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INTRODUCTTION

Aprés abattage de 1l'animal, le muscle se transforme en
viande selon 3 étapes. Il devient pantelant, puis rigide et fina-

lement mQr.

L'état pantelant s'installe d'abord par une contraction
désordonnée et asynchrone sans mobilisation ou mouvement des axes
osseux. L'acide lactique est produit a partir du glycogéne (dont
la concentration dans le tissu musculaire est 1la plus grande :

44,2p.100 du glycogéne total (33).

L'étape de rigidité cadavérique ou rigor mortis s'installe
car le pH est un facteur limitant des phénoménes biochimiques qui
vont se produire. Il régle les changements et régit les propriétés
immédiates et futures du muscle. Cette rigidité est due a la
liaison irréversible des proteines actine et myosine.

A la résolution de la rigidité cadavérique on dit que le
muscle est mlr par le ramollissement dont il est le siége.

Le sujet que nous avons choisi de traiter porte sur 1l'évo-
lution du pH et de la rigidité cadavérique sur les carcasses de
bovins a2 1l'abattoir de DAKAR.

Le probléme nous intéresse d'abord par son originalité
parce que toutes les informations disponibles proviennent d{’autres
contrées souvent hors du milieu subsaharien et du continent afri-
cain. L'intérét de la question réside aussi dans sa participation
a4 la lutte pour l'autosuffisance alimentaire.



2.

b
Comme il est relaté dans un rapport de la F.A.0 (18),

il existe plusieurs facons de s'attaquer 2 la malnutrition. Seoit
par ses causes, soit par les ressources dont on dispose étant
entendu que les considérations de coQit et d'efficacité, tant

4 longue échéance qu'da court terme sercnt un élément détermi-
nant du choix d'une ligne Je conduite. Il faut avant tout s'as-
surer d'un approvisionnement de valeur nutritive, satisfaisante
donc de qualité.

Aprés quelques cogmentaires sur les études déja réa-
lisées dans ce domaine, le matériel et les méthodes seront pas-
sés en revue afin de permettre une meilleure compréhension des
résultats. Ces derniers sont classés dans une troisiéme et der-
niére partie en méme temps fue la discussion et les propositions
d'amélioration.
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1. Principales étapes de la préparation des viandes a 1'abattoir

1.1 Transport

Le transport des animaux destinés & 1'abattage, est & l'ori-
gine d'agressions d'ordre psychique (stress) et physique - blessures
dues aux coups de bdton ou provoquées par les coups de poids des voi-

sins,

- blessures engendrées par des glissades sur le plancher des véhi-
cules, ou par des luttes entre animaux d'ige et de sexe différents.

- troubles du métabolisme et de la circulation, surtout s'ils ont
recu des rations cde nourriture importantes avant le transport (4C).

Ces nombreuses agressions ne sont pas sans conséquences sur
la qualité sanitaire de la viande.

En effet les animaux abattus d'urgence, car blessés ou épui-
sés subissent une saignée trés souvent imparfaite (40): Les pro-
priétés bactéricides du sang ne se mettent pas en évidence mé&me dans
les premiéres heures, comme il est d'usage sur un animal en parfait
état de santé.

La viance est alours sujette & une dépréciation, d'origine
bactérienne accrue géndéralement dans les troubles du métabolisme,
provoqués par les agressions au cours du transport, l'obstacle réel
se situe dans le bon derculement Jdu processus de maturation (iﬂ).

Cet idéal est sous la dépendance surtout & taux de glyco-
gen. En effet celui-ci est la principale source d'énergie pour la

contraction musculaire.

L'importance du stock de glycogene musculaire, existant
au moment de la mcrt, va conditionner le niveau d'acidification qui
pourra étre atteint. Les animaux au moment de 1l'abattage, ont un
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stock de glycogéne amoindri par une alimentation défectueuse ou

la fatigue due & un transport prolengé, donnent une viande qui
s'acidifie moins bien. D'ou la nécessité du repos avant abatta-

ge (€.

Le contrdle hormonal du métabolisme du glycogéne fait in-
tervenir l'adrenaline (au niveau du muscle et du foie) et le
glucagon (au niveau du foie) (QE). Le glucagon est une hormone
peptidique (29 aminoacides) secretée par les cellules des ilots
de langerhans du pancreas.

4 - . - . - - >,
L'adrenaline dérive de la tyrosine et est secrétce par la
zone médullaire de la glande surrenale.

Ces deux hormones ont un effet physiologique facile 4 met-
tre en évidence : l'augmentation du glocose sanguin au depené du
glycogene par une aCtivation de 1'AMPC (la lipolyse est paralléle-
ment activeée).

Eviter tout stress devient alors plus qu'une nécessité (33).
SHOUMKOV et GGRBATAYA (41) montrent que le fait cdfattacher les
animaux pendant la stabulation avant l'abattage provoque une augmen-
tation de la teneur en glycogene, en sodium et en potassium du mus-
cle.

1.2 Stabulaticn

Outre son utilité pratique, la stabulation est un mcyen de
corriger plus ou moins les imperfections du transport des animaux
a abattre.

Dans la pratique, cette stabulation sert de volant 2 l'uniteé
d'abattage car c'est en fonction de 1la capacité d'abattages journa-
liers que sont détermines les effectifs des bovins dans les parcs
de stabulation.

Par ailleurs lors de la stabulation les sujets sont soumis
a la diete hydrique (ne recgoivent que de 1l'eau) pendant 24 heures.



La bactériémie post-prandiale est attenuée, de méme que le
stress pouvant émaner d'une diete hydrique prolongée.

Afin d'éviter tout autre stress pendant la stabulation, la

démarche a8 suivre consiste a :

- séparer les différentes esgpéces
- attacher les gros animaux

- rendre les enclos confortables et nettoyer réguliérement

.2 . . . .
pour obvier/la contamination micrcbienne

- réserver un espace suffisant 4 chaque animal, qu'il puisse

se coucher.

1.3 Amence

Apres stabulation les animaux empruntent le couloir d'ame-
née., C'est un passage avec barrieres latérales conduisant a la salle
de saignee., L'amence est une ¢tape qui s*inscrit dans le cadre
des déplacements des animaux avant la transformation proprement dite
a 1'abattoir. La stabulation vient s'intercaler dans ce processus
afin de restaurer les potentialités initiales notamment les réser-

ves en glycogéne*°

En aucun cas donc l'amenée ne coit faire réapparaitre la
situation d'avant stabulation. L'opération doit donc garantir un
minimum de stress; un affalage doux.

De plus la sécurite du personnel doit 8tre assurée, et une
cadence imprimée & cette phase pour &éviter d'avoir un nombre trop
élevé de bovins dans la salle de saignée, qui n'est que source de
stress et d'accidents,

1.4 Saignée

La saignée a pour but de retirer le plus de sang possible
de la carcasse, a4 la fois par souci d'une meilleure présentation de
celle-ci et parce que le sang constitue un milieu trés favorable

a4 la croissance <es microorganismes. Dans la pratique cependant
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seuls 50p.100 environ du sang sont Otés par cette opération (;ﬁ)-
Cette saignée qui se pratique par rupture de la carotide et de la
veine jugulaire, doit &tre rapide pour que les activités cardiaques
et respiratoires subsistent et aident a 1'élimination du sang.

Plus la saignée est compléte et rapide, meilleure est la qualité de
la viande (1.

Au niveau des tissus, le principal effet de la saignée et
de l'arrét de la circulation sanguine donc est d'interrompre 1'apport
d'oxygéne et de nutriments aux cellules. La privation d'oxygéne di-
minue considérablement son pouvoir d'oxycdation et seuls, les méca-
nismes anaerobies continuent de fonctionner. Il en résulte un en-
semble de modification du métabolisme avec des répercussions sur
la structure méme du tissu (tableau 1).

1.5 Habillage

L*'habillage est un ensemble d'opérations permettant de sépa-
rer la carcasse et les é&léments du cinquieme quartier.

I1 comprend quatre opératicns successives : la dépouille,
1'éviscération, la fente et le douchage.

" La dépouille consiste 2 enlever le cuir des animaux. Le cuir
sest 1ié a4 la carcasse par des fibres conjonctives, si le revétement
/ cutané est tiré dans le sens de l'orientation des fibres, celles-ci

/

\ s'écartent facilement. Dans le cas contraire des parties musculaires
\\gf graisseuses scnt arrachies en méme temps.

N

Toute la surtace du corps n'a pas ses fibres orientées dans
le méme sens, il faut donc adapter la dépouille 3 la fraction du

corps concerné (1.

Le cuir est une importante source de contamination micro-
bienne des carcasses lors de 1l'abattage et de 1'éviscération. I1 gt
en effet porteuri de microorganismes variés, en particulier.
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Tableau n° 1 : Conséquences de 1l'arrédt de circulation sanguine
daans le muscle (Z29)

Arrédt de la circulation

sanguine
Arrét d'apport #r—""X::;:J;T;Q;;::x\\\\\~\“‘\$nestruction de 1'équi-
en vitamine et en oxygéne libre osmotique
anti-ox%dants J
]
¥
Chute de potentiel
d'oxydo-réduction
L' T - e
. Activation de la glycolyse
Cessation de la respiratioa/ : anaerobie )
glycogéne C02 glycogéne acide lactiqus
Diminution phosphates chute du pH

riches en énergie (Pc, HTP)

Installation de 1la Dénaturation Libération et activation des
rigidité cadavérique des protéines cathepsines

Accumulation de méta- Exsuddtion, décolo- rotéolyse.
bolites précurseurs ration,
DE FLAVEUR

T
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Egcherichia coli, Clostridium perfregens, Staphylococcus aureus, Streptocoques
féecaux, des levures et des moisissures.

La répartition des germes est uniforme pour l'ensemble
du cuir alors qu'on pouvait penser & priori, & une forte pollution
au seul niveau des fessiers du fait des apports fecaux dans cette

région.

La propagation des microorganismes sur tout le cuir est
favorisée par le manque de respect de 1l'hygiéne, la promiscuité
des animaux en stabulation, le matériel et les hommes travaillant

en bouverie (7).

Au cours de l1l'habillage, l'agitation du cuir permet & un
certain nombre de germes des poils d'€tre propagés dans l'air. Une
interaction significative a é€té mise en évidence, entre les pol-
lutions bactériennes des poils et de l'air (en particulier pour

la flcre psychotrophe).

Par 1'intermédiaire de 1'air et de la condensaticn due
a la différence de température, entre l'animal et la salle d'habil-
lage, les microbes se redeposent ensuite sur les carcasses Gii).

I1 peut également y avoir contamination par les manipu-
lations qui s'accompagnent parfois de contacts des mains avec les
poils et les carcasses dépouilléeQ;fUne grande partie des germes
de contamination de la viande provenant de la peau de 1l'animal, il

convient de réaliser son enleévement avec le maximum de précau-

tions {1luy

L'éviscération est l'ablation des viscéres thoraciques et
abdominaux d*un animal (sauf les reins). Elle doit se faire ac-
tuelle sur l'habileté au couteau des ouvriers, car il faut couper

les liens entre viscéres et carcnsses sans couper estomac cu

intestins.

L'éviscération ne doit commencer qu'apres avoir pris

les précautions nécessaires au maintien de l'hygiéne ; élimination
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des pieds, ligature du rectuq;]zgres fente de la paroi abdominale,
ablation de 1'utérus chez les femelles, des ligatures doivent &tre
faites au niveau du cardia et du duodenum : ligatures doubles sé-
parées de 10 cm environ avec €limination des matiéres entre la
premiére et la deuxiéme ligature.

X, Apres fente du sternum les visceres thoraciques sont
prélevés : coeur et poumons sont réunis au foie. Ils sont accrochés
; ensemble ou mis sur bande transporteuse ou sur balancelles pour
\\E:i? %nspectées en méme temps que les carcasses.

La fente se fait en général avec une scie alternative
sous jet d'eau continu sur animaux suspendus. Si la fente n'est pas
automatisée, elle est réaliseée au couperet ou avec des scies circu-

laires : elle est alors aidée par les &carteurs pneumatiques (25).

Apreés fente les carcasses subissent le douchage et 1'ins-
pection sanitaire. Le douchage permet d'éliminer le sang, le lait
lorsque la femelle est en lactation, le contenu du tube digestif,
la sciure d'os, les poids et divers autres débris. I1 limite égale-

ment 1'évaporation au cours du ressuage, En effet 1'évaporation de
l'eau des tissus superficiels de la viande chaude & une température
de 20 a 25°C represente & peu prés la moitié ou les trois cinquié-
mes de la déperdition de chnaleur pendant les premiéres phases du
refroidissement (3!). Le douchage vient ainsi atténuer le phéno-
mene par la fraicheur de 1l'eau utilisée.

Lorsque cette opération est bien conduite, on évite une
perte excessive Jde poids qui risque d'entrainer la dessication des
( tissus superficiels et une altération marquée de 1l'apparence de

\._la viande.

Un refrouidissement eifectué dans de bonnes conditions
pendant 24 heures entraine une perte de poids variant entre 1
et 3p.100 (31).

En réalité la valeur inférieure est trés difficile a at-
teindre, et la valeur supérieure représente un chiffre trop élevé,
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Le douchage doit se faire uniquement avec de 1'eau potable

sous pression, & 1'aide de douchette. Tout essuyage de la carcasse
avec une éponge, un torchon ou une serpillére est & proscrire pour
éviter d'étendre les souillures sur la carcasse.

1.6 Refroidissement des carcasses

La viande est trés périssable et toute attente (transport,
distribution, maturation) exige a court terme une réfrigération et
a long terme une congélation.

Deux phénoménes dictent le choix des conditions d'entreposa-
ge des carcasses : le risque de prolifération bactérienne a la sur-
face de la viande et le risque de dessication (avec perte de poids).

L'humidité relative a la surface de la viande détermine le-
quel de ces risques va l'emporter. (Dans les conditions habituelles
d'entreposage des carcasses sous régime de froid, 1'oxydation des
lipides et 1'apparition de la mét myoglobine brune, ne se manifes-
te de maniére inacceptable qu'aprés 45 jours : elles ne compromet-
tent par conséquent pas l'entreposage au froid, sauf dans le cas
de la viande de porc dont le risque de rancissement interdit tcute
attente de maturation (12).

Pour avoir une viande de qualité, il faut que la rigor mortis
‘ait lieu avant réfrigération. On a en effet constaté que la viande
refroidie 3 une température inférieure a 10°C, avant que 1'ATP (ade-
noxine triphosphate) ne soit complétement dégradé, présente le phé-
nomene de durcissement au froid. Cette viande devient irréversi-
siblement dure du fait du raccourcissement provoqué par le choc
thermique (33).

Les dispositions réglementaires imposent des installations
frigorifiques telles que la température interne des viandes et
abats puissent &tre abaissée en moins de 24h a une température in-
. férieure ou égale & 7°C pour les carcasses et a 3°C pour les abats
BRI

R Ressuyer les carcasses correspond donc @ un compromis entre
1'obtention d'une qualité de viande et les nécessités de l'hygicne.
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L'opératicn se déroule dans urie salle specialisée avec une.
température de 0 & 1°C, une humidité relative proche de la satura-
tion : 90 p.100, une vitesse d'air comprise entre 1,5 et 3 m/%;/l

En 18§ & 24 h, les carcasses vont sccher; sans perdre de
poids, suffisemment lentement pour que la rigidité cadavérique

s'installe et disparaisse,

Pour un entrepcsage de I jours & quelques semaines, 1l
faut une température ambiente entre 0 et 2°C, une humidité rela-
tive entre 90-95 p.10G, une vitesse d'cir entre 1 et 1,5 m/s.

Cependant pour un entreposage de plusieurs années organes
et carcasses aciveat &tre entre -15°C & -40°C, avec une humiditeé

de saturation et unie vitesse d'air d'envircn 1lm/s.

2. Caractéristiques de la viende

2.1, Caractéristiques chimiques

z.1.1. Composition de la viande : Tableau 2 (1)

Diverses proprictes gastronomiques ou nutritionnelles de
la viande, teiles que la tendreté, l'aptitude aux diverses méthodes
de cuisson ou de ccnservation, la perte <e suc, ont liés & la struc-
ture du systcme protéique musculaire et aux reactions chimiques dont

il est le sicge.

Lo connesissance (e cette structure et de ces réactions
malgre leur complexité; priésentc un int#2rét du point de vue techno-
logique.,

Le tableau des ditferents composants chimiques de la
viande, fait upparaitre une repartition en trels catégories, des
rpincipaux constituants protéiques du muscle, les pretéines sarcoc-
plaSmiquesg les proteines myctibrillaires et les protéines du tissu
conjonctif.

Le cullagene est le constituant principal du tissu
conjonctif du muscle ¢t represente sans doute l@ proteine animale




Tableau 2:

COMPOSITION CHIMIQUE DU MUSCLE SQUELETTIQUE
(% du poids frais)

Composants % Composants %
Eau(65aB8B0%) ................. ... 75,0 Substances azotées non protéiques ... 1,5
Proté 16a22%) ............... 18,5 L .

rotéines (16 a ) créatine et phosphocréatine(PC)... 056

) nucléotides .................. 0.3
adénosine triphosphate {ATP)

— myofibrillaires .. ..., . ... .. ...... 9.6 adénosine diphosphate (ADP)

MWOSING .. .. 5.0 acides aminés libres ........... 0.3
BCUNE ..t it it 20 peptides (ansérire, carnosine} ... 0,3
tropomyosine ................. 0.8 autres substances non protéiques ... 0,1
OPONINE ..ot v in i ee e 0.8 créatine, urée,
M-protéine ................... 0.4 inosine monophosphate (IMP)
C-progelne ................... 0.2 nicotinamide-adénine-dinucléotide (NAD)
a-actinine ... 0.2 nicotinamide- adénine-dinucléotide-
p-actinine ................... 01 phosphate (NADP)
Glucides et catabolites .. .. .......... 1.0
[ ! 5213 ... 0.
— sarcoplasmiques .. ............... 6.0 glycogene (0.5 2 1.3) 8
glucosSe ... vt e 0,1
enzymes solubles du sarcoplasme ; L ]
et des mitochondries .. ........ 5.4 intermédiaires et produits du
myoglobine .................. 0.4 métabolisme cellulaire .. ... ... 0.1
hémoglobine ................. 0.1 {hexose et triose phosphates,
cytochromes et flavoprotéines ... 0.1 acide lactigue, acide citrique,
acide fumarique, acide succinique,
acide acéto-acetique, etc.)

— SUOMB ... i 3.0 Composants minéraux ............... 1.0
collagene et réticuline ......... 1.5 (o131 £ L1177, J 0.3
élastine . ..................... 0.1 phosphore total ............... 0,2
autres protémnes insolubles ... .. 1.4 {phosphates + phosphore inarganique)

soufre .......... ... it 0.2
{y compris sulfate}

Lipides (variant de 1,5 2 13.0%) . ... .. 3.0 ChiOre ... 0.1

lipides neutres . .. ............. 1.0 sodium ... 0.1
_ phospholipides ............... 1.0 autres composants .. .......... 0.t

cérébrosides (glycolipides) ...... 0.5 (magnésium, calcium, fer, cobatlt

cholestérol ................... 0.5 cuivre, zinc, nickel, manganese, etc.)
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la plus abondante (12).

On en trouve aussi dans la peau et dans les os. C'est le
collagene qui maintient en place les fibres musculaires. Le colla-
gene contient environ 30p.100 de glycerine et 25p.100 de proline
et d'hydroxyproline. Plus ces deux acides sont abondants, plus
le collagene est rigide et résistant.

L'unité de base du coullagene est la molecule de tropocolla-
gene. La molecule de collagene posséede 34 une extrémité des grou-
pements ionisés, plusieurs molecules toutes orientées dans le mé-
me sens.

Ces particularités de structure cristalline expliquent la
majorité et la résistance qu'il ¢offre & la mastication. Ces pro-
priétés augmentent avec 1'dge de 1l'animal, du fait de l'accroisse-
ment du nombre de liaisons intwz et inter moléculaires (12).

Le chauffage de 1'eau provoque la dissociation des fibrilles
et la dislocation de la triple helice de tropocollagene ; la tempé-
rature critique est de 64°C pour le muscle du boeuf. A cette tem-
pérature, la résistance du collagene & la mastication diminue, mais
seulement l'action prolongée de températures plus &levées qui con-
duit 4 sa solubilisation sous forme de gelatine.

Le collaséne rfest pas dégradé par la trypsine ou la chymo-
trypsine, il l'est en revanche par la jpapaine (enzyme extraite de
la papaye) la ficine (proteine de figue), la bromeline (extrait
du jus de pamplemousse), la pepsine (enzyme proteolytique produite
par le suc gastrique).

L'élastine est le deuxiéme constituant du tissu conjonctif,
particuliérement abondante dans les parois des artéres et dans les
ligaments des vertébres. Elle est encore appelée tissu conjonctif
jaune a cause de sa couleur. La structure de 1'élastine montre une
molécule en pelote, possédant entre les chaines Jroteiques de nom-
breuses liaisons assurées surtout par les groupements lysine des

chaines latérales.
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Les fibres d'élastine sont filamenteuses et leurs épaisseurs
et arrangements varient selon les tissus.

Lors de la cuisson dans l'eau 1'élastine gonfle et s‘*étire
mais ne se dissout pas: Elle est trés résistante aux agents capa-
bles de rompre les liaisons hydrogénes ; insensible & l1l'action
de la trypsine, de la chymotrypsine et de la pepsine, elle est
hydrolysée par des enzymes du type papaine et par 1l'élastase pan-
créatique.

La fibre des muscles a contraction volontaire (voir figure 1)
est constituée de trés nombreuses myofibrilles paralléles d'environ
1 Un de d1ametre, enrobées dans un cytoplasme appelé sarcoplasme.
Ce sarcoplasme contient des noyaux et des mitochondries ainsi que plu-
sieurs composés solubles, notamment 1'A T P, la créatine, la myoglo-
bine, du glycogene; des enzymes glycolytiques etc....

La fibre musculaire est entourée par une membrane, le sarco-
lemme, qui recoit le stimulus nerveux et dont la dépolarisation dé-
clenche la contraction,

Chaque myofibrille (figure 2) est pour sa part enveloppée par
un réseau riche en calcium (Ca++), le reticulum sarcoplasmique, et
par des tubules qui communiquent avec le sarcolemme.

Ces tissus participent a la transmission de 1'influx nerveux
et aux échanges ioniques.

La myofibrille se compose également de filaments paralléles,
alternativement épais et minces, de myosine respectivement ; c'est
la disposition de ces filaments qui confére 4 la myofibrille son as-
pect strié, en délimitant des bandes sombres (bandes A) et claires
(bandes 1).

La distance entre deux stries Z est 1'unité de contraction
musculaire ou sarcomére. Sa longueur varie en fonction de l1l'état de
contraction du muscle.
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Fig. 1: Organisation géndralo du muscle.
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La molécule de myosine est constituée par deux chaines pro-
teiques enroulces ensemble, qui présentent surtout vers une extrémité
plusieurs zones en ok hélice et & l'autre extrémité plusieurs grou-
pements SH ; c'est cette partie plus volumineuse de la molécule de
myosine qui interagit avec l'actine, et qui possede, caractére
trés important, une activité A T P asique (265.

Un filament de myosine (figure3'$§bst constitué A un fais-
ceau d'une vingtaine de molécules décalées d'environ 6 nm 1l'une par
rapport & l'autre de telle sorte que leurs extrémités volumineuses
forment des projections ou "doigts'" disposés en spirale autour du
faisceau (3%).

Le filament de myosine mesure 10 nm de diamétre et 1,5 Um
de longueur. Ce sont les doigts oscillants qui réalisent la contrac-
tion du muscle ; ils '"s'accrochent” aux sites actifs des filaments
d'actine, tirent ceux-ci sur environ 10 nm, les abandonnent, revien-
nent 2 leur position initiale, s'accrochent en un autre point du
filament d'actine, le tire encore <'un "cran" et ainsi de suite (12).

La vitesse de contraction musculaire implique qu'un doigt
accomplisse 50 a 100 tractions par seconde. Ce qui est compatible
avec la vitesse de l'action ATP asique de la myosine ; c'est en effet
1'hydrolyse de 1'A T ¥ qui fournit 1'énergie nécessaire a la con-
traction musculaire (12).

L'actine (figure ?-2)se rencontre sous deux formes : 1l'une
globulaire G - actine, l'autre fibreuse F - actine qui résulte
de la polymerisation de la premie¢re en filaments, constitués par
deux chaines enroulées en double hélice (EE) et comprenant tous
300 a 400 monoméres, tous orientés dans le méme sens. Ces filaments
dont le diame¢tre est d'environ 5 nm et la longueur 2 Um, compren-
nent aussi d'autres proteines, disposés le long de 1'hélice de

F - actine, notamment la tropomyocsine, la troponine et 1'sf actine ;

v i

. ) . . . ++ =
les deux premiers o't sensibles aux ions Ca et participent par
ce fait au déclenchement de la contraction, la derni¢ére intervient
dans la jonction entre le filament d'actine et la strie Z.
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2.1.2 Biochimie de 1la contraction musculaire

Un systéme complexe comprenant de l1l'actine et de la myosine,

de 1'A T P, des ions Mg** et Ca** entre en réaction dans la contraction
musculaire.

L'A T P outre son activité énergétique est en rapport avec la
contraction et le relachement musculaire (3%).

L'effet de rellchement repose sur le fait que 1'A.T.P occupe

la place de 1l'actine dans les liaisons avec la myosine et empé&che ainsi
leur interaction.

La disparition de 1'A T P (par 1l'action ATP asique de la myo-
sine) aboutit a4 une contraction permanente des filaments (par rigidité
cadavérique). Mais les composants du sarcoplasme empé&chent cette dis-
parition.

Le déclenchement de la contraction repose sur l'hydrolyse et
sur la resynthése de 1'A.T,P : 1'excitation entraine un arrét tempo-
raire de 1'activité des inhibiteurs du sarcoplasme, une hydrolyse de
1'A TP et une contraction, la reprise de 1'inhibition permet la re-
synthése de 1'A.T.,P et par suite le rel8chement du muscle.

La levée de 1'inhibition est produite par les ions Ca** qui,
accumulés dans les vésicules, diffusent dans le sarcoplasme lors de
l'excitation et sont ensuite & nouveau absorbés par les vésicules (pom-
pe 4@ Ca). En 1'absence dfexcitation 1'action des vésicules cesse.

La contraction commence dés que la concentration en Ca** at-
tent 10-7 M et s'arrdte quand celle-ci descend en dessous (12).

L'actine et la myosine se combinent sans augmentation de vis-
cosité pour former 1l'actomyosine. Les filaments d'actomyosine jouent
un grand r8le dans le fonctionnement du muscle ; en présence d'ions
Mg** ils se contractent sous 1l'effet Je 1'A.T.P.

Le mécanisme intime de la contraction musculaire repose sur
le glissement des filaments d'actine sur ceux de myosine. C'est un

-

déplacement qui correspond & la modification de la largeur de la bande
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sombre (bande anisotrope) de la fibre musculaire striée. Sous
l'action de la myosine, 1'A.T.P transfére la liaison phosphate
obtenue sur un groupe acide de l'actine. Il est ensuite échangé
avec le "S™ d'un groupement SH ; par des réactions ultérieures
(35) au cours desquelles les liaisons perdent de plus en plus
d'énergie; l'actine et le myosine s'associent lorsque finalement
le groupe acide de l'actine libére par hydrolyse est rephospho-

ryle, le processus recommance (379).

Normalement la teneur en A T ¥ reste & peu prés constan-

te. Ce composé se forme par trois voies.

phosphocreatine
kinase

1/ A.D.?P + phosphocreatine . > A T P + créatine

- -

adenylate kinase
2/ A.D.P Y A.T.P + AMJP
Phcsphate

3/ (glucose) > 2 (lactate) + 3 A.T.P + (glucose)n 1

(glycose anaerobie)

Les deux premi¢res réactions interviennent immeédiatement ;
la troisi¢éme entre en jeu quand l'apport d'oxygeéne par le sang
n'est plus suffisant TU" que le métabolisme demeure aerobie. Ce
qui arrive par exemple lors de la contraction violente du muscle
normal, apreés la saignee de l'animal ou bien dans les conditions

in vive (28).

La contraction musculaire est donc accompagnée de l'appa-
rition de creatine et de phesphate, d'une baisse de la teneur en gly~
coxene (lequel fournit du glocose) et de la formation 4'aecide

lactique.
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Au cours de la récupération aerobie (repos ou travail
musculaire modéré) 1l'acide lactique disparait. Il y a formation
d'A T P par 1'intermédiaire de 1l'acide pyrurique (un acide cetoni-
que produit du catabolisme du glucose et initiateur du cycle de
krebs par formation d'acetyl-osenzyme A par decarboxylation). cet

ATP sert & rétaltlir la réserve de phosprocreatine.

2.1.3 Rigidité cadaverique ou rigor mortis

Le rigor mortis différe de la corntraction musculaire nor-
male par le fait que 1la rigor n'est pas induite par le relargage

d'ions Ca** gy reticulum sarcoplasmique (sous l'effet de la dépo-
larisation due & 1'influx nerveux), sauf dans le cas de la rigor
précoce. Cependant les deux phénomenes ont en commun la dégradation
de 1' A.T.P par 1'ATP ase de la myosine et sa regeneration passa-
gére grice 3 la phosphocreatine (33).

Ceci explique la différence de cinetique des deux phénomé-
nes : rapide et reversible dans la contraction musculaire normale,
lente et irreversible dans la rigor (2?3).

L'installation de la rigidité cadaverique est directement
perceptible sur la carcasse : la musculature devient progressive-
ment raide et inextensible dans les heures ou exceptionnellement
dans les minutes qui suivent la mort de 1'animal. Ce phénoméne ré-
sulte de 1'épuisement du composé qui permet au muscle vivant de con-
server son élasticité et qui par ailleurs fournit de 1'énergie né-
cessaire au travail musculaire, 1'A,T.P (1%).

L'A.7.F inhibe la combinaison de filaments d'actine et de
._aud . s ; ' .
myosine/se combinent en actomyosine et l'ensemble de 1l'appareil
myofibrillaire se transforme, en un systéme rigide, il n'y a plus
de déplacement relatif possible des filaments contractiles, donc
plus d'élasticité : le muscle devient inextensible.

Dans le muscle de boeuf, ce processus demande environ 8
heures (aprés la mort de l'animal) a la température ambiante ordi-
naire.

On peut distinguer dans 1'établissement de la rigor mortis
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On peut distinguer dans 1'établissement de la rigor mortis
trois phases successives qui ont ét&é bien décrites par Valin (45).

On observe d'abord une phase de latence durant laquelle
l'extensibilité du muscle reste constante, c'est-a-dire identique
a l'extensibilité au moment de l1l‘'abattage. La durée de cette phase
varie largement selon le niveau des réserves énergétiques du muscle,
elle peut &tre pratiquement M1lle chez les animaux épuisés, pour
lesquels l'absence de réserves s'oppose a la resynthese de 1'A.T.P.

Ensuite prend place une période d'installation proprement
dite qui voit la decroissance rapide et l'annulation de 1l'extensi-
bilite.

Enfin la phase de rigor installée au cours de laquelle le
muscle est parfaitement inextensible.

L'entrée en rigor s'accompagne d'une contraction plus ou
moins marqueée selon les conditions de température et le niveau des
réserves énergétiques.

A température élevée, basse, ou chez les animaux épuisés,
le raccourcissement peut &tre relativement important, mais il
reste toujours faible par rapport a celui observé dans la contrac-
tion in vivo.

La tension développée est également minime par comparaison
a celle que peut développer un muscle vivant_(lﬂ).

I1 faut toutefois remarquer que dans les conditions prati-
ques de l'abattage et du traitement des carcasses,; seuls pourront
se raccourcir les muscles qui ne sont pas strictement maintenus
a leur longueur de repos ou méme en extension par leur attache
sur le squelette (1¥),

Ces modifications physiques vont de pair avec de nombreuses
transformations biochimiques dont les principales sont 1'hydrolyse
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de composés phosphorylés riches en énergie (phosphocreatine et
A.T.P) et du glycogene qui constitue la forme de réserve glucidique

du muscle.

Bendall (5) s'appuyant sur d'abontantes données expérimen-
tales et des considérations théoriques a montré que la myosine
A, T.P ase joue le rdle le plus important dans les conditions ordi-

naires,

L'activité liée & l'actomyosine n'intervient de fagon con-
séquente, que dans des cas ou, le déroulement normal de la rigor
mortis est perturbé par exemple par des interventions d'ordre
technologique comme la contracture par le froid.

L'ensemble des réactions d'hydrolyse et de resynthése de
1'A.T.P se traduit par la libération d'un proton par molecule de
lactate formée, donc un abaissement du pH musculaire. Ce dernier
évolue, chez les animaux bien nourris et bien reposés avant 1l'abat-
tage, jusqu’a une valeur d'envirom 5,4 a 5,7 variables selon les

muscles et les espéces.

Les modifications du tissu musculaire aprés la mort sont

résumés au tableau 3.
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Tableau n® 3 : Modifications du tissu musculaire

apreés la mort d'aprés (8)

Arrét de la circulation

sanguine
I
Baisse de la ., Arrét de la froduction Baisse
teneur en oxy- “ respiration d'acide ? du pH
géne du muscle cellulaire lactique (7,3-7.4 a
5,7-5,0)

début de la gly-

colyse anaerobie. ‘/////
! \ '

Baisse du potentiel Baisse de 1la produc-
d'oxydo-réduction tion enzymatique d'ATP,
(de + 250 a 50mv) donc de la teneur en
ATP.

\

" \‘W
(Transformation de 1'oxymyo- Formation Agrégation
globine en myoglobine ; oxy- irréversible des pro-
dation de la myoglobine en mét- d'actomyosine : teines.
myoglobine). durcissement.

4
\f

Baisse du pouvoir

de rétention d'eau.
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Au fur et a mesure que l'on s'éloigne du moment d'abattage,
la dureté de la viande s'attenue, sa texture aprés cuisson devient
meilleure, parallelement, le pouvoir de retention d'eau augmente.

Cette amélioration s'arr&te a la phase de maturation,

2.1.4 Maturation

Classiquement il a été admis que la maturation constituait
la phase d'évolution post-mortem survenant aprés l'installation de
la rigor mortis, encore que la plupart des phénoménes hydrolytiques
qui s'y développement, débutent dans les premiers instants suivant
1tabattage. Aprés la rigidité cadavérique le muscle qui a perdu irré-
versiblement toute propriété d'extensibilité et ne développe plus
aucune tension, va &tre progressivement degradé dans une suite de
processus complexes au cours desquels s'é€laborent en grande partie
divers facteurs qui conditionnent les qualités organoleptiques et en
particulier la tendreté (28).

Cette maturation ne semble pas résulter d'une dissociation
des liens qui se sont établis entre actine et myosine, mais plutdt
du détachement des filaments d'actine de la strie Z, sous 1l'influen-
ce, soit de modificaitons ioniques, soit d'enzymes : les cathepsines
provenant des lysosomes fragilisées par abaissement du pH L}?)-

Les enzymes proteolytiques endogenes du muscles n'ont pas
d'action sur les myofibrilles, ni sur le collagene (ii) a4 moins que
le tissu soit maintenu a 37°C, on ne constate en effet aucune proteo-
lyse notable de la viande pendant la maturation, que celle-ci ait
lieu a2 0 ou a 25°C.
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2.2 Caractéristiques physiques

2.2.2 pH

Depuis longtemps on sait que 1'évolution du pH musculaire
est caractérisé par une acidification progressive, dont la vitesse
dépend de la température et de 1'état reposé ou fatigué de 1l'animal
avant l'abattage. Partant de 7,2, il atteint un niveau variable
qui dépend de l'espéce animale et de la situation anatomique du mus-
cle (33).

Selon Laurent (Ez) le pH ultime se situe dans la gamme
5,5 3 5,9 chez les bovins.

L'utilisation du glocogene et la chute du pH qui 1lui est
liée, n'évoluent pas a la méme vitesse a tous les stades de la pério-
de post-mortem.

nontrent

Bate et Smith (il/du'il.y a une accélération, lorsque la
valeur du pH correspond 4 la suppression de 1l'obstacle que consti-
tuent les membranes a4 la mobilité des ions. Il en résulte une rapide
égalisation du pH & travers les cellules. La glycolyse se poursuit
ensuite & une vitesse réduite, jusqu'a ce que le stock de glycogéne
disparaisse complétement ou que le pH ait atteint la valeur 5,4
qui inhibe la lactico deshydrogenase .

Méme s*il reste du glycogene & ce moment, la glycolyse cesse
dans le cas normal habituel ; dans les viandes fievreuses, il en
est autrement. Bate et coll. (;i) et Marsh (3 ) ont montré que la
température a un effet sur la vitesse de chute du pH.

Pendant la maturation le pH remontre légeérement, de quel-
ques dixiemes, les accélérations microbiennes accélérent plus tard

cette élévation (33).

2.2.2 Conductibilité

C'est la capacité d'un corps ici le muscle, & transmettre,
un courant électrique, de la chaleur ou du froid.



;-"i: ' ~ o 27.

Elle est {on@;ion du pH ét augmente au cours de la matura-

o :

tion. ,‘ ] i; 3

Ici 1'effet est hmanifeste lorsque le sens du courant est
appliqué perpendiculairement 2 1'axe des fibres musculaires ; ceci
s'explique par le passage d'ions & travers les sarcolemmes et jus-
tifie 1la pénétration plus facile de sels au cours du salage ou
du saumurage de viande rassise que dans la viande pantelante. On
mesure la résistance opposée au passage du courant au moyen de deux

électrodes plantées dans le muscle.

La résistivité, inverse de la conductibilité différe selon
qu'on la mesure dans le sens des fibres musculaires ou ttransver-
salement. Peu aprés la mort la résistivité mesurée dans la viande
de boeu.. est de 1 700 a 2 000 otns/cm/cm2 transversalement et 70p.
100 des valeurs précédentes lors de mesures longitudinales. Les
deux valeurs décroissent & mesure que la rigor se développe et
normalement atteignent 200 a 400oMs en rigor ; la différence
entre les deux valeurs en long et en travers est alors minime.

Ces mesures de Banfield (2) et Callow (_9) ont été au dé-
part des explications des phénoménes de la rigor. La résistance au
passage du courant dans le muscle est 11& & la possibilité de
passage des ions & travers les sarcolemmes, 3 la proportion d'eau
et d'ions minéraux libres dans les tissus.

Czllow montre la correlation entre la grande valeur de
la résistivité et 1'état de fatigue des animaux, puis, entre sa
valeur et celle du pH : la résistivité diminue en m@me temps que

le pH du muscle.

2.2.3 Température

Repéré dans 1'ampoule rectale de 1l'animal vivant, elle
est de 38,5°.

Cependant deux clochers thermiques correspondent aux deux
principaux repas (matin et soir). La température est plus élevée
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chez le veau (39 - 40°C) au cours de la phase luteale du cycle
oestral et chez les animaux en production. La température rectale
d'une vache gestante de 6 mois ou en pleine lactation (3 mois aprés
la mise bas) est de 39,5 - 40°C.

La zone de neutralité thermique est celle du moindre effort
pour les processus de thermoregulation ; & un niveau de nutrition
donné, c'est l'intervalle de temps auquel correspond une thermogene-

se minimale et une thermolyse dans laquelle n'interviennent pas la
sudation et/ou l'accélération des mouvements respiratoires (39). Cet-
te zone de neutralité thermique varie beaucoup selon les espeéces,
1'3ge et le niveau de production de 1l'animal.

Aprés la mort la température au sein des grosses masses mus-
culaires s'éleve, d'abord 1légeérement de 1°C, par suite des fermen-
tations qul se déroulent et de la cessation de la régulation thermi-
que physiologique.

Puis elle diminue jusqu'a se mettre en équilibre avec la
température de stockage. La vitesse de refroidissement dépend de la
température ambiante, de 1'état d'engraissement, de la vitesse de
circulgtion de l'air qui accéleére les <échanges thermiques ; elle est
plus grande dans les muscles superficiels plats qu'au sein des gros-
ses masses musculaires.

La tempéra re est un facteur essentiel de 1'évolution post-
mortem.

Bate-$ith et Bendall (_4) ont montré que 1'abaissement de
la tempérautre ralentit la vitesse d'apparition de la rigor.

Cependant Locker et Hagyard (3€)et Casseus et Neuwbold (20)
ont constaté une accélération;, si le muscle est placé a une tempé-
rature proche de 0°C. Ceci du fait de la mise en oeuvre 2 ces
basses températures d'une activité A.T.P asique : l'actomyosine -
A.T.P ase.
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2,2,% Pointcryoscopique ou point de congelation

I1 est de l'ordre de - 0,55 et va baisser progressivement
au fur et & mesure que la maturation s'installe jusqu'd une valeur
d'environ - 1,2°C, Autrement dit le point cryoscopique s'abaisse
lorsque le pH diminue.

Le point cryoscopique est intéressant 3 connaitre, puisque
mis & profit lors de la conservation de la viande par le froid.
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DIUXTIME_PARTIE : MATERTEL. T PTHODES

1. Liatériel

1.1. Animaux

L'abattege des bovins & l'ebattoir de Dakar, concerne généralement
trois races d'snimeux : le Zbu, le lidama, le Ljakoré,

1.1.1. Zébu

Le zébu peul sénégalais ou zébu gobra vit a 1'"Cuest du pays, dans
les anciennes provinces du Daol, du Djclef, du Cayer, au nord de la
province du Sine-Saloum et le long du fleuve Sénégal au sud de la
liauritanie et au nord-ouest du Lisli. Autrement dit c'est un animal gu'on

rencontre dane le zone sahéleo-soudanienne.

Le Zébu gobra est un animal de grand format gvec 1,25 m 2 1,40 m
de taille au gerrct, atteignant le poids de 300 a 400 kg chez le mile ot
250 & 350 kg chez la femelle (2u)

Lo téte est assez longue, les cornes sornt longues chez le boeuf et

lz vache (70 & 80 cm), courtes chez le taurecau.

ha besse est tres développée ; la robe est généralemerit blanche avec
parfois du blarc rayé, du rouge-pie ou du fromert.

Le Zébu gobra est un tres bon animal de trait, docile et résistant -
I1 est utilisé au joug et au portage.

Les aptitudes de cet animal concernent ¢galement la production de
viande. le zébu peul ezt en effet le meilleur modéle de Loucherie parmi
les Zébus de l'Africue Jccidentale. Prét pour l'abattage & 5 ans, il fournit
un rendement de §0 & 53 p.100 en premiére quelité et en qualité moyenne
48 p.100 (24),

1.1.2. liZama

Le berceau de la race est en Cuinés, dans le Foute Ujalion. cette
race, trés rustigque, pocsédant une grande toiérance aux trypancsomiases
s'est acclimatée dens Ge nombreuses régions : au Sénégel, au Sud du

tigli et Gu Burkine ifass, av nord de la Céte d'iveire, au Toge, au DRénin,

na conformation générale dans son ensemble, semble parfcis un weu
massive et trapue pour les taureaux, mais les formes sont harmonieuses
et d'une grande finesse chez la vache .

30
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La race est de petite taille ; la hauteur au garrot varie entre
G,85 m et 1,10 m ; les vaches scnt plus petites que les taurecaux et plus
encore que les boeufs. Ces cerniers et.sigrment rorement plus de 1,16 m.

Le peids ¢'un beeuf adulle, tel cue les animaux se trouvent pendan
la période des luies, est rarement infériecur & 259 ki et peut atteindre
parfeis, nour les sujets Ze forte taille, 350 ke,

La téte est larpe et forte, avec dGes cornes en lyre effilée a llextre-
mité. les poils sont firs et courts. La rcbe présente toutes les nuances dw
fauve, mais la plus régandue est froment créinsire. elle nresente toujours
des ren forcement de ton aux extrémités et s'éclaircit zu centraire sous
le ventre et & la face iiterne du membre. Un veoit encore des robes tréc
foncees, jusgu'au noir franc, ou ple neire, pic fauve mais rerement comple-
tement blenche.

Lo peeu est fire, ccuple et forme ur fancn veu marqué qui n'existe
gue danc le pertie inferieure de la peitrine. Les mugueuses sont roses meis

presgue aussi {réguemnment noires (24)

wa vache ect peu laitigre. les mamelles sunt peu dévelopnées, avac
de petits trayons cvlindriques. Le gquantité de lait séerétée en pleine
péricde de lactation est en moyenne de 1 & 2 litres per jour, durant 5 & 6

rnois. Le lait est tres riche en inatiére gracse.

La race porzit mieux douée dane la nroduction de viende. Lo reundement
ricyer des uoeufs en bon étet de chair pendant 1z seison des pluis est
sénéralemernt supérieur 4 80 ».190. Paricic mémo certains incividus, mieux
ceniormés que leurs congeneres, donnent v rendement an viande nette de
55 p.100. La viendc eost bonne de grein serves mais un peu seche et peu
infiltrée de greuisse. e boeuf peut &ire utilied au transport cu auw labour,

Il faut avoir s~inde ne pes ludl impeser e trop grandes fztigues cu de vio-
lents efiorts. Ln moyenwe 380 ky sur roues i lo vitesse de & km/heure,
(2w,

Le cuir de la lldeme est de trés benue quelité quand il est biem

dénouillé et conditicnné. [l pése enwviron 4 k.
Y

i.1.3. Djakore
e Djekcre du leniégal est ¢ metis de Lébu icbre et de iidama. CTin

L I - ° -



Tous les types intermédiaires entre la Ildame et le Zéhun gobra sont
regroupés sous le nom de Djakoré (13).

Ce sont des enimaux d'essez grande taille mesurant 135 ecm au garrct.
L& Dosse reste peu marquée et apparaft en positicn plus antérieure gue chez

A

le Zébu. Le squelette est relativement léger : les cornes minces de longueur

'y

variable mais généralement lengues.

Les robes sont assez diverses meis le type le plus fréquent est
unie Gae couleur clsire. blenchétre, grisdtre su fromexnt.

il existe peu d'informations sur les paramétres de production du
Zjakoré en milieu traditionnel. {uelques demnées cnt été établice en station
au Centre 1llationsl de Lecherche Agronomique (CIi.A) de Sambey et au
Laboratoire ijaetional d'Clevaje et de llecherche Vétérinairee (LITERV) de

riann.

flamon (2_2_) cite les informations suivantcs, obtenuecs au CilRA de
Sambey, qui donue une 1déedcs poids que peut atteindre cot animsl :
140 kg pour les femelies et 259 pour les mfilec & 1 am, tandis qu'a 3 ans lcs

fomelles font 236 kg ot los méles 260 kg,

Selon Puglicsc et Calvot (34) deos méles Djakeré de 3 4 5 ans
ont réalisé un gain de puids journalicr moyen de 938 ¢ pendant un essal

4

a'embeouche intensive de 112 jours.,

Llindice ¢e consommation moyen était de §,1. Tant au point de vue
gain de pcids gu'cfficacité de la ration, o Djskoré se classe deauns cet
cssal comparatii ¢ peosition intermédisirc avece des résultats inféricurs

& ccux du Zébu meis supéricurs 4 ccux de la li¢ama.

Un type particulier de Ljskeré eppcelé métis de Bambey a été élcve
a partir de 1911 au CHIlA de Bembey. Cc métis cst en feit un croissement
stabilisé de 13/16 <c ildama et de 3/16 dc Gobra (29. Ce métis est un

animal qui a le gabarit dv Zébu et la coniormation ct la robs iidama.

Le méle adulte mesure cntre 1,25 ot 1,428 rm par rapport & 1,06 m

& 1,10 m pour la lidama on Casamancc.
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11 est impossitle de ne pas perler d'alimentation quand on s'intéresse
gux procductions des animaux. Il demecurc que, la majorité des bovins abattus
& Lakaer, sont nourris eu péturage naturel. Le valeur du paturage naturel
en milieu tropical est cifficile & connsftrc avee précision, dans la mesure sl la compo
sition de ce pdturage en diverses especes veégételes ot 'appetabilité des espaces

préscntes ne scnt pas connues {(24).

En seison séche les paturages sont médiocrcs car, ile ne permettont pas
ce couvrir les bescins d'entretien de 1'UBT (Unité bétail t{ropicel). Sa valcur
est donc inférieurs & U,48 UF/kg de matiére séche et 25 ¢ do LIAZ/kg de
matiérc séchc. Unc veleur approximative a été rctoenue par Gueye '_(__2_1) .
0,4 UF cc matiérce séche ; 20 ¢ de [4AD/kg de matiére séche
La conscmmeation volonteire de cc type de phturage se situe a environ

2 kg de matiére séche/100 kg de peids vif (21).

En ssison des pluies la valeur elimentaire du péturage cst fortement accrue :
6,55 UF/kg de matiére séche pour 56 ¢ de 1AL /kg de. matiérc s2che (27). Le

(=

gain de poids varie entre 100 et 300 (/j/animal.

Toujours d'aprés Gudye (21) le niveau moyen d'ingesticn de ce type de

paturage se situc & %£,5 kg de matiére séche par 160 kg dc poids vif,

Les animsuz sont acheminés ainsi sux abattoirs, svec différcnts ¢tats
d'embonipoint, peour v subir lcs transformations nécessaires a l'cbtentinn du
fing o
produit livré su consommateur : ig viande.
1.%.

Circuits dc . cticr de la viandc

Dans le circuit de la viande, intervienrent plusieurs professionncis :

Le dioula cst l'élément le plus preche de 1'éleveur. Souvent parcnt de ce
dernier, il arrivce sur la base G'un compremis & acheter plusizurs tétes do bétail
et ies conveoic aux foirgils des centres de consemmation. le transport se fait par

véhicule ou par piste.
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1.%.1. Circuit traditicnnel

Au niveau du fcirail, le dioula cst représenté par le Téfanké ; c'est un
bon indicatenr, il connait les moments favorsbles de la vente de l'animal sur
pied, l'état des marchés. uvsant de sa force jusqu'a l'extrémec, il joue le réle de

parfait spéculateur, déterminc st fize toutes les modelités de la vente (18),

L'abscnce de toute objectivité dens la fixation des prix de vente, la
pénurie engendréc figure parmi les Gétoure utilisés par le Téfanké pour sc faire
des béneficces  considérables. L¢ Téfanké en particulicr incarne le refus & toute

modification de 1'ét at actucl des circuits commerciaux,

Les chevillards sont ceux qui achétent los animaux et les font abeattre, Ile
sont scuvent victimcs dec la spéculation au niveau des foirsails, Ils s¢
voienit presque coentraints de collaborer avoec lus ‘i'éfankés ¢t Tioules. Ainsi se
forme le symbolc du rcfus au changement dans les traasections commercisles
des bevins,

Les bétes achetés souvent & crédit, mel nourris et fatigués produisent
20 & 46 $ de viande (_1_6) Cecl est bier. ¢ degce du rendement moyoen des Cobras
(48 p.100) et des Mdamas (50 p.108).

Le cnevillard cst elors obligé, pour s¢ rattraper, de preposer un prix
G¢ vente supéricur 2 cclui fixe par les autorités compétoentes. Le boucher détaillant
assure lc transport de la viende des abeattoirs au marché, le stockagc et la
découpe du produit.

1.2.2. Circuit modernisé

Parallelement & ce circuit traditicnmcel, sc trouve le circuit modernisé. Chket

la qu'interviennent les scciétés ou projete d'élevaye comme la SOLESE., Pour

I'essenticl c¢'est un circuit plus raccourci ¢t Ics obattagce beaucoup plus réguliers,

Dans le circuit iraditicnnel, d'aillevrs de loin lo plus import-nt, 1'éleveur
ne vend ses animaux que pour feire face & un besoin pécuniaire (cérémonics
femilialcs, achet de vivres...).

Cependant dans 1a logique économigque du svstéms de procduction, il faut
veir que Maccumulation du cheptel constituc une streatégie de gestion du risque.

Car lc déséquilibre cntre la cherge animale et le disponible elimenteaire est tel,



35,

De plus au cours des ananées l'élevege s'est installé dans le milieu
traditionnel comme un mode de vie. In effct 'impeortence Gu troupceau détermine
le rang social de léleveur et lui permet en méme tomps de prendre part a la
vie sccizle par la créaticn d'une unité de consommeticn et d'une unité de preduc-
tion.

1.3. Particularités de la préperation des bovins & l'abattoir dc Deker

Les animaux & partir du foirail font environ 2 km pour rejoindre les
parcs de stabulation gqui sont dans l'enceinte ee ebattcirs. ce transfert sc
fait la veille de l'ebattage entrc 18 ct 20 h, si bien guc la stabulation ne dure

que 1Z h,

Lo diete hydrigue est appliguéc pendant meins de 24 h, c¢n particulier
si on sait que les animaux 3 cbattare ne  sont tries que la veille enfin
d'apreés-midi.

Le procédé permet d'atténuer 12 bactériémie digestive, qui prend une
ellure beaucoup plus importante aprés la mort de 'animal, d'autant plus que le
réle neutralisatcur du feic cesse.

Dans les pares de stabulation, treés socuvent, les enimaux se begarrent .
Parce qu'en effct les espécos différentes ne sont pas séparées et que les
gros animaux nc sont pes attacheés.

Les animaux sane étourdissement sont égorgés dans la selle de seignée.
La contention des bovins ¢st assuréc par deux cuvriers, tandis qu'un treisiémec,

avee un couteau biem tranchant saipne d'un coup les enimaux,

Le bovidé git elors sur le plancher couvert de sarg, si bien que coux
qui sortent directement du couloir d'emenéc tombent fréquemment & la suite

de glissados, se rclévent tant bicn que wmal avant d'étre tués.

Les cadavres sont acerochés aux rails par leur membres postéricurs,
aprés section de l'extrémité des mumbres antéricurs au niveau du carpe (genou)
et du tarse (jurret) pour les membres postéricurs . La téte elle, est scctionnée
& hautcur de l'articulation catlo-oceipitale . Cette phase est appclée prédépouil-
le.

La dépouille par contre, sec passe & 1o szlle d'hebillage. Hlle consiste en
une sépearation du cuir c¢e la carcasez per scction ou dilacération du tissu
conjonctif sous jacent et comnrend deux étepes : la parfente ot le décollement
du cuir.
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La parfentc cnglobe treis types d'incisions, toutes ventrales.

wa premiere va de l'cncolure au pubis ; lo deuxiéme concerne les deux
membres postéricurs et pert des jurrets pour rejoindre la premiérc incision. ia

treisieme part des gemocux et va rencoatrer le premiére.

pLe décollement du cuir sc fzit au couteau. Les cuvriers commcencent
souvent per les faces latérales passent au train antéricur et termincnt par
le train postéricur.

La fentc longitudinele du sternum, avant 1'éviscération ost réalisée &

l'sice d'unc scie automatique.

weviscération est d'abord cbdominsle puis thoreacigue.
ju G

Le parol abcominele cst ouverte, avec un couteau, sur une longueur dc
le ligne blanche.

Les ligetures du rcetum ct cu cardia n'étant pes pratiquées, le contenu
des sacs digestifs ont alors toutes les chances dlaller scuiller les cevités abdomi-

nale et thoraciguc.

Les rescrvoirs digestifs sont sortis de haut on bas. Tous les orgaacs
sonit cnlevés sauf le rein, La vessic cst socigneuscment enlevée pour éviter de
déverser de l'urine sur la carceceae. Ie foic est ensuite séparé de la vesicule
biligire.

Aprés la fente du sternum, l'éviscérctior thoracique se poursuit par
l'ouverture du diaphragme et le décollement de l'ensemble ceeur, poumen, trachée,
oesophage on une seulc piécc.

L'éviccération doit &trc la plus précoce possible, au plus terd 36 mn
aprés la mort. in efict la prolifération micrebicnne continue enrés la mort,avec
le passage des micreobes & trevers la parci intestincle, la contamination ot du
péritoince ot dc la puroi abdominale. il ¥ o sceor.drirement unc fermentation donneant

unc odeur désagréable 2 ln parci ebdominale,

le fontc est cblijatoire chez les gros animaus ct non chez le veau. Clest
une opération qui sc praticue au niveau de la coloiinie vertébralc sur le plen médian

et Jdivise cimsi la carcasse on deux.
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A l'gbattoir de Dakar lo scie automatique utilisée est plus grande que celle

servant & la feute du sternum.

Lorsque les deux demi-carcasscs errivent on fin de cheice pour présentea-
tion & l'inspcetion saniteire, clles scnt douth@es sur les deux faces.,

Ceci permet :

- d'éliminer du sang, <¢u leit lorsquc le femelle est en lectation, de l'urine, des
contenius des sacs digestiis, de la eciure d'os ct d'autres débris commc le pus

des abees, des poils cte.

- d'améliorer 1a préscntation de 12 carcassc

de
- de favoriscr la Lonne conservetion dc la viande per éliminaticon/microorganismes

- Ge saturer les chombres iroides ot miiimiser cimsi la perte de poids

Pour obtenir un refreidisscmernt rapide, et en méme temps, mainterir lcs
pertes au minimum, il faut cispeser d'une grunde capacité de réfrigération ct

d'un flux rapide et uniforme d'sir dans les chambres de réfrpération.

L'évaporation de l'cau dGce tissus supcrficiels de la viande chaude & une
températurc atmosphérique de 26 & Z59C représente & peu prés la meitié cu los
3/5 de le déperdition de chaleur, pendent les proemiércs phases du refrecidissement
).

Cependant lersgue cettc opération st bien conduite, on évite une perte
excessive de poids, qui risque d'entrainer iu dessication des tissus superficicls

et unc eltération marguée dc l'apparence de la viande.

Lorsque le refreidissement cst eifectué dans de bonnes conditions, pendant
24 heures, on dit guc la perte de poids peut vericr entre 1 et 3 p.100. En
réclité la vulceur iniféricurc est trés difficile a atteindre et la valeur supérieurc

représente un chiffrc trop élevé, qu'il faut éviter 2 tout prix (A).

En attendant d'étre emportées par les bouchers, les carcasscs sont
conservees dans les chambres froides. Clest 1& une nécessité, car il n'est pas

possible dc¢ synchroniscr exactement 'abattage ot lc destockage.
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En principe l'emploi de ces salles permet de refroidir les denrées,
cui restent ainsi suspendues dans une atmcspheére propre sans se trouver
en contact avec d'autres carcasses, jusqu'2 ce que la viande ait pu se

rassir.

Hous avorns toutefois constaté qu'aux abattoirs de Irakar, il est
guesiment impessible de trouver une températurc ambiante inféricure & 8°C.
Par eilleurs, les chevillarés vendent leur merchandiscs sans se soucier de
l'état des muscles quant & la maturation. Ués gu'un clicnt se présente, il
est scrvi soit avece les carcasses de la veille, soit avcee celle du jour. Le
manuteation se fzit par des menceuvres gui gportent les cercezsses sur lc dos.
Leurs accoutrements gerantissent tout sauf lz non scuiliurc de la viande.

Dens cette partie des abattoirs réscrvéc a l'abattage des bovins, ce
qui freppe d'cmblés est 1o multitude de gens gravitant au teur des animaux,
tout le long de la chaine cde transformation, depuis Ics parcs de stabulatien
jusque dens les chamures froides.

Il est évident que ccla ne réduit pre les risques de contamination des
carcasses d'eutant plus guc la séperation des sccteurs sains ct souillés n'est
pas scrupuleuse. Ainsi ncus avons cu l'oceasion, 4 deux reprises, de wvoir
des anrimaux vivants dens la salle d'habillage. Liais il est par contre trés
fréquent, pour nc pas dire de régle, gue les viscérces ot les cvirs, au cours
de leur manutention crciscnt la chefne dc transformation des carecasscs de
bovins.

L& majeure partic des gens rencontrés sur la chaine de transformation
des bovins scnt préscnts pour éviter les portcs de poids d'enimaux occasionés
par los cmployés de la G.3.K.A.S8. EBn cfiet ces agents qui possédent des

coutegux pour traveillor prefitent de in situation pour prélever Ge la viande.

A le fin de lo cheinie, un azimsl peut pordre jusqu'a 5 kg de viande
scns tenir compte de la perte ce poids duc & la dessication des tissus.

Au beut du eumpte, les pertes s'avercnt importantes pour les
chevillards quard or connait les cdifficultés avee losquelles ils parviennent &
acheter les animauwx sux téfoankés., '



1.4. Appareils de mesurc
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1.4.1. pii-métre

Il s'egit d'un appereil qui pcermet de aéterminer 1'acidité ou 1'alcelinité
d'une solution. Le pi.-metrc utilisé est le "pli-meétre poignard"®.

Il tient juste dams la main. Cette présentation ultra légére (250 @)

sens céole est idécle pour lecs mesures en séric.

La veleur affichéc par 1'apparcil est 1 pil. Il est défini comme étant

le legarithme négatif de la concerntration e ions hydrocéne (logp 1 )

g

et varie de 0 (trés fortc acidité) & 7 (ncutre) jusgu's 14 (trés forte elcalnité.

La réponsc d'une élecirode cst basée sur l'équation de TEEST : qui se

réduit ceans cc cas & :

Millivelt = constantc + 0,188 Xk loypr (Ht)

ou K corrcspond & la température ebsolue.

Dans l¢ cadre de ce travail, 1'électrode de pii cmployé s'adapte directe-
ment sur le boftier. c'cst unc élecctrode combinée asscmblant un élément de

mesure et un élémcent cc référcnce.

L'électrode dc mesure posséde une membrane de verre qui se polarise
en fonction du pri. L2 membrane cst "universelle” en cc scns gu'elle permet
de travailler cntre pii=0 et pli=14,ct jusgu'a 110¢C.

L'électrodc de référence fournit un potenticl de référcnce gréce a
une bougic interne countecnant un couple oxydec-réducteur bicn défini. Elle cst
en contact électrigue avec lc milicu & mesurer, por lintcrmédiaire d'un électro-

Iyte : le Xel. L'électrodce est séparé Gu miliev par le disphragme.

La référencc cst le couple Ag/Agel universel limité _\c’i Oec
et & 110°C,



40.
Le diaphragme sert & amoindrir la perte d'électrolyte de 1'électrode
de référence, tout en assurant un CoNtzeWicetrique, dont la résistance ne

doit pas étre trop élevée.

Le"pil-metre soipnard"  est alimenté par une pile de 9 volts confé-
rant une suionomic de 500 heurecs.

1.4.2. Thernmcrietre

C'est un thermomeétre wmédical, renfermant lintervalle de température
entre G et 409C. Ce qui cst largement sufiisant, quand con sait que la tem-
pérature norinale d'un bovin varie entre 38 ¢t 36,5. [l peut ccrtcs erriver
gu'uiz animel ait unc températurc supéricure & iz normale, meis comme 1'ins-
pection sanitasire ante-mortem est réalisée, un tcl animal ne pcut pas &tro
abettu.

Immédiatement aprés l'abattage, la température du muscle s'éléve

£t

généralecment dGc 1¢C : c'est le clecher thermique.
I1 résultc des fermentations gqui sc dérculent ¢t dc 1o cessation de
la régulation thermique physiologiguc.

Par dillcurs, étant donné qu'nux abattoirs de Daoker, la congélation

n'est pas oppliquée, il en ressert gue les températures des chambres froides
ne peuvent pas aller au-dessous Ge JYC,

L'idéal des températurss pour lo ressuage varie de ¢ a 19C tandis
que l'cntreposage nécessite Ges variations cutre G et 2¢C.

Ainsi la graduation du thermomeétre médical entre -10°C ot 70°C nous
a permis de prendre toutes Ics tonmipératurcs des animaux,
2. laéthodc
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2.1. Licsures sur 'nnimal

Les mesures de pii ont toujours en licu & quatre périodes différcntes et
8 quatre muscles.
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La premiére mesure se¢ situc & unc quinzeine de minutes apres ls
mort. Elle vient juste aprés lc douchage ot linspection, car il fallzit des
cercesscs salubres pour pouveir terminer les mesurcs de pH sur chaque

animel.

La deuxieme mesurec intervicnt & 2 h aprés la mort ; les animaux se
trouvent alors dans les sezlles dc réfrigéretion. ils y sont égelement lors de
la troisiersc mesurce (& 5 h apres la mort j ot la guatrieme mesure ( &2 24 h
apres la mort).

Lcs swimeaus coattus & Dekar, lc scut sous le numérce du chevillard
corregpondant. @n offct dans lo but d'éviter le confusion pour ne pas dire
Ics vols de careasses au moment du destockage, chague chevillerd veit ses
animcux identifiésc par son numére d'mbiettage. Cette reconnaissance cst
cffectuée par deux cmployés de le S.E2.R.A.S. L'un roste danse la selle de
saignée ot marque les animaux avant gqu'ils ne passcnt dens la salle d'habiliage.
L'autre est ¢ poste sur la chalie, evant l'enlévoment total de le peau. Il lit
le aumére sur le cuir et le reporte sur les deux faces mises & nu.

Far cousequent sur les pares do stabulaticn on ne peut faire de
différence cntre les arimaux d'un tcl chevillard et ceux d'un tel autre.

Il nous falleit sinsi identifier les orimaux & étudicr, cer par cxemple
sur un lot de 1§ animeux du chcvillaré numérs 13, la reconnaissancc &
I'intéricur dcs selles de réfrigération était incdispensable. Sinon nous risquions
Ge faire un<¢ premiere mesurc sur un egnimel A, une deuxidme mesurce sur un
animal 83, unc troisiémc mesure sur un animal C ot une guatridme mesure
sur un animeal D.

Avec l'encre bleu on inscrivait alors une lettre d'zlpheabet sur la
face internc de la pearoi thoraciquc.

Your nctre travail lo collecte de donnécs a consisté & le détermination
de I'8ge, du scxe, 2 la mesure du pii des muscles et au méme mement de le

température.

2.1.1. Détermination de 1'd.ze

Ellc s'est faite par vérification du dcgré d'ossification des certilages
cde conjugeaison. Apreés fente de la coarcasse, le sternum est divisé en Geux

pertics identiques, ainsi gquc les vertebres dorseales,
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Un simplc coup d'oeil permet de voir 1'état dos différcnts cartillages

gc conjugeison. Le sternum est un cnsemble d'os constitué dc 7 sternébres.

L'intervalle entre dcux sternébrss représente un certilage 2e conju-
geison, Un trouve donc 6 intervalles ct ¢ méme temps, 6 cartilages de conju-

gedsoa,

il est étebli guc lessification du premier cartilege sc fait & 5 ans.
Ce cartilage cst cclul se trouveant cntre le sixieme et la septieme sternébre.
Cette derniere sternmébre sc trouve on rapport, sur le plan topographique,
avee l'eppendice syphoide qui lui est en rapport avee le disphragme. &En
d'autres termes on pout affirmer que l'ossification dos cartilages de conjugaison
sc fait dans lc scns inverse de celul de I'idoeatificstion des sternébres allent
de 1 & 7, venc Vorcre d'apparition de l'cssification cst décroissant (schéma I).
Le deuxiemc cartilage situé cntre la cinquiemc ot le sixiéme sternébre
s'cgsific & 6 ans,

Le troisieme cartilagc & s'cssificr cst cclui entre lacinquiéme et la
qguatrieme stcernébre ; ceci & 7 ans.

L'ossification du quetriéme cnrtilage compris entre la guatriéme ot
la troisiemc sternébre s'cffcctuc 4 8 ans,

Le cinquieéme ceartilage & s'ossifier cst celui entre la troisiemc ct la
deuxiemec sternébre, a l'dge de 9 ems.

Le dernier cartilage qui s'ossifie est entrc la premiere et la deuxiéme

sternuébre. Le phénomene intervient a 1'3ige de 10 ans,

L'observation de la moitié du sternum nous permet de déterminer
I'8ge des animaux, mais & condition gue ces dernicrs ne soicnt pns trop jeuncs
ou trop vicux.

Peur les animoux ayoant plus de 16 ens d'Age, la déterminaticn se
feit par lo dentition (E}. mais comme les tétes sont cnlevées au début dc ls
salle d'hebillage, il est difficile d'Ctre et ocu poste d'inspection des tétes et au
poste d'inspection dos carceasses, pour Gétermincr V'dge des cnimeaux par les
dents et mesurcr le pil et lo température des différents muscles. ous nous
sommces contentes de dire pour les animaux ayant tous les cartilages sternaux

ossif{iés gqu'ils ont plus dc 10 ams d'4ic.

4,
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Les corps des vertébres dorseles permottent de saveir si les animaux

ont moins de deux ans ou plus.

La section médiane de la colonne vertébrele, laisse appareftre a la
fois les vertébros dans leurs longucurs et leurs hauteurs, meis aussi les

disques vertébraux.

Les frnceg des corps vertébraux en rapport avee les éisgues sont le
siege d'unc ossificaticn. 5i eclle n's pas cncore eu lieu, on voit l'image carac-
téristique avee 3 zonces blanchétres, fnisant penser au "galon de cepitaine”

(schéme n¢Z). L¢ bovin ¢st alors Agé de deux ans.

Apres ossification I'fge dc I'nnimzl ¢st & coup shr supéricur & Z ans
L'apophyse épincusc des vertébres dorsalcs a permis de déterminer 1'ige
& 4 ans. A cet 8ge lo 1/4 de I'epophyse énincuse n'est pas ossifié ot reste
blanchétre. A 6 ans le 1/6 de la longucur nc l'est pas. A 8 ans tout cst
ossifié (schéma n* 3).

Avcee ces méthodes 1'Age est déterminé pour tous les animeux sauf
pour ceux de 3 ems. Il n'cst pas exapéré de dirc que tout animal dont 1'&gcC
n'a pas pu Otre détorminé par les différentes méthodes précédentes cst du
coup &gé de 3 ams.

2.1.2. Détermingtion du sexc

Choz les bovius, les organcs génitaux cxternes sont bien visibles
sur les carcasscs. e penis, les testicules, le vulve cu la mamelle permet de
donner le sexe.

Lieis comme apres 1z fente, lc parcgc débarrassc le cercusse du corps
caverncux et des corganes génitaux interncs (oveire, uterus, ligament large)
il & fallu trouver une autre méthodca.

Lo tubérosité antéricure épaisse de 1o symphyse ischio-pubicenne
combinée & la présencce de la racine du corps caverneux aprés perage permettent
de dire gu'il s'agit <'un mélec.

Finalement ce sont trcis critércs qui ont permis de donmer lc sexc
des différents cnimauxz de 1'échantillorn (Tebleau ne4 ),



‘Tableau n* & Diagnose du sexe sur les carcasses

( : , : )
( Caractéres : méle : femelle )
( : : )
( : : )
( : : >
( Organes génitaux :  penis/testicules : vulve/mamelle )
( : : >
externes
( : : )
( : : )
: Symphyse ischic- : eépsaisse tuberosité : mince tubérosite ;
( pubienne . entérieure . entéricure )
( : : )
( RaCine Cu corps ! presente i absente )
é caverneux : ' 3
( : : )

A Sencgel pour favoriser le rencuvellement du cheptel, un ccrtain

nombre dz mesures d'interdiction d'abattege a eté pris, c'est «insi qu'il cst
intcrgit d'abattre :

- les méles de moine de deux ans

~ les femelles gestantes

- les femelles nion stériles de moins de 14 ans.

2.1.3. liesure de piH

Elle & concerné guatre muscles, a saveir le pectoral ascendant, lc long
corsal, le demi-membreaneux, le demi-tendineux. Ce sont des muscles rcuges
striés, attachés au squclette et possédant la faculté de contrection.

Le pectorel escendent est un muscle velumineus, épais, entiércment
charnu. Il s'insére d'une extrémité sur le face ventrale du sternum, ot de
l'autre sur le tubercule de 1'humérus ou trochin,



Ln contraction le muscle tire l'angie éca;pllo huméral vers
l'arriere. Le pectoral asccndent participe ainsi & la détente et & la locomo—
tion. Le long-dorsal est un muscle rachidien médiel, entiérement charnu .
Il s'insére proximelement sur l'cxtrémité supéricure des cétes, plus précise-
ment sur le tubercule du muscle long-costel. L'insertion destale se feit sur .
la créte iliague.

Clest le plus épais des muscles rechidiens mediaux. Seo foriction
apparaft dans le redressement du thorax, lo rigidication du pont thoraco-
lombaire et & la flexion latérazle de la colonne vertébrale,

L¢ demi-membraneux est long, épais, et entiercment charnu. Plus velumincux
que le demi-tencineux, il s'insere pour son extremité proximale sur la tubero-
sité ischictique ou plus précisément le revers latéro-caudal et la table is-
chiatigue. L'insertiom distele est double : 1o premicr faisceau se fixe sur
I'epicondyle médicl du fémur tendis guc 1o second faisceau va sur le revers
médial du condyle médial du tibia.

Lc muscle demi-tendineux comprend une poertion chernue et unce eutre
aponévrotique. C'est 1o plus caudeal des muscles de la cuisse. L'insertion
proximale & licu sur la tuberosité ischiatigue, autrement dit sur le revers
ventro-médial et sur la table ischistique. Distablement il se fixe sur le revers
médial de la créte tibiale per lintermedisire du fascia  Samtier.

Les muscles demi-mecmbranecux et domi-tendinceusx, ont une fonction
comnmune. Lorsqu< le membre est av souticr, les deux sent flechisscurs de
le jambe. Si le membre postéricur cst a 1'appui, ils sont agents de 'inmilsion
de la ruade, <u cabret et de plus sent adcducticurs Cu membre.

Pour prendirz le pli de chacun e ces muscles, nous avons procédé
& une petiic incisicri avee un scelpel afin de pouveir intreduire 1'éleetredc
T 1A

dans la massc charnuc. L'électrode combinéc est rincée pour éviter d'aveir

des interactions entrc les différentces mesures.

Ligis avant toute mesureil fullait calibrer le pid-metre. Les ¢leetrocdics
de pH vicillissert ot leurs réponses changeant avee la températurc (6), un pil
meétrc doit pouveir compenscr ces variations. c'est le rdle des procédés de
celibrage faits & I'aide e sclution tampon dent la valeur de pil est connue

avae précision.

Apil 1 une électrode perfrite indigue OmV. On corrige les dérivations

grice eu tampon il et au bouton de standarcisation. %

u7.
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Clest la correction d'aymétric.

Une é&lectrode preduit theoriquement -59,16 mV par unité de pid (5.
Les électrodes m'Gtant —as porfaite et vieillisant, il faut cempensor catte dérivé
per un cdeuxieme peint d'ételonnage & pil 4. Clest la correction de pente.

Pour lc calibrage nous avons utilise deux solutions tampous, une &
pix 7 et une autre & ph 4, L'utilisation du tampon & pli 4 sc justifie per lo
fait qu'cu cours de Vevolution normale <u muscle aprés la meort, le ril qui
était initinlement zmoutre baisse. Cette ehttede pid résulte de la Jégradation

du glycogene et de l'sccunmuletion dans les ccllules musculaires ¢'acide lactigue.

'étalonnapc comsiste & mettre l'eppareil ¢n marche, & introduire

&L

A

I'éleetrode dams lo sclution tampon & il 7 et wvéiller & co que 1'aifichape
correspende su i Jde la solution. Le procédé est simileire pour le tempon de

pih 4.

Les solutione tampons étant onrdées a la température embionte, ia tem-

pérature :'étalonnage fut cinsi fixée & unc moyennc de 25°C.,

L'équation de HERST fait appearaftre la tompérature comme unc verisble.
wors <e la mesure du PH dcs muscles, dont los températures sont bicn diffé-
rentes de celle de l'étalonnage, la corroctinm ce la leeturce par le bouton de

ccmpensation s'impgsait :

2.1.4. Liesure d¢ la temperature

Alle s'est cficctuce presgue au méme moment gue la mesure cu pli.
Comme unc incision est pratiguéc peour introduire 1'électrode de pH-métre dans
lec muscle, c'est cette cuverture qui est utilis¢e dés gque 1'électrode est retirde,
Le thermométre restc ainsi dans le muscle pendent environ 1 mn.

La lecture sc fait juste apres lc retrait.

2.1.5. Appréciation de lo ricidité eecavirione
'installatmn de la riridité cadevérique s'eccompagne d'une perte

d'extensibilité du muscle. 31 boucheric on dit uc "la carcasse ne rend D8

la poignée de main". C'est cettie perticularité qui est utilisée ici pour comnstater
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I'absence ou la présence ce rigidité du musnlc, 8'il y o rigidité, les carcasses
étant suspencucs, en soulevant le membre antéricur toute la carcessc suit le
mouvcnient. Dans lo cas contrairc sairl le membre antéricur est conccerné par
le mouvement et dés qu'il est sculevé, il redescend (l'animal rend lo poignée
de main),
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b A]

En Somme chez chaque animel, gquatres séries de mesures sont effectuées.

Pour le premiére série, aprés ctalonnege, rincage dc l'électrede,
correction de la température, puis marguage sur le face thoracigue interne, une
incision est pratiquéc sur un muscle en guesticn. Il s'ensuit l'introcduction dec
I'électrode du pul-métre, lo lecture de la vealeur c¢e pil affichée. Le retrait de
I' élément combiné permet de la rincer & l'oau distillée, comtinue dans une

pissctte.

Chague muscle regoit la mlme treitcment et V'éleetrode combinée est
intreduite & peu pres eu méme riveau dans ls masze charnue, tant pour les
différentcs sérics de mesure que pour l'ensemile des enimaux dc 1'échantillon.
Ceci est d'autant plus important gue la veleur du pii n'est pas la méme sur

toutes les partics d'un seul muscle (26).

Avant de leisser partir une carcasse, 'dge ct le sexe sont déterminés,

la rigidité cedaveriguc appréciée,

Les mesures se poursuivent elors dans les chambres froidcs suivant
le méme procédé & 2 h, 5 h, et 24 h aprés la saignée.

2.2. Miéthodes de caleul

2.2.1. Test du %% (chi-cerré) (44)

Pour éprouver l'indépendence 4c varieble, & partir du tebleau de
contingenee a 1 lignes et n cclonnec, on détermine 4d'abord pour chague cese
V'effectif calculé cdens I'hypethése dlindépendence, qui est lo produit total do

se lirne per le total de sa cclonne, divieé par le totel des lignes ot celonnes.
P Y2 2 ' )
Cn forme ensuite : X° = eome des SO - O mre l'enseible des oases
~ C

ol desigme Veffoctif observé et C celui calculé,

w5 % - N . o . N
Au  £4 trguvé correspond unm ricguc alphz qui est donné per la table

par repport & un degré de liberté daél = (1-1) (n=1)

Si Alpha est supéricur a 5 . 160 1! n'y a pas de laison significative

Si Alphs est inféricur & 5 p.160 le Heison cst significutive et Alpha
mesure son degrs de signification.
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Cettz methode n'est valeble guce si les effectifs calculés égelent ou

dépasscrit 5.

2.2.2. Anelysc de variance (39)

La comprraison de plusicurs moycuncs provenant d'échentillons
indépendants prélevés eu haserd dems uvne repulation normale et de variance
identiquc se fuit per Panslyse de verience cu test F. Il consiste & comparer

1o verisbilité c'un éch-ntillen & un sutre & la varicbilité des mesures dens

un méme échantillen per le rapport de variance .
s? x
52 y

Le rapport coleule est comparé & la veleur critique domnée par la

teble de ¥ en tenant cempte du nombre de degré ce liberte.

Oi 1a valcur celculée est supérieure & le veleur tebulée, 1'hypothése

ulle dc l'sbsence ce différence cutre les moyennes peut {tre reieté au risque

Flonné par la teble.
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I, Résultats et discussion

1.1. Résultats

1.1.1. Présentation statis;igye des résultats

La répartition des moyennes de pH figure dans le tableau n° 5.
Contrairement a beusucoup de travaux anterieurs, nous avons tenu compte
non seulement du pH ultime des muscles mais aussi des valeurs du pH
juste apres abattage (enviren 15 mn), 2 heures aprés abattage et 5 heures
apres abattage. Dans ce tableau figurent également les températures et les
écart-types des muscles aux périodes de mesures. Les indices 1, 2, 3 et
4 correspondent respectivement & 1/4 d'heure, 2 h, 5 h et Z4 h apres
abattage.

Pour chaque muscle le pH Jdiminue lorsque 1'indice augmente. C'est
& dire que plus le temps apres saignée est long plus le pH est bas.

Cette diminution va de pair avec celle de la tempirature. Le pH
initial est plus ¢leve variant entre 6,22 et 6,40 pour des températures de.
32 & 35°C. Le ph ultime reste plus faiblec entre 5,64 et 5,77 pour des
températures presque constantes de 12 a 13°C.

Le pH ultime du demi-membraneux et du demi-tendineux sont plus

taibles que ceux du long dorsal et du pectoral ascendant,

Les ecarts-types trouvés sont tous inférieurs ou égaux a 0,43.




Tableau n® 5
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Moyennes de pH

Températures
moyennes (°C)

Ecart-types

Effectifs
dfanimaux

DMl 6,27 35 0,40 200
DMZ 6,02 26 0,34 200
DM3 5,83 23,5 0,29 200
Di, 5,64 13 6,41 200
—_ g
DTl 6,22 35 0,41 200
DT, 6,02 28 0,35 250
DT, 5,82 23,5 0,30 250
DT4 5,66 i3 0,26 250
LDl 6,28 34 0,43 200
LD2 6,09 24 0,34 200
LDs 5,68 12 0,3% 200
LD4 5,08 12 0,32 200
PCl 6,40 32 0,40 250
PCZ 6,16 21,5 0,34 200
PCS 6,01 17 0,31 250
PC4 5,7 12 0,31 200
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Les résultats de l'appréciation de la rigidité
cadavérique sont consignés dans le tableau n° 6.

Tableau n° 6 : Rigidite cadaverique chez les 200 animaux

: Nombre d'aunimaux:@ Nombre a'animaux

.ne présentant pas.pré€sentant une . Températures f
.de rigidité cada-* rigidité cadavéri:z (en °C)
‘vérique ' que manifeste )
" 5 h aprés’ 147 73,5 %' 53 ‘26,5 % ¢ 13 :
f abattage : f : : : .
S ;
24 h . . ) . . .
: : : o . o .
raprés abatta 101 . 50,5 %] 99 : 49,5 %, 8 a . 10
: ge : : : : :

Le tableau ci-dessus montre que 1l'absence de rigidite
cadavérique est plus fréquente sur les carcasses & 5 h qu'a
24 h aprés abattage. Au stade ultime de 1'évolution (24 h),
la température est plus basse, mails les animaux présentant une
rigidité cadaveérique sont plus nombreux. Le X2 trouvé est 22,44
pour un degré de libertc¢ : ddl = 1le Xz de la table est 3,84.

Donc 1'apparition de 1la rigidité cadavérique est
liée au temps.

1.1.2. Facteurs de variation au pH

Un ensemble de paramétres détermine la variation
du pH. Dans cette €tude nous nous sommes surtout intéressés
a ceux qui sont les plus exploitables dans les conditions de
préparation et de conservation des abattoirs de Dakar. Ce sont
1'4ge des animaux abattus, le sexe, le type de muscle, la tempé-
rature et le temps.



En effet ncus zuricns certainement tiré beaucoup
d'enseignements de 1'étude des fluctuations du pH en fonction
du poids, de la race, de la région «'origine. Ces parametres
definissent un mcde d'élevage et une alimentation caracteris-

tique.
1.1.2.1. Age

Les bovins abattus & Dakar sont dgés de 2 & plus de
10 ans.

Les intormations tirees de 1'echéntillon figurent au
tableau n° 7.

55,
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Tableau n® 7: Variation du pH en fonction de 1'age

Age (annces)

pH musculaire

: nombre d'animaux

2 5,08 1
3 5,54 1
4 ;5,83 5,83 6
5 5,86 E 23
6 5,77 28
7 5,86 4,1
| 8 5,81 4,3
6,00 30
10 et plus 6,08 27

Les animaux abattus & Dakar ont gentéralement au moins 4 ans.

Le pH chez les jeunes semble plus acide, méme si sa variation es

faible entre 4 et 8 ans (de 5,77 a 5,86).

A partir de 9 ans le pH est supérieur ou égal 2 6.
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La valeur du X% est 223,28 avec un degre de liberté
de 14. Alpha est inteériuer a 0,001 d'ol une dépendance significative

entre le pH musculaire et 1'dge de 1l'animal.

L'analyse de variance est significative pour la majorite
des muscles. Seul DTl présente un F superieur a F§3 pour un
risque Alpha = 0,0517 donc supérieur au risque habillement toléré
0,05 (F = 1,97 : gy = 1,94).

Globalement on peut admettre que la variabilité du pH
des muscles en fonction de 1'age est significative.

Comme le montrent les figures n°4, n° 5, n°6, n°7, n°8,
n°9, n°10, n°ll ; le pH musculaire a tendance & augmenter avec
1'age.

1.1.2.2, Sexe

Les differcnces physiologiques entre individus de sexes
différents font penser a une dichotomie dans l'espéce bovine
par reapport au caractere pH.

Mais le test du X% ne detecte pas une dépendance fondamen-
tale ~ntre le pH et le sexe (X2 calcule ¢quivaut a 6,05 tandis
que celui de la table vaut 11,07 pour Alpha = 0,05).

De son c6té l'analyse de variance revéle une différence
significative pour le sexe; les valeurs de F trouvés sont toutes
inférieures & celle de la table FiSS = 1,94,

Cette constatation est manifestc sur les figures n°® 12,
n® 13, n° 14, n° 15,
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pH DU MUSCLE

FIGY : EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
DU DEMI-MENBRANEUX EN FONCTION DE

'AGE
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FIG5: EVOLUTION POST-MORTEM DU pH-
DU DEMI-TENDINEUX EN FONCTION DE
| L'AGE

T B ~ | LEGENDE:
M
851 / — MZ
' | — e M3
_’/
6.0+ P e .
u AT e | e
g "--. / ....... e . /’A.‘\\‘l’f”
2 \"- /‘: ~~~~~~ <
55¢% \ \ e
Q » .
X
o}
50+
457
49 —t e
2 3 4 5 b 7 8 9 10
AGE

" NB:'M = MESURE




60

pH DU MUSCLE

FIG6 : EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
DU LONG-DORSAL EN FONCTION DE
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FIG #: EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
DU PECTORAL ASCENDANT

EN FONCTION DE L'AGE
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pH DES MUSCLES

FIGS : EVOLUTION PCST-MCRTEN
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~ FIG4H: EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
* DES MUSCLES A LA QUATRIEME MESURE

EN FONCTION DE L'AGE
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Les quatres figures précedentes ne montrent aucune
relation directe entre 1'évolution du pH musculaire et le
sexe. Tout ce qui est évident, demeure la dimunition du
pH musculaire en fonction du temps

1.1.2.3. TZEe de muscle

I1 est &tabli que le pH musculzire n'est pas le méme
pour les différents muscles et méme au sein d'un muscle
il existe des variations suivant les parties : le pH ne
sera pas le m&me & la surface et en profondeur (6 .

Pour vérifier cette connaissance nous avons effectué
4 Séries de mesures de pH sur 4 muscles & savoir le demi-
membraneux, le demi-tendineux, le long dorsal et le pectoral
ascendant (tableau n°5 ).

Le X? trouvé est 74,97 tandis que celui de la table
pour un degré de liberté de 12 correspond & 32,90 au seuil
5 p.100.

C'est dire que 1'évolution du pH entretient une relation
de dependance avec les types de muscle.

La valeur du F trouvée (1,75) est inférieure a celle
lue sur la table F%S = 3,41 pour alpha = 0,05.

La limite fixée par la table n'est pas dépassée,
donc les muscles demi-membraneux, demi-tendineux; dorsal
et pectoral ascendant ne différent pas significativement
du point de vue pH. (figure n° 16).

1.1.2.4. Température

Elle tient, son importance de la pla.e occupee dans
1'équation de NERNST pour determiner le pH.
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EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
EN FONCTION DU TYPE DE MUSCLE
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Les résultats sont consignés dans le tableau n°® 8

Tableau n® g : Températures en foncticn des muscles

DM DT LD PC
T1 35 35 34 32
T, 28 28 24 21,5
T3 23,5 23,5 19 17
T4 13 13 12 12

Les tempeératures de DM et DT sont rigoureuscment identiques.

2 4o . . .
Le test X rémlisé montre une dépendance entre ¢évolution

du pH et temperature. Le X° calculé¢ est 515,96 et le ddl
= 6.

Le X de laz table est 12,89 au risque ( 5.p.100.

Le pH du muscle diminue par conséquent dans le mé&me semns
que la température. Lo chutte de pH apparait sur les figures
n® 12,N° 13, n® 14, n® 15,

Une analyse de variance & un critére a &té effectué pour
juger de la variation de la température durant le séjour
de carcasses dans le chambres frcides. Il ressort du test
que les tempeératures d'un muscle au cours du temps différent
significativement avec un risque de 1 p.100. En effet F=61,56

2 -
et Fl3 = 10,31.

1.1.2.5. Temps
C'est un facteur tres important pour 1'évelution post-mortem

de la viande et 2 &éte mis & profit dans la réalisation de
notre travail en 4 s&éries de mesures.
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Tableau n® 9 : pH en fonction du temps (les temBératures
corEesquggntes sont entre barenthéses).

43

© e op—

Pé€riode 1 : Péridﬁé 2 ¢ Période 3 : Période 4 :Kégions

15 mn aprées ° 2 h aprés ‘5 h aprés  ° 24 aprés ¢ hébergeant
abattage . abattage . abattage . abattage .les muscles

' DM

|

DT

LD

6,27 (35) ° 4,02 (28) ' 5,82 (23,5)° 5,64 (13)

6,22 (35) : 6,02 (28) : 5,82 (23,5): 5,66 (13)

6,28 (34) * 6,09 (24) ° 5,89 (13) : 5,68 (12) ° Dos

Cuisse

6,40 (32) : 6,16 (21,5: 6,01 (17) : 5,77 (12) : Poitrine

Pour tous les muscles,; le pH diminue lorsque le temps

apres abattage augmente (figure n° 17) . Cette baisse est presque

du méme ordre. Le test du X° montre une dépendance nette entre
le pH et le temps post-mortem (Xz = 1013,77 adl = 12
X2 de la table = 32:90)

L'intervalle de temps s'écculant entre deux series
sucessives de mesures est syffisant vour faire apparaitre une
variation de pH significative (F tend vers 1'infini tandis que

3
F> -
15 = 10,21).
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1.2. Discussicon

Les r¢sultats que ncus venons de présenter cnt permis
de confirmer des connaissances jusque la thécriques pour les
bovins senégalais. Cependant quelques pcints méritent unc attention

t ute jarticulicre.

En effectuant les calculs ncus avons été amenc¢ & consi-
dérer le pH moyern chez les animaux pour chaque class d'ige,
Les moyennes cbtenues sont purenent arithmétiques, et ne permettent
pas par consequent de déterminer le pH de l'ensemble de la carcasse

avec beauccupy de précisicn.

Selcn Scrnay (43) le pH de 1l'ensemble de la carcasse

s'cbtient d'aprés la prediction suivante :

phn (carcasse) = 1,2818 + 00,5780 pH (pectoral) + 00,2049

pH (long dorsal) avec nécessaircment 7 mesures pour déterminer
le ph moyen d'un muscle.

Les conditicns a'élevage et les particularites des
animaux duns le milieu africain ne permettent pas d'appliquer
cette forniule.

Toujours est-il que si uae erreur est ccmmise par €%Css
ou par Jdéfaut dans l'appreciation du pH de la carcasse en utilisant
la moyenne arithmctique, le traitement est identique pour 1'ensemble
des 200 animaux. Si bien qu'une comparaison peut donner un minimum
J'informations.

Les moyennes de pH nbtenues déterminent ces ccart-types.
La valeur la plus ¢levee est 0,43, inférieure & 1'écart-type
trouvée par Carlier et coll. (10) Jdans une etude du pH du long
dorsal chez les taureaux : 0,46.

Sur les muscles la variabilité Jdu pH n'est pas significative
bien qu'il y ait une liaison significative entre le pH et le
type de muscle. La détermination du pH de la carcasse & partir
de certains muscles demeure plus que jamais lcegilque.
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Le sexe a permis de distinguer deux groupes d'animaux
(mile et femelle), les animaux castrés n'ont pas Eté identifiés
parce que le tubérosité ischiatique et la racine du corps caverneux
méme si elles sont moins importantes que chez les m8les untiers sont
toujours prisentes.

D'apres Carlier et coll. (10) le sexe représente un
facteur intrinsc¢que de variation du pH musculaire. Mais le test
du X% ne détecte pas une dependance impertante entre le phH et
le sexe. Malgré l'existence d'une diffcrence de pH significative.
Cela veut dire, du moins pour nos animaux, que le caractére
sexe pris isovlement n'est pas suifisamment li¢ au pH pour 1'in-
fluencer. par contre s'il est considéré en méme temps que 1'ége
il centribue & deéterminer l'e¢tat physiclogique des animaux de

20

chaque classe d'8ge donc ataire apgaraitre une diffeérence,

En effet par scuci de préservaticn de l'espéce bovine,
la reglementation sénégalaise n'‘autcrise que l'abattage des
mdles de plus de 2 ans et des femelles de plus de 10 ans. Le
sexe fait donc une distinction entre deux types physiologiques.
La tempéerature du muscle diminue au fur et & mesure de la durée
d'entreposage. C'est la conduction qui e¢n est responsable car
le rencuvellement de 1'air a2mbiant auteur de 12 surface corporelle
(de convertion) ne fait qu'accé¢lérer les pertes de chaleur par
conduction. Denc la carcasse qui a une température en moyenne
au début Jde 35°C, va perdre de la chaleur en &échquffant le milieu
ambiant (gg). Ce refroidissement Jépend pour l'essentiel de
la cdifférence de température entre la surface corporelle et
le milieu ambiant; et des conductibilité&és thermiques prévalentes.

Quoiqu'il g@n soit le refroidissement sera progressif car
la difference entre la temp<rature ambiante de la salle et la
carcasse n'est pas fixe. L'écart de temperature important au
deépart tend 4 diminuer avec la durée dientrepcsage. La carcasse

tend de cette scrte a prendre la température de la salle.
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La tempcrature des chambres froides n'est pas constanteen
finr de matinée;l'introduction des animaux fraichement abattus
et 1l'cuverture des portes favorisant ure circulation d'air vers
1'extérieur de sorte que la température ne peut pas descendre
en desscus de 13°C.

Far contre durant la nuit les portes sont fermées,
les carcasses produisent moins Je chaleur tant et si bien qu'en
aebut de matinée la tempeérature de la salle varie entre 8 et

10°C.

Sur toutes les carcasses les pH ultimes obtenus pour
les differents muscles curresponuent « ues températures inférieureg -
& 7°C (50). Le non respect de la réglementaticn entraine non
seulement une conservation inetficace mais ¢galement des risques
pour le conscmmateur 1€’ se voie livrer une viande de qualité

bactériologique, nutritionnelle et organoleptique défectueuse.

Sur la viande la température <¢ievée n'est pas systéma-
tiquement synonyme de putretaction. l'acidification est en efiet
un facteur d¢favorisant car généralement la putréfaction a lieu

en milieu basique(ph supérieur a 7).

Les pH ultimescbtenus a 1l'abatteoir de Dekar sont acides
(variation entre 5,64 et 5,77).

La rigidite cadavérique a tendance a3 ne pas se manifester
a 5 h apr¢s abattage.

GQuant a 1la réscluticon de la rigidité cadavérique, les
resultats ne tracuisent pas une tendance. La déffaillance peut
avoir plusieurs corigines :

- Une évolution post-mortem anormale du muscle due & une teneur
en ATP encure elevee, provenant scit d‘unefaible chute du pit
soit d'une abseice de glycolyse anawrobie due par exemple a

un ¢puisement physique de 1'znimal,

- Une diversité d'origine Jdes animaux reflétant leurs conditions

d'clevage.
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- Des conditions d'élevage entretenant un stress constant voire
chronique. Dans ce cas le pH ultime est trop bas inférieur a

5,5 avec une exsudation importante. La rigor mortis ne sfinstalle
pas et on parle cde viande fidvreuse. Le stress chrcnique peut
également entrainer un pH ultime trop elevé supérieur a 6. Il

y a alors une rétentiuvn du suc nmusculaire, le muscle est surccluré,

la rigor mortis est renforcée précoce et durable.

L*'2voluticn qui vient d'&tre relatee n'est pas en corréla -
tiocn parfaite avec celle de nctre expérimentation. Pzr ailleurs
il faut dire que la température &levee conduit & une rigidité

cadavérique tres ccurte.

La durée maximale de rigidité cadavérique normale allent
de 5 h apres abattage &4 24 h aprés abattage (19 heures); ©on
peut comprendre que dans notre é€tude, -n ait pu trcuver une
rigidite cadavérique chez beaucoup plus d'animaux & 24 h qu'a

5 h aprés la mort.

L'enseignement & tirer est que la tendreté de la viande
sera affectée. La tendrete en tant que telle se distingue en
tendreté conjonctive et une tendreté myofibrillaire. La richesse
du muscle en tissu conjonctif diminue la tendreté, c'est dire
que l'especs, la rcce, l'Age, l'activite et l'etat d'engraissement

influent considérablement sur ce critére.

La tendreté mycfibrillaire <dCpend poeur l'essentiel
du complexe actce-myosine et par la m8me occasion du stade post-
mortem. Elle est meilleure & la maturaticn et médiocre a la

phase de rigidité cacaverique.

La tendreté tient scn impertance du fait que c'est
le seul facteur intrinséque de la qualité clairement identifié
war le consommateur (38 ). Mais elle est difficile & définir
avec précision (7 ) et par conséquent delicate a4 mesurer avec

exactitude.

Bien que la tendreté n'intervienne qu'a la phuase ultime
de 1l'utilisation de la viande, elle conditionne une bcnne part

de 1a satisfaction du consommateur. Dans la définiticn de la
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qualiteé (iQ le consummateur tient une place de cheix. En effet
1la qualite pcur quelque chouse c'est d'&tre bonne ou meuvaise
pour le conscmmateur. Les viandes préparées a l'abattoir de
Dakar ont un pH ultime variant entre 5,64 et 5,77 dcnc cdans
les normes deéfinies par Legras (Z28).

De méme le ph Je la periude de rigor mortis tel que
défini par Legras est veisin de 6. Les températures ultimes
scnt presque les mémes aussi bien pour les carcasses ayant une

rigiditée a 24 i que pour les autres.

I1 semble donc pcur nctre échantillen, que la rigidité
cadavérique est risclue 4 24 h et que les variations cbservées
reldvent des conditionsd'élevage, de préparation de la viande
et éventuellement & 1'imprécieiod dela méthode.

Toutefnis cette méthode d'appreciation de la rigiditc
cadavérique (signe de la poignée de main de Decdieu et LAFENETKE)
est importante parce qu'elle indique une base de détermination de

la qualité des copérations de preparation a l'abattoir de Dakar.



II. Proposition d'amélioraticn

En vue de satisfaire les besnins des utilisateurs des
viandes (conscmmateurs, transformateurs), desamc¢liorations
dans le foncticonnement de l'abattoir de Dakar font partie des
désiderata.

La persistance pour certains animaux de la rigidité
cadaverique & 24 h apres abattage, 1findépendance entre
1'évolution du pH et le sexe, mais surtout les températures
de stockage superieures 4 7°C constimment les principales cibles
de la lutte & mener.

Your surmonter l'ensemble des difficultés, il faut
revenir & la notion de qualité alimentaire. En effet la gualité
se (éfinit comme un ensemble de qualitds interm&dliaires (ig)que
sont les qualités d'élevage, de tramsport, de stabulation,

de saignee, d'habillage et d{e conservatiomn.

L'¢levage en Afrique répond a des particularités dfordre
climatique économique voire traditionnel. Ce qu'il faut chercher
dans cette organisation est de maintenir les rendements de production
des animaux. On ccnstate que les animaux perdent cu poids une
fois hors des zones d'élevage, et entre les mains de gens ayant
unie préoccupation financigre trop poussée, si bien qu'ils se SOU-~
cient. . peu de leur marchandise quant & 1'cbtention d‘un produit
final de qualité.

Une solution est d'intégrer ces intermédiaires dans
la société et leur faire comprendre le r8le qu'ils peuvent
~jouer dans la production des animaux.

I1 est également possible de favoriser l'intervention
des sociétés de développement ou des groupements d'interéts
€économiques dans le circuit de lz2 viande depuis 1'élevage jusqu'au
produit final.

D'un autre c8té cette idée peut diminuer le nombre
de personnes ¢ui gravitent autour des animaux sur toute la cnalne

Je préparation a 1l'abattoir.
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Le transport ne doit pas fatiguer les animaux. Si les
conditions ne permettent pas l'utilisation de moyens de tramsport
appropriés, le repos peut €tre envisagé aussi longtemps que
nécessaire afin de reconstituer les réserves en glycogene.

Les parcs de stabulation accueillent un nombre trop
important d'animaux si bien que pour les amener i la salle de
saignée, il est indispensable c'utiligee: un moyen trop persuasif
tel qye le coup de bAton ou de barre de fer., L'élargissement
des parcs de stabulation remédie & la situation, dés lors 1la
progression par le coulvir d'amenee serz plus tranquille et
moins stressante parce qu'il y aura moins d'animauX par enclos.

A la saignée un systéme de récupération du sang permettra
d'éviter les glissades des animaux. L'idéal est de faire une
saignée sur animal suspendu apres ctourdissement. La saignée est
alors beaucoup plus complete.

L'étourdissement n'est utilisé que pour faciliter 1la
saignée. Le temps que fait 1'animal pour reprendre connaissance
permet de le tuer en toute quiétude,

Mé&me si la saignée se fait au sol, avec 1l'é€tourdissement
les bovins sont moins stressés puisque dés leur entrée dans 1la
salle, i1ls perdent connaissance.

A la szlle d'habillage et dans les chambres froides,
la présence de personnes étrangéres & l'abattoir est telle qu'il
est difficile de cerner 1l'ensemble des causes d'une cvolution
anormale de la viande. Si le sol de la salle ('habillage est
nettoyé chaque jour, les murs et les plafonds restent longtemps
sans recevouir de cuup de balai encore moins <e brosse. Il est
vrai que le sol est nlus souillé, nprés le travail quotidien
que murs et plafondg mais ces derniers n'entraveraient pas le
maintien d'une hygicne dans la salle s'ils <¢taient nettoyés

une fois le mois.

Apres la préperation de chaque animal les couteaux,
scie de fente, écarteurs, balancelles & visc<res digestifs,

a d&faut. de stérilisation, doivent &tre nettoyés. Au moment
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d'utilisation de ces instruments l'inspection sanitaire post-mortem
n'est pas encore intervenue et peut déceler des affections zoonoti-
ques.

Les carcasses preparées avec ces mémes instruments
souilles, augmentent les risques de maladie jpour le consommateur
par ingestion de germes responsables. Les risques persistent
aussi pour les transformateurs par le contact. M&me s'il n'y
a pas d'affection zoonotique chez un animal, il est raisonnable
d'éviter que les particularités d'une carcasse, pouvant &tre
la cause d'une mauvaise €évolution de la viande, se répande sur
les autres bovins.

Par conséquent les crochets nécessitent &galement un
nettoyage. Ce temps est & situer avant le démarrage du travail,
le matin, car ils suspendent les animaux dejad préparés, dans
la chambre froide jusqu'a la vente,

L'éiément humain est important par les problémes qu'il
pose au respect de l'hygicne du milieu. Il faut 1'éduquer, diriger
son activité et lui faire comprendre que la stricte observance
des régles de l'hygiéne repond & une neécessité et n'est pas
simplement imposée pour le brimer (31).

La premiere mesure d'organisation consiste & interdire
l'accés de 1l'abattoir a toute personne non zutorisée et & réduire
au maximum les autorisations.

Le personnel de l'abattoir se doit de veiller :

- 4 son propre hygiene corporelle,

- au respect du secteur propre et a ne pas le souiller

- a ne pas avoir de contact des mains avec le cuir puis avec
les parties dépouillées de la carcasse.

La conservation doit permettre d'obtenir des tempiralures
inférieures ou égalies a4 7°C & coeur des carcasses.

I1 est vrai que les animaux fraichement abattus, une
fois dans les chambres froides voient leurs températures baisser
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rapidement. Mais un effort mérite d'@tre accompli au niveau

de la maintenance des appareils pour éviter les pannes et que
ceux~-c’? puissent produire une température acceptable méme s'ils
ne sont pas neufs.

L'effort doit également &tre ax¢& sur une synchronisaticn
du destockage, afin a'ouvrir la salle de réfrigération le mcins

possible.

L'¢1lément fondamental de la conservation est la non
contamination des carcasses sur toute la chaine mais surtout
aans les chambres froides, car une contamination réduirait a
néant toutes les mesures d'hygisne prises 34 l'abattoir.

Ainsi pour la manutention & défaut d'un emballage évi-
demment non contaminé, les ocuvriers peuvent se voir imposer

une tenue constamment propre.

Teutes ces suggestions favorisent la gesticn de 1la
qualité, Ei effet d'apres Dicuf g:i) la gestion de la qualiteé
est la mise en ceuvre optimzle de l'ensemble des parametres
entrant dans la fabrication <{'un zroduit pour qu'il soit de
bonne qualité tout en minimisant la non qualité.

Si apreés toutes ces amélicrations, des difficultés
d'interprétention de résultats persistent, elles seraient mises

sur le compte des particularités de nos races.
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Cette étude avait pour but de suivre 1'évolution du
PH et de 1la rigidité cadavérique sur les carcasses de bovin
a2 1'abattoir de Dakar.

Pour chaque anir-l nous avons effectué 4 séries de
mesures de pH musculaire et de température &4 15 mn;, 2 h, S h
et 24 h aprés abattage.

Les muscles concernés furent le demi-membraneux, le
demi-tendinaux le long dorsal et le pectoral ascendant.

Sans mocifier le mude de finctionnement de 1'abatt-ir des résul~
tats intéressants ont pu &tre obtenus. En effet un certain noambre
de données sont confirmées, tandis que d'autres mettent en évi-

dence les particularités de 1l'abattoir de Dakar.

L'enquéte menée n'a pas fait le tour des paramétres
intervenant dans 1'évolution du pH de la rigidité cadavérigue
sur les carcasses de bovins. Il convient de dire que ceux qui
n'ont pas été considérés ne sont pas accessibles, du moins dans
les conditions actuelles du fonctionnement de la chaine de pro-
duction de la viande.

Présentement nous sommes en mesure d'affirmer que chez
les bovins abattus a Dakar, le pH évolue en fonction de 1'age
du type de muscle, de la température et du temps.

Les individus les plus &ges enregistrent des pH beaucoup
plus basiques.,

L'augmentation de la durée aprés abattage correspond
a4 une diminution de la valeur initiale du pH.

Par contre une baisse de la température signifie une
chute du pH depuis son niveau de 6,30, relevé &2 15 mn aprés
la saignée, jusqu'a 5,77 & 24 h aprés saignée.

Quant & la rigidité cadavérique, elle semble s'installer
et disparaitre entre 5 h et 24 h, C'est donc dire que 1l'évolution
2 une tendance normale.
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Le travail montre 1l'importance du pH pour juger la
qualité de la viande. Cette caractéristique de la denrée résulte
d'un ensemble de qualités intermédizires, depuis 1l'élevage jusqu'au
stockage.

La bonne réalisation des opérations intermédiaires
est de nature & proposer aux consommateurs des produits jouant
le r6le qui leur est devolu dans la marche vers l'autosuffisance

alimentaire.

Pour atteindre cet objectif, il faut disposer d'aliments
suffisants c'est-a-dire de produits qui dépassent le rdle de
lest et s'orientent vers une couverture des Dbesoins nutritifs.

Cette ¢tude doit étre poursuivie pour pouvoir inclure
les parametres présentement non exploitables eu égard aux conditions
de préparation des animaux et par 142 méme, mettre en évidence

les particularites des bovins sénegalais.
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