur les épaules par
l'aide qui le conduit sur l'aire de brûlage.
Lorsque l'animal est trop lourd, l'aide le saisit par les deux
membres postérieurs et le tra'ne jusqu'au lieu de la saignée.

1. 2. - La saignée

Elle a lieu en plein air, sur la terre du sol. L'animal
est couché sur le flanc, l'aide tenant les deux membres postérieurs,
le boucher tranche la peau, les muscles, les gros vaisseaux cervi­
caux, la trachée et l'oeso~hage.

Cette saignée â même le sol est contraire â l'Article 8
Titre II de l'Arrêté du Ministre de l'Agriculture signé le 03 Janvier
1962 â lomê (2).
En effet, cet article stipule que: "L'habillage se fera obliga­
toirement sur une plate-forme cimentée toutes les fois que le mar­
ché sn sera pourvu. En aucun cas, l'abattage et l'habillage ne
pourront, s'effectuer a même le sol, sans protection contre la
terre et le sab1e".

... / ...
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PHOTD l La sa'j gnée

Un boucher et son aide,
prêts J trancher la gorge d'un bouc.

Numerisation
Texte tapé à la machine
-46-
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1.3.- le brûlage

1.3.1.- Le bûcher

Il est constitué d'une fosse mesurant un mètre
de longueur, 0,5 mètre de largeur et 0,5 mètre de profondeur.

Sur cette fosse sont disposés deux tubes
métalliques servant de supports aux animaux à flamber.

Dans le trou, le brûleur introduit à volonté
le combustible.

1.3.2.- Le combustible

Les vieux pneus de véhicules constituent le com­
bustible il s'agit de caoutchouc, renforcé par des fils de fer.

1.3.2.1.- La composition chimique du caoutchouc

Les pneus sont constitués de caout­
chouc naturel ou artificiel additionné de divers ingrédients.

1.3.2.1.1.- Le caoutchouc naturel

C'est du 1atex fonné de

2 p 100 de protéines vé~étales

- 0,15 a 0,5 p 100 de cen,:,cs (minéraux naturels)
- 0,3 à 1,2 p 100 d'h~midité.

Le reste correspond à ll~si:r€ne, et aux acides acétique", ou for­
mique (agents de coa9ulation du latex).

Il n'existe pas de pro­
duits benzéniques dans le caoutchouc naturel.

... / ...
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1.3.2.1.2.- Le caoutchouc artificiel

Les pneus sont générale­
ment réalisés en caoutchouc synthétique. Les recherches ont abou­
ti à diverses formules chimiques.
Formules chimiques des principaux monomères utilisés pour la fabri­
cation des caoutchoucs artificiels (18) :

- DIOLEFINES

Butadiène

Isoprène

Diméthylbutadiène
Pipéryl ène

Chloroprène

- MONOOLEFHIES

Ethylène
Propylène
Isobutylène

Styrol ène
Nitrile acrylique
Esters acryliques
Chlorure de vinyle:

CH2 = CH - CH = CH2
CH3~

CH2 =C - CH =CH2
fH 3 fH3

CH 2 = C - C = CH 2
CH3 - CH =CH - CH =CH2

Cl
1

CH2 =C - CH =CH2

CH2 = CH2
CH2 = CH - CI13
CH" - CH - CH

é. l 3

CH3
CH2 = CH - C6Hs
CH2 = CH - CN
CH 2 = CH - COOR
CH2 = CH - Cl.

Le styrolène ou styrène
(CH2 =CH---@ ) contient un noyau benzénique.

... / ...
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Selon les renseignements
obtenus auprês du Professeur Abdou1aye NDIAYE~ Département de
Chimie à l'Université du Bénin (Togo). le benzène et tous ses
dérivés organiques sont c.::~érigènes5 car ils se glissent entre
les plateaux d'ADN pOlJr en modifier les structures.

1.3.2.1.3.- Les divers ingrédients

En dehors des principaux
monomères~ les composés s :vants entrent dans la fabrication des
pneu.s :

- les pigments~ pour colorer le mélange
- les odorants~ pour combattre l'odeur du soufre (agent de vulcanisa-
tion du styrolène)
- les abrasifs~ pour le polissage
- les gonflants~ pour la fabrication des cellules du caoutchouc
spongieux
- les ignifugeants~ contre les incendies
- les durcissants~ pour éviter la déformation au cours de la fabri-
cation
- les retardateurs~ pour modérer l'action des accélérateurs
- les peptisants~ pour ramollir le caoutchouc
- les activateurs~ comme les oxydes métalliques et les acides gras
organiques (acide oléique, acide lorique, acide stéanque), pour
accélérer les réactions
- les ultra-accélérateurs (tiuranes 9 dithiocarbamates)
- les antioxygênes~ comme les phénols et les amines, pour éviter
les réactions d'oxycQtion ultérieures.
L'antioxygène le plus utilisé est le phény1 ~ Naphtylamine ; il
contient trois noyaux benzéniques.

... / ...
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- Les charges, pour augmenter le volume global

• Noir de Carbone
• Kaol i n
• Carbonate de magnésie
· Craie
• Sulfate de baryte
• Silice d'alumine
• Talc
• Lithopone.

1.3.2.2.- Les produits de dégradation du caout­
chouc

- Le dio~de de soufre (502) :

Au cours de la pyrolyse du caoutchouc 9 il y a un fort
dégagement de produits soufrés (soufre qui a servi à la vulcanisa­
tion du styrolène).
Le soufre brOlé donne du 5°29 un gaz très toxique pour les poumons.
Le S02 est le meilleur complexant de l'hémoglobine (Hb) ; il s'op­
pose à la fixation de l 'o~'gène sur l'hémoglobine 9 donc perturbe
les échanges gazeux au niveau des poumons.

- L'oxyde de carbone (CO) :

C'est le produit de combustion incomplète du carbone
quand le CO se fixe. l'oxygène ne peut plus s'associer à 1'hémoglo­
bine. Le CO est un gaz très toxique et très gênant pour les pou­
mons. C'est un gaz asphyxiant (la p 100 de CO dans l'air entraîne
l'asphyxie) .

- Le chlore (Cl)

Il est issu de la combustion de l'acide chlorhydrique (HC1) .

.../ ...
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Le chlore se dégage sous forme de flamme verte contenue dans la
fumée du caoutchouc.

- Le dioxyde d'azote (N02) et l'acide nitreux (HN02)

Ce sont les produits de dégradation du Nitrobenzène.

- Le dioxyde de carbone (C02)s l'eau tH29) et l'acide nitrique (HN03) :

Ils résultent de la dégradation des accélérateurs.
Cl,

- Le chloroprène (CH2 =C - CH =CH2

Il produit également une flamme verte par la libération
du chlore au cours de sa dégradation.

Tous ces produits de dégradation du caoutchouc se re­
trouvent dans la fumée.

1.3.3.- Le mode opératoire

Une fois la saignée terminée, les animaux sont
placés par un ai~e sur le bûcher.

Toutes les parties de l'animal doivent être
atteintes par les langues de feu. Pour ce faire, le brûleur tourne
l'animal afin de présenter toutes ses faces à la flamme. Les mem­
bres et la tête ne sont pas séparés de l'animal.

Après 6 minutes j les poils et l'épiderme sont
carbonisés. Le brOleur gratte de temps en temps le poil à l'aide
d'un couteau pour permettre à la flamme de bien pénétrer jusqu'à
la peau.
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La photo 2 présente un brûleur et son aide
à leur poste, attendant que le feu brûle untface de l'animal avant
de le retourner sur l 1autre face.
Ce travail est le plus laborieux. Il exige de la part du brûleur
une grande résistance~ car il peut rester ainsi près du feu pen­
dant une demi-journée.
Ce poste semble être réservé aux béninois venus habiter près de
l'abattoir, car ils connaissent bien ce travail~ pratiqué dans
leur pays. C'est une technique qui se transmet de père en fils .

.../ ...



PHOTO 2 Le poste de brûlage

Ull brOleur et sorl ilide au travail.
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1.4.- Le nettoyage

Cette opération consiste â rendre 1 1 anima1 brûlé
et noirci par le feu, propre et présentable.

Les animaux sont d'abord grattés à 1laide d'un cou­
teau puis déposés dans un bac alimenté par de 1leau. Ce bac, prévu
pour la circonstance~ est disposé sous un hangar; il est cimenté,
et il existe des vannes pour évacuer 11eau lorsqu 'e11e est trop
sale. Un robinet d'eau courante permet d' a1imenter le bac à la
demande. Les animaux sont couchés dans 1leau. Ce bac mesure 5 mè­

tres de longueur, 3 mètres de largeur et 0,5 mètre de profondeur.

Les animaux sont frottés à 1laide d'éponges tradition­
nelles pour enlever complètement les cendres. Petit à petit la cou­
leur noire disparaît et la peau prend une teinte dorée.
S' i1 arrive qu'il reste encore des poils sur un anima1~ celui-ci
est ramené au poste de brûlage pour être présenté à nouveau au feu.

Malgré son renouvellement intermittent~ 11eau du bac
devient rapidement très sale. Les ouvriers y séjournent pourtant
nu-pieds durant de longues heures.

Les cuirs des bovins destinés à 1'a1imentation humaine
sont également nettoyés dans ce même bac.

... / ...



PHOTO 3 Bac de nettoYJge mon tr-El n t 1e 1avaqe

des moutons et chèvres après brûlage.

PHOTO 4 Nettoyage des cuirs de bovins destinés i'\ la conscHT'I11dtion

humai tH:.
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Après nettoyage» les animaux sont ramenés dans
le hall d'abattage des petits ruminants.
Couchés sur le dos et au so1 9 les animaux y sont alors éviscérés 9

comme lors de la préparation classique.

Les extrémités des membres et la tête ne sont pas
séparées de la carcasse.

Le foie, les poumons» le coeur et la rate restent
adhérents au cou de l'animal.

Les carcasses sont ensuite suspendues â des supports
mobi1es 9 â l'aide d'un crochet enfoncé dans le milieu de la cuisse.
Puis elles sont douchées à l'eau courante à l'aide d'une douchette.

1.6.- L'inspection post-mortem

Elle est effectuée comme dans le cas de la préparation
classique.

... / ...



PHOTO ~:; Inspection des organes et des carcasses des petits rumi­

nants prépar0s avec brûlage.
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2.- Les conséquences du brOlage

2.1.- Sur l'environnement

Au cours du brQlage des petits ruminants a 1 1abattoir
de Lomé, la fumée libère dans l'atmosphère tous les produits de
dégradation du caoutchouc : clest donc une source de nuisance et
de pollution de la nature.

2.2.- Sur les ouvrie;~

Le brOlage des petits ruminants est un travail pénible.
car les IbrOleurs" sont en pennanence exposés a la chaleur. De
plus t ils retuurnent les animaux sur le bOcher à l'aide de leurs
mains.

Le brOlage entra1ne un gaspillage d1énergie et de
temps. En effet, la préparation d'un mouton ou d'une chèvre est
environ dix fois plus longue par le brOlage que par 1 'habillage
elle nécessite en outre l'intervention de plusieurs personnes
travaillant à différents postes: transport, brOlage, lavage ;
ce qui réduit le gain de chaque ouvrier, puisque ceux-ci sont
payés par les bouchers en fonction du nombre d1animaux préparés .

•
Les brOleurs sont exposés à de graves dangers sur

le plan sanitaire :

- leur peau est constamment noircie par le goudron, qui finit
même par en boucher les pores
- les brOleurs ont également de fortes chances de faire à moyen
ou à long tenne des pneumonies, par accumulation des produits
toxiques qu'ils inhalent chaque jour. Ces derniers issus de la
combustion du caoutchouc, sont :

. le dioxyde de soufre (502)' gaz très toxique et bon complexant

... / ...
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de 1Ihémoglobine g qui perturbe les échanges gazeux au niveau
des poumons

· 11 oxyde de carbone (CO), gaz asphyxiant, très toxique
· les vapeurs diacide chlorhydrique (HC1) et diacide nitreux

(HN02), également dangereux
· divers produits benzéniques, reconnus cancérigènes.

2.3.- Sur les caractéristiques organoleptiques des viandes

2.3.1.- La couleur

Le brûlage fournit des carcasses dont la
peau est caractérisée par une coloration dorée ou franchement
jaune.

Il entrafne une précui sson de 1a vi ande ~ donc
un changement de sa couleur. La viande issue des animaux prépa­
rés avec brûlage est brune, alors que celle des animaux prépa­
rés classiquement est rouge.

La figure l explique le mécanisme de cette
modification de couleur de la viande •

•

... / ...
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Fig. 1 Réaction entre les sucres réducteurs et les amines libres
de la viande lors de la cuisson (d'après Pearson et a1).(20).
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Cette réaction n'est pas d'origine enzymatique.
Son mécanisme exact n'est f1S bien connu.
La première étape est une condensation aldol, suivie de la
formation d'une base de Schiff, puis d'un réarrangement d'Amadori
et enfin d'une dégradation de Strecker.
La réaction finale donne du furfural qui a une couleur brune ou
noi N.

2.3.2.- La flaveur

La flaveur est un facteur d'appréciation de
la viande, associant l'arôme (odeur perçue lors de la mastication)
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et la saveur (goût perçu lors de la mastication).
Ces deux sensations olfactive et gustative sont perçues conjoin­
tement par le consommateur.

2.3.2.1.- L'arôme

La viande crue a une odeur faible,
propre à l'espèce, que l'on a souvent comparée a celle de l'acide
lactique.

Le bélier et surtout le bouc
(vieux mâles non castrés) ont une viande â odeur forte c.arac­
téristique.

La viande issue des moutons ou
des chèvres brûlés à une odeur plus prononcée que la viande des
animaux non brûlés le brQlage intensifie donc l'odeur de la
viande.

"Quand la viande est conservée
après cuisson, elle développe une odeur caractéristique de la viande
réchauffée. On pense que cette odeur est due à une oxYdation du
gras catalysée par la myoglobine après cuisson" (2).

Les composés aminés comme l'acide
glutamique, l'ansérine, la créatine, l'ammoniac, la carnosine et
les composés lipidiques ou glucidiques. sont des précurseurs de
l'odeur. Ces composés sont présents dans la viande crue, et tant
qu'ils ne sont pas chauffés. l •odeur de la viande est faible.

L'intensification de l'odeur de
la viande suite au brûlage est donc liée au chauffage des précur­
seurs de l'odeur.

... / ...



- 62 -

2.3.2.2.- La saveur

La saveur de la viande crue est peu
intense j légèrement sa1~, avec un léger goOt de sang. La saveur
de la viande se développe surtout durant la cuisson.

,.
Le brûlage (précuisson de la viande)

accentue donc la saveur de la viande.

Les substances sapides de la viande
sont sQ1ubles, d'origine aminée j Mais aussi d'origine lipidique.

Le mouton a une saveur caractéristi­
que qui s'accentue avec le brûlage; il a un arriêre goOt suifeux
dans la bouche (16).

2.3.3.- La jutosité

La jutosité j ou succulence, est l'aptitude de
la viande a laisser exsuder son suc musculaire.

Le br01age des petits ruminants qui est une pré­
cui sson, ou parfoi s mêœ une cui sson j de 1a vi andeJ so1ubi li se 1e
gras intramusculaire et favorise l'exsudation du suc musculaire.
Le brûlage a donc une influence sur la jutosité de la viande.

La jutosité de la viande cuite a deux effets

- le premier est l'impression d'humidité produite par la libération
rapide des fluides au début de la mastication
- le deuxième est l'impression de jutositê soutenue, apparemment
due à la libération lente de jus et à l'effet stimulateur du gras
sur l'écoulement de la salive.
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Puisque la jutosité soutenue durant la mastica­
tion laisse une impression beaucoup plus durable que ne le fait
la libération rapide initiale des fluides~ on comprend pourquoi
la plupart des études sur les facteurs qui agissent sur la juto­
sité montrent une corrélation forte entre la teneur en gras et la
jutosi té (2).

La jutosité est donc fonction du gras intramus­
culaire. Elle varie avec l'animal et avec la localisation du mus­
cle dans l'animal.

2.3.4.- La tendreté

La tendreté, correspond à l'aptitude de la viande
à être broyée, tranchée~ perforée, cisaillée ou mastiquée.

Le brûlage des petits ruminants augmente la ten­
dreté de la viande. Il engendre des températures élevées, qui trans­
forment le collagène en gélatine. Cette précuisson dénature égale­
ment les protéines myofibrillaires et aboutit à un relâchement des
liaisons actine-mYosinc, puis à la rupture de ce cOMplexe.

En effet, la ten r.reté dépend essentiellement

du complexe actine-myosine ; lorsque les liaisons actine-myosine
sont relachées, la viande est plus tendre que lorsqu'elles sont
resserrées.

Le brûlage des petits ruminants, par la dénatu­
ration des protéines myofibrillaires qu'il provoque~ augmente donc
la tendreté de la viande. C'est d'ailleurs cette tendreté qui fait
apprécier la viande issue du brûlage par un bon nombre de consomma­
teurs togolais.

La tendreté et la jutosité sont étroitement liées .
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Plus la viande est tGndre~ plus les jus sont facilement libérés
par la mastication~ et plus lion a une sensation de jutositê.

2.4.- Sur l'inspection post-mortem

Le brQlage modifie l'aspect de la carcasse et des organes
qui doivent être soumis à l'inspection post-mortem.

La couleur dorée de la peau est caractéristique. De plus~

la face externe des carcaSSES est souvent délabrée, voire mutilée
par la chaleur.
Un croûtage superficiel est conféré a la carcasse par la peau brûlée
et nue.

La face interne de la carcasse montre une chair de cou­
leur brune~ â aspect de viande cuite.
La chaleur pénètre les muscles jusqu'à une épaisseur d'un centi­
mètre~ parfois plus.

Le brûlage modifie également la couleur des organes. Le
foie est très clair ou franchement jaunâtre.
Les poumons présentent par endroit des taches blanchâtres ou brunâ-·
tres. Le coeur et la rate sont plus bruns du fait de la cuisson.

Le foie, le coeur, la rate et les poumons ont p-galcment
une consistance plus dure qu'à la suite de la préparation classique.

Les ganglions lymphatiques sont cuits et leur incision
présente peu d'intérêt.

De nombreux critères habituellement utilisés en inspec­
tion sanitaire pour déterminer l'état de salubrité des organes ~t

des carcass~s ne présentent plus d'intérêt du fait des modifications
engendrées par le brûlage. De plus le brala~e masque l'aspect ré­

pugnant de la viand2 lorsque celui-ci existe.
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PHOTO 7

Présentation terminale des carcasses habillées.

Présentation terminale des carcasses brûlées.

Numerisation
Texte tapé à la machine
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Carcasses brûlées présentant des délabrementsPHOTO 8

Numerisation
Texte tapé à la machine
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2.5.- Sur le fonctionnement ce l'abattoir

La préparation avec le br01age occasionne une augmen­
tation de la consommation d'eau, ce qui alourdit les charges de
1I D.N.A.F.

En effet. un animal brûlé doit être lavé plusieurs fois :
une première fois après le grattage, une seconde fois si les poils
persistant exigent un deuxième brûlage, une troisième fois après
1 l éviscération.

3.- L'opinion des consommateurs sur le brûlage

Les goOts des consommateurs et leurs préférences sont
une expression de l'hérédité, de l'âge, du milieu et de 11état
psychologique. Ils sont influencés par le niveau d'éducation, les
habitudes familiales, la nationalité, le sexe, la religion, le
niveau social~ la disponibilité et le coût des alioents.

L'acceptation d'une viande par les consommateurs se me­
sure par la fréquence et le volume des achats. Le marché doit tenir
compte des préférences alimentaires de la population.

Pour sonder l'opinion des consommateurs sur le brûlage
des petits ruminants. nous avons interrogé cinquante personnes d'âge,
de sexe et de profession diverses.
En pourcentage, ce sondage nous a donné les résultats suivants

- 74 pIaO pour le brûlage
- 10 pIaO indifférents
- 16 pIaO contre le brûlage.

Les raisons avancées sont d'ordre gastronomique, reli­
gieux et économique.
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3.1.- Les raisons gastronomiques

Les motivations suivantes ont été évoquées :

La viande de l'animal brûlé est beaucoup plus tendre
à l'issue de la cuisson. Cette tendreté est très appréciée par
le consommateur togolais, qui trouve également à cette viande un
goOt agréable. Le brûlage confère enfin à la carcasse une colora­
tion et un arôme recherchés.

La peau de la chèvre arrète la diarrhé~, selon certaines
considérations empiriques.

La viande avec la peau se prète bien au séchage après
salaison, le brOlage facilitant la conservation ultérieure.

Un mouton maigre qui est saigné doit être brûlé, affir­
me un interlocuteur, car selon lui le brûlage corrige l'aspect
répugnant de la viande.

En pays Ewé, le "Kpêtê" est un mets délicieux et fort
apprécié. Il s'agit d'une sauce préparée avec de la viande de chè­
vre brûlée et du sang mélangé à de la farine de Mais. Cette sauce
se mange avec les boules dIIIAkassa Il (pâte de mais). Les consonma­
teurs recherchent particulip.rement dans cette sauce les morceaux
de viande recouverts par la peau.

Les femmes qui vendent du "Foufou" (ignames pilées) af­
firment que la viande de la chèvre brûlée est de préparation facile.
La peau sert de liant et rend la sauce épaisse.

Pour ceux qui rejettent la viande issue du brûlage,
c'est l'odeur qui est le plus souvent mise en cause. En effet, au
cours des abattages familiaux, c'est la paille qui est utilisée
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dans les villages pour brOler les animaux. Mais eu égard a la ra­
reté de ce combustible dans les villes, c'est le pétrole qui est
employé: un litre de pétrole suffit en général pour enduire tout
le corps de l'animal et le flamber. Cette odeur forte du pétrole
persiste parfois dans la viande lorsque le douchage n'est pas abon­
dant ou lorsque le nettoyage est insuffisant ; c'est ce qui fait
déprécier la viande des animaux brûlés selon certains consomma­
teurs.

En ce qui concerne les carcasses brûlées à l'abattoir
de Lomé a l'aide de pneus, les consommateurs ignorent en général
ce fait et ne semblent pas avoir remarqué d'odeur particulière.

D'autres pensent que la viande doublement cuite est
trop tendte. Ils préfèrent la viande dure, pour mâcher longtemps
afin d'être moralement satisfaits de manger la viande lorsqu'ils
en ont la chance.

3.2.- Les raisons religieuses

Les personnes âgées que nous avonSeues à interroger,
nous ont renseigné sur l'origine de la technique.
En effet, dans la société animiste, pour implorer un Dieu ou un
Fétiche, on sacrifie une chèvre. L'animal doit être brQlé devant
la case du Fétiche, préparé et consommé sur place pour montrer
à la divinité qu'on lui a consacré entièrew~nt un ~nimal. La peau
ne doit donc pas être séparée de l'animal.

D'autres racontent que la divinité est satisfaite de
sentir la fumée du feu qui consume l'animal qu'on lui a sacrifié.
C'est ce qui se serait perpétué dans les abattoirs.

Par contre, le "Thron ll
, un Fétiche Ewé, interdit le
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brOlage des animaux. Ses fidèles ne doivent pas manger le mou­
ton ou la chèvre brOlés.

Dans les sociétés musulmanes du Golfe du Bénin t on brûle
les ovins et les caprins tués peu avant la fête de la Tabaski,
pour faire la différence avec les moutons sacrifiés pour la fête ;
ceci pour être en accord avec la divinités car on pourrait penser
à un sacrifice anticipé.

Selon la tradition musulmane; le mouton immolé pour
la Tabaski doit ~tre habillé et la peau récupérée pour les prières.

3.3.- Les raisons économiques

La consommation des petits ruminants brQlés est liée
à une faim protéique et aux habitudes alimentaires.
En effet~ l'Afrique est en quête de protéines.

Environ 12 g de protéines sont consommés par habitant
et par jour en Afrique, contre 50 g en Europe. Mais "l a consom­
mation des cuirs et peaux est circonscrite au Golfe du Bénin" (17).
Cet état de fait coincide avec la pénurie en protéines animales
de ces régions par rapport aux pays sahéliens et soudaniens.

Au Togo, chaque individu dispose selon TCHAtHLEY (24)
de 6,5 Kg de viande par an. La consommation journalière en pro­
téines animales est inférieure ou égale à 15 9 (1).

Le faible pouvoir d'achat des populations constitue un
facteur important de la consommation des viandes avec la peau
brOlée. Un facteur également important est l'absence de débouchés
pour les peaux.

Le brûlage permet la récupération des peaux.
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En effet t selon GUITOBA (15)j il n'existe pas au Togo d'orga­
nisme chargé de la collecte des cuirs et peaux; encore moins
d'exportation officielle de ces produits.

Le brûlage revalorise la peau, car vendue verte t cette
peau qui pèse environ 2 Kq coûte 200 F., c'est-à-dire 100 F. le
Kg ; alors que brûlée elle coOte autant que la viande â laquelle
elle est adhérente, c'est-à-dire 750 F. le Kg.

Pour les bouchers, les togolais ont un goût particulier
pour la viande des chèvres brûlées. Les impératifs économiques
leur imposent donc de produire ce qui se vend. Il leur est donc
nécessaire de tenir compte des exigences des consommateurs.

A l'abattoir de Lomé, les bouchers estiment que finan­
cièrement, ils ont avantage a brûler les petits ruminants. En
effet, le prix au kilogramme diffère selon que l'animal a été
préparé de façon tlassique ou préparé avec brOlage soit :

- 750 F./Kg pour l'animal préparé avec brûlage
- 850 F./Kg pour l'animal préparé de façon classique.

L'animal brQlé est vendu entier j alors que l'animal habillé est
vendu la carcasse séparée des viscères, de la peau, de la tête
et des pattes.

Pour se rendre compte des avantages financiers que le
boucher tire du brDlaget nous avons fait une étude financière
comparative des deux techniques sur deux chèvres estimées de

même poids. L'une a été brOlée et l'autre habillée.
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les résultats suivants ont êté obtenus.

Tableau 8 : Etude financière comparative

Partie 1 Poids 1 Prix Prix i

i-------------r------------------+---=~-~~----t---=~--~~----L-----~t~!-----I
1 1 1 : :

1 Chèvre 1 Ensemble 1 21 ! 750 i 15.750 i
1 brQl ée ~ : ; r •

1--------------1 ~-~i~:;:~:::::---·-i-----~~------r-----iig-----~---~~~igg-----:
! Chèvre 1 - Viscères 1 3 : 350 ' 1.0SO :
, habi 11 éc \ - Peau i 2 i 100 1 200 :

r--------------------ï-------------;-------------r--------------;
1Total ) 21 j - i 13.650 1

i 1 1 1 1

En conclusion :

- la chèvre brOlée qui pèse 21 Kg (vendue avec la tête, les pattes,
la peau et les viscères) rapporte 15.750 F. au boucher
- la chèvre habillée pesant en tout 21 Kg rapporte seulement
13.650 F.

le boucher gagne donc environ 2.100 F. en brûlant l'animal plu­
tôt qu'en l'habillant.
Ce gain du boucher correspond à une perte du cl ient.
En effet, si la peau est détachée de la viande, elle coOte 100 F.
le Kg ; or cette peau brOlée et adhérent2 au corps de l'animal
est vendue avec la viande à 750 F. le Kg.
Le client ne perçoit pas cet aspect; pour lui la viande issue
du brûlage coûte moins cher' que la viande issue de l'habillage •
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En outre) le consommateur ignore que la peau est de faible va­
leur nutritive.
Le tableau 9 indique les é1èments constitutifs du cuir.

Tableau 9 : E1êments constitutifs d'un cuir bien traité pour

l'alimentation humaine

! t

L------.--~~~~:~~-~~:~~~~~~~:~---------' -----~~~:~~:~~~~~----
1

1 Li pi des (une journée comp1ëte au Soxh t~t 0,3
i

,----------------------------------------- ---------------------1
1
1 Humidité 0,7

I-;~~~~::-~~-:·~~;~;---------------------r---------;;~~--------l
l-----------------------------------------L---------------------1 r
1 dont Colla gê'le ! 91,0 1
l '1
I-----------------------------------------~--------------------,
i Cendres (550°C) r 2,5 !

Source Centre Technique de la Salaison, de la Charcuterie et
des Carcasses de Viandes (C.T.S.C.C.V.) - Maisons-Alfort.
Analyse effectuée en Décembre 1976 (3).

Ce tableau montre que le collagène représente la presque totali­
té des protides de cette denrée, soit 97~8 p 100.
Ces protides sont de valeur biologique négligeable pour deux
raisons :

- le collagène est indigeste. Selon MORELLE, cité par GUITOBA (15)i

lors de la gé1atinisation, seules quelques liaisons structurales
de faible résistance sont rompues.
Cette indigestibi1ité tiendrait au collagène lui-même ou à l'absence
de coll agen/ase chez " homme.
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- le collagène n'apporte aucun élément nutritif â l'organisme.

Une étude comparé~ des acides aminés de la peau,
de la viande et de la caséine du lait, montre que la réparti­
tion des acides aminés de la peau est déséquilibrée par rap­
port â celle de la viande ou de la caséine du lait (13).

La peau est très riche en glycine (17,8 p 100), en
proline (9,4 p 100) et en hydroxyproline (9,1 p 100) qui ne
représentent aucun intérêt alimentaire. Elle est en outre défi­
citaire en lysine et en cystine, en méthionine et en tryptophane
(acides aminés essentiels).

Un rat nourri de farine de déchets de peaux non tan­
nées perd 30 p 100 de son poids (13).

La peau des petits ruminants diminue la valeur ali­
mentaire de la viande. En effet, 1 Kg de viande avec la peau
a une valeur nutritive plus faible que 1 Kg de viande sans la
peau (8).

Le brûlage des petits rUMinants est enfin une activi­
té génératrice d'emploi, donc de source de revenu pour des fa­
milles entières. Ce travail utilise environ une trentaine de
personnes, hommes et femmes, jeunes et vieux, sans distinc­
tion aucune. Si ces animaux brûlés étaient habillés, le per­
sonnel nécessaire ~ ce travail serait très inférieur.

La récupéràtion des vieux pneus de véhicules est une
source de revenus non négligeable pour ceux qui s'adonnent à ce
négoce.
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Les améliorations portent sur

- la réglementation
- les infrastructures
- l'hygiène
- la nature du combustible
- l'inspection sanitaire.
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l.ES NELIOPAïIO!'JS DE LA REGUJ[J;rff\TIQI

1.- Le fonctionnement de l'abattoir

L'abattoir frigorifique de Lomé étant fonctionnel
et encore non saturé t la réglementation doit préconiser l'in­
terdiction des tueries dans les quartiers éloignés de la com­
mune de Lomé .(Exemples : Agognivé et Adidogomé).
Cette mesure va contribuer a rentabiliser l'abattoir et en mê­
me temps â régler les fréquents litiges qui éclatent entre les
bouchers de l'abattoir et les bouchers des tueries.
En effet t les taxes d'abattage sont plus faibles dans les
tueries qu'a l'abattoir.

2.- Les animaux abattus

L'interdiction d'abattage des femelles en âge de
reproduction doit permettre l'accroissement du cheptel ovin­
caprin t dont les effectifs sont actuellement insuffisants.

La réglementation doit également fixer une limite
d'âge minimale pour l'abattage des petits ruminants.

3.- Le brûlage des petits ruminants

La réglementation doit interdir l'utilisation des
pneUlt ou de tout autre combustible toxique ou dangereux t

pour le brûlage des moutons et des chèvres.
Des mesures répressives efficaces doivent être prises a ce
sujet pour décourager les contrevenants.

4.- Les mesures répressives

La réglementation qui est une nécessité t doit être
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précise pour permettre à l'inspecteur des denrées alimentaires
d'origine animale de disposer d'une série de textes lui permet­
tant de protéger la santé publique et surtout des moyens d'inter­
vention efficaces en cas de fraudes ou d'abattages clandestins.

Nous pensons que les mesures répressives préconi­
sées par la réglementation sont actuellement trop légères.

En effet, concernant les péna1ités~ l'Article 24,
Titre IV, de l'Arrêté N° ,7-55 du 13 Janvier 1955 prévoit que
les infractions aux mesures réglementant la circulation des ani­
maux seront passibles d'une amende de 500 à 4.000 F. et d'un em­
prisonnement de 1 à 3 jours. Concernant l'inspection des denrées
alimentaires, produits et sous-produits d'origine anima1e~

l'Article 69, Titre V, de l'Arrêté N° 11-20 du 31 Décembre 1954
prévoit que les infractions aux dispositions prises seront pas­
sibles d'une amende de 2.000 à 6.000 F. et d'un emprisonnement
de 1 à 5 jours» en outre, en cas de récidive~ 1'an~nde pourra
être portée à 12.000 F. et l'emprisonnement à 15 jours.

Ces chiffres montrent clairement que ces textes
réglementaires sont dépassés. Il convient donc de les actualiser
pour les rendre plus efficaces.
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G1APITRE ··11

1. - Les locaux

Pour améliorer la préparation des petits ruminants~

il est indispensable de réamênager les installations d'abattage.

L'abattoir de Lomé est dit moderne; cependant mou­
tons et chèvres y font figure de parents pauvres à côté des bo­
vins. Il est donc nécessaire de construire une salle d'abattage
propre aux petits ruminants.

2.- Le matériel

Il est nécessaire de remplacer les couteaux poin­
tus utilisés habituellement par les bouchers pour la dépouille,
par des couteaux à pointe mousse. Ces couteaux permettront d'é­
viter la dépréciation de la qualité des peaux par les coute1ures
et les perforations.

La balance Roberval actuellement utilisée pour la
pesée des petits ruminants doit être remplacée par une balance
plus précise et de portée plus élevée.

Il est indispensable de mettre à la disposition
des bouchers grossistes, des camions isothermes pour le trans­
port de la viande de l'abattoir jusqu1aux points de vente. Les
carcasses y seront autant que possible suspendues à des crochets.

Des installations pour la récolte et le traitement
des cuirs et peaux doivent ~tre aménagées à proximité immédiate
de l'abattoir; à savoir des brouettes pour la réco1te~ des sé­
choirs et des magasins.
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Ainsi, au niveau de 11 abattoir et d'autres points de récolte,
les cuirs et peaux pourront ~tre achetés ~ des prix rémunéra­
teurs suivant leur qualité; mais ceci est lié â l'ouverture
de débouchés locaux ou extérieurs.

Oes récipients et des plaques de séchage doivent
être prévus pour la récupération du sang, afin que celui-ci
puisse être séché par épa mage au soleil.
Comme le dit BILLON (J.) : nous sommes arrivés au stade de la
"civi1isation des déchets", il est donc urgent d'éviter le gas­
pillage des soit-disant déchets animaux (12). Le sang récupéré
pourra être destiné à l'alimentation humaine ou animale.
En effet, le sang est très riche en acides aminés essentiels,
tels que la lysine et le tryptophane (22). Ces acides aminés
sont bien équilibrés.
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OiAPIWE III lES PJELIOPATH1S DE L'lWGIH]t

Les agents chargés de l'inspection à l'abattoir
de Lomé fournissent des efforts louables. Malgré leur surveil­
lance constante pendant toute la durée des diverses opérations~

quelques défauts persistent.

1.- L'hygiène des locaux

Pour faciliter le nettoyage du hall d'abattage,
les murs doivent être couverts d'un revêtement lisse en carreaux
de faïence, allant jusqu'à une hauteur de 3 mètres environ a par­
ti r du sol.

La pente du sol doit être réajustée afin de per­
mettre un bon drainage des eaux usées, qui stagnent le plus sou­
vent.

Les gros déchets qui s'accumulent dans les goulot­
tes d'êvacuat10n de ces eaux doivent enfin être enlevés plus sou­
vent, afin de faciliter le transit de l'eau et des petits déchets.

2.- L'hygiène du matériel

Si l 'on veut qu'une hygiène rigoureuse du matériel
soit respectée, il faut revoir l'équipement sanitaire :

- prévoir des robinets à commande au pied à la place des robinets
manuels, afin d'éviter les contaminations croisées
- installer un système de circulation d'eau chaude sous pression
pour le nettoyage et la désinfection du matériel
- équiper les salles de travail de postes de stérilisation com­
prenant: un lavabo, un robinet à COmMande au pied, un réservoir
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de savon liquide et un bac de stérilisation.
Ce dernier permettra de plonger plusieurs couteaux à la fois
dans un bain d'eau chaude contenant un antiseptique. La tempé­
rature de l'eau sera réglable au niveau du bac.

3.- L'hygiène du personnel

Une formation des bouchers et de leurs agents est
nécessaire pour leur donner des connaissances générales d'hygiène.
De plus, une large inforMation doit permettre aux bouchers et
aux consommateurs de se rendre compte de l'importance de l'hy­
giène dans la préparation des viandes.
Dans ce but. des tables rondes périodiques doivent être organi­
sées pour préciser aux bouchers leurs responsabilités face à la
santé publique et les conséquences d'une hygiène défectueuse
de leur part sur la santé des populations.
Des émissions à travers les médias (radio - télévision) pourront
permettre d'éveiller la conscience des consommateurs, relative­
ment aux règles d'hygiène au cours de la préparation des viandes.

4.- l'hygiène des techniques de préparation

4.1.- La préparation classique

l'hygiène de la saignée et de la récolte du sang doit
être respectée.

La viande ne devant jamais être en contact avec le sol,
la saignée et la dépouille doivent se faire soit sur des trétaux
de dépouille ou étous, soit en position suspendue grâce à des pa­
lans portiques portatifs (21).

le soufflage doit être interdit.
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4.2.- La préparation avec brûlage

L'abattage des animaux destinés au brûlage est pra­
tiqué en plein air et à même le sol, au mépris total de la ré­
glementation sanitaire. La plaie de saignée est ainsi directe­
ment en contact avec la terre.
Les moutons et les chèvres, quelque soit le type de préparation
doivent être saignés dans une salle prévue à cet effet.

Même si l 'on ctnsidère que le brûlage a une action
stérilisante~ le transfert des animaux brûlés au poste de net­
toyage ne doit pas se faire sur l'épaule au contact des habits
sales des ,a1jes. De même, le lavage dans l'eau du bac constam­
ment souillé par le piétinement des nettoyeurs contribue à recon­
taminer la carcasse.
Les animaux brûlés doivent impérativement être lavés par doucha­
ge individuel.

L'éviscération des animaux brûlés ne doit pas se faire
au sol, mais en position suspendue. De même la suspension ne
doit pas se faire à l'aide d'un crochet enfoncé dans le milieu
de la cuisse, mais par le jarret.
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Of\PITPE IV

A 11abattoir de Lomé t les vieux pneus de véhicules
constituent le combustible actuellement utilisé pour brûler
les petits ruminants.
Ala 1umiêre des effets toxiques et des dangers que peuvent
entraîner les produits de dégradation de ce combustib1e t l'usa­
ge de celui-ci doit être interdit. En contre partie~ il est donc
nécessaire de proposer une autre source d'énergie. Clest dans
cette optique que nous avons recensé toutes les sources dléner­
gie susceptibles dJ~tre utilisées pour le brûlage des petits
ruminants, afin de dégager des propositions.

1.- Les combustibles utilisables

Ce sont

- la paille sèche
- le bois de chauffage
- la sciure de bois
- la bouse de vache desséchée
- le gaz naturel
- le biogaz.

Pour chacune de ces sources, nous présenterons leurs
avantages et leurs inconvénients.

1.1.- La paille sèche

Avantages

- Lluti1isation de la paille sèche correspond à la pratique tra-
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ditionnelle ; elle est simple et peu onéreuse.
- La précui sson est: peu i ntonse ct préserve ks qua lités or­
ganoleptiques de la vi&~dG.

- La r2coltû 02 la pnillc cntrJîne ~ne création d1emploi pour
les faucheurs et les transporteurs.
- La cmlibustion d0S 9r~.:~.·jnées ne libère que des cendres (phos­
phate, calcium~ ~otassium)s du gaz carbonique, de l'eau et de
la li gni ne : tou~; ces pror:u';"ès ne sont pas d0.ngereux.

InconvSr"j onV.

- La disponibilit0 de la paille sèche est liée aux saisons.
En effet, pendant la 5d~son GUS pluies, la paille est abondante,
mais nécessite un séch~:e.

- La paille n l 2st pas commercialisée en ville, et il est néces­
saire d2 parcourir parfois des distances importantes pour s'en
procurer.
- La r0colte intensive d~ la paille va contribuer à la dégra­
dation du tapis hürb~cê ct accentuer le phénomèno de dêserti­
fi cati on avec ses consCc:c2;lCCS. Cette récolte peut égal entent
provoquer le bculcversu:ent du cycle de la jachère.

En conclusion, avec le phénomène de la dégradation
que sub'issent les rcssc>rces végétales, et compte tenu du fait
que la ~isponibilit~ de la paille est saisonnière et que sa
recherche est plus ou Ei8;ns CQûteuse (transport), ..ce comhustible
ne peut pts êtr:; vùl ~!)le!;)i2nt :~etenu.

1.2.- Le boi~ de c~~uffage

- Sa di spon; lii 1i té 0~t pc,rrwnente et importante.
Son utilisation I.~st 1:"<:':(:-:1;,:' 81: sa manipulation aisée.
C'est le combust'ibl'2 h: plus couramment utilisé par les popula-
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tions. Il pourra donc être très rapidement adopté par les ou­
vriers.
- Le bois de chauffage, lorsqu'il brûle~ libère des fumées
contenant des produits peu dangereux.

Inconvénients

- La demande de plus en plus grande de ce combustible peut en­
traîner la hausse du prix du bois, ce qui aura une répercussion
sur le budget des citadins.
- L'utilisation massive du bois de chauffage conduit à la dé­
forestation. Elle va accélérer le processus de désertification
et ses corollaires: érosion des sols, diminution de la plu­
viométrie.

En conclusion j l'utilisation du bois de chauffage va
contribuer à la recrudescence du déboisement, avec ses consé­
quences sur l'environnement. Cette proposition risque d'anni­
hiler l'effort de reboisement des pays africains menacés de
désertification. Elle ne peut donc être retenue.

1.3.- La sciure de bois

Avantages

- La sciure de bois est disponible, et à peu de frais, auprès
des scieries et des menuiseries.
- Sa manipulation est aisée, et son utilisation pennet une cuis­
son peu intense.
- Les fumées dégagées sont très peu dangereuses.

Inconvénients

- Cette source sert actuellement à remblayer et assainir les
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sols des concessions. Son exploitation êventuelle dans le brû­
lage pourrait concurrencer ces travaux et entra1ner des stagna­
tions de flaques d'eau dans la zone urbaine.
- Le brûlage des animaux va entraîner une demande importante
de cette source d'énergie, alors que le disponible actuel est
li mi té.

En conclusion a cette source d'énergie peut être re­
tenue dans la mesure de sa disponibilité.

1.4.- La bouse de vache

Avantages

- Comme déchet d'abattoir, récupéré dans le parc d'attente et
le couloir d'amenées la bouse est disponible de façon permanente.
Desséchée~ elle peut être utilisée comme combustible.
- Sa récupération est gratuite et permet d'§liminer ces déchets
encombrants de l'abattoir.
- Elle ne pose pàS de problème de transport, donc pas de su~coût.

- Les risques de toxicité sont minimes.

Inconv2nients

- La fLm~e de combustion de la bouse peut conférer à la carcasse
une odeur superficielle légèrement désagréable.
Mais le lavage réalisé in~diatemcnt après devrait l'éliminer.
- L'utilisation de la bouse de vache comme combustible peut en­
traîner un risque de concurrence avec son usage com~~ engrais
naturel.

En conclusion, cette source peut être retenue, car
elle présente de nombreux avantages ct peu d'inconvénients. Le con­
tenu des réservoirs gastriques des ruminants peut également être
utilisé dans les n~mes conditions.
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1.5.- le gaz naturel

Avantages

- Le gaz naturel est disponible au Togo en toute saison grâce
à une importation massive par la société SHELL.
- L'utilisation du gaz naturel est aisée. Elle peut rendre le
travail facile et plus rapide.

Inconvénients

- Le gaz naturel est d'un coût relativement élevé.
- Son usage nécessite l'installation d'un couloir muni de rampes
à gaz.

- L'utilisation du gaz naturel présente des risques d'incendies.
- Le travail devenu plus facile et plus rapide exige un nombre
plus réduit d'ouvriers.

En conclusion, le coût élevé est un facteur limitant
pour l'utilisation de ce combustible lors du brûlage des petits
ruminants.

1. fi. - Le biagaz

Avantages

-'cè gnz peut'être produit en conti nu et en quantité à parti r du trai­
tement des eaux résiduaires de l'abattoir très chargées en matières
organiques. En effet, un digesteur de 7000 m3 peut produire 2500 m3

de gaz» dont 1550 m3 de méthane par jour.
- L'utilisation du gaz est multiple. et oeut intéresser d'autres
secteurs de l'abattoir.
- Ce procédé va permettre la récupération des eaux usées de 1labat­
toir et leur épuration avant leur rejet à l'extérieur.
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IPlconvénients

- L'installation d'un digesteur est coûteuse, et la maîtrise
de la techno1ogi~ difficile.
- Pour être rentable, l'opération exige un taux d'abattage im­
portant, ce qui n'est pas le cas pour l'instant.

En conclusion, le biogaz est une source d'énergie
d'avenir. Mais le coût des installations est élevé et leur em­
ploi exige une parfaite maîtrise de la technologie.

2.- Les propositions

Dans l'immédiat, on peut utiliser en remplacement
des pneus

- la bouse de vache desséchée
- la sciure de bois en cas de pénurie de bouse.
Comme il s'agit d'introduire une nouvelle technique, la sensi­
bilisation préalable des bouchers est nécessaire pour éviter
son rejet.

U1téricurement~ aveC l'accroissement du taux d'abatta­
g~J on pourrait préconiser l'installation d'un digesteur et l'u­
tilisation du biogaz à 1labùttoir de Lomé, ce qui supposerait
une étude préalable de faisabilité.
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La qualité de la viande dépend en partie de l'état
de santé de l'animal sur pied.
L'inspection ante-morten obligatoire doit donc être effectuée
systématiquement à l'abattoir de Lomé.

L'O.N.A.F. doit disposer de son propre personnel,
travaillant à plein temps, pour réaliser cette inspection.
Cetto mesure permettra de régler non seulement le problème de

1'inspection ante-mortem~ mais également celui des abattages
se poursuivant après le dppart des aqents de l'hygiène et de la
santé animale.
A cet effet, nous proposons la mise â la disposition de 1'O.N.A.F.
d'un docteur vétérinaire et d'au moins cinq infirmiers ,vétérinaires.

En ce qui concerne la technique d'inspection, les ré­

servoirs gastriques et les intestins des petits ruminants doivent
être systématiquement inspectés. De même il doit être pratiqué
une incision des principaux gans1ions de la carcasse: ganglions
poplité et prêscapu1aire.
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Le Togo a été de tous temps un pays déficitaire en
viande. Ce déficit est actuellement accentué par une très vive
poussée démographique.

Pour se procurer les protéines d'origine animale dont
ils ont besoin, les togolais consomment la presque totalité des
animaux de boucherie. C'est ainsi Qu'ils mangent la peau des petits
ruminants et même le cuir des bovins. Cette pratique très ancienne
est devenue une habitude alimentaire.

A l'abattoir de Lomé, il coexiste deux techniques de pré­
paration des petits ruminants :

- la préparation classique qui conduit Al 'obtent;on des animaux
habillés, la peau étant séparée de la carcasse
- la préparation avec brOlage, laissant la peau adhérente à la car­
casse.

La viande issue de cette deuxième technique est très appréciée des
conso~ateurs togolais pour son goût, sa tendreté et son prix re­
lati vement bas.
Mais cette préparation avec brûlage présente de nombreux inconvé­
nients, qui sont rarement perçus par les consommateurs, 5 savoir:
- la pollution de l'environnement
- la difficulté d'effectuer l'inspection de salubrité post-mortem
- la toxicité liée à la nature du combustible utilisé (vieux pneus
de vêhicules).

Compte tenu de leurs avantages respectifs, les deux
techniques de préparation des petits ruminants méritent d'être con­
servées 9 mais à condition de leur apporter un certain nombre d'aMé­
liorations indispensables
- une large information des professionnels de la viande et des con-
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somatcurs sur les inconvénients et les dangers de l'utilisation
des vieux pneus de véhicules COrJlle cornbustib1e
.. 1e remr1 acement dans un premier temps des vieux pneus de véhi cu­
les par un combustible disponible 8 peu de frais ct non toxiqUû j

tel que la bouse de vache d~sséchée et la sciure de bois. U1té­
rieurement 9 le flambage des moutons et chèvres pourra être réalisé
à l'aide de biogaz obtenu à partir d1un digesteur traitant les
eaux résiduaires de l'abattoir
- la mise en place d1un matériel de travail mieux adapté aux be­
soins et aux impératifs de l'hygiène
- une meilleure organisation de 11inspection sanitaire, effectuée
~ar un personnel permanent
- la collecta des cuirs et peaux en vue de leur trait~roont sur
place ou de leur exportation
- 11encadrement et la formation technique des ouvriers de 1labat­
toir
- un renforcement et une adaptation de la ré91ementation corres­
pondante.

La réa1isé".tion d1unc telle politique nécessite l'effort
commun des cadres et des ouvriers d'abattoir 9 et surtout des pou­
voirs publics.
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