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Les orotéines jcuent un rdle essentiel dans 1'alimentation
nuraine aussi bien sur le nlap quantitatif gue qualitatif.

Le Togo est un pays qui a toujeurs connu un déficit en pro-
tZines 4'oricine animale. Maloré sa vocation aoro-tastorale, une place
relativerent réduite est réservée 2 la nroductinn animale dans 1'é&co-
nomie naticnaie. Ce déficit nrotdique s'accrave chaque année sous le
double effet de 1'accroissement démcaravhigue et de la cdétérioration
du niveau e vie de Ta population.

Dans les pays du fiolfe du B&nin, les populaticns consomment
habituellerent les animaux de boucherie dans leur presque tofalité.
C'est ainsi que les Togolais mancent 1a peau des petits runirants.

% 1'abattoir de Lomd, 11 existe deux techniques de préparation
des petits ruminants

- la premidre, dite classique, conduit 3 1'chtention de moutons et ché-
vres habillés, T1a peau étant s3parde de la carcasse.

- la deuxicme, est une soluticn coricinale, dite préparaticn avec brilace .

-

elle laisse Ta peau adhérente © la carcasse.

Cette derniZre technigue, bien gque liée & des facteurs d'ordre sociolo-
gicue et Aconomique, prisente un certain nombre d'inconvanients :

- nollution de 1'environnement

- toxiciti pour les cuvriers et les conscrmateurs, liée & la nature du
combustibie utilisé (vieux nneus de véhicule)

- cuisson tror intense avec dé&labrerent, veire rwtiiation des carcasses
- inspectior. post-morten rendue difficile par Ta nrécuissen des aniraux
brialas.

IT nous a donc paru intéressant ¢'Etudier tous les aspects économigues,
techniques et sanitaires de ces ceux modes dz préparation.

R R



fotre travail est divisé en trois parties :

- la premiére partie traite des céréralités sur le Togo et sur 1'élevace
des petits ruminants

- Ta deuxiZme partie expose la préraration classique des petits ruminants,
ainsi que sa variarte, le "bralaqe®

- Ta troisiéme partie pronose des awéliorations souhaitables.
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Cette partie se compose de trois chapitres

- le premier chapitre présente le milieu physique et le milieu humain

- le sewond chapitre expose cquelgues données sur 1'Eélevage des petits
ruminants

- la treoisi2me chapitre est consacré aux abattaces des petits ruminants.
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.~ La wilieu physigue

1.1.~ La situation g€ogrannique

Petit pays situé sur 1a cbte occidentale de 1'Afrique; le
Togo est une 2trcite bande de terre orientée szlon un axe Nord-Sud.

Sa superficie est de 56.600 K .

I1 s'étend sur nrés de 700 Km de longueur allant de 1'Atlantique
au Sud, au Burkina-Faso au ford, ct sur 50 3 150 Km de largeur entre la
Républicue Populaire du Bénin 3 1'Est et le Ghana 3 1'Ouest(1l).

1.2.- Le climat

Le Togo appartient & 1a zone chaude rlus ou moins humide des
pays du littcral sub-équatcrial Quest-africain.

IT présente deux types climatiques majeurs

1.2.1.~ Le climat guinden

I1 est caractérisé nar :

- deux saisons de pluies

La premi2re, dite grande saison des pluies, s'étale de Hars & Juillet,
avec un maximum en Juin.

La seconde, dite petite saison des pluies va de Septembre & Octobre.
L'humidité relative est &levée durant toutc 1'année (80 p 100 ou plus).

- unc amplitude thermique moyenne annuelle écrasée (3° 3 4°) et conte-
nue dans les limites "tempérées" (25* 4 29°).

1.2.2.~ Le climat soudanien

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

eoodenn
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téres :

- une seule saisen des pluies, dite hivernage, dont la <urée diminue
du Sud au Mord,

L'humidité relative est tras 2lovée on hivernage (85 p 100 ou plus)
et trés faible en saison sé&che (20 p 190 ou moins).

- une amplitudc thermique moyer e annuelle 1égérement marquée (4°
6°), situde dans les réres limites que 1a précédente.

La Timite entre los deux climats se situe vers le paralléle
2° Nord (5).

1.3.- L'hydrographic

Trois bassins se partagent 1'espace togolais :

- au Nord : le bassin de Volta, par 1'intérmédiaire de la riviére 0Oti
qui collecte les eaux du Koumongou, c¢e la Kara et du MO

- au Centre : le bassin du “ono

- au Sud : le agroupe des riviéres cOtiéres qui se jettent dans le Lac
Togo, c'est-d-dire le Zio et le laho.

1.4.- Les pdturages

Lo bétail s'alimente en grande partie sur les odturages na-
turels corwosés notamment de graminées (Panicées, Andropogonées) et de
plusieurs espéces dont la valeur nutritive n'est pas encore déterminée.

En revanche, des efforts ont été faits en vuc de 1'aménagement des prai-
ries artificielles dans les centres d'expérimentation d'élevage d'Avétonou
et Danyi-Dzogbégan dans le¢ Kloto, de Kolokopé dans les Plateaux et de
Massablé dans les Savanes.

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

Y
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IT en résultc une pénurie d'herbe et d'eau en saison séche, & laquelie
vient s’ajouter le probléne dramatique des feux do brousse destructeurs.

En outrz, 1'absence d'é&tudesprécisesde la valeur nutritive des stirates
harbacées et arborges ne permet pas d'envisager un prograrme spécifique
c¢'amélioration ot de développement des pdturages.

Les séquelles de Ta sécheresse gui a sévi ces derniéres an-
ndes limitent encore 1'étendue et la charge de ces pdturaces(€).

2.~ Le milieu humain

La population toaolaisc est estimée & 2.562.900 habitants selon
le rapport du service des statistigues pour 1'année 1980, avec prés de
%0 p 100 de ruraux.

Les groupes ethniques sont, par ordre d'iriportance numérique :

- les Ewé : 20,7¢ p 160
- les Kabyd : 13,85 ¢ 100
- Yes Ouatchi : 12,00 o 100

puis viennent les Losso, les fina, les Kotocoli, les Moba, les Bassar,

les Tchokossi.

Les trois religions qui prédominent sont, par ordre d'impor-
tance décroissant :

1'animisme

le christianisne
1'isTam.

1

Le Toge est divisé en cing régions économiques :

la région Maritime

ceidon



la région
la région
la régicn
1a région
(Carte 2).

des Plateaux
Centrale

de 1a Kara
des Savanes.

B

-

‘mm&aw

e



- 10 -
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CUATTE T LRV TR TS BELATS

Les petits ruminants constituent au Togo un capital b2tail
d'importance relativement faible. Leur &lovace se heurte encore a de

rultiples €écueils physiques, techniques et humains.

1.- Les zones d'élevage

Moutcns et chévres se rencontrent partout dans le pays :
rmais la répartition géographique du cheptel montre leur prédominance
dans la partie septentrionale du pays.

Les effactifs du chentel consignés dans le tableau 1 illus-
tront Ta situation de 1'@levace de moutons et chévres au Togo.

Tableau ! : Effectifs du cheptel petits ruminants en 1533

OVINS CAPRIHS TOTAL
REGIONS ~ feeememmece—ceceeeoeot O R
?g????ers) P 100 ?%????ers) P 100 %;?$¥$ers) P 100
tari time 7 3 22 & 39 4
Plateaux 110 21 130 34 240 27
Centrale 76 14 80,5 22 156,5 18
Kara 75 15 77,5 21 155,5 17
Savanes | 248 47 52 17 | 208 34
TOTAL i 527 100 372 100 | g8 100
i
I

Source : Rapport annuel 1683, Direction des Services Vétériraires et
: de la Santé Animale (7°.
Les données se retrouvent sur .- carte suivante (carte 3).
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2.- Loes races de petits ruminants

Au Togo, le chental des petits ruminants est composé de
nlusicurs races, aont 1'importance numérigue et les caractéristicues
zootechniques varient d'une région & 1'autre.

2.1.- Les ovins

2.1.1.- Le mouten Djallonkz

Originaire du Fouta-Djallen, il est répandu dans
toute 1'Afrique de 1'0uest. C'est un animal particuliérement adaptéd
aux régions chaudes et humides duv Golfe de Guinée. La majeure partie
du cheptel ovin du pays est constituée par cette race.

C'est un mouton 3 poils ras; rectiligne, nmédiolicne,
ellipométrigue.

De petitc taille (90 cm au garrct pour le mile et
40 cm pour 1a femelle), i1 a un poids vif variant entre 20 Kg et 3C Ke.

La rche est blanche, souvent pic-noire ou pie-roux ;
les sujets de reobz blanche sont particuliérement recherchés pour les
rites religicux.

Le mouten Djallonké est trés rustique et trypancto-
1érant. I1 est trés prolifique.

C'est une race bouchdre bien conformde. Le rendement
moyen varie entre 43 et 5C p 100.

2.1.2.- Le mouton Peul, ou mouton du Sahel

Son aire gBogranhique cccunc toute la zene sahé&lienne
de 1'Afrique.

ceid e
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C'est un animal cornvexiligne, longiligne, hypermétrigue
ou eumétrique.

De grande taille (75 cm au garrot), son peoids vif varie
entre 30 et 50 Kg. Suralimentd, i1 peut atteindre le poids de 80 X2

(mouton de case).

Sa robe est blanche ou bicolere, avec le train-avant fon-
céd et le train-arriére blanc.

Le mouton Peul est tras sensiblie aux fortes humidités
et d la trypanosomose.

C'est un bon animal de boucherie, qui a un rendement moyen
de 40 & 50 5 100.

?2.1.3.~ Les autres races

Ce sont les ovins issus d'un métissage & la fa-
veur de croiserents naturels.

Le “mouton de Voogan", du nom de la localité of
il est €levd, est issu du croisement entre Djallonké et mouton Peul.
Ce matis a des performances aui retiennent 1'attention des &leveurs
toqolais.

2.2.- Les caprins

2.2.1.- La chévre 2jallcnki, ou chévre naine, ou chévre

guinéenne

Elle est originaire du Fouta-Djallen et couvre la
méme aire géographique que le mouton Djallonké.

N
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C'est un animal & poils ras, bréviligne, de corns
cylindrique. court et ramassé. Les membres sont trapus et bien rus-
clés.

De petite taille (40 & 50 cm au carrot), il a un
poids vif variant entre 15 Kg et 30 Kg. La taille et le poids sont
plus Blevés dans la région ues Savanes (zone d'élevage par excel-
lence); que le long de 1a Céte oii ces animaux portent le nom de
"chévres naines des lagunes'.

La robe ast de couleur variable.

C'est une race rustique, adaptée & la zone oi
pullulent les glossines : alle est trynanctclérante.
Les femelles sont trés prolifiques, donnant habituellement deux
ou trois; voire quatre chevreaux par portae.

La chévre guinéenne est surtout une race bouchére,
donnant une viande particuliérement recherchée.

Le mdle adulte est généralement castré pour &tre engraissé.

2.2.2.- La chévre du Sahel, ou chévre Maure

Elle est répandue dans toute ia région sahélienne
de 1'Afrique et introduite au Togo par Te jeu des importations.

C'est un animal rectiligne, longiligne, hypomé-
trique.

La chévre du Sahel est de grande taille (80 & 85 cm
chez le m3le ; 70 3 75 cm chez la femelle). Elle pése entre 25 Kg
et 40 Kq.

La robe ast do couleur variable : noire, blanche
et fauve, diversement associée.

Y



La chévre du Sahel est moins rustique que la
chévre Djalionké. C'est un animal bon marcheur, mais malheureuse-
ment trés sensible & 1'humidité et & la trypanosorose.

Son aptitude bouchére est moyenne et sa viande
peu apprécide au Toqo.

2.2.3.- Les autres races

A la faveur des trafics de bétail, i1 apparait
des sujets métis résultant de croisements incontrdlés.
I1 faut 2galement noter que le Centre exnérimental d'Avétonoa 2
importé; en 1979, 23 chévres Saanen d'Allemagne Fédérale, pour 1a
recherche (4).

En résumé :

- au Togo, ies petits ruminants sont essentiellement élevés pour la
procduction de viande

- 12 race Djallonké dite race locale est la plus exnloitée car,
trypanctolérante, elle est bien adaptée au milieu.
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3.- Les modes d'élevage

L'alevage das petits ruminants sc pratique sur toute 1'é-
tendue du territoire suivant un mode traditionnel de type sédentaire.
Chague famille possé&de en moyenne deux & quatre petits ruminants (14).
Cet &levage traditionnel sédentaire est pratiqué par les cultivateurs

que 1'on rencontre dans les zonas & vocatior agre-pastorale, bien
gue leur activitz aqriceole scit prédominante.

C'est un tyne d'é@levage dens lequel moutons et chévres

-~

sont soumis & de trés faibles déplacements, lorscue ceux-ci existent.

La plunart du temps, les animaux sont gardés au village
et vont au pdturage environnant.
Ces troupeaux sont sous la surveillance étreite des jeunes enfants
de la famille, surtout pendant les paAriodes de culturesol i1 est im-
portant d'dviter la divacation des animaux. Les troupeaux sont en-
voyés au nlturace le matin 2t ramenés le scir.

Lorsquz la taille du trcupeau est réduite, les animaux
sont mis & 1'attache : c'est 1'&levage au picuet.

Pendant la saison séche, les animaux errent librement sur
les pdturages secs et sur les répouwes de brélis.
Paradoxalement les petits ruminants sont alors gras, avec des poils
luisants.

En ville, 1'élevace des petits ruminants se pratique sous
forme d'embouche familiale : i1 s'agit d'@levage de moutons ce case.
Le son, lc mais, le mil, les épulchures de manioc et les restes de
repas servent de ration de base aux animaux.

Y
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4,- Les circuits commerciaux

Ces circuits sont complexes. Entre 1'éleveur d'ovins-
caprins et le boucher, il existe toujours de nombreux intermédiaires,
apnaiés "revendeurs”,

A Lom&, se trcuve un important marché de rassemblement
de’petits runinants, aopelé "Gbossimey®.
Ce marché est approvisionné & »artir des localités suivantes :
Dapaong, Ani2, Kétao, Vogan et Aflao.
Les intorm@diaires sont le plus souvent des jeunes femmes ou des
nersonnes dcdes. Ces intermd@diaires sont parfois utiles, car en
cas de saisic totale, cu de saisie de carcasse, ils facilitent le
r8olement des litiges. Ils acceptent de partager les frais ou méme
de supporter enticrement 1a perte en attendant le retour du propriég-
taire initial.
Dans ce marché de rassemblement d'animaux, las mercuriales sont va-
riables. Les prix des animaux sont élevés pendant les périodes de
f8te ; ils baissent ensuite.
Ces prix varient égalemcnt en fonction des saisons.
Aprés une mauvaise récolte, les prix sont bas. En effet, les naysans,
sont contraints de céder des animaux @ moindre prix pour acheter des
oroduits vivriers.

Au Togo. les transactions des petits ruminants se font
sur les principaux marchés des ré&gions.

Le tableau 2 indique succintement les prix moyens pra-

tiqués sur les marchés en 1283, pour des sujets d'un poids vif moyen
de 25 Ka.

Y



Tableau 2 :

Prix moyens en Francs CFA, pratiqués sur les

principaux marchés en 1983

| PRINCIPAUX MARCHES QVINS CAPRINS
Rrakpamé 9.000 2,000
Anie 7.500 7.500

% Lomé 2,000 £.000

| Veagan 12.035 8.000
Kara | 4.000 & 6.00C 4,000 & 5.000

|

Badou f %.000 7.600 :
Bassar i+ 6.500 a 9.000 4.000 a 8.000
Kanda § 4.000 4.000 ;
Aklakou | £.000 7.000 |

Source : Rapport annuel 1923, Direction des Services Vatérinaires
et de la Sant? Animale (7).

Ce tableau mentre que les prix des rmoutons sont T2oérement

supérieurs & ceux des chévres. Ceci se justific par le fait que Ta

viande des moutons est plus apnréciée que celle des chévres ; de

plus, certaines croyances tracditionnelles attribuent 1z Tépre &

~

1a chair de chévre, ce gui réduit quelque peu la demande en viande

de cette esphce.

R
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1.- Las abattoirs

L'abattoir est un &tablissement public ou privé, aqui
pernet de garantir le contrfle de 1'état de santé du bétail et de
la salubrité des viandes destinées & 1'alimentation humaine. I1
Jjoue un réle sanitaire et un rdle économigue.

Au Togo, on distingue deux types d'abattoirs

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

1.1.- L'abattoir de Lomé

-

Construit en 1878, 1'abattoir de Lomé est confié & une
socidté Jd'Etat : 1'0.N.A.F (Office MNational des Abattcirs Frigori-
fiques). I1 est congu pour 1'approvisionnement en viande de la com-
mune de Lomé et des agglom@rations environnantes. I1 est implanté

ans la zone industrielle et bien cloturé.

Un grand hall d'abattage commun aux bovins et aux petits
ruminants sert & 1a fois aux orérations de saigonge, de dépouille,
d'éviscération et de nettoyase. Les couloirs d'amenée existent pour
les bovins et pour les petits ruminants.

Un hall d'abattage destiné spécialement aux porcins est

-~

situé a nroximité de celui des bovins.
Un petit abattoir sanitaire est éqgalement fonctionnel.

Un burecau est aménaqgé pour le service vétérinaire.

RN



A 1'abattoir de Lomé, 11 existe

- une grande chambre do réfrigération pour les bovins et les pe-
tits ruminants. Elle peut contenir environ 100 carcasses de bovins.
La température qui y rénne variz entre 0° et + 2°C. L'humidité cst
d'environ 90 p 100.

La vitesse de 1'air est corprise entre 0,2 et 0,2 m par seconde.

Le stockaoe se fait en position suspenduc, en demi~-carcasse pour
1cs bovins et en carcasse pour les petits ruminants.

- uyne chambre de réfrigtration de taillc moyenne peur les porcins.
Elle a unc capacité d'ure cinquantaine d'animaux. Les paramétres
techniques (température, hygrométrie, ventilation) sont identiques
3 ceux de la chambre précédente.

Le stockage se fait soit en carcasse, soit en demi-carcasse. La du-
rée d'entreposage ne dépasse pas ¢n ¢énérzl 48 heures, & cause de
1'insuffisance des abattages, qui fait que les carcasses sont tras
rapidement commercialisdes.

- une petite chambre froide, d'une capacité de cing carcasses de
bevins, réservé@e aux consignes et saisies.

- deux crandes chambres de conv2lation, destinées & 1'entreposage
des viandes conzel3es imncrtées par des meiscons de cormerce.

Du noint de vue équipement, 1'zbattoir est doté d'une
installation d'eau courante, d'électricitc.
Une rigele construite sur le scl des bdtiments permet 1'évacuation
des eaux résiduaires.
IT n'existe pas de dispositif complet de transfert de charge, toutes
les op&rations de préparation s'effectuant & poste fixe.
Seul un systéme de manutcntion aérienne par rails tubulaires per-
met de présenter les carcasses en position suspenduc & 1'inspec-
teur, puis de les transférer dans les chambres froides.

A 1'abattoir dc Lomé, les abattages Jjournaliers sont en
moyenne de

- 70 bovins
Y SR
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- 150 petits ruminants
- 20 porcins
- quelques équins scnt en outre abattus chague semaine.

L'abattoir do Lomé n'est pas orienté vers 1'exportatiorn.
IT n'existe pas de département cuirs et peaux.

En co qui concerne 1'insnection sanitaire, une &quipe
de quatre agents (un docteur vé@térinaire ¢t trois infirmiers) cu
Service Vatérinaire at un agent du Service d'Hygiéne font ces pres-
tations de service 3 1'G.N.A.F. .

Les diverses orZrations de préparation des animaux de
boucherie sont effectuées 3 1'abattoir de Lom® par les bouchers
ou har des ouvriers rarunérés par ces derniers et non par 1'0.d.A.F.
bien que ne travaillant pas & 1'abattoir & plein temps, les bou-
chers et leurs ouvriers rastent nZanmoins sous le contréle adminis-

f

tratif, technique ot hygifnique de 1'0.H.AF. ot du Service Vétdrinaire.

Les prestations de service de 1'0.N.A.F. aux bouchers ne concernent
donc que les locaux et los installations do 1'abattoir.

1.2.- Les abatteoirs traditionnels

ITs regroupent les abattoirs régionaux et les tueries
de brousse.

1.2.1.- Les abattoirs régionaux .

Au Toco, chaque région posséde un abattoir.
Ces abattoirs, sont caractérisés par leurs dimensions réduites.
I1s sont congus pour un abattage Timité.

L'abattoir régional est souvent divisé en trois

coidn
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sacteurs, s2nards 1'un de 1'autre par un rmur : le plus vaste, occu-
nant la moitié du batirment, est réscrvé 3 1'abattage des bevins.
L'abattace des petits ruminants et des pecrcins se fait dans les deux
autres secteurs plus netits.

Ici encore, toutcs les opérations de préparation
des animaux s'effectuent au rire ondroit.

Ces abattoirs bénéficient rarement d'une installa-

tion ¢'cau courante. Le plus souvent, ils sont construits & proximité
d'une rividre, d'une retenue d'eau cu d'un puits.

Toutefeis, un local est prévu pour les agents
du Service Vétérinaire et pour le matériel d'insnactior : couteaux,

balance, sceaux, blouses, ecstampilles et encre.

1.2.2.~ Les tueries de brousse

Dans les villaces, 1'abattage des apimaux de bou-
cherie s'effoectue seulement las jours de marché.

Er g38nZral, aucune construction n'est prévue &
cet usace.

Les abattages et les autres onérations d¢ prépara-
tion se¢ fort 3 1'air libre, & réme le sol, sur une couche de rameaux

de nalmier ou de cocotier.

L'inspection sanitaire est ici effectuée par 1'in-
firmier du dispensaire de la localité.

veed.n.
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2.- Les abattages

En ce qui concerne les netits ruminants, i1 existe deux
formes d'abattage :

- les abattages contrdlas
- les abattages non contrélés.

2.1.~ Les abattages contrélés

2.1.1.- Les abattages contrélés par les Services V&térinaires

Le tableau 2 nous donne unc idée Ze 1'importance
nurdrique des petits ruminants abattus par récion et & 1'abatteir
de Lomé en 1983.

Tableau 3 : Abattages contrdlés par les Services VEté€rinaires

L aro OVINS § CAPRINS |
RESION DTELEVAGE (Nombre de tétes) | (dombre de tétes)
Haritire (sauf LomE) 1.781 11.354
e e m e m e e e o et e o e USRS
i Abattoir de Lomé 15.197 I 2.584
rlateaux 2.168 2.739
Cantrale 274 668
______________________________ b e 2 e 2 7 o - o 2 - - s P &7 s -
Kara 839 i 1.202 .
. Savanes 3.554 8.085
- TOTAL 24.813 26.632
’L [

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

R SR
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2.1.2.- Les abattages contrdlas par les dispensaires

Au Togo, en 1'absence de V&térinaire, 1'infirmier

.

du dispensaire le plus proche est autoris@ a assurer 1'inspecticn

sanitaire des animaux abattus

dans les tueries.

Le tableau 4 résume les chattaces contrélés par

les dispensaires en 1983.

Tableau 4 : Pbattages contrdlés par ies dispensaires

et de la Santé Animal

e (7).

f i OVINS CAPRIIS

! I Nt " ) . w

i REGION D'ELEVAGE L(Nombre de tétes) | (Wombre de tétes)
____________________________ g S 3 o - M € s % e e = s . ke e
| Baritime 2.380 2.564
T pmemnmmmemm—ce——aas o m e ———————a————
| Plateaux L 515 608

. Centrale | 270 290

§ ____________________________ F___,_-____- _______ e c e — e m - ———
. Kara g 4 22

" ———————————————————————————— e e cenceseces e GRS eSS EE S - - »--o -
. Savanes ] 480 546
it il H
f TOTAL | 3.649 4,331

’ !
Source : Rapport annuel 19382, Direcction des Services Vétérinaires

Le tableau 5 indigue 1'@volution des abattages

contrdlés de 1973 & 1933.



Tableau 5 : Tableau comwaratif ces abattaces contrflés de 1372 & 1933

“reg
ESFECES | yo7a| 1072 | 1075 | 1976 | 1077 | 1075 | 1979 | 1980 | 1981 | 1982
AFTALES

Q
N0
(9]
w
£
o
~)

GLES- s oa |a4.72¢ (35,408 |30.443|45. 775 |45,

CAPRINS

Source : Raprort annuel 1923, Direction des Services Vétérinaires et
et do la Sant@ Animale (7)

Ces chiffres montrent qu'en dehors des années 1975,
1276 et 1981, i1 y a eu accroissement du taux des abattages contrdlés
des petits ruminants de 1973 & 1923.

147.87148.075 {44,739 {52,810 | 59.425 L
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2.2,- Les abattages non contrdlés

I1 faut noter cue le boucher fraudeur est ici celui qui
est 12galemert reconnu comme boucher de métier, mais cui contourne
Ta réglementation concernant 1'inspection; alors cue le boucher clan-
destin est celui qui exerce illégalerent la nrefession de boucher.

En effet, 1'Article ler Titre I de 1'Arrété du Finistre de 1'Agricul-
ture, sinnd & Lomé le 03 Janvier 1962, stipule cue : "Dars le ter-
ritoire de 1a République Togolaise, nul ne neut exercer la profession
de boucher, s'il n'est nas titulaire d'une certe nrofessionnelle &-
tablie par le Service de 1'Elevage et des Industries Aninales, dé-
livrée et validée chaque année par 1'autorité administrative locale,
aprés payement de la patente. La délivrance ou le renouvellement

des cartes et le paiement de la patente devront étre terminés au

plus tard le ler Avril de chague anrée” (2).

ifalgré les mesures répressives (10.000 FCFA d'amende),
des bouchers fraudeurs et des bouchers clandestins continuent d'a-

battre des animaux sans contrdle des services cofficiels.

Las abattages farriliaux ne sont pas contrélzs, mais ils
sont tolérés dans la mesure ol la viande n'est pas commercialisée.

Au Togo, on estime que 5 p 100 des abattages de bovins
et 15 p 100 des abattanes d'ovins-caprins ne sont pas conirdlés (&).

Y



3.~ La réglementation

La plunart des textes réglementaires actuellement en
vigueur au Toge d2rivent directement de T2 législation Francaise.

Selon ADEM (D), cinn Arrétés constituent les bases de
1a réglementation an vigue'r :

- Arréts N° 425 du 2€ Juillet 1037 réglementant 1'importation et
1'exportation des animaux sar voie de terre et réglementant la cir-
culation du bétail au Toco.

- Arrétd N° 67-55 du 12 Janvier 1955 relatif & 1'importation, au
transit, 3 1'exportation et & la circulation intéricure d'animaux
vivants et de produits d'erigine animale.

- Arrdts N° 1120 du 21 Décembre 12354 complatd par 1'Arrété N° 85/PH/
A du OF Avril 185G, modifiZé en son Article 4 prar Arrété du 04 Acit
1260, et relatif 4 V'inspection dcs denrfes alimentaires, produits
et sous-produits d'oricine animale.

= Arpété N° 1/MA/EL du C3 Janvicr 1962 définissant la profession

de boucher et les modalités d'abattage des animaux & 1'abattoir.

- Arr@té N 9/UER/EL du 12 Yot 107C déteriinant la limite des res-
ponsabilitds des bouchers et des marchands de bétail en matiérc

de perte découlant des saisies de viandes dans les abattoirs de

T2 République Togolaise.

R S
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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 & la préparation classique.

- Le troisiéme chapitre traite de la préparation avec brillage.
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La rréparation des viandes & 1'abattoir est un ensemble
d'onérations qui, & partir des arimaux de hcucherie et de charcu-
terie vivants, conduisent 3 1'~htention de carcasses ot de sous-
produits dans le strict respeci des impératifs de 1'hvgiéne et de
1'économio.

En ce qui concerne les netits ruminants, il existe deux
types de préparation & 1'ahatteir de Lomé.

La préparation classique comporte les opérations suivantes :
stabulation, inspection ante-rmortem, amenée, siignic, habillace, insnec-
tion nost-iortem, nesée, réfrigération et commercialisation.

Elle conduit & 1'obtention de moutons et ch2vres habillés, 1a peau
étant séparée de la carcasse.

La préparation avec brililage consiste :

~ dans un premier temps, & flamber le mouton ou 1a chévre juste apreés
1a saionée, jusqu'a carbonisation des poils et de 1'é@niderne.

- dans un deuxiéme temps, d racler la neau & 1'aide d'un couteau,
puis & laver 1'animal entier.

- dans un troisiéme temps & 1'@viscirer.

Le but recherché ici n'est nas la cuisson de la viande, mais la oré-
sentation d'une carcasse avec 1a neau nue adhérente & la viande. Le
r8le princinal du bri@lace est donc de dépiler la peau par carbonisa-
tion des poils, et de conférer & la carcasse une présentation qui
rédond aux besoins et aux exigences des consommateurs.

1.- Rapartition des abattages entre canrins

Le tablcau & récapitule les abattages de.canrins pendant

N



30 jours. Ce tableau a 2t3 ¢tabli a partir d'une enquéte menée 3
T'abattoir do Lomé au cours des mois e Japvier et Février 192%,

MC = #3le castré
ME = M3le entier
F = Femellae.

Ry A



Tableau 5 : Répartition des abattaces entre carrins
. 1
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Ce tableau nous annorte les renseiagnements suivants :

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

- 4 1'abattoir de Lom&, environ 94 p 100 des caprins sont briilés,
alors gue 5 n 100 environ sont habillés

- 53 p 100 des caprins bri@il2s sont des boucs castrés.
Ceci peut s'expliquer par le fait que la castration favorise 1'en-
araisserent des aninaux de houcherie.

2.- Répartition des abattages entre ovins

Le tableau 07 indique les abattages d'ovins pendant 30

jours.

MC = Mile castra
i = H3le entier
F = Femelle.
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Suite du tableau

Tota] [20@ 173 | 738 | 1100 | 455 | 312 | 686 | 1452 | 2552 1312 1688
-------------------------------- pon oo o= -———-1-————-1--——--P——ﬂ—- }-B——--—-——1-—---=—n~==‘——“-=m-
o ,'
‘ggﬁﬂ?e{ﬁ,ss 5,76 |23,93 | 36,66 |15,15|10,40| 22,86 |48,40 | 85,06( 43,73 56,25
l | | |

Le tableau 7 montre qu'a 1'abattoir de Lomé :
- Ta moyenne des abattages est d'environ 85 ovins par jour

- 44 p 100 environ des ovins sont brilés, alors qgu'environ 56 p 100
sont habillas.

- une forte proportion des ovins abattus sont des femelles. Ceci peut
avoir une répercussion sur la reconstitution du cheptel ovin. En ef-
fet, i1 nous a &té donné de constater que les femelles abattues ne
sont nas souvent des fermelles de réforme, mais de jeunes femelles

ou mére des animaux en qestation ou en lactation.
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1.- La stabulation

-

E1le a pour but de soumettre les animaux a un repos répara-
teur et & une diéte hydrique avant 1'abattage.

1.1.- Le repos
IT a pour but de permettre aux animaux de reconstituer
leurs réserves en @nergie (glycogéne), réserves généralement Zpuisées
au cours du transport ou de marche conduisant les animaux vers 1'a-

battoir.

Du parc & bastiaux situé a environ 10 kilométres, ovins
et caprins arrivent en véhicule & 1'abattoir de Lomé vers 17 heures.

Les abattages débutent vers 1 heure du matin.
Les animaux ont donc au moins € heures ce repos dans le
narc de stabulation, ce qui correspond aux normes exigdes dans les

abattoirs modernes.

1.2.~ La diéte hydrique

Elle consiste & priver les animaux d'aliments sclides,
mais & leur donner de 1'eau de beoisson 3 volonté pendant la durée
de repos.

Cette diédte hydrique n'est pas respectée, bien qu'imposée
par la réglementation des abattoirs.
En effet, les animaux arrivent 4 1'abattoir de Lomé tard dans la
soirée, quelques instants seulement avant le départ des agents char-

vodd e
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gés de 1'entretien ; ils ne recoivent donc pas d'eau de boisson.

2.- L'inspection ante-morten

C'est 1'examen réalisé du vivant de 1'animal.
r
Cette insnection n'est pas effectude syst@matiquerent a
Lom&, bien qu'elle soit obligatoire sclon la réglementation. Lors-
qu'elle est réalisde clle se fait vers 185 heures.

Anorés un coup d'oeil g2néral, 1'agent charoé de cette ins-
nection regarde plus spécialement 1a peau pour déceler d'éventuels
cas de gale ou d'abcés. I1 cxamine aussi les muqueuses des animaux
suspects.

L'inspection ante-mortem aboutit aux décisions suivantes
autorisation d'abattace, abattage d'urgence, ajourncment d'abattace
si 1'état de santé de 1'animal ne s'y préte pas, consignation de
1'animal en cas de découverte ou de suspicion de maladie lécalement
cartagiaeuse.

3.~ L'amenéo

-

C'est 1'opératicn qui consiste & conduire les animaux du
narc de stabulation & 1a salle d'abattage.

I1 existe un couloir d'amenée pour les petits ruminants.
C'est dans ce couleir que los quatre membres des animaux sont at-
tachas ensemble : ces derniaers sont ensuite transférés dans la
salle d'abattage & travers une ouverture d'un métre carré ménagée
dans le mur.

4.- La saignée
C'est 1a mise & mort de 1'animal par émission de sang, ou

ool e



extravasation sanguine.

Lourdement affz18s sur le sol, moutons et chévres sont
gcorgds 1'un anrés 1'autre.
Le boucher sectionre franchement & 1'aide d'un couteau : la peau,
les muscles, les artércs carctides, les veines jugulaires, 1'oeso~
phage et la trachde, selon 1¢ rite musulman.

11 n'y a pas d'ztourdissement préalable et la saignée
se¢ fait entiérerent au sol.

Au cours de la saionée, les animaux se vident ce leur

sang, lequel coule & travers une grille recouvrant la canalisation
privue pour 1'évacuation. Le sann n'est pas récupéré.

5.~ L'habillagc

C'est 1'ensemble des op2rations qui permettent de sénarer
la carcasse, les viscéres et la peau.
I1 commorte deux opérations

- la dépouille
- 1'&viscération.

5.1.- La dépouille

=

Elle consiste 3 sé@parer la poau du corps de 1'animal.

Cettn cnération ost pratiquée au sol, au mépris total
de la réalementation.

Plusicurs méthodes peuvent &tre utilisées et s'accompa-
gnent toujours de 1'é@limination de la tSte et des pattes (23).

coid e
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La dépouille se fait souvent aprés soufflage & 1'aide d'un
appareil qui injecte de 1'air comprimé dans le tissu conjonctif
sous-cutané, a travers une boutonniére pratiquée & la face interne
de 1a jambe. Ce soufflage facilite le décollement de la peau.

Une inc¢ision sur la face ventrale, allant du cou & 1a racine
de 1a queue, sépare la peau en deux parties égales. Elle est com-
plétée par deux autres incisions situées au milieu de 1a face interne
des membres.

Le décollement de 1a peau se fait & 1'aide du poing.
L'inconvénient du soufflage est 1'introduction d'air pollué
sous la peau, entrainant 1a contamination des masses musculaires

et la réduction de 1a durée de conservation de la carcasse (19).

5.2.- L'&viscération

=~

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

L'animal est suspendu par les deux jarrets & un cro-
chet et le boucher ou son aide réalise dans un premier temps une
fente médiane de la paroi abdnminale pour extraire les estomacs
et les intestins.

Dans un deuxiérne temps, 1a fente du sternum permet d'extraire la
trachéc, 1'oesophage, les pourmons et le coeur.

La fressure (poumons, coeur, foie, rate), reste adhérente
au cou de 1'animal suspendu pour faciliter 1'inspection post-mortem.

6.- L'inspection post-mortcem

C'est un ensemble de techniques permcttant de déceler sur

eeoden.
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les différents &léments anatomiques, des anomalies (1ésions et al-
térations) pouvant les rendre dangereux pour la santé publique et
pouvant diminuer leur valeur commerciale.

A 1'abattoir de Lomé, 1'inspection est réalisée par des
agents du Service de la Santé Animale, ainsi que par des agents du
Service d'Hygiéne en prestation de service & 1'0.N.A.F. (Office
National des Abattoirs Frigorifiques), une société d'Etat qui gére
1'abattoir de Lomé.

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

L'inspection des poumons ast 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 @ son arand axe.

Une incision du ganglion apical (seul ganglion inspecté).

L'inspection du cocur se fait en trois temps :
- un examen visuel
- une palpation
- une seule incision, réalisée de la base @ 1a pointe du coeur droit.

L'inspection du foie est réalisée en trois temps :

- un examen visuel des deux faces
- une palpation
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- une incision en face viscérale, au niveau de la bifur-
cation des gros canaux biliaires, perpendiculairement au grand axe.

L'inspection de la rate s'effectue &galecment en trois
temps

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

Les estomacs et les intestins ne sont examinés qu'en cas
de maladie contagieusc, comme la tuberculecse. En effet, lorsque 1'exa-
men des poumons fait suspecter la tuberculose, 1'agent inspecteur
exige du boucher la présentation des estomacs et des intestins. Aprés
la vision des organes, il incise les ganglions mé&sentZiigues.

Suite @ 1'inspection de 1a fressure, 1'agent effectue
un examen visuel rapide des faces externe et interne de 1a carcasse.
I1 n'est pas pratiqué d'incision des ganglions de la carcasse.

L'inspecticn post-mortem des petits ruminants est donc
trés rapide. Les infirmiers compétents 1'effectuent en moins d'une
minute s'il n'y a pas d'anomalie apparente.

7.- La pesée

La pesée des petits ruminants se fait & 1'aide d'une balance
ordinaire, type "R-berval".

La carcasse est déposée sur un plateau, puis des coids
étalonnés sont déposés sur 1'autre plateau jusqu'd réalisation de
1'équilibre.

Pour chaque animal, on pé&se successivement la carcasse,

R P
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les viscédres, la téte 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 dés 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 préfére la
carcasse fraiche & la carcasse réfrigérée. C'est pourquoi, ne sont
réfrigérées que les carcasses invendues ou les carcasses d'animaux
abattus aprés le départ des inspecteurs de 1'abattoir.

9.~ La commercialisation

Le transport de 1a viande de 1'abattoir vers les points
de vente est assuré par 1'0.N.A.F.
En ce qui concerne les petits ruminants, une camionnette bachée
est mise & la disposition des bouchers grossistes pour le trans-
port des carcasses et des abats vers les marchés de Lomé ou sta-
tionnent les bouchers détaillants.

La vente au détail est faite au kilogramme, sans tenir
compte de 1a localisation du morceau en ce qui concerne la carcasse.
Les prix étaient les suivants dans la municipalité de Lomé en 1985

- carcasse : 850 F/Kg
- téte + pattes : 250 F/Kq
- viscéres : 350 F/Kg
- peau verte : 100 F/Ka.
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Hul ne peut exercer la profession de boucher, s'il
n'est pas titulaire d'une carte professionnelle établie par le
Service de la Santé Animale. Cette carte est délivrée pour une
validité d'un an rencuvelable, aprés paiement d'une patente.
C'est ainsi qu'au cours des visites périodiques sur les marchés
de Lomé, tous ceux qui exercent de fagon illégale le métier
de boucher détaillant se voient infligés des amendes allant de
5.00C & 10.000 FCFA selon 1'importance de leur activité.

Conclusion

- L'inspection ante-mortem n'est pas toujours réalisée & 1'abattoir
de Lomé; bien qu'imposée rar la réglementation.

- L'hyciéne de 1a préparation des viandes est défectueuse, car la
grande majorité des cpérations ont lieu au méme poste et au sol.

- Les agents chargés de 1'inspection ne contrdlent pas toutes les
opérations de prénaration des viandes.

Le vétérinaire arrive en oénéral Torsque les carcasses sont suspen-
dues et présentées peur 1'inspection sanitaire.

- La réfrigération des carcasses n'est pas systématique ; certaines
carcasses sont réfrigérées alors que d'autres sont commercialisées
imm3diatement aprés ia prénaraticn, avant le stade optimum de la
maturation.

R A
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GAPITRE TIT « LA PREFAPATIONG AVEC BRILAGE

A 1'abattoir de Lom&, i1 existe une vaste aire libre
destinée au bridlage des petits ruminants.
Cette aire est située & environ 100 métres des salles d'abattage.

1.- La technique de préparation avec brlilage

1.1.- L'amenée

Les animaux destinds au briilage sont prélevés dans le
parc & stabulation des petits ruminants.

Le mouton ou la chévre est porté sur les épaules par
1'aide qui le conduit sur 1'aire de brilage.
Lorsque 1'animal est trop lourd, 1'aide le saisit par les deux
membres postériecurs et le traine jusqu'au lieu de la saignée.

1.2.- La saignée

E1le a lieu en plein air, sur 1a terre du sol. L'animal
est couché sur le flanc, 1'aide tenant les deux membres postérieurs,
le boucher tranche la peau, les muscles, les gros vaisseaux cervi-
caux, la trachée et 1'oesorhage.

Cette saignée 3 méme le sol est contraire & 1'Article 8
Titre II de 1'Arrété du Ministre de 1'Agriculture signé le 03 Janvier
1962 3 Lomé (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 en sera pourvu. En aucun cas, 1'abattage et 1'habillage ne
pourront, s'effectuer @ méme le sol, sans protection contre 1la
terre et le sable".
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L 20

PHUTO 1 : La saignee
Un boucher et son aide,
préts & trancher la gorge d'un bouc.


Numerisation
Texte tapé à la machine
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1.3.~ Le briilage
1.3.1.- Le biicher

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

Sur cette fosse sont disposés deux tubes
métalliques servant de suppcrts aux animaux a flamber.

Dans le trou, le brileur introduit & volonté
le combustible.

1.3.2.~ Le combustible

Les vicux pneus de véhicules constituent le com-
bustible ; i1 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 latex formé de :

- 2 p 100 de protéines vécgétales

- 0,15 3 0,5 p 100 de cen..es (minéraux naturels)

- 0,3 a1,2p 100 d'humidite.

Le reste correspond a 1'ic;véne, et aux acides acétique" ou for-
mique (agents de coaculation du latex).

I1 n'existe pas de pro-
duits benzéniques dans le caoutchouc naturel.

.oo/oo-
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1.3.2.1.2.- Le caoutchouc artificiel

Les pneus sont générale-

ment réalisés en caoutchcuc synthétique. Les recherches ont abou-
ti & diverses formules chimiques.

Formules chimiques des principaux monoméres utilisés pour la fabri-

cation des caoutchoucs artificiels (18) :

- DIOLEFINES
Butadiéne
Isopréne

Diméthylbutadiéne :
Pipéryléne

Chloropréne

- MONOOLEFINES

Ethyléne
Propyléne
Isobutyléne

Styroléne

Nitrile acrylique :

Esters acryliques :
Chlorure de vinyle:

CH
CH

CH2
CH3

CH

CH
CH
CHf\

[4

CH
CH
CH
CH

CH - CH = CH,

'3

C-CH =CH,

?H3 9H3

c-C = CH2

CH =CH - CH = CH2
1

C - CH = CH,

CH
CH - CH3
?H -~ CH3
CH3
CH - CN

CH - COOR

CH - C1.

Le styroléne ou styréne

(CH, = ch—<o; ) contient un noyau benzénique.
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Selon les renseignements
obtenus auprés du Professeur Abdoulaye NDIAYE, Département de
Chimie a 1'Université du Bénin (Togo), le benzéne et tous ses
dérivés organigues sont ¢ .mcé&rigénes, car ils se alissent entre
les plateaux d'ADN pcur en modifier les structures.

1.3.2.1.3.- Les divers ingrédients

En dehors des principaux
monoméres, les composés < :vants entrent dans la fabrication des
pneus :

- les pigments, paur colorer le médlange

- les odorants, pour combattre 1'odeur du soufre (agent de vulcanisa-
tion du styroléne)

- les abrasifs, pour le polissage

- les gonflants, pour la fabrication des cellules du caoutchouc
spongieux

- les ignifugeants, contre les incendies

- les durcissants, pour Aviter la déformation au cours de la fabri-
cation

- les retardateurs, pour modérer 1'action des accélérateurs

- les peptisants, pour ramellir 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, dithiocarbamates)

- les antioxygénes, cormie les phénols et les amines, pour éviter
Tes réactions d'oxydetion ultéricures.

L'antioxygéne le plus utilisé est le phényl B Waphtylamine ; i1l
contient trois noyaux benzéniques.

HH
A2
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- Les charges, pour augrenter le volume global :

. Noir de Carbone

. Kaolin

. Carbonate de magnésie
. Craie

. Sulfate de baryte

. Silice d'alumine

. Talc

. Lithopone.

1.3.2.2.~ Les produits de dégradation du caout-
chouc

- Le dioxyde de soufre (SO,) :

Au cours de Ta pyrolyse du caoutchouc, il y a un fort
dégagement de produits soufrés (soufre qui a servi & la vulcanisa-
tion du styroléne).

Le soufre brlQi1é donne du SOZs un gaz trés toxique pour les poumons.
Le S0, est le meilleur complexant de 1'hémoglobine (Hb) ; i1 s'op-
pose & la fixation de 1'oxynéne sur 1'hémoglobine, donc perturbe
les échanges gazeux au niveau des poumons.

- L'oxyde de carbone (CO) :

C'est le produit de combustion incompléte du carbone
quand le CO se fixe, 1'oxygéne ne peut plus s'associer & 1'hémoglo-
bine. Le CO est un gaz trés toxique et trés génant pour les pou-
mons. C'est un gaz asphyxiant (10 p 100 de CO dans 1'air entraine
1'asphyxie).

- Le chlore (C1) :

IT est issu de la combustion de 1'acide chlorhydrique (HC1).

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

- Le dioxyde d'azote (NOZ) et 1'acide nitreux (HNOZ)

Ce sont les produits de dégradation du Hitrobenzéne.

- Le dioxyde de carbone (COZ)’ 1'eau (H29)¥et 1'acide nitrique (HN03):

I1s résultent de Ta dégradation des accélérateurs.
?1
- Le chloropréne (CH2 = C - CH = CH,

I1 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 aideé sur le bucher.

Toutes les parties de 1'animal doivent étre
atteintes par les langues de feu. Pour ce faire, le brileur tourne
1'animal afin de présenter toutes ses faces & la flamme. Les mem-
bres et 1a téte ne sont pas séparés de 1'animal.

Aprés 6 minutes, les poils et 1'&piderme sont
carbonisés. Le brlleur gratte de temps en temps le poil & 1'aide
d'un couteau pour permettre @ 1a flamme de bien pénétrer jusqu'a
la peau.
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La photo 2 présente un brlleur et son aide
3 leur poste, attendant que le feu brile un:zface de 1'animal avant
de le retourner sur 1‘autre face.
Ce travail est le plus laborieux. I1 exige de la part du briuleur
une grande résistance, car il peut rester ainsi prés du feu pen-
dant une demi-journée.
Ce poste semble étre réservé aux béninois venus habiter prés de
1'abattoir, car ils connaissent bien ce}travai], pratiqué dans
leur pays. C'est une technique qui se transmet de pére en fils.



(9
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1.4.- Le nettoyage

Cette opération consiste @ rendre 1'animal brilé
et noirci par le feu, propre et présentable.

Les animaux sont d'abord grattés a 1'aide d'un cou-
teau puis déposds dans un bac alimenté par de 1'eau. Ce bac, prévu
pour la circonstance, est disposé sous un hangar ; il est cimenté,
et il existe des vannes pour évacuer 1'eau lorsqu'elle est trop
sale. Un robinet d'eau courante permet d'alimenter le bac & la
demande. Les animaux sont couchés dans 1'eau. Ce bac mesure 5 mé-
tres de longueur, 3 métres de largeur et 0,5 métre de profondeur.

Les animaux sont frottés & 1'aide d'&ponges tradition-
nelles pour enlever complétement les cendres. Petit a petit la cou-
leur noire disparait et la peau prend une teinte dorée.
$'i1 arrive qu'il reste encore des poils sur un animal, celui-ci

-~

est ramené au poste de brlilage pour &tre présenté & nouveau au feu.

Malgré son renouvellement intermittent, 1'eau du bac
devient rapidement trés sale. Les ouvriers y séjournent pourtant
nu-pieds durant de longues heures.

Les cuirs des bovins destinés a 1'alimentation humaine
sont &galement nettoyés dans ce méme bac.



: Bac de nettoyage montrant ie lavage

des moutons et cheévres apres brliage.

PHOTC 4 : Nettoyage des cuirs de bovins destinés a la consommation

humaine.
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1.5.- L'éviscération

Aprés nettoyage, les animaux sont ramenés dans
le hall d'abattage des petits ruminants.
Couchés sur le dos et au sol, les animaux y sont alors éviscérés,
comme lors de la préparation classique.

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

Le foie, les poumons, le coeur et la rate restent
adhérents au cou de 1'animal.

Les carcasses sont ensuite suspendues & des supports
mobiles, & 1'aide d'un crochet enfoncé dans le milieu de 1a cuisse.

Puis elles sont douchées 3@ 1'eau courante & 1'aide d'une douchette.

1.6.- L'inspection post-mortem

Elle est effectuée comme dans le cas de la préparation

classique.



PHOTO 5 : Inspection des organes et des carcasses des petits rumi-

nants préparés avec brilage.
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2.- Les conséquences du briilage

2.1.- Sur 1'environnement

Au cours du brfilage des petits ruminants & 1'abattoir
de Lomé, 1a fumée 1ibére dans 1'atmosphére tous les produits de
dégradation du caoutchouc : c'est donc une source de nuisance et
de pollution de 1a nature.

2.2.- Sur les ouvrie:s

Le brilage des petits ruminants est un travail pénible;
car les "braleurs” sont en permanence exposés & la chaleur. De
plus, ils retournent les animaux sur le biicher & 1'aide de leurs
mains.

Le brdlage entraine un gaspillage d'énergie et de
temps. En effet, 1a préparation d'un mouton ou d'une chévre est
environ dix fois plus longue par le briilage que par 1'habillage ;
elle nécessite en outre 1'intervention de plusieurs personnes
travaillant & différents postes : transport, brilage, lavage ;
ce qui réduit le gain de chaque ouvrier, puisque ceux-ci sont
payés par lesbouchers en fonction du nombre d'animaux préparés.

) Les briileurs sont exnosés & de graves dangers sur
le plan sanitaire :

- leur peau est constarment noircie par le goudron, qui finit
méme par en boucher les pores
- les bridleurs ont également de fortes chances de faire 3 moyen
ou & long terme 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 trés toxique et bon complexant

cooden
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de 1'hémoglobine; qui perturbe les é&changes gazeux au niveau
des poumons

. 1'oxyde de carbone (CC), gaz asphyxiant, trés toxique

. les vapeurs d'acide chlorhydrique (HC1) et d'acide nitreux
(HNOZ), également dangereux

. divers produits benzéniques, reconnus cancérigénes.

2.3.- Sur les caractéristiques organoleptiques des viandes

2.3.1.- La couleur

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

IT entrafne une précuisson de la viande, donc
un changement de sa couleur. La viande issue des animaux prépa-
rés avec brilage est brune, alors que celle des animaux prépa-
rés classiquement est rouge.

La figure I explique le mécanisme de cette
modification de couleur de la viande.
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Fig. I : Réaction entre les sucres réducteurs et les amines libres

de 1a viande Tors de la cuisson . (d'aprasPearson et 21).(20).
CondensationR_N
HC = 0 pw  dol ’
CHOH), + RMH, ——— = _
( W ) 2. HC?H (CHOH)
. )
CHyOH  Amine (CHOH) CH,OH
Sucre '
CH,OH Base de Schiff
Produit d'addition AN
RNH
RNH :
o= o cH + 2H HC
- \ L
G C-CHo4— . con ————= (M),
'\b,/” -, (CHOH) . _ HC
Dégradation . Réarrangement )
FurFural de Strecker d'Aniadori
(brun noir) CHZOH CH20H
Enol N-Substi tus
Glycosylamine

Cette réaction n'est pas d'origine enzymatique.

Son mécanisme exact n'est pas bien connu.

La premiére &tape est une condensation aldol, suivie de la
formation d'une base de Schiff, puis d'un réarrangement d'Amadori
et enfin d'une dégradaticn de Strecker.

La réaction finale donne du furfural qui a une couleur brune ou
noire.

2.3.2.- La flaveur

La flaveur est un facteur d'appréciation de
la viande, associant 1'arbme (odeur percgue lors de la mastication)

R A
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et la saveur (golt pergu lors de 1a mastication).
Ces daux sensations olfactive et gustative sont pergues conjoin-
tement par le consommateur.

2.3.2.1.~ L'ardme

La viande crue a une odeur faible,
propre & 1'espéce, que 1'on a souvent comparée 3 celle de 1'acide
lactique.

Le bé&lier et surtout le bouc
(vieux males non castrés) ont une viande & odeur forte carac-
téristique.

La viande issue des moutons ou
des chévres brulés & une odeur plus prononcée que la viande des
animaux non brilés : le brllage intensifie donc 1'odeur de la
viande.

“Quand l1a viande est conservée
aprés cuisson, elle développe une odeur caractéristique de la viande

réchauffée. On pense que cette odeur est due & une oxydation du
gras catalysée par la myoglobine aprés cuisson" (2).

Les composés aminés comme 1'acide
glutamique, 1'ansérine, la créatine, 1'ammoniac, 1a carnosine et
les composés lipidiques ou glucidiques, sont des précurseurs de
1'odeur, Ces composés sont présents dans la viande crue, et tant
qu'ils ne sont pas chauffés, 1'odeur de l1a viande est faible.

L'intensification de 1'odeur de
la viande suite au brilage est donc liée au chauffage des précur-
seurs de 1'odeur.
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2.3.2.2.- La saveur

La saveur de la viande crue est peu
intense, 1égérement salée, avec un 1éger golit de sang. La saveur
de la viande se développe surtout durant la cuisson.

Le brilage (précuisson de la viande) =
accentue donc la saveur de la viande.

Les substances sapides de la viande
sont solubles, d'origine aminée, mais aussi d'origine lipidique.

Le mouton a une saveur caractéristi-
que qui s'accertue avec le briilage ; il a un arriére golt suifeux
dans 1a bouche (1€).

2.3.3.- La jutosité -

La jutosité, ou succulence, est 1'aptitude de
1a viande & laisser exsuder son suc musculaire.

Le brllage des petits ruminants qui est une pré-
cuisson, ou parfois méme une cuisson, de 1a viande, solubilise le
gras intramusculaire et favorise 1'exsudation du suc rusculaire.
Le brilage a donc une influence sur la jutosité de la viande.

La jutosité de la viande cuite a deux effets :

- le premier est 1'impression d'humidité produite par la libé&ration
rapide des fluides au début de la mastication ’
- le deuxidme est 1'impression de jutosité soutenue, apparemment
due & la libération lente de jus et 3 1'effet stimulateur du gras
sur 1'Acoulement de la salive.
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Puisque la jutosité soutenue durant l1a mastica-
tion laisse une imprassion beaucoup plus durable que ne le fait
la libération rapide initiale des fluides, on comprend pourquoi
la plupart des &tudes sur les facteurs qui agissent sur la juto-
sité montrent une corrélation forte entre la teneur en gras et la
jutosité (2).

La jutosité est donc fonction du gras intramus-
culaire. Elle varie avec 1'animal et avec la localisation du mus-
cle dans 1'animal.

2.3.4.- La tendreté

La tendreté, correspond a 1'aptitude de la viande
d &tre broyée, tranchée, perforée, cisaillée ou mastiquée.

Le brilage des petits ruminants augmente la ten-
dreté de 1a viande. I1 cngendre des températures élevées, qui trans-
forment le collagéne en gélatine. Cette précuisson dénature égale-
ment les protéines myofibrillaires et aboutit & un reldchement des
liaisons actine-myosinec, puis & la rupture de ce complexe.

En effet, 1a ten dreté dépend essentiellement
du complexe actine-myosine ; lorsque les liaisons actine-myosine

sont relachées, la viande est nlus tendre que lorsqu'elles sont
resserrées.

Le brilage des petits ruminants, par la dénatu-
ration des protéines myofibrillaires qu'il provoque, aucmente donc
Ta tendreté de la viande. C'est d'ailleurs cette tendreté qui fait
apprécier la viande issue du briilage par un bon nombre de consomma-
teurs toqolais.

La tendreté et la jutosité sont &troitement liées.

eeed e
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Plus 1a viande est tendre, plus les jus sont facilement libérés
par la mastication, et plus 1'on a une sensation de jutosité.

2.4.- Sur 1'inspection post-mortem

Le bridlage modifie 1'aspect de la carcasse et des organes
qui doivent étre soumis a 1'inspection post-mortem.

La couleur dorée de la peau est caractéristique. De plus,
la face externe des carcasses est souvent délabrée, voire rutilée
par la chaleur.

Un croiitage superficiel est conféré & la carcasse par la peau brilée
et nue.

La face interne de la carcasse montre une chair de cou-
leur brune, a aspect de viande cuite.
La chaleur pénétre les muscles jusqu'd une épaisseur d'un centi-
métre, parfois plus.

Le brilage modifie &galement la couleur des organes. Le
foie est trés clair ou franchement jaundtre.
Les poumons présentent par endroit des taches blanchatres ou bruna-
tres. Le coeur et la rate sont plus bruns du fait de la cuisson.

Le foie, le coeur, la rate et les poumecns ont Agalement
une consistance plus dure qu'a la suite de la préparation classique.

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

De nombreux critéres habituellement utilisés en inspec-
tion sanitaire pour déterminer 1'état de salubrité des organes ¢t
des carcasses ne présentent plus d'intérét du fait des modifications
engendrées par le brilage. De plus le brlace masque 1'aspect ré-
pugnant de la viande lorsque celui-ci existe.

/o
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PHOTO 8 : Carcasses brilées présentant des délabrements
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2.5.- Sur le fonctionnement de 1'abattoir

La préparation avec le brilage occasionne une augmen-
tation de la consommation d'eau, ce qui alourdit les charges de
1'0.M.A.F.

En effet, un animal brdl1é doit &tre lavé plusieurs fois :
une premiére fois aprés le grattage, une seconde fois si les poils
persistant exigent un deuxiéme briilage, une troisiéme fois aprés
1'éviscération.

3.~ L'opinion des consommateurs sur le brilage

Les coldts des consommateurs et leurs préférences sont
une exnression de 1'hérédité, de 1'dge, du milieu et de 1'état
psychologique. Ils sont influencés par le niveau d'éducation, les
habitudes familiales, 1a nationalité, le sexe, 1a religion, le
niveau social, la disponibilité et le colt des aliments.

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 1'opinion des consommateurs sur le brilacge
des petits ruminants, nous avons interrogé cinquante personnes d'dge,
de sexe et de profession diverses.
En pourcentage, ce sondage nous a donné les résultats suivants :

-~ 74 p 100 pour le brllage
- 10 p 100 indifférents
- 16 p 100 contre le brilace.

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

Les motivations suivantes ont &té évoquées :

La viande de 1'animal brilé est beaucoup plus tendre
d 1'issue de la cuisson. Cette tendreté est trés appréciée par
le consommateur togolais, qui trouve &galement & cette viande un
goOt agréable. Le briilage confére enfin & la carcasse une colora-
tion et un arbme recherchés.

La peau de la chévre arréte la diarrhée, selon certaines
considérations empiriques.

La viande avec la peau se préte bien au séchage aprés
salaison, le br@lage facilitant la conservation ultérieure.

Un mouton maigre oui est saigné doit étre brialé, affir-
me un interlocuteur, car selon lui le brdlage corrige 1'aspect
répugnant de la viande.

En pays Ewé, le "Kpété" ost un mets délicieux et fort
apprécié. I1 s'agit d'une sauce préparée avec de la viande de ché-
vre bridlée et du sang mélangé & de la farine de mais. Cette sauce
se mange avec les boules d'"Akassa" (pdte de mais). Les consomma-
teurs recherchent particuliérement 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 chévre brilée est de préparation facile.
La neau sert de liant et rend 1a sauce &paisse.

Pour ceux qui rejettent la viande issue du briilage,

c'est 1'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 briler les animaux. Mais eu égard & 1a 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 1'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 brilés selon certains consomma-
teurs.

En ce qui concerne les carcasses brlilées a 1'abattoir
de Lomé & 1'aide de pneus, les consommateurs ignorent en général
ce fait et ne semblent pas avoir remarqué d'odeur particuliére.

D'autres pensent que la viande doublement cuite est
trop tendre. Ils préférent la viande dure, pour macher longtemps
afin d'&tre moralement satisfaits de manger la viande lorsqu'ils
en ont la chance.

3.2.- Les raisons religiecuses

Les personnes dgées que nous avonseyes & interroger,
nous ont renseigné sur 1'origine de la technique.
En effet, dans la société animiste, pour implorer un Dieu ou un
Fétiche, on sacrifie une chévre. L'animal doit &tre briillé devant
la case du Fétiche, préparé et consommé sur place pour montrer
d la divinité qu'on 1ui a consacré entiérement un animal. La peau
ne doit donc pas étre séparée de 1'animal.

D'autres racontent que la divinité est satisfaite de
sentir la fumde du feu qui consume 1'animal qu'on lui a sacrifié.

C'est ce qui sc serait perpétué dans les abattoirs.

Par contre, le "Thron", un Fétiche Ewé, interdit le

eoddon
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br@lage des animaux. Ses fidéles ne doivent pas manger le mou-
ton ou la chévre brdlés.

Dans les sociétés musulmanes du Golfe du Bénin, on brile
les ovins et les caprins tués peu avant la féte de la Tabaski,
pour faire la différence avec les moutons sacrifiés pour la féte ;
ceci pour &tre en accord avec la divinité, car on pourrait penser
i un sacrifice anticipé. '

Selon l1a tradition musuimane, le mouton immolé pour
la Tabaski doit &tre habillé et la peau récupérée pour les priéres.

3.3.- Les raisons &conomiques

La consommation des petits ruminants brélés est lide
d une faim protéique et aux habitudes alimentaires.
En effet. 1'Afrique est en quéte de protéines.

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

Au Togo, chaque individu dispose selon TCHANILEY (24)
de 6,5 Kg de viande par an. La consommation journaliére en pro-
téines animales est infériecure ou &gale & 15 g (1).

Le faible pouvoir d'achat des populations constitue un
facteur important de la consommation des viandes avec la peau
br@lée. Un facteur également important est 1'absence de débouchés

pour les peaux.

Le brilage permet la récup&ration des peaux.

A
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En effet, selon GUITOBA (15), 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 bridlage revalorise la peau, car vendue verte, cette
peau qui pé&se environ 2 Kag colite 200 F., c'est-a-dirc 100 F. le
Ka ; alors que brlée elle colte autant que la viande & laquelle
elle ecst adh&rente, c'est-d~-dire 750 F. le Ke.

Pour les bouchers, les togolais ont un godt particulier
pour la viande des chévres brilées. Les impératifs &conomiques
leur imposent donc de produire ce qui se vend. I1 leur est donc
nécessaire de tenir compte des exigences des consommateurs.

A 1'abattoir de Lomé, les bouchers estiment que finan-
ciérement, ils ont avantage & briler les petits ruminants. En
effet, le prix au kilogramme différe selon que 1'animal a &té
préparé de facon tlassique ou préparé avec brilage soit :

- 750 F./Kg pour 1'animal préparé avec brilage
- 850 F./Kg pour 1'animal préparé de fagon classique.

L'animal brf81& est vendu entier, alors que 1'animal habillé est
vendu la carcassc séparée des viscéres, de la peau, de la téte
et des pattes.

Pour se rendre compte des avantages financiers que le
boucher tire du brlilage, nous avons fait une étude financiére
comparative des deux techniques sur deux chévres estimées de
méme poids., L'une a &té& brdlée et 1'autre habillée.
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Les résultats suivants ont &té obtenus.

Tableau 8 : Etude financiére comparative

i . ’ Poids Prix i Prix
; Partie | enkg en Kg total
---------------------------------- . - - A (R n o = S o > w A
[ | .‘
| | ;
chevre | Ensemble .2 750 1 15.750 |
bralée | . |
................................... ;L.----.,--------.-------..---..-:..-----..-------...
- Carcasse ’ 14 850 (  11.900
- Téte + pattes 2 250 ! 500
Chévre - Viscéres 3 380 ; 1.050
e ettt memsssssssscss posossemamonn—-
Total 21 % - i 13.650 ;
,s !
En conclusion :

- la chévre brl@ilée qui pése 21 Kg (vendue avec la téte, les pattes,
la peau et les viscéres) rapporte 15.750 F. au boucher
- la chévre habillée pesant en tout 21 Kg rapnorte seulement

13.650 F.

Le boucher gagne donc environ 2.100 F. en brdlant 1'animal plu-

td0t qu'en 1'habillant,

Ce gain du boucher correspond & une perte du client.
En effet, si la peau est détachée de 1a viande, elle colite 100 F.
le Kg ; or cctte peau brilée et adhérente au corps de 1'animal
est vendue avec la viande & 750 F. le Kg.
Le client ne percoit pas cet aspect ; pour Tui la viande issue
du brilage colite moins cher que la viande issue de 1'habillage.

R
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En outre, le consommateur ignore que la peau est de faible va-
leur nutritive.
Le tableau 9 indique les éléments constitutifs du cuir.

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

1'alimentation humaine

|
Eléments constitutifs ' Pourcentages »
i Lipides (une journée compléte au Soxh {et] 0,3
e e e e e e e e e
Humidité 0,7
Protides (N x 6,25) 93,0
......................................... Fomommommoem e
dont Collagie ‘ 21,0
......................................... %-------------------_-
Cendres (550°C) 2,5 ‘
! s |

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

Ce tableau montre que le collagéne 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 collagéne est indiceste. Selon MORELLE, cité par GUITOBA (15),
lors de la gélatinisation, scules quelques liaisons structurales

de faible résistance sont rompues.

Cette indigestibilité tiendrait au collagéne lui-méme ou & 1'absence
de collagenase chez 1'homme.

N
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- le collagéne n'apporte aucun élément nutritif & 1'organisme.

Une &tude comparée des acides aminés de la peau,
de la viande et de 1a caséine du lait, montre que la réparti-
tion des acides aminés de la peau est déséquilibrée par rap-
port & celle de la viande ou de la caséine du lait (13).

La peau est trés riche en glycine (17,8 p 100), en
proline (9,4 p 100) et en hydroxyproline (9,1 p 100) qui ne
représentent aucun intérét 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 pecaux 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 brlilage des petits ruminants est enfin une activi-
té oénératrice d'emploi, donc de source de revenu pour des fa-
milles entiéres. Ce travail utilise environ une trentaine de
personnes, hommes et femmes, jeunes et vieux, sans distinc-
tion aucune. Si ces animaux brilés étaient habillés, le per-
sonnel nécessaire & ce travail serait trés inférieur.

La récupération des vieux pneus de véhicules est une
source de revenus non négligeable pour ccux qui s'adennent & ce
négoce.



- 75 -




- 76 -

Les améliorations portent sur :

la réglementation

les infrastructures
1'hygiéne

la nature du combustible
1'inspection sanitaire.
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CHPITRE 1+ |ES AELIORATIONS 1€ LA PECLEFENTATIGH

l.- Le fonctionnement de 1‘'abattoir

L'abattoir frigorifique de Lomé &tant fonctionnel
et encore non saturé, la réglementation doit préconiser 1'in-
terdiction des tueries dans les quartiers &loignés de la com-
mune de Lomé (Exemples : Agognivé et Adidogomé).
Cette mesure va contribuer & rentabiliser 1'abattoir et en mé-
me temps & régler les fréquents litiges qui éclatent entre les
bouchers de 1'abattoir et les bouchers des tueries.
En effet, les taxes d'abattage sont plus faibles dans les
tueries qu'a 1'abattoir.

2.~ Les animaux abattus

L'interdiction d'abattage des femelles en &ge de
reproduction doit permettre 1'accroissement du cheptel ovin-
caprin, dont les effectifs sont actuellement insuffisants.

La réglementation doit également fixer une limite
d'age minimale pour 1'abattage des petits ruminants.

3.- Le brlilage des petits ruminants

La réglementation doit interdir 1'utilisation des
pneus, ou de tout autre combustible toxique ou dangereux,
pour le brillage des moutons et des chévres.

Des mesures répressives efficaces doivent étre prises & ce
sujet pour décourager les contrevenants.

4.- Les mesures répressives

La réglementation qui est une nécessité, doit étre

oot enn
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précise pour permettre & 1'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 gque les mesures répressives préconi-
sées par la réglementation sont actuellement trop 1égéres.

En effet, concernant les pénalités, 1'Article 24,
Titre IV, de 1'Arrété 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 & 4.000 F. et d'un em-
prisonnement de 1 & 3 jours. Concernant 1'inspection des denrées
alimentaires, produits et sous-produits d'origine animale,
1'Article 63, Titre V, de 1'Arrété N° 11-20 du 31 Décembre 1954
prévoit que les infractions aux dispositions prises seront pas-
sibles d'une amende de 2.000 & 6.000 F. et d'un emprisonnement
de 1 3 5 jours ; en outre, en cas de récidive, 1'amende pourra
&tre portée & 12.000 F. et 1'emprisonnement & 15 jours.

Ces chiffres montrent clairement que ces textes
raglementaires sont dépassés. I1 convient donc de les actualiser
pour les rendre plus efficaces.
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GAPITRE 11« LES AFLIOPATIONS DES LNFPASTRUCTURES

1.- Les locaux

Pour améliorer la préparation des petits ruminants,
il est indispensable de réaménager les installations d'abattage.

L'abattoir de Lomé est dit moderne ; cependant mou-
tons et chévres y font figure de parents pauvres a coté des bo-
vins. I1 est donc nécessaire de construire une salle d'abattage

propre aux petits ruminants.
2.- Le matériel

IT est nécessaire de remplacer les couteaux poin-
tus utilisés habituellement par les bouchers pour la dépouille,
par des couteaux & pointe mousse. Ces couteaux permettront d'é-
viter la dépréciation de 1a qualit@ des peaux par les coutelures
et les perforations.

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

Il est indispensable de mettre & la disposition
des bouchers grossistes, des camions isothermes pour le trans-
port de 1a viande de 1'abattoir jusqu'aux points de vente. Les
carcasses y seront autant que possible suspendues & des crochets.

Des installations pour 1a récolte et le traitement
des cuirs et peaux doivent &tre aménagées a proximité immédiate
de 1'abattoir ; & savoir des brouettes pour l1a récolte, des sé-
choirs et des magasins.
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Ainsi, au niveau de 1'abattoir et d'autres points de récolte,
les cuirs et peaux pourront &tre achetds & des prix rémunéra-
teurs suivant leur qualité ; mais ceci est 1ié & 1'ouverture
de débouchés locaux ou extérieurs.

Des récipients et des plaques de séchage doivent
dtre prévus pour la récupération du sang, afin que celui-ci
puisse &tre séché par épamdage au solecil.

Comme le dit BILLON (J.) : nous sommes arrivés au stade de la
“civilisation des déchets", i1 est donc urgent d'éviter le gas-
pillage des soit-disant déchets animaux (12). Le sang récupéré
pourra &tre destiné & 1'alimentation humaine ou animale.

En effet, le sang est trés riche en acides aminés essentiels,
tels que 1a lysine et le tryptophane (22). Ces acides aminés
sont bien équilibrés.
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CHAPITRE  TIT « LES AELIORATINS oE LUVGIEE

-

Les agents chargés de 1'inspection & 1'abattoir
de Lom@ fournissent des efforts louables. Malgré leur surveil-
lance constante pendant toute la durée des diverses opérations,
quelques défauts persistent.

1.~ L'hygiéne des locaux

Pour faciliter l¢ nettoyage du hall d'abattage,
les murs doivent &tre couverts d'un revétoment 1isse en carreaux
de faVence, allant jusqu'd une hauteur de 3 métres environ 3 par-
tir du sol.

La pente du sol doit étre réajust2e afin de per-
mettre un bon drainage des eaux usées, qui stagnent le plus sou-
vent.

Les aros déchets qui s'accumulent dans les goulot-
tes d'&vacuation dec ces eaux doivent enfin étre enlevés plus sou-

vent, afin de faciliter lc transit de 1'ecau et des petits déchets.

2.- L'hygiéne du matériel

Si 1'on veut qu'une hygiéne rigoureuse du matériel
soit respectée, il faut revoir 1'équipement sanitaire :

- prévoir des robinets & commande au pied & 1a place des robinets
manuels, afin d'éviter les contaminations croisées

- installer un systéme 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 & commande au pied, un réservoir

el
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de savon liquide et un bac de stérilisation.

Ce dernier permettra de plonger plusieurs couteaux & la fois
dans un bain d'eau chaude contenant un antiseptique. La tempé-
rature de 1'eau sera réglable au niveau du bac.

3.- L'hygiéne du personnel

Une formation des bouchers et de leurs agents est
nécessaire pour leur donncr des connaissances générales d'hygiéne.
De plus, une large information doit permettre aux bouchers et
aux consommateurs de se rendre compte de 1'importance de 1'hy-
giéne dans la préparation des viandes.

Dans ce but, des tables rondes périodiques deivent &tre organi-
sées pour préciser aux bouchers leurs responsabilités face & la
santé publique et les conséquences d'une hygiéne dé&fectueuse

de leur part sur la santé des populations.

Des émissions & travers les médias (radio - télévision) pourront
permettre d'@veiller la consctence des consommateurs, relative-
ment aux régles d'hygiénc au cours de la préparation des viandes.

4.- L'hygiéne des techniques de préparation

4,1.- La préparation classique

L'hygiéne de la saignée et de la récclte du sang doit
&tre respectéec.

La viande ne devant jamais étre en contact avec le sol,
1a saignée et la dépouille doivent se faire soit sur des trétaux
de dépouille ou étous, soit en position suspendue gréce & des pa-
lans portiques portatifs (21).

Le soufflage doit étre interdit.
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4.2.- La préparation avec brilage

L'abattage des animaux destinds au brllage est pra-
tiqué en plein air et 3 méme 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 chévres, quelque soit le type de préparation
doivent étre saignés dans une salle prévue a cet effet.

Méme si 1'on ccnsidére que le briilage a une action
stérilisante, le transfert des animaux brilés au poste de net-
toyage ne doit pas se faire sur 1'épaule au contact des habits
sales des .aldes. De méme, le lavage dans 1'eau du bac constam-
ment souillé par le piétinement des nettoyeurs contribue & recon-
taminer la carcasse.

Les animaux brilés doivent imnérativement &tre lavés par doucha-
ge individuel.

L'éviscération des animaux brdlés ne doit pas se faire
au sol, mais en position suspendue. De méme la suspension ne
doit pas se faire a8 1'aide d'un crochet enfoncé dans le milieu
de la cuisse, mais par le jarret.
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GAPTIE IV o LES HELIORATIONS DT LA TATURE JU COYRISTIRLE

A 1'abattcir dc Lomé, les vieux pneus de véhicules
constituent le combustiblc actuellement utilisé pour briler
les petits ruminants.
A Ta lumiere des effets toxiques et des dangers que peuvent
entrainer les produits de dégradation de ce combustible, 1'usa-
ge de celui-ci doit &tre interdit. En contre partie, i1 est donc
nécessaire de proposer une autre source d'é@nergie. C'est dans
cette optique que nous avons recensé toutes les sources d'éner-
gie susceptibles d'&tre utilisées pour le brllage des petits
runinants, afin de dégager des propositions.

1.- Les combustibles utilisables

Ce sont :

la paille séche

le bois de chauffage

la sciure de bois

1a 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 séche

Avantages

- L'utilisation de l1a paille sé&che correspond & 1a pratique tra-

void e



ditionnelle ; elle est simple et pau onéreusec.

- La précuisson est peu intense et préserve les qualités or-
canoleptiques de ia viande.

- La récclte do la paille entraine une création d'emploi pour
les faucheurs et Tes iranspertours.

- La combustion dos araninées ne libére que des cendres (phos-
phate, calcium, notassium), du gaz carbonique, de 1'eau et de
Ta Tignine : tous ces produtts ne sont pas dangereux.

Inconvirionis

- La disponibilité de la paille sdche est 1ide aux saisons.

En effet, pendant ia suisoun des pluies, la naille est abondante,
mais ndcessite un séchare.

- La paille n'est pas commercialisée en ville, et i1 est néces-
saire dz parcourir parfois des distances importantes pour s'en
procurer,

- La récolte intonsive <o la paille va contribuer & la dégra-
dation du tapis harbacé ot accentuer le phénoménc de déserti-
fication avec ses consicuences. Cette récolte peut également
provoquer le boulcverscient du cycle de la jachére.

En conclusicn, avec le phénoméne de 1a dégradation
que subissant les rcsscorces végétales, et compte tenu du fait
gue la cisponibilité dc 1a paille est saisonniére et que sa
recherche est plus ou moins coliteuse (transport); ce combustible
ne peut pcs &tre valablement retenu.

1.2.~ Le bois do chauffage

- Sa dispenibilité ast pernanente et importante.
Son utilisation est “ocilc 2t sa manipulation aisée.
C'est le combustible 1o plus couramment utilis@ par les popula-

R BN
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tions. I1 pourra donc étre trés rapidement adopté par les ou-
vriers.

- Le bois de chauffage, lorsqu'il briile, libére des fumées
contenant des produits peu dangereux.

Inconvénients

- La demande de plus en plus grande de ce combustible peut en-
trainer 1a hausse du prix du bois, ce qui aura une répercussion
sur le budget dos citadins.

- L'utilisation massive du bois de chauffage conduit & la dé-
forestation. Elle va accélérer le processus de désertification
et ses corollaires : érosion des scls, diminution de 1a plu-
viométrie.

En conclusion, 1'utilisation du bois de chauffage va
contribuer & la recrudescence du déboisement, avec ses consé-
quences sur 1'environnement. Cette proposition risque d'anni-
hiler 1'effort de reboisement des pays africains menacés de
désertification. Elle ne peut donc étre retenue.

1.3.- La sciure de bois

Avantages

- La sciure de bois est disponible, et & peu de frais, auprés
des scieries et des menuiseries.

- Sa manipulation cest aisée, et son utilisation permet une cuis-
son peu intense,

- Les fumées d&gagBes sont trés peu dangereuses.

Inconvanients

- Cette source sert actuellement & remblayer et assainir les

ceid e
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sols des concassions. Son exploitation éventuelle dans le bri-
lage pourrait concurrencer ces travaux et entrainer des stagna-
tions de flaques d'cau dans la zone urbaine.

- Le brilage des animaux va entrainer une demande importante

de cette source d'énergie, alors que le disponible actuel est
limité.

En conclusion, cette scurce d'énergie peut étre re-
tenue dans la mesure de sa disponibilité.

1.4.- La bouse de vache

Avantaves

~ Comme déchet d'abattcir, récupéré dans le parc d'attente et

te couloir d'amenée; la bouse est disponible de fagon permanente.
Desséchée, elle peut &tre utilisée comme combustible.

- S2 récupération est gratuite et permet d'3liminer ces déchets
encombrants de 1'abattoir.

- Elle ne pose pas de problémec de transport, donc pas de surcoit.
- Les risques de toxicité sont minimes.

Inconvanients

- La fumée de combustion de la bouse peut conférer & la carcasse
une odeur superficielle légérement désagréable.

Mais le lavage réalisé immédiatement aprés devrait 1'@liminer.

- L'utilisation de l1a bouse de vache comme combustible peut en-
trainer un risque de concurrence avec son usage come engrais
naturel.

En conclusion, cotte source peut &tre retenue, car
elle présente de nombreux avantages ct peu ¢'inconvénients. Le con-
tenu des réservoirs gastriques des ruminants peut &galement Etre
utilisé dans le¢s mémes conditions.

R A
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1.5,- Le gaz naturel

Avantages

5

Le gaz naturel est disponible au Toge en toute saison gradce

wr

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 colt relativement &levé.
Son usage nécessite 1'installation d'un couloir muni de rampes

a 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 coiit élevé est un facteur limitant
pour 1'utilisation de ce combustible lors du brilage des petits
ruminants.

1.6.- Le biogaz

Avantages

-Ce gaz peut'&tre produit en continu et en quantité 3 partir du trai-
tement des eaux ré&siduaires de 1'abattoir trés chargées en matiéres
organiques. En effet, un digesteur de 7000 m3 peut produire 2500 me
de gaz, dont 1550 md de mCthane par jour.

- L'utilisation du gaz est multiple, et neut intéresser d'autres
secteurs de 1'abattoir.

- Ce procédé va permettre la récupération des eaux usées de 1'abat-
toir et leur @puration avant leur rejet & 1'extérieur.
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Inconvénients

- L'installation d'un digesteur est coliteuse, et la maitrise
de la technologie difficile.

- Pour étre rentable, 1'opération exige un taux d'abattage im-
portant, ce qui n'est pas le cas pour 1'instant.

En conclusion; le biogaz est une source d'énergie
d'avenir. Mais le colit des installations est élevé ot leur cm-

ploi exiqe une parfaite maitrise de Ta technologie.

2.- Les propositions

Dans 1'immédiat, on peut utiliser en remplacement
Gaes pneus :

- la bouse de vache desséchée

- la sciure de bois en cas de pénurie de bouse.

Comme i1 s'agit d'introduire une nouvelle technique, l1a sensi-
bilisation préalable des bouchers est nécessaire pour &viter
son rejet.

Ultéricurement, avec 1'accroissement du taux d'abatta-
ge, on pourrait préconiser 1'installation d'un digesteur et 1'u~
tilisation du biogaz & 1'abatteir de Lomé, ce qui supposerait
une Ctude préalable de faisabilité.
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PITL Vo LES AHELICRTIONS R LM IFSHECTION SeHTTAINE

La qualité de 1a viande dépend en partie de 1'état
de santé de 1'animal sur pied.
L'inspection ante-mortem obligatoire doit donc étre effectuée
systématiquement & 1'abattoir de Lomé.

L'0.N.AF. doit disposer de son propre personnel,
travaillant & plein temps, pour réaliser cette inspection.
Cette mesure permettra de régler non seulement le probléme de
1'inspection ante-mortem, mais également celui des abattages
se poursuivant anrés le départ des agents de 1'hygiéne et de la
santé animale.
A cet effet, nous proposons la mise 3 la disposition de 1'0.M.A.F.
d'un docteur vétérinaire et d'au moins cing infirmiers -v@térinaires.

En ce qui concerne la technique d'inspection, les ré-
servoirs gastriques et les intestins des petits ruminants doivent
étre systématiquement inspectés. De méme i1 doit étre pratiqué
une incision des principaux ganglions de 1a carcasse : ganglions
poplité et préscapulaire.
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[ FLLSIGT GIEPALES

Le Togo a ét2 de tous temps un pays déficitaire en
viande. Ce déficit est actuellement accentué par une trés vive
poussée démographique.

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

A 1'abattoir de Lomé, i1 coexiste deux techniques de pré-
paration des petits ruminants :

- la préparation classique qui conduit & 1'obtention des animaux
habillés, la peau étant séparée de la carcasse

- la préparation avec brdlage, laissant la peau adhérente & la car-
casse.

La viande issue de cette deuxiéme technique est trés appréciée des
consommateurs togolais pour son golt, sa tendreté et son prix re-
lativement bas.

Mais cette préparation avec briillage présente de nombreux inconvé-
nients, qui sont rarement pergus par les consommateurs, & savoir :
- 1a pollution de 1'environnement

- la difficulté d'effectuer 1'inspection de salubrité post-mortem
- la toxicitd 1iée 3 Ta nature du combustible utilisé (vieux pneus

de véhicules).

Compte tenu de leurs avantages respectifs, les deux
techniques de préparation des petits ruminants méritent d'étre con-
servées, mais a condition de leur apporter un certain nombre d'amé-
liorations indispensables :

- une large information des professionnels de la viande et des con-

veddenn
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sommateurs sur les inconvinients ot les dangers de 1'utilisation
des vieux pneus de véhicules corme combustible

- le remplacement dans un premicr termps des vieux pneus de véhicu-
les nar un combustible disponiblz & peu de frais et non toxique,
tel cue la bouse de vache desséchée et la sciure de bois. Ulté-
rieurement, le flambage des moutons et chévres pourra &tre réalisé
& 1'aide de biogaz cbtenu & partir d'un digesteur traitant les
eaux résiduaires de 1'abattoir

- la misc en place d'un matériel de travail mieux acapté aux be-
soins et aux impératifs de 1'hygiénc

- une meilleure organisaticn de 1'inspection sanitaire, effectude
nar un personncl permanent

- Ta collecte des cuirs et peaux en vue de leur traitement sur
place ou de leur exportation

- 1'encadrement et la formation technique des ouvriers de 1'abat-
toir

- un renforcement et une adaptation de la réclementation corres-
pondante.

La réalisation d'ure telle politique nécessite 1'effort
commun des cadres et des ouvriers d'abattoir, et surtout des pou-
voirs publics.

gt N st Nt N et etV oot sttt s
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