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ABREVIATIONS UTILISEES

DM = muscle demi-membraneux ou semimembranosus
DT = muscle demi-tendineux ou semitendinosus
LD .. muscle long-dorsal ou longissimus dorsi
PC = muscle pectoral ascendant ou pectoralis major
M .. mesure
T = température du muscle demi-membraneux
TDT .. température du muscle demi-tendineux
TPC .. température du muscle pectoral ascendant
TPD .. température du muscle long-dorsal.

l'indice 1: 15 mn après abattage
l'indice 2: 2 h après abattage
l'indice 3: 5 h après abattage
l'indice 4: 24 h après abattage.

S.E.R.A.S : Société d'Exploitation des Ressources Animales
du Sénégal.
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1.

1 N T R 0 DUC T ION

Après abattage de l'animal, le muscle se transforme en
viande selon 3 étapes. Il devient pantelant, puis rigide et fina
lement mOr.

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 à partir du glycogène (dont
la concentration dans le tissu musculaire est la plus grande :
44,2p.lOO du glycogène total (33).

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

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

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

Le problème nous intéresse d'abord par son originalité
parce que toutes les informations disponibles proviennent J'autres
contrées souvent hors du mi11eu subsaharien et du continent afri
cain. L'intérêt de la question réside aussi dans sa participation
à la lutte pour l'autosuffisance alimentaire •

•..1" •
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1

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

il existe plusieurs façons de s'attaquer à la malnutrition. Soit
par ses causes» soit par les ressources dont on dispose étant
entendu que les considérations de coUt et d'efficacité, tant
â longue échéance qu'à cou~t terme serent un élément détermi
nant du choix d'une ligne ~e conduite. Il faut avant tout s'as
surer d'un approvisionnement de valeur nutritive» satisfaisante
donc de qualité.

Après quelques co..entaires sur les études déjà réa
lisées dans ce domaine~ le aatériel et les méthodes seront pas
sés en revue afin de permettre une meilleure compréhension des
résultats. Ces derniers sont classés dans une troisième et der
nière partie eh même temps que la discussion et les propositions
d'amélioration •

.......
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1. Principales étapes de la préparation des vianèes à l'abattoir

1.1 Transport

Le transport des animaux destinés à l'abattage, est à l'ori
gine d'agressions d'orère psychique (stress) et physique - blessures
dues aux coups de bâton ou provoquèespar les coups de poids des voi
sins,

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

- troubles du métabolisme et Je la circulation, surtout s'ils ont
reçu des rations de nourriture importantes avant le transport (40).

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 très souvent imparfaite (40). Les pro
priétés bactéricides du sang ne se mettent pas en évidence même dans

les premières heures p comme il est d'usage sur un animal en parfait
état de santé.

La vian~e est alors sujette à une dépréciation, d'origine
bactérienne accrue généralement dans les troubles du métabolisme,
provoqués par les agressions au cours du transport, l'obstacle réel

se situe dans le bon d0roulement du processus de maturation (~).

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

L'importance du stock de glycog~ne musculaire, existant
au moment de la mort p va conditionner le niveau d'acidification qui
pourra être atteint. Les animaux au moment de l'abattage, ont un
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stock de glycogène amoindri par une alimentation défectueuse ou

la fatigue due à un transport prolongé~ donnent une viande qui

s'acidifie moins bien. D'où la nécessité du repos avant abatta

ge (~).

Le contrôle hormonal du mêtabolisme du glycogène fait in

tervenir l'adrenaline (au niveau du muscle et du foie) et le

glucagon (au niveau du foie) (4 6). Le glucagon est une hormone-
peptidique (29 aminoacides) secretée par les cellules des îlots

de langerhans du ~ancr~as.

L'adrénaline dérive de la tyrosine et est secrétée par la

zone médullaire de la glande surrenale.

Ces deux hormones ont un effet physiologique facile à met
tre en évidence; l'augmentation du glocQse sanguin au depen~ du
glycogène par une aCtivation èc l'N~PC (la lipolyse est parallèle
ment activée).

Eviter tout stress devient alors plus qu'une nécessité (~.

SHOUMKOV et GORBATAYA (~) montrent que le fait d'attacher les
animaux pendant la stabulation avant lVabattage provoque une augmen
tation de la teneur en glycogene~ en sodium et en potassium du mus
cle.

1.2 Stabulation

Outre son utilité pratique~ la stabulation est un moyen de

corriger ~lus ou ID0ins les imperfections du transport des animaux
à abattre.

Dans la pratique, cette stabulation sert de volant à l'unité

d'abattage car c'est en fonction de la capacité d'abattages journa
liers que sont déterminés les effectifs des bovins dans les parcs
de stabulation.

Par ailleurs lors de la stabulation IdS sujets sont soumis
à la diete hydrique (ne reçoivent que de l'eau) pendant 24 heures.



La bactériémie post-prandiale est attenuée~ de même que le

stress pouvant émaner d'une die te hydrique prolongée.

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

démarche à suivre consiste à :

- séparer les différentes espèces

attacher les gros animaux

- rendre les enclos confortables et nettoyer régulièrement

pour obvier~la contamination microbienne

- réserver un espace suffisant à chaque animal~ qu'il puisse

se coucher.

1.3 Amenée

Aprés stabulation les animaux empruntent le couloir d'ame

née. C'est un passage avec barrières latérales conduisant à la salle

de saignée. L i amen0e est une étape qui siinscrit dans le cadre

des déplacements Jes animaux avant la transformation proprement dite

à l'abattoir. La stabulation vient s'intercaler dans ce processus

afin de restaurer les potentialités initiales notamment les réser

ves en glycogène1.

En aucun cas donc l'amenée ne doit faire réapparaître la

situation d'avant stabulation. L'opération doit donc garantir un

minimum de stress, un affalage doux.

De plus la sécurité du personnel doit être assurée~ et une

cadence imprimée à cette phase ~our éviter d'avoir un nombre trop

élevé de bovins Jans la salle de suignèe i qui n'est que source de

stress et d'acciùents.

1.4 Saignée

La saignée a pour but ùe retirer le plus de sang possible

Je la carcasse. à la fois par souci d'une meilleure présentation de

celle-ci et parce que le sang constitue un milieu très favorable

à la croissance des microorganismes. Dans la pratique cependant
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seuls Sap.laa environ du sang sont ôtés par cette opératIon (14).
~

Cette saignée qui se pratique par rupture de la carotide et de la

veine jugulaire~ doit être rapide pour que les activités cardiaques

et respiratoires subsistent et aident à l'élimination du sang.

Plus la saignée est complète et rapide? meilleure est la qualité de
la viande (~).

Au niveau des tissus, le principal effet de la saignée et :
de l'arrêt de la circulation sanguine donc est d'interrompre l'apport

d'oxygène et de nutriments aux cellules. La privation d'oxygène di
minue consiùérablement son pouvoir d'oxydation et seuls, les méca

nismes anaerobies continuent de fonctionner. Il en résulte un en
semble ùe modification du métabolisme avec des répercussions sur
la structure même ùu tissu (tableau 1).

loS Habillage

L'habillage est un ensemble d'opérations permettant de sépa

rer la carcasse et les éléments du cinquième quartier.

Il comprend quatre opérations successives
l'éviscération, la fente et le douchage.

la dépouille,

--_/-- La dépouille consiste à enlever le cuir des animaux. Le cuir

est lié à la carcasse par des fibres conjonctives, si le revêtement

cutané est tiré dans le sens de l'orientation des fibres, celles-ci

\ s~écartent facilement. Dans le cas contraire des parties musculaires
~ graisseuses sent arrachées en même temps.

"-

Toute la surface du cor~s n'a pas ses fibres orientées dans
le même sens, il faut Jonc adapter la dépouille à la fraction du
corps concerné (!];.

Le cuir est une importante source de contamination micro

bienne Jes carcasses lors Je l' abatt;ige et ùe l' éviscération. Il ~
en effet porteur4 de microorganismes variés? en particulier.
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Tableau nO 1 Consé uences de san uine

truction de l'équi
libre osmotique

Chute de potentiel
d'oxydo-réduction

Arrêt d'a port
en oxygène

Arrêt de la circulation
sangu~ne

Arrêt d'apport
en vitamine et
anti-oxydants

Libération et activation des
cathepsines

Activation de la slycolyse
anaerob~e

glYCOgène--r-- acide lactiqu-

c ute du pH

Déna uration
des protéines

Install tion de la
rigidité cadavérique

Cessation de la reSPiratiov/
glycogène ---- COZ

Diminut~on phosphates
riches en énergie (Pc, HTP)

rotéolyse.Accumu ation de méta- Exsud tion, décala-
bolites précurseurs ration.

DE FLAVEUR l
1 -
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Esaheriahia aoZi~ CZostridium perfregens, Staphyloaoaaus aureus, Streptoaoques

féaaux, des levures et des moisissures.

La répartition des germes est uniforme pour l'ensemble

du cuir alors qu'on pouvait ~enscr t priori, à une forte pollution

au seul niveau des fessiers du fait des apports fecaux dans cette
région.

La propagation ùes microorganismes sur tout le cuir est

favorisée par le manque de respect de l'hygiene~ la promiscuité

des animaux en stabulation, le matêriel et les hommes travaillant

en bouverie (1':"':).

Au cours de l'habillage? 17 ag itation du cuir permet à un
certain nombre de germes des poils d'être propagés dans llair. Une

interaction significative a été mise en êvidence~ entre les pol
lutions bactériennes des poils et de liair (en particulier pour

la fic re psychotrophe).

Par l'interm6diaire de liair et de la condensation due

â la différence de température? entre l'animal et la salle d'habil
lage, les microbes se redeposent ensuite sur les carcasses (l~).

Il peut également y avoir contamination par les manipu
lations qui s'accompagnent parfois de contacts des mains avec les

poils et les carcasses àépouillée~.::.]Une grande partie des germes
de contamination de la viande provenant de la peau de l'animal~ il
convient de réaliser son enlôvement av~c le maximum de précau

tions {14) .

L'évisceration est l'ablation des viscères 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 viscëres et cnrcnsses sans couper estomac ou

intestins.

L'éviscération ne doit commencer quialJr~s avoir pris
les précautions nécessaires au maintien de l'hygiène; élimination
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des pieds p ligature Ju rectu~lres fente de la paroi abdominale,

ablation de l'utêrus chez les femelles p des ligatures doivent être

faites au niveau du cardia et du duodenum : ligatures doubles sé

parées de 10 cm environ avec élimination des matières entre la

premiere et la deuxième ligature.

~ Après fente du sternum les visc0res thoraciques sont

prélevés : coeur et poumons sont réunis au foie. Ils sont accrochés

. ensemble ou mis sur bande transporteuse ou sur balancelles pour

~e ~nspectées en même temps que les carcasses.

La fente se fait en gêneraI avec une scie alternative-_•.. " .. ~- . "-'-'-.~"_'_"_,_."""'\

sous j e.~.~'_eau c.ontinu sur anim1.ux suspenduS\. Si la fente n'est pas

automatisée p elle est réalisée au couperet ou avec des scies circu

laires : elle est alors aidée par Jes êcarteurs pneumatiques (35).

Apr6s fente les carc~sses subissent le douchage et l'ins

pection sanitaire. Le douchage permet d'éliminer le sang p le lait

lorsque la femelle est en lactation p le contenu du tube digestif,

la sciure d'osp les poils et divers autres dêbris. Il limite égale

ment l' évaj,;lora tian aiL cOl1J:l? d}!..Jessuage l En effet l'évaporation de

l'eau des tissus superficiels de la viande chaude à une température

de 20 à 25°C repr0sente à peu ?rës la moitié ou les trois cinquie

mes de la déperdjtion de chaleur pendant les premières phases du

refroidissement (~). Le douchage vient ainsi atténuer le phéno

m0ne par la fraîcheur de l'eau utilisee.

Lorsque cette opêration est bi8n conduite, on êvite une

perte excessive de poids qui risque d'entraîner la dessication des

tissus superficiels et une altération marquée Je l'apparence de

\.'.,la viande.
-._------.-

Un refruidissement effectuè dans de bonnes conditions

pendant 24 heures entraîne une perte ~e poids variant entre 1

et 3p.lOO (31).

En rGalitG la valeur inférieure est trôs difficile à at
teindre, et la valeur supérieure reJrêsente un chiffre trop élevé.
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Le douchage doit se faire uniquement avec de l'eau potable

sous pression. à l'aide de douchette. Tout essuyage de la carcasse
avec une éponge. un torchon ou une serpillère est à proscrire pour
êviter d'étendre les souillures sur la carcasse.

1.6 Refroidissement des carcasses

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

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

L'humidité relative à 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, l'oxydation des
lipides et l'apparition de la mét myoglobine brune, ne se manifes
te de manière inacceptable qu'après 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 toute
attente de maturation ~).

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 à une température inférieure à 10°C, avant que l'ATP (ade
noxine triphosphate) ne soit complètement dégradé, présente le phé
nomène de durcissement au froid. Cette viande devient irréversi
siblement dure du fait du raccourcissement provoqué par le choc
the rmique (i!).

Les dispositions réglementaires imposent des installations
frigorifiques telles que la température interne des viandes et
abats puissent être abaissée en moins de 24h à une température in
férieure ou égale à 7°C pour les carcasses et à 3°C pour les abats
(48)
-~./~.

~ Ressuyer les carcasses correspond donc à un compromis entre
l'obtention d'une qualité de viande et les nécessités de lihygi~ne.
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L'opération se d0roule dans une salle specialisêe avec une.

température de 0 li lCC~ une humidité relative proche de la satura

tion : 90 p.l00 ~ une vitesse cl' ai r comprise entre 1 ~ 5 et 3 m/s~

En 18 â 24 }l~ les carcasses vont s2cher~ sans perdre de

poi~s» suffis2mment lentement p0ur que l~ rigidité cadavérique

s'installe et dispardisse.

Pour un entreposage de 3 jours t quelques semaines J il

faut une temp~rature ;lmbi2ntc 8ntre 0 et 2uC~ une humidité rela

tive entre 90-95 p.10ü~ une vitesse Jl~ir entre 1 et 1»5 mis.

Cependant pour un entreposage de plusieurs années organes

et carcasses ûcivent être entre -15°C a -40°C~ ~lVec une humidité

de saturation et une vitesse J'air d'environ lm/s.

2. Caractêristiques Je la viande
•

2.1. CaractGristiques chimiques
ft ,

-'.
'.

2.1.1. Composition ~e ln viande Tableau 2 (~J

Diverses ~rGprietbs gastronomiques ou nutritionnelles de

la viande» telles que la tendret0~ l'aptitude aux diverses méthodes

de cuisson ou de ccnservation~ la ?erte ~e suc» ont liés à la struc

ture du syst~me prct0ique muscul~ire et aux reactions chimiques dont

il est le si~ge.

Le conn2issunce de cette structure et de ces réactions

malgré leur complexit6~ ?r6srntc un int&rêt du point de vue techno

logique.

Le tableau aes Jiff0rents composants chimiques de la

viande. fait apparaître une r0p3rtition en trois catègories~ des

rpincipaux constituants ~rotbiques d~ muscle, les protéines sarco

plasmiques~ les prot~ine5 myofibrillaires et les protêines du tissu

conj()nctif,

Le ccllagcne est le constituant Jrincipal du tissu
conjonctif du muscle et repr0sente sans doute l~ protéine animale



Tableau 2:

COMPOSITION CHIMIQUE DU MUSCLE SQUElETI1QUE
(% du poids frais)

COlnposants % Composants %

Eau (65 il 80 %) 75,0
Protéines (16 il 22 %) " 18,5

- myofibrillaires .. . . . . . . . . . . . . . . . .. 9,5

myosine 5,0
actlne 2.0
tropomyosine . . . . . . . . . . . . . . . .. 0,8
troponlne 0.8
M· protéine .. . . . . . . . . . . . . . . . .. 0,4
C-protéine 0,2
u -actlnine 0,2
p·actmine 0,1

- sarcoplasmiques . . . . . . . . . . . . . . . .. 6,0
enzymes solubles du sarcoplasme
et des mitochondries 5,4
myoglobine 0,4
hémoglobine 0.1
cytochromes et flavoprotéines. " 0.1

- stroma ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 3.0
collagène et réticuline 1,5
élastine , 0,1
,Hures protéines Insolubles 1,4

lipides (variant de 1,5 à 13,0 %) . . . . .. 3.0

lipides neutres . . . . . . . . . . . . . . .. 1.0
phospt'lOlipides 1,0
cérébrosldes (glycolipldesl . . .. .. 0.5
cholestérol. , , . . . . . . .. 0.5

Substances azotées non protéiques 1.5

créatine et phosphocréatine (PC) . .. 0,5
nucléotides 0.3

adénosine triphosphate (ATP)
adénosine diphosphate (ADP)

acides aminés libres. . . . . . . . . .. 0,3
peptides (ansérine, carnosine) . .. 0.3
autres substance,; non protéiques. .. 0,1

créatine, urée,
inosine mO'iophosphate {lM P)
nicotinamide- adénine-dinucléotide {NAD)
nicoti namide- adéni ne- dinucléotide
phosphate {NADP)

Glucides et catabolites .. . . . . . . . . . . .. 1,0
glycogène (0,5 à 1.3) 0.8
glucose. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 0.1

intermédiaires et produits du
métabolisme cellulaire 0.1
(hexose el triose phosphates.
aCIde lactique, aCIde citrique,
acide fumarique, acide succinique.
acide acéto- acétique, etc.)

Composants minéraux. . . . . . . . . . . . . .. 1,0

potassium '.' 0.3
phosphore total . . . . . . . . . . . . . .. 0,2
{phosphates + phosphore inorganiquel

soufre.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 0.2
(y compris sulfatel

c~lore . . . . .. 0,1
sodium .. ,. .. .. . . . .. . . .. .. 0,1
autres composants _.. " 0.1
(magnésIUm, calcium, fer, cobalt
cuivre, zinc, nickel, manganèse, etc.)
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la plus abondante (~).

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.l00 de glycerine et 2Sp.l00 de proline

et d'hydroxyproline. Plus ces deux acides sont abonùants, plus

le collagene est rigide et résistant.

L'unitê de base du collagene est la molecule de tropocolla

gene. La molecule de collagene possède a une extrémité des grou

pements ionisés, plusieurs molecules toutes orientées dans le mê

me sens.

Ces particularités de structure cristalline expliquent la
majorité et la résistance qu'il offre à la mastication. Ces pro

priétés augmentent avec l'âge de l'animal, du fait de l'accroisse

ment du nombre de liaisons int~3 et inter moléculaires (12).

Le chauffage de l'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 à la mastication diminue, mais
seulement l'action prolongée de temt)0ratures plus élevées qui con

duit à sa solubilisation sous forme de gelatine.

Le colla~ène riest ~)as dégrad0 IJar la trypsine ou la chymo

trypsine, il l'est en revanche ~ar la papaine (enzyme extraite de

la papaye) la ficine (proteine de figue), la bromeline (extrait

du jus de ?am~lemousse), la pepsine (enzyme proteolytique produite
par le suc gastrique).

L'élastine est le deuxi6me constituant du tissu conjonctif,

particuliêrement abondante dans les par0is des artêres et dans les
ligaments des vertèbres. Elle est encore appelée tissu conjonctif
jaune à cause de sa couleur. La structure de l'élastine montre une
molécule en pelote, possèdant entre les chaînes ~)roteiques de nom
breuses liaisons assurées surtout par les groupements lysine des
chaînes 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 l'élastine gonfle et s'étire
mais ne se dissout pas~ Elle est très résistante aux agents capa
bles de rompre les liaisons hydrogènes; insensible à l'action
de la trypsine~ de la chymotrypsine et de la pepsine, elle est
hydrolysée par des enzymes du ty~e papaïne et par l'élastase pan
créatique.

La fibre des muscles à contraction volontaire (voir figure 1)
est constituée de très nombreuses myofibrilles parallèles d'environ
1 Dm de diamètre, enrobées dans un cytoplasme appelé sarcoplasme.
Ce sarcoplasme contient des noyaux et des mitochondries ainsi que plu
sieurs composes solubles, notamment l'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 reçoit 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 à la transmission de l'influx nerveux
et aux échanges ioniques.

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

La distance entre deux stries Z est l'unité de contraction
musculaire ou sarcomère. Sa longueur varie en fonction de l'état de
contraction du muscle.
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La molécule de myosine est constituée par deux chaines pro

teiques enroul~es ensemble, qui présentent surtout vers une extrémité

plusieurs zon~s en dl hélice et a l'autre extrémité plusieurs grou

pements SH ; c'est cette l)artie plus volumineuse de la molécule de
myosine qui interagit avec l'actine, et qui possède, caractere

très important, une activité A T P asique (~j.

Un filament de myosine (figure 3..:.b~st constitué d- un fais

ceau d'une vingtaine de molécules décalées d'environ 6 nm l'une par

rapport à l'autre de telle sorte que leurs extrémités volumineuses

forment des projections ou "doigts" ùisposés en s~)irale autour du
faisceau (3 Ç) •

Le filament de myosine mesure la nm de diamètre et 1,5 Dm
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 la nm, les abandonnent, revien

nent à leur position initiale, s'accrochent en un autre point du

filament d'actine, le tire encore ;j'un. "cran" et ainsi de suite 1!l2..

La vitesse de contraction musculai.re implique qu'un doigt

accomplisse 50 â 100 tractions par seconde. Ce qui est compatible
avec la vitesse de l'action ATP asique de la myosine ; c'est en effet

l'hydrolyse de l'A T ~ qui fournit l'énergie nécessaire à la con

traction musculaire (~).

L'actine (figure 2 -2)se rencontre sous deux formes: l'une
globulaire G - actine, l'autre fibreuse F - actine qui résulte

de la polymerisation de la première en filaments, constitués par
deux chaines enroul&es en double hèlice (3l) et comprenant tous
300 à 400 monomêres, tous orientés dans le même sens. Ces filaments

dont le diamêtre est J'environ 5 nm et la longueur 2 Um, compren
nent aussi d'autres ~roteines, disposés le long ùe l'hélice de

F - actine, notamment la tropomyosine, la troponine et l'~ actine
- ++ -.- ----"'.--,-

les deux premiers ~nnt sensibles aux ions Ca et participent par

ce fait au déclenchement de la contraction, la dernière intervient

dans la jonction entre le filament d'actine et la strie Z.
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2.1.2 Biochimie de la contraction musculaire

Un système complexe comprenant de l'actine et de la myosine,
de l'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 relâchement musculaire (35).

L'effet de relâchement repose sur le fait que l'A.T.P occupe
la place de l'actine dans les liaisons avec la myosine et empêche ainsi
leur interaction.

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

Le déclenchement de la contraction repose sur l'hydrolyse et
sur la resynthèse de l'A.T.P : l'excitation entraîne un arrêt tempo
raire de l'activité des inhibiteurs du sarcoplasme, une hydrolyse de
l'A T P et une contraction, la reprise de l'inhibition permet la re
synthèse de l'A.T.P et par suite le relâchement du muscle.

La levée de l'inhibition est produite par les ions Ca++ qui,

accumulés dans les vésicules» diffusent dans le sarcoplasme lors de
l'excitation et sont ensuite à nouveau absorbés par les vésicules (pom
pe à Ca). En l'absence d'excitation l'action des vésicules cesse.

La contraction commence dès que la concentration en Ca++ at

tent 10- 7 M et s'arrête quand celle-ci descend en dessous (12).

L'actine et la myosine se combinent sans augmentation de vis
cosité pour former l'actomyosine. Les filaments d'actomyosine jouent
un grand rôle dans le fonctionnement du muscle; en présence d'ions
Mg++ ils se contractent sous l'effet Je l'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 à la modification de la largeur de la bande
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sombre (bande anisotrope) de la fiure musculaire striée. Sous

l'action de la myosine~ l'A.T.P transfère la liaison phosphate

obtenue sur un groupe acide de l'actine. Il est ensuite échangé
ave.c le "Sil J'un groupement SH ; pJ.r des l'éac;tions ultérieures

(35) au cours desquelles les liaisons verdent Je plus en plus
d'énergie j l'actine et le myosine s'associent lorsque finalement

le groupe acide de l'actine libêr~ par hydrolyse est rephospho
ryle j le processus recommance (35).

Normalement la teneur en A T P reste à peu près 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 ~

3/ (glucose)

l'I..T.P + A.M.P

Phosphate

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

(glycose anaerobie)

Les deux premibres rfactions interviennent immédiatement

la troisième entre en jeu quand l'apport ~'oxyg0ne par le sang
n'est plus suffisant r nlr que le mêtabolisme demeure aerobie. Ce

qui arrive par exemple lors de la contraction violente du muscle

normal j après la saignèe de l'animal ou bien ùans les conditions
in vivo (2P.).

La contraction musculaire est donc accompagnée de l'appa

rition de creatine et de ?hos)hate~ d'une baisse de la teneur en ~ly

Coc!;ène (leque 1 fournit du glocose) et lie la forma tian d' ëlcide

lactique.
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Au cours de la récupération aerobie (repos ou travail
musculaire modéré) l'acide lactique disparaît. Il y a formation
d'A T P par l'intermédiaire de l'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 à rétatlir la réser~e de phosprocreatine.

2.1.3 Rigidité cadaverique ou rigor mortis

mortis diffère de la corttraction musculaire nor
que la rigor n'est pas induite par le relargage

l'effet de la dépo
le cas de la rigor
commun la dégradation

regeneration passa-

Le rigor
male par le fait
d'ions Ca++ du reticulum sarcoplasmique (sous
larisation due à l'influx nerveux)~ sauf dans
précoce. Cependant les deux phénomdnes ont en
de l' A.T.P par l'ATP ase de la myosine et sa
gère grâce à la phosphocreatine (33).

Ceci explique la différence de cinetique des deux phénomè
nes : rapide et reversible dans la contraction musculaire normale,
lente et irreversible dans la rigor (7 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 l'animal. Ce phénomène ré
sulte de l'épuisement du composé qui permet au muscle vivant de con
server son élasticité et qui par ailleurs fournit de l'énergie né
cessaire au travail ffiusculaire~ l'A.T.P (l~'.

L'A.T.P inhibe la combinaison de filaments d'actine et de
myosine/~~jcombinent en actomyosine et l'ensemble de l'appareil
myofibri1laire se transforme, en un système 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 (après la mort de l'animal) à la température ambiante ordi
naire.

On peut distinguer dans l'établissement de la rigor mortis
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On peut distinguer dans l'établissement de la rigor mortis

trois phases successives qui ont été bien décrites par Valin (~).

On observe d'abord une phase de latence durant laquelle

l'extensibilité du muscle reste constante, c'est-à-dire identique
à l'extensibilité au moment de l'abattage. La durée de cette phase

varie largement selon le niveau des réserves énergétiques du muscle,
elle peut être pratiquement nJll~ chez les animaux épuisés, pour

lesquels l'absence de réserves s'oppose à la resynthèse de l'A.T.P.

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

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

L'entrée en rigor s'accomp~gne d'une contraction plus ou

moins marquée selon les conditions de température et le niveau des
réserves énergétiques.

A température élevée, basse, ou chez les animaux épuisés~

le raccourcissement peut être relativement important, mais il
reste toujours faible par rapport à celui observé dans la contrac
tion in vivo.

La tension développée est également minime par comparaison
à celle que peut développer un muscle vivant (14).'-

Il 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
à leur longueur de repos ou même en extension par leur attache
sur le squelette (~O.

Ces modifications physiques vont de pair avec de nombreuses
transformations biochimiques dont les principales sont l'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 (~_) s'appuyant sur d'abontantes données exper1men
tales et des considérations théoriques a montré que la myosine
A.T.P ase joue le rôle le plus important dans les conditions ordi
naires.

L'activité liée à l'actomyosine n'intervient de façon con
séquente, que dans des cas où, 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 resynthèse de
l'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 l'abat
tage, jusqu'à une valeur d'environ 5,4 à 5,7 variables selon les
muscles et les espèces.

Les modifications du tissu musculaire après la mort sont
résumés au tableau 3.



Tableau nO 3 Modifications du tissu musculaire
après la mort d'après (8)
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Arrêt de la circulationsaTine

Baisse de la Arrêt de la ~iroduction

teneur en oxy------~>respiration d'acide
gène du muscle cellulaire lactique

début de la gly-
colyse anaerobie.

__~>Baisse
du pH
(7 , 3 -7.4 ;
5,7-5,0)

Baisse du potentiel
d'oxydo-réduction

(de + 250 à 50mv)

Baisse de la produc
tion enzymatique d'ATP,
donc de la teneur en

ATP.

(Transformation de l'oxymyo
Zlobine en myoglobine ; oxy
dation de la myoglobine en mét
myoglobine).

Formation
irréversible
d'actomyosine
durcissement.

Agrégation
des pro
teines.

Baisse du pouvoir
de rétention d'eau.
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Au fur et à mesure que l'on s'éloigne du moment d'abattage j

la dureté de la viande s'attenue, sa texture après cuisson devient

meilleure, parallèlement, le pouvoir de retention d'eau augmente.

Cette amélioration s'arrête à la phase de maturation.

2.1.4 Maturation

Classiquement il a été admis que la maturation constituait

la phase d'évolution post-mortem survenant après l'installation de
la rigor mortis, encore que la plupart des phénomènes hydrolytiques
qui s'y développement, débutent dans les premiers instants suivant

l'abattage. Après la rigidité cadavérique le muscle qui a perdu irré
versiblement toute propriété d'extensibilité et ne développe plus
aucune tension, va être progressivement degradé dans une suite de
processus complexes au cours desquels s'élaborent en grande partie

divers facteurs qui conditionnent les qualités organoleptiques et en

particulier la tendreté (~).

Cette maturation ne semble pas résulter d'une dissociation
des liens qui se sont établis entre actine et myosine, mais plutôt

du détachement des filaments d'actine de la strie Z, sous l'influen

ce, soit de modificaitons ioniques, soit d'enzymes: les cathepsines
provenant des lysosomes fragilisées par abaissement du pH 1!4) •

Les enzymes proteolytiques endogenes du muscles n'ont pas
d'action sur les myofibrilles, ni sur le collagene (~) à moins que
le tissu soit maintenu à 37°C, on ne constate en effet aucune proteo
lyse notable de la viande pendant la maturation, que celle-ci ait

lieu à 0 ou à 25°C.
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2.2 Caractéristiques physiques

2.2.2 El.!

Depuis longtemps on sait que l'évolution du pH musculaire
est caractérisé par une acidification progressive, dont la vitesse
dépend de la température et de l'état reposé ou fatigué de l'animal
avant l'abattage. Partant de 7,2, il atteint un niveau variable
qui dépend de l'espèce animale et de la situation anatomique du mus
cle (~3).

Selon Laurent (170) le pH ultime se situe dans la gamme

S,S à 5,9 chez les bovins.

L'utilisation du glocogene et la chute du pH qui lui est
liée, n'evoluent pas à la même vitesse à tous les stades de la pério
de post-mortem.

T\\cmtrent
Bate et Smith (~)/~u'il' y a une accélération, lorsque la

valeur du pH correspond à la suppression de l'obstacle que consti
tuent les membranes à la mobilité des ions. Il en résulte une rapide
égalisation du pH à travers les cellules. La glycolyse se poursuit
ensuite à une vitesse r~duite, jusqu'à ce que le stock de glycogène
disparaisse complètement ou que le pH ait atteint la valeur 5,4
qui inhibe la lactico deshydrogenase .

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

Pendant la maturation le pH remontre légèrement, de quel
ques dixièmes, les accélérations microbiennes accelèrent plus tard
cette élévation (~).

2.2.2 Conductibilité

C'est la capacité d'un corps ici le muscle, à transmettre,
un courant électrique, de la chaleur ou du froid.
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tion.
Elle est fon~.tion du pH et augmente au cours de la matura-

.r"'~"
- .. '

.....- /\'. /',
Ici l'effet est kànïfeste lorsque le sens du courant est

appliqué perpendiculairement à l'axe des fibres musculaires; ceci
s'explique par le passage d'ions à travers les sarcolemmes et jus
tifie la 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 diffère selon
qu'on la mesure dans le sens des fibres musculaires ou transver
salement. Peu après la mort la résistivité mesurée dans la viande
de boeu.. est de 1 700 à 2 000 OPn s/cm/cm2 transversalement et 70p.
100 des valeurs précédentes lors de mesures longitudinales. Les
deux valeurs décroissent à mesure qua la rigor se développe et
normaleaent atteignent 200 à 4000hns en rigor ; la différence
entre les deux valeurs en long et en travers est alors minime.

Ces mesures de Banfield (~) et Callow (~) ont été au dé
part des explications des phénomènes de la rigor. La résistance au
passage du courant dans le muscle est lié à la possibilité de
passage des ions à travers les sarcolemmes~ à la proportion d'eau
et d'ions minéraux libres dans les tissus.

Callow montre la correlation entre la grande valeur de
la résistivité et l'état de fatigue des animaux) puis, entre sa
valeur et celle du pH ; la résistivité diminue en même temps que
le pH du muscle.

2.2.3 Température

Repéré dans l'ampoule rectale de l'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 après

la mise bas) est de 39,S - 40°C.

La zone de neutralitê thermique est celle du moindre effort

pour les vrocessus de thermoregulatiGn ; à 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 espèces,

l'âge et le niveau de production de l'animal.

Après la mort la température au sein des grosses masses mus
culaires s'élève~ d'abord légèrement de lOC, par suite des fermen
tations qui se déroulent et de la cessation de la régulation thermi
que physiologique.

Puis elle diminue jusqu'à se mettre en équilibre avec la

température de ~tockage. La vitesse de refroidissement dépend de la
température ambiante, de l'état d'engraissement, de la vitesse de

circulation de l'air qui accélere les échanges thermiques; elle est
plus grande dans les muscles superficiels ~lats qu'au sein des gros
ses masses musculaires.

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

Bate-lir,jth et Bendall (-.::..) ont montré que l'abaissement de
la tempérautre ralentit la vitesse diap?arition de la rigor.

Cependant Locker et Hagyard (3~)et Casseus et Neuwbold (~)

ont constaté une acc~lération~ si le muscle est placé à une tempé
rature proche de O°C. Ceci du fait de la mise en oeuvre à ces
basses températures d'une activitê A.T.P asique : l'actomyosine 
A.T.P ase.
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2.Z.~ Pointcryoscopique ou point de congelation

Il est de l'ordre de - 0,55 et va baisser progressivement

au fur et à mesure que la maturation s'installe jusqu'à une valeur
d'environ - 1~2°C. Autrement dit le point cryoscopique s'abaisse
lorsque le pH diminue.

Le point cryoscopique est intéressant à connaître, puisque
mis à profit lors de la conservation de la viande par le froid.
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1. ldatériel

1. 1. Anime.u.r

}':"abattage cles bovins è. l'abattoir de Dakar, concerne généralement

trois races d'animaux : le Zébu, le I1dama, le Djakoré.

1.1.1. Z~u

.Le zébu pe1.Al sénégalais ou zébu ~obra vit il. l'Ouest du pays, dans

les anciennes pro"\inces du Da,Dl, du Djcl<ef, du Cayor, au nord de la

province dlu aine-Saloum et le long du fleuve Gênégal au sud de la

Lviauritanie et au nord-ouest du Liali. Autrement dit c'est un animal qu'on

rencontre dari8 le zone sahélo-soudenienne.

Le Zébu gobra est un animal de ;j'rand format avec 1,25 m à 1,4U rn

de taille au garrût, atteiGnant le poids de 300 il 400 1,t: chez le mâle et

250 Do 350 lq; chez la femelle ( 24) •

LEi tête est asse::i; lonll'ue, les cornes sont longues chez le boeuf et

le. vache ('10 il eo cm), courtes chez le taureau.

La bosse est très développée ; la robe est Généralement blanche avec

parfois du blanc r'ayé. du rouGe-pie ou du froment.

Le Zébu cobra est un très bon animal de trait. docile et résista.nt •

n est utilisé au joug et GU portage.

Les aptitudes de cet animnl concer:1ent éGalement la production de

viande. le zebu peul est en effet le meilleur modèle de boucherie parmi

les Zébus de l'Afrique Occidentale. Prêt pour l'abattage il. 5 ana, il fournit

un rendement d.e 50 à 53 P .100 en premïère qualité et en qualité moyen.ne

48 p.l00 (24).

1.1. 2. lIDama

Le berceau de la ra.ce est e.n Gui;née i dans le Foute. Djallon. cette

race, très rUt3tique, possédant une grande tolérance aux trypanosomiases

s'est acclimatée OI....i:8 de nombreuses récion.s: aU Sénêgf1, au Sud du

L'iali et élu Burldr.\.G j2'aoo, au r'J.o:t'G. de la côte d'ivoire, au Togo, au Dé1;"in.

1Ga cO:1formation gênérôlle dans son (m.semble, semble parfois un peu

massive et trapue pour les taureaux, maiD les formes sant harmonieuses

et d'une grande finesse chez la vache .
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Le race est de petite taille ; la hauteur au garrot varie entre

G,95 m et 1, le m ; les vaches sont plus petites que les taureaux et' plus

encore que les boeufs. Ces ë:erniers e:t~,..:iGnent rarement plus de 1,1& m.

Le poids CU~l beeuf adulte, tel ~ue les a..'"lir-luu:;;: se trouvent pendant

la période d',es ;::1uies, cot rarement infériaur L; ~,tiO kG et peut lltteindre

parfois. 90ur les eujets de forte taille, 35ti kt'.

I.a tête eGt larce et ~orte, avec des ':;0r'.·,es ea lyre eHilée à l'extré

mité. les poils sont fir.a et courts. La l'cree rJrésente toutes les ~mance5 du

fauve. mais 16. phm rèiianèlue est fr''::'Joe:1t crèlbt-dre. elle ;,?résente toujours

des l'en forcement de ton uux e:drlâr::Jités et s'éclaircit eu contrmre Doua

le ventre et à 1& face L:terne du membre. C;';"'. voit encore deo robes trèo

foncêes, j uEliU'au noir frun.c, 'Dt:!. pie noire. pk f.:1U~le 1'1\('1 is r[.rerJe~1t complè-

ternent blanche.

!.ûl peau Cl3t fh'Le ~ ocuple et forme UT, far:.Gn peu marqué qui n'existe

que da:no la pe.rtie inférieure de ln poitrin<:::. Les !:}uqueuses sont T'(":)ef'~ mltis

presque ausf>i fréquemment noires (24).

;:'8. vache eDt peu laitïère. les ffi81melleG O::i~:t peu; développées, avec

de petits trayons c:rlindriqueso iLs. quantité de Imt sécrétée en pleine

période de lactatîon est en moyenne de 1 f.; 2 IltI'as paX' jour p durant 5 il 6

r~1oio • ~e loit est très riche er\ i:};""tière brasea.

La l'nec J1.;)~n·sit mieUïi: douee dans ln prc.Qucti0n de vi&nde, :~c reiv;':eDimt

rJoyen des 'Coeurs CE bon étvt de chah' pGnd&r~t 13. smson des pluis eot

sénérnlement superieur il. 50 P .100. J?llrfolo mêmo c'ertm.ns inéîvidus, mietl.~:

conformés que leurs c;";"ii{c;1cres, dorment I:'~i rCiAd\ement:Jr! vian.de nette de

51) p •HIC . Lt' vknd.D (lst 'bonne <t'I.e Ore.in serns mais un peu sèr~he et peu

infiltrée de gre.isse. :~e 'Cocuf peut être utilité flU tru:l.s)?ol't cu au 181b0ur.

Il faut avoir 8!"'in de ;',e ;JilS lui ir.1poscr ïie tr~:,p L~randeo fati(;ues ou c;(~ vio

lents efforts. ";n œoye;"r"e 38e lq; sur rcuec .s. 1[,. 'vitesse .de of km1heure.
(24) •

Le cu.ir G€ le. lJdiama est 0.0 très 'b(',mJl€: qUiJJité qua.nd il est bie;;~

dépouillé ct condition:::i€, Il pèse environ 4 1:[;,

r •

1. 1. 3. Djakor~
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Tous les types intermédiaires entre la l!da.ma et le Zébu gobra sont

regroupés BOUS le nom de Djal..oré (1~) •

Ce sont des animaux d'assez Grande taille mesurant 135 cm au garrot.

I.& bosse reste peu marquée et appal'aft en position pluB antérieure que chez

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

variable mais Généralement long'Ues.

Les robes sont assez diverses mais le type le plus fréquent est

unie de couleur c18ire. blanchâtre, grisâtre au froment.

Il existe peu d'inforMations sur les parar:lètres de production du

Djakoré en milieu tradition!lel. (uelqucB dm:mées ont été établies en station

au Ceiltrû llational de f~ccherchc Acronomique (CU~~A) de ~ambey et au

Laboratoire ilational Cl'Zlevau€ ct de ~echercho Vétérinaires (LiT3IfV) df;

:i-Ù:mn.

11amon (22) cite IGS informations suivar~tcs, obtonues au C:iJE,J,\ dG

nambey, qui donne une idée des poids que peut atteindre c'~t animal :

140 kg pour les femelles ct 259 pour les mMec Ü. 1 an, tandis qu'à 3 ans les

fcmell.:::s fOI;,t 236 kg ct 1;;0 mâlos 2GO ItG.

Selon Pugliosü et Calv,,)t (34) des mâles Djakoré de 3 il 5 ans

ont réalisé un gain de poids journalier r:>oyon de 933 g' pendant un essai

d'embouche intensive «:Je 112 jours.

L'b:dicc ct.a con8oi!Hnation moyen était do 13 ,1. Tant au. point de vue

~ain de poids qu'officD.cité de la ration, k ~C)jakoré BC classe dru.18 cet

essai comparatif cm position Îiltûrmédiain) avec C:cs résultats inféricuro

il ccu~ du Zébu ~trls supérieurs il ccu;, de la HO.ama.

Un type particulier do DjaltOré e.ppclé rnétis de Bambey il. été élevé

il partir de 19111 !].u CUIlA de 3ûmbcy. Co métin Gst en fErlt un croisser:lont

stabilisé de 13/16 ëe: lJdama et de 3/16 dG Gobra (29). Ce métis est un

animal qui a le cubant du Zébu et la cOl:i.iormation et la J"<"'~2. i\dama.

1:.e mâle adult'J mesure entre 1,25 Gt l, zn [,', par rappcrt à 1,05 ra

il. 1,10 m pour la Hdama on C8.samancc;.
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Il est impossible do ne pas parler dialim€ntation quarlo on s'intéresse

au.{ prod.uctions des a.."lïmam~. Il dem~uro que, la majorité des bovins abattus

à Dakar, sont nourris au pâturage naturel. JLe. valeur du pâturage naturel

en milieu tropical est difficile à CŒ1j1!dtrc avec Y:Jrécision, dans la mesure où la compo

sition de ce pâturage en divE:rsGs espèces vécétaleo et l'appotabilité c'h.;s espèces

présc.Atea ne sent pas connues {Zl).

En saino!!; sèche les pâturaces sont métiiocros cal', ils ::7.0 pezomûttont pas

d~ couvrir 11.;;3 besoins d'entretien de liVET (Unité bétail tropical). Sa vakur

est donc inférieure il ':':i". 45 Dl" !l;;:C (h~ l71utièrc sèche et 25 g do UAD /kE dG

r.latièrc sèche. Un0 valeur apPI'oximativc a été retonu.e par Gueyer -(21).

(] , 4 'U F GG natière sèche 20 L de fi:lAD Il>:g de matière sèche

I.& conscffioa.tion volontEÛro;: d,::: cc type de pâtura&8 se situe à environ

2 kg d.e matière sèche/HiO kg de poids vif (21 ).

Bn saison Gles pluios la valour alimentaire GU pâturage est fortement accrue

(},55 UlF /l~C de matièr8 sèche peur 50 G àe f:iAJI.i. /lig de. matière sèche (27)... Lo

gain de poids vario entre 100 et 300 L/j/animal.

Toujours d'après Guèyc (21) lo nivoau moyen d'inGostiœl de ce type de

pâturage se situe à 2 t 5 kg de matière sèche par 100 kg de poids vif.

Les animaux sont acheminés ainsi aux abattoirs, avec différents états

à'embœ1point, pour y subir los transformationEl nêcossairlls il. l'ootenti!)!? du

produit livré nu consommateur : III viande.

1.2. Circuits dC.i?(ogllct,ipn do la vi.ande

Dans le circuit de la vilinèle, intervicn:r~ent plusieuro professionnels :

Le dioule. CEt l'élément k plus proche oe l'éleveur. Souvent parant do ce

dernier, il arrivG sur la base d'un. coopromis il acheter plusÏ3urs têtes de bétail

et les convoie uux foirnils dos~entros dÎ;.~ conGOi~mation. le transport co fait par

vêhicul~ ou pa:- piste.
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1. ~ .1. Circuit traditîonnel

Au nivoau du foirail, le dioula est représenté par 10 Téfanké ; c'est un

bon indicat(;u~1 il connait les moments favorS!.bles de la vente de l'animal sur

pied, l'état des marchés. usant de sa force jusqu'à l'extrême, il joue le rele àe

parfait spéculateur. détermine et fixe toutes IG3 modalités de la vente (1. ~) •

L'ab;'3once do toute o'bjecthrit-é àa:n.s 18. fixo.tiûn des prix de vente, la

pénurie engendrée fig-ure parmi los détours utilisés par le '::.'éfanl:é pour sc faire

QGa bénéficCl.::J ccnsil1èrables. ~c 'lêiar,J~é en particulier incarne le refus fi toute

modification de l'ét at Betud dos circuits commerciaux.

l,cs chevillards sont ceux qui achètent los animaux et les fon.t abattre. Us

sont souvent victimJs de 1l.; spéculatim.. au niveau dos foirails, Hs se

voient presque contrainto de collaborer nv.Jc 1(..;5 'l'éfankés ct Diaules. Ain13i S(;

forme le syrnbolG du refus a.u changoement dfins les trancactions commerciales

des bovine.

Les bêtes achetés BOUVt;nt Ô. crédit, mal noul":i.'Ïs ct fatigués produisent

30 à 40 % de vian.de (1 ~. Ceci est bier:; un daçe. du rendement moyon des Gobre.6

(46 p.HIO) et dGS Hdamas (50 p.100).

Le ch0villard cst alors obligé, pour se rattraper, de preposer U:l prix

dG vente supérieur à celui fixt!: par les c.utorit~s compéten,tee. l:.e boucher détaillant

assure le transport de la viand.e des abattoirs nu marché, l€ stocke.gc et la

découpe du produit.

1. 2. 2• Circuit modernisé
, t

Parallèh;)n1cnt à cc circuit traditicm:wl, BQ trouve 10 circuit modernisé. Cbe't

là qu'interviennent les sociétés ou prejete d'él<Jvage comme la. 8Dlj~3? Pour

Pessentiol C'GBt u;:-!. circuit plus raccourci ~t les v.battage€ benucoup plus réguliers.

Dans 11<) circuit tl'3ditionn.G1, d'üi11ours èe loin le plus import-"nt, l'êleveur

ne vend ses animaux que pour faire fnco D. un besoin pécunimre (cérémoniüs

familialGB, achr.t dû vivros .•. ).

Cependant dons ln logiquo économiquo du B~lstèm8 do productio::1.. il faut
veil' que l'accumulation du Ch0ptül constitue un.<; strt.téVe de gestion du risque.

Car 10 déséquilibre antre ln charge animnle et 10 disponible alimentaire est tel,



35.

De plus au cours des an~lées l'élevage s'est installé da1:'6 le milieu

truditionnel comme un mode de vie. En effet Pimportance du troupeau détermine

le rang social de léleveur et lui permet en même temps de prendre part il la

vie sociale pur le. création d'une unité d'3 consommation et d'une unité de produc

tion.

1.3. Particularités de la préparation des bovins à l'abattoir dG j)eltur

Les animaux à partir du foirail font environ 2 km pour rejoindre los

parcs de stabulr::timlt qui sont dans l'~nccinte è8B abattoirs. ce transfert se

fait 18. veille de l'll.batta[;;; entre 19 ct 20 h. si bien que le stabul;:üion ne dure

que 12 h.

i.e diète hydriCJ.uo est üppliqué-ü pcnd;mt moins de 24 h, en particulier

si on srot qu~ les nnimuux à uoattar(; nt 80n t trifs que 1& veille enfin

d'après-midi.

Le procédé permet d'atténuer la bE<ctériémie digestive, qui prend une

8llure beaucoup plus importo.nt() après 18. mort de l'animal. d'fl.utS'.J:lt plus q\W le

rôle neutralisatcur du fok C05SE).

Dons les pa.rcs de stabulntion, très Bouvent, les nnimaux se bagarrent .

Parce qu'on effe:t les espèces différüntes ne sont pas séparéos ct que lOB

gros animaux ne sont pas attachés.

Les anir.:w.ux SfjJIE étourdissement sont éGorgés dans la sallE) de srognée.

La contention des bovins ost assurée pllr doux ouvriers, tandis qu'un troisièrno,

Q.V()C un coutea.u bieu tranChi\nt sai[;no d'un coup les animaux.

~o bovidé Git faors sur le plnncher couvert do sang, si bien que coux

qui sortent directement du couloir d'amenée tombE)nt fréquemment à la suite

de glissl::.G(;s, se relèvent tant bien cve mal avant d'être tués.

Les cndavrcs sont accrochés aux rails par leur membres postérieurs,

après section de l'extrémité des Clc;mbres r.n.téricure ~.u ~1Ïvel:m du ce.rpe (genou)

et du tarse (jarret) pour les membres postérieurs . Yuo tête elle, est soctionnée

à hauteur de Particulation ntlo-cecipitale. Cette phase est appelée prédépouil

le.

La dépouille :!?[':T contre, sc passe à le:. selle d'habillage. Elle consiste en

une séparation du cuir do la carcasse pm' section ou dilacération du tissu

conjonctif sous jacûnt et com)rend deux étp.pcs : la parfente ct le décollement

du cuir.
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La parfentc englobe trois types d'incisions, toutes ventrales.

J....<l première ve:. de l'encolure:lU pubis ; Ir. douxième concerne les deux

membres postérieurs et pert des jürrBts pour rejoindre ln première incision. ;[,Ei

troisième part des g0noux et va rencontrer la première.

Le d.écollement àu cuir sc feit au couter...u. Loo ouvriers commencent

SOUvont pOl' les facos 1J.tér.~Gs passent au train tmtérieur et termimmt par

le train postérieur.

La fente lonr;itudinale du sternum, nvant l'éviscération est réalisée à

l'dde à'une scie 2'.utor.:li1tique.

L'0\tiscératbn est d'abord c.bdominalc puis thornciqu.e.

LE, paroi abG:ominf'.1c est ouverte, p.vec un couteau. sur une longueur do

la ligne blanche.

l,cs ligatures àu rectum et GU car(lia n'étp:mt pas pratiquées, le contenu

des sacs dit/,;stifa ont alors toutes les chances d'flller souiller les cavités abdomi

nale ct thoracique.

Les res<3rvoirs diGestifs sont sortis do ha.ut CTi. bas. Tous les organes

sont enlevés sauf le rein. La vessie est soigneusoment enlevée pour éviter d·e

déverser de l'urine sur la carccese. l,e foie cst ensuite sépRré de ln vesicule

biliaire.

Après ln fenh::: du stornum, l'éviscérctiofr thoracique se poursuit par

l'ouverture du diaphragme et le décollement de l'ensemble coeur, poumon, trachée.

oesophaga en une seule pièco.

L'éviecérntion doit ôtr(; la plus précoce possible, au plus tl'œà ::10 mn

après ln mort. Bn effet la prolifération microbienno continue B}?rès le. mort, o.vcc

le passae;ù des microbe3 il trr.VGrs ln p1'..roi ïntcotin.cJ.e, ln cœ'1tamination et du

péritoine ct de la puroi ùbdominalü. 11 y 1} sccof;.Gcirement une fcrmente.tion donnent

une oàeur désagréable à II', pr.roi f.bdominak.

Lr: fer1t<: est c'bliLetoir0 chûz les gros animaml: et non chez le vce.u. CiGot

uûe opération qui sc pratique nu nivl:ou de la coloi.ï.ne v8rtébrelc sur le ple.n médian

et divise ainsi ln carcasse ûn deux.



37.

A l'abattoir de Dakar le. scie automatique utilisée est plus grande que celle

servant è. lu fonte du sternur.'l.

Lorsque les deux demi-cI1rce.sscs e.rrivcnt en fiD. de chp.1c.o pour présenta

tion à l'inspection si~niteirl;, Gllüs sc-nt dOlJe:hâe~ sur les deux faces.

Ceci pernmût

- d'éliminer du sang, o:.u kit lorsqu~ ln f::rnolle est on lactfltion, de l'urine, <les

contenus ôes sacs digestifs, de 1.'.1 sciure d'os ct d'autrGs débris comme le pUB

dos abcès, des poils etc.

- d'améliorer la présentation d(; Ifl C,llrCBSSû

de
- dlJ favoriser 111 bor"lTi.o ccnsorvation 0.(; la vie.ndo pa.r élimination! microor(fClnismes

- <le saturer lOG ch'1mLr~s froides ct minimiser tünsi la perte de poids

Pour obtenir un r~froidissem(mt rapide, ct en mêmu temps, maint(mir los

pcrti3s nu ninimum. il fnut disposor d'un.] crand.:; capacité de réfrigération ct

d'un flux rapide et uniform\;l d'air duns les chnmbrGs do réflit;ération.

L'évaporntior. dû l'cmu ÛG~ tissus superficiels do ln viande chaude à. une

température atmosphérique de 20 à 25":8 l'o~l'és,.mto à peu près la moitié cu les

3/5 de II.:. dépcrdtkm de chuleur, pendent IGe premières phases du refroidisse!:lcnt

(3t) .

Cependant lorsque cette optjration est bien conduite, on évite une perte

excessive de poids, qui dsqu~ d'cntrciner ILl dcssicution dos tissus superficiüls

et une cltérntion marquée de l'apparence de la viande.

Lorsque le refroidi~semen.t cst effoctué de.ns àe bonnes conditions, pendant

24 heures. on d.it qao ln perte di:; poids peut veriGr entre 1 et 3 JI? .100. En

rèul.ité la vâIcur infrérieuro est très difficile il. 1.\ttüindro et la valeur supérieure

représente un. chiffre trt)p él~vé, qu'il faut éviter à tout priA (31).

En attendant d'être emportées par les bouchers, los carcasses sont

conservées dans les chambres fl'ûictes. C'est Il. une nécessité, car il n'est pas

possible dû synchroniser exactement l'abattage; et le dcstockuco.
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Er: principe l'emploi de ces salles permet de refroidir les denrées,

q,ui restent ainsi suspendues dans une atmosphère propre sans se trouver

en contact avec d'autres carcasses, jusqu'à ce que la viande ait pu se

rassir.

Nous avons toutefois constaté qu'aux abattoirs de Dakar, il est

quasiment impossible de trouver une température ambiante inférieuro 8. 6° oC.

Par ailleurs, les chevillClrds vendent leur marchandisüs sans sc soucier de

l'état des muscles qucnt à lu maturation. Dès qu'un client S~ présente. il

<.:st servi soit avec les carcasses de Ir. veille, soit aVGC celle du jour 0 Le

manutention se fait pa!' des mc.noeuvrCE; qui }>;ortent les carcaSSGS sur le dos.

Leurs accoutrements gerrmtissent tout suuf la non souilluro dû la viando 0

Dans cette partie des ublütoirs réservée a. l'abattage dos bovins, cc

qui frr.P11ü d'ombléo est 1:::" r.JUltitude dû S"ane gravitant au tour des animnux,

tout le long de l!1 ChmllE: de trfursfo~'mntion, d.epuis les parcs de stabulation

jusque dans les ch<imbrcs fraides.

Il est évident que celn ne réduit prŒ' 10B risquûs dc t::lontamination des

carcasses d'eutant plus que ln séparation des secteurs sains ct souillés n'est

pns scrupuleuse. AiI1si nous ôvous ou l'occ::mion, à dcu:x. reprises, de voir

des animaux vivnnts de.ns ln sallu d'hnbillaso. Lla.is il est par contre très

fréquent, pour rw pas dire dG rèGle, que les i.'iscèl'cS rJt les cuirs, au cours

de lour manuten.tion crcisont 1n chmne de transformation des carcasses de

bovins.

La majeure partie des Gens rencontrés sur la chaine de tr1.lnsforrnr..tion

des bovins sont présents pour éviter les pertes de poids d'animaux occasionés

pr.r les employés de la C. ~. r;.. A. S. En effet COB IlGcnts qui posoédcnt des

coutenux pour trüvaillcr profiton.t dG 1ft situation pour 9rélevcr O-e la vi[mdc: 0

A la fin de ln charne, un mlimél pout perdre jusqu'à 5 kg du viande

5MB tenir compte dû la perte de poids duc il la dessicetion d<:.!8 tissus.

Au bout du c~jmptc, les portes s'averent importantûs pour los

chevillards qUfll1d on conmut los difficultés avec lesquelles ils parviennent il.

acheter les animaux flUX téfu:11f.és.
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1. 4.1. pH-mètre

Il s'agit d'un appareil qui pormet de déterminer l'acidité ou l'alcalinité

d'une solution. Le p~l-mètr., utilisé cst le "pH-mètre poignard".

il tiont juste da.ns l:.:l rmùn. Cette présentation ultra légère (250 go)

sans câblo est idéclo pour los mesures en séri0.

La valeur effichéc par l'appareil 60t le pL], Il est défini comme étant

le logarithme négntif de la concCJi:tration on ions hydroCIDe (log 1 )
n+

et varie de 0 (très forto acidité) è. 7 (nuutrü) jusqu'à. 14 (très forte rJcalinité.

La réponse d'une électrode Gst bD.8éG sur l'équation de lŒ:E3T

réduit dans ce CEt3 à :

f'ëîillivolt = canste,nte + 0,198 k IDe' (JE[+)

où K correspond. t. 1('1. température l.".baolue 0

qui De

Dans 10 cnare de cc truvail, l'électrode de pkl employé s'aGnpto directe

ment sur le bottier. c'est une électrode combinée ass..:.mblant un élément de

mesure et un élémc:nt dû référenc(:.

L'électrode do mesure possède une membrane de verre qui se polarise

en fonction du pt~. La membrune est "universelle" en ce sens qu'elle permet

de trr.vclller entre pfi=O et pE=14 ,Gt jusqu'à llCuC.

L'électrode. de référence fournit un potentiel de référonce grâce à

une bougie interne contenZlnt un couple oxydo-réducteur bian défini. Elle est

en contact électrique eve'J 10 miliüu è. mesurer, rx~r l'intcrmêdicire d'un électro

lyte : 10 ~cl. L'électrode est séparé du milieu par le diaphragmû.

La référence cst le couple AgI Agel universel limité ,à Oee
\

et à 11 00 (' •
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Le diaphragme sert il. rll'floirrlr ir la perte d'électrolyte de l'électrode

de référence, tout en assurant un CM~lcctrique. dont 18. résistance ne

doit pas être trop élevée.

Le"pU-mètre poicnarGIl est alimenté par une pile de 9 volts confé

rant une autonomie de 500 heures.

1.4.2. 'j,lhernOf;ïetre

C'est un thGrrnomètre H4€dical. renfermant l'intervalle de température

entre 0 et 40 Ci C. Ce qui est larGement 8ufiïsnnt. qunnd on sait que la tem

pérutul'f: normale d'un bovin vc.:ie en.tru 3e et 38,5;. n peut ccrtüs arriver

qu'un anime! ait ~no températurG cmperioure il. l~ normnlc, mais cümmc l'ins

pection sanitaire nnte-mortem est réalisee, un t~l animal ne peut pns êtr'J

abettu.

Immédiatement après l'abutta~·e. la. tcmpér~i.ture d.u muscle s'élève

généraloment dG l"C : c'est le clocher thermique.

Il résulte des fermentations qui sc dérculent et do Ir cesse.tion de

la régulation thermique physiologique.

Par llillcurs. étant donné qu' ?LUX nbattoirs de Dnknr. Ir: congélation

n'est pas nppliquée. il en. ressort que les tcmpér~tures des chambres froides

ne peuvû~t pas sller au-ùesBous d~ ove.

L'idêal dGS tcmpératures peur 10 ressuage varie GC C à 1Q C tandis

que l'cntroposcge nécessitl;; des vnriations m.tre 0 et zee.

Ainsi 111 graduation du thermomètre médical entre -10°C ct 'IOI)C nous

a permis de pren.d.r(: tvutes les températures des animaux.

2 0 rr.éthodc

~.1. r,icBures sur Ifrmimal

Los mesures de pn ont toujours en lieu à quatre périodes différentes et

SI'" quatre r.1Usclcs.
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La première mesure se situe à une G,uinzeJno dû minutes après ln

mort. Elle vient juste après l~ douchôgc 0t l'inspoction, car il fallf:'Jt dos

cC:.rcassos salubres pour pouvoir terminer les mesures ùe pH sur chaque

animal.

La deuxième mesure intervient à. 2 h après la mort ; les aniraaux sc

trouvent alors dons les s~l1es de réfrigération. Hs y sont éE'clem~mt lors de

le. troisi,àm~ mesure (à 5 h apr~s ln mort ) ct lu quatrième mesure ( à 24 h

après ln mort).

:"cs mlimau;.:: !:IJ!lttus a Dakar, 10 SC~it sous le numéro du chevillard

correspondant. En off(]t 6nns k; but à'évit:;;r la confusion pour no p·e::; dire

les 'Vols d0. c~rcass",s au moment du dcstOC!Œ(;O, chaque chevillard voit ses

HnimGux idm::.tifiés far son numéro d' [.bc.ttGGc. Cette rcconnms5unco est

effectuée p!"'.r deux employés de l8. :3. JE. r~. A. §. L'un roste dans la selle de

saignée ct marque les animaux o.VI!~t qu'ils ne passent dans la salle d'habillage.

L'autre est en poste sur la chflftlG. Covant l'enlè-.'·oment totn! de b peau. Il lit

le auméro SUl' le cuir ct le reporte sur les deu:: fnces mises à nu.

rar conséquent GUI' km parcs oc stabulation on ne peut faire do

différence entre les ooimnux d'un tol chevillard et ceux d'un tel autre.

Il nous fallcit ainsi identifier les D..nimaux t. étudier, car par exemple

sur un lot de 10 animaux du chGvil1ûrd nUi~éro 13, la reconnaissm:co à

l'intérieur des enlIes de réfrigération étcit inè.ispcnsnble. Sinon nous risquions

oc Ïaire une première mesuru sur un enimcl fI.., unû deuxième mesure sur un

enimnl li, une troisième mesure sur un animeJ C ct une quatriènc mesure

sur un animal D.

Avec l'encre bleu on inscrivait Nors une lettre c1'r.lphfJ.bet sur la

face interne de ln paroi thoracique.

Pour notre travail 10 coHcctu de données il consisté il la détel'minstioJr:

de l'âije, du S<ëxe, à ln mesure du P:ll des muscles et au même moment de la

température.

Z.1.1. Détcrminfltion de Pl\.~e

Ella s'est faite par vérification du degré d'ossificntiun des ccrtilagcs

éiü conjugaison. Après fente de la cnrCélsse, le sternum est divisé en demI:

parties identiques. rouai que ItJ8 vertèbres oorsru.es.
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Un simple coup d'oeil pormet de voir l'état des différcr:.ts cllrtillatres

de conjugcllson. Le sternum ust un ensemble d'oG constitué dû 7 sternèbres.

L'intervfJlû entre deux stornèbr3s représente; un cartîlage de conju

gaison. On trouve dor.c 6 intervFlllç:s ct on môme temps, 6 cartilages de conju-

bciso~l.

n est êtulJli quo l'ossificGtüm du promier CUl'tilubo sc fait il 5 Ems.

Ce cartilage (Jat cülui se trouvG.ut untr" ln sixième et ln septième stornèbre.

Cette dernière sternèbrc so trouve en r(~pport. sur le pla.n topographique,

uvec l'eppendice syphoide qui lui est cn rtlpport lWGC le diliphracme. En

d'autres tcrm\;)s on peut affirmer que l'ossif.ication des cartilages de conjugaison

60 foit dans le sons hvers';;) de celui do l'ld,mtificntÏon des sternèbres nUant

de 1 li 7. Vonc l'orère d',':.pparition de l'ossific8ti<m est décroissant (schéma I).

Le deuxième curtila(;G situé entre 10. cinquième et la sixiè~e stcrnèbre

s'ossifie à 6 ans.

Le troisième cartilngo à s'csoifkr est celui entre la cinquièm() ct L.1

quatrième stornèbre ; ccci à 7 ans.

L'ossification du qmürièmc cr;rtila[;c compris entre ln quatrième ct

la troisième sternèbre s'offectue à 8 ans.

te cinquième cartilage à s'ossifier ost CGlui entre la troisième et la

deuxième sternèbrc. à l'âge de 9 [ms.

Le dûrniüI" cartilage qui s'ossifie cst entra la première et la deuxième

stel'hèbrc. Le phénomène intervient iJl l'fige de 10 r.ns.

Ji:..'obS8l'Vntion de la moitié du sternum nous permet de déterminer

l'âge des animaux. mais à cOA~dition quo ces derniers no soient P·~lS trop jGum,;f}

ou trop viGux.

Pour l(;s animaux nynnt plus do 10 ens d'âITo. la déh:rrnin.c:l..ticn s",

fcit par ln dontition (1 0). mais ccmme les têtes sont enlevées au début de 1[.

sclle d'habillage, il est difficilc d'êtrG et uu poste d'inspection des têtüs et au

poste d'inspection cles ccœCLoscs, pour û.étcrrnine:r l'âc;o d\;;ls c.nirnaux par 1;;';8

dents ut mesurer le pZ; ~t ln tcmp-3raturG d",s différents muscles. Hous noue

Bommes contentés de dire pour les anio<J.ux aY9.nt tous 1(;8 cartilages sternaux

ossifiés qu'ils ont plus cc le llP.16 d'&(;c.

44.
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1es corps des vertèbres dorsales pormottent de savoir si les animaux

ont moins de deux ans ou plus.

La section médiane de ln colonn6 vortt:brale, laisse apparortre à la

fois les vertèbres dans leurs longueurs et leurs hauteurs, mf'.Js aussi les

disquos vertébraux.

1es fflces dûs corps vertébraux on rapport aVlJC les disques sont 10

siège d'uno ossification. 3i elle n 105. pns encore eu lieu,

téristique avec 3 ~an08 blnnchMres, fcJs:1I"t pensGr au

(schéma n ( 2). L~ bovin Gst nlors âgé de deux ans.

on voit l'image car11C

'1 galon è<:: cEpitmne li

Après ossificlltion l'âge do l'f,nir.u:1I est à coup star supérieur il. Z ans

L'apophyse épineuse des vertèbres dororu.e;s a permis de déterminor l'nge

li. 4 ans. A cet age 10 1/4 dû l'npophyso É:?}inouso n'est pns ossifié ct reste

blanchâtre. il.. 6 ans le 1/6 de la loncuour no l'est pDS. li. 8 (ms tout est

ossifié (schémH nI.' a).

AV0C CüS méthodes l'âco est déterminé pour tous les nnimsmx oeuf

pour ceux de 3 nns. Il n'est pas ext'.G€ré de dire que tout nnima! dont l't!.[,'e

n'a pas pu êtrG détçrr.liné par les différeates méthodes précédünt..:::s ost du

coup âgé de 3 ans.

2.1.2. Détermiüotion du sexe

Chez les bovins, les organes génitaux cxtern~s sont bien visibles

sur les carca.sses. J;:'\J penis, leB testicules, la vulve ou la mnmelle permet de

donner le soxe.

Uais comme après l~ fE:mte, la I·o.rc.fc débarrllsoo la ce,Tce.aBC d.u corps

caverneux et doo orGanes génitElux internes (ovELire, utérus, ligament laree)

il c. fallu trouvûr UrA€} autre méthod-.;.

i.e. tubêrosité antérieure épaisse de ID symphyse ischia-pubienne

combinée Il ln lJrésencc de la racine du corps caverneux apres pp..rl'1t;c permettent

de dire qu/il s'acit d'un mâle.

Jto'int:'lcment ce sont trois critères qui ont permis de donner le se:iW

des différents unimaux de l'échantillon (THbloau nO 4 ).



"Tableau n(J 4: Diagnose du sexe sur les carcasses

( )

( Caractères mâle femelle )

( )

( )

( )

( Organes génitaux penis1testicules vulve1mamelle )

( )
externes

( )

( )

(
Symphyse ischio- épaisse tuberosité mince tubérosite

)

( )

( pubienne ant~rieure antérieure )

( )

( ~
( Ril~ine du corps présente absente }
( caverneux }

~ }
•

( - ).

..Au Sén(:eeJ. pour favoriser le renouv,.)l1cment du cheptel, un certain

nombre àG mesures d'interdiction d'abattage ri. été pris, c'est ~..jnsi qu'il est

interdit d'abattre :

les mtà08 d.e mains de deux ans

- les femelles f;Gstantes

les femelles non atériles de moins de 10 ans.

2. 1. 3. Wesure de p jE!

Elle El concerné quatre muscles, à sIJ.voir le pectoral ascendant, le Ions

dorsal, le demi-membraneux, le demi-tendineux. 'Ce sont des muscles rouges

striés. attachés au squelette et possédant la faculté de contr~ion .

Le pectoral ascenàant est un muscl€: volumineux,. épais. entièrement

charnu. Il s'insère d'une extrémité sur le facc;} ventrale du sternum, et de

l'autre sur le tubercule dc l'humérus ou trochin.
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En contraction le muscle tire l'an(.le ~p.11o hlmé:rtal vers

l'arrière. Le pectoral ascendant participe ainsi il la détente et à la locomo

tion. Le long-dorsal est un muscle rachidien médial, entièrcIïlent charnu .

Il s'insère proximalement sur l'extrémité supérieure des côtes, plus précisé~

ment sur le tubi=:rcule du muscle long-costal. L'insertion desttlle se fnit sur

la crête iliaque.

C'est le :;,Jlus épais àes muscles re.chidiens médiaux. Su fonction

apparlÛt dans le rl:drossement du thorax, la rigidication du pont thoraco

lombaire et St la flmdon latèrcle de le colonne vertébrfle.

L03 demi-membraneux est long. épais. et l3n.tièrement charnu. ?lus voluminoux

que le demi-tend.ineux, il s'insère pour son extrdmité proximale sur la tubero

sité ischic:.tique ou plus précisément le l'~vers latéro-caudal et 10. table is

chiatique. L'insertion disttJ~ est double : 10 premier faisceau sc fb:e sur

l'É:picondylo médicl du fémur tandis qu.e 18 second fcisceau Vll sur le revero

médial du condyle médial du tibia.

Le musc!c d.:;mi-tendineux comprend une portion chernuo et un~ t'.utre

aponévrotique. CiGst le pl\;.s caudal des muscles du la cuisse. 1L'insE:rtion

proximale n lieu sur le tuberosité ischietique, eutr8m0n.t dit sur le revers

ventro-média! et sur la table ischiatique. r:istr..bl~ment il se fixe sur le revers

médial de la crête tibiele pel' l'intermédiaire du fasc ÛI ~P"\ l'ier •

Les muscles demi-rnGmbraneux et è,cmi-tenG~incux, ont une fonction

commune. 1orsqu0 le membre est au soutiür., leo deux sont flechissGurs de

la jambe. Si le Inef:lbrc postGrieur est il l'~ppui, ils sont arrenta de l'i!lJ1.!.lsion

de la ruade, ,du cabret et de plus sont aèciucteurs c;u membre.

Pour pr,mdr'3 le pRi do chacun (le ces muscles, nous avons procéàé

è. une petite incioioh uvec un scclpd afin de: pouvoir introduire l'électrode

dlll1S la ml.:1BSe chc.rnu'o. :S'électrode combinée est rincée pour éviter d'aveir

èes interflctions entra les différentes mesures.

fi~cis ava.1t toute mesureil flJlcit cnlibror le p:d-mètre. }:"cs élGctroclcs

oe pH vieillissent ct leurs réponses chr..nceant llvec la température (6). un p:J

mètre èloit pouvoir componser ces varintions. ciest le rôlo ces procéèés cc
ce1ibrnse fnits à l'aide Ô3 oolution tampon dent la valeur de pli] :Jst connue

8vac préci6io~1.

Aplé: '/ une électrode parfdte inèiçu(; OmV. On corriGe les dérivations

crâce eu tampon pl:: et au bouton ëe stc.ndnrôaatiol1. ;';;'
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C'ûst la correction d'aymétric.

Une ~lectroèf: preduit üH~oriquemen.t -59, Hi rnV par unité GG pU <.§).
Les électrodes n'étant :'-':'18 p,'~rfaitû ct vieillisaJl1t, il faut compcmsor cotte dérivé

per un deuxième point G'étalonm.lrre il pl] 4. C'~st ln correction do pente.

Pour 10 calîbrn[.3 nous avons utilisé deux solutions tnmr:,oï:ls, une à

p:-: " et une l'.utre: à ;)li~ 4. L'utilisation du tampon è pG 4 sc justifie per 10

icit qu'ûu cours è.1c l'0volution norm:.ùe du mUGck: nprés la mort. le r~l] qui

étcit initialement ;~Qutrc baisse. Cett.:: .0lù'tf' ,:;,C p iâ résulte de la CéGrr,,(;ation

du glrogène et de l'nccumulethn dans los cellules musculmres d'acide Inctique.

L'étalonnage cc:nsiste à r.u.::ttre l'c.p?'i:reil on marche, ft introduire

l'éloctroée dans la sclutioû t,'lm.\.;,on li ?~] 7 '3t v:Jiller à CG que l'affichClGG

corresponde [lU bb( de la solution. Le procédé ost simil[ljrE: peur 10 te.mpon de

Les solutions tampons ét~mt SI",r(,écs à ln tcmpGrnturc e.mbic.ntc, 1d toJffi

pérnturc :JiétalonnnGc fut dnsi fixée à une moyenne èle 25°C.

1'équntion do IŒl1ST init uppf~rffi'tre la tümpérntul'o comme; uno vp:rie~ble.

~orfl de la mesure du pH cos muscles, dont los températures sont bien diffé

rentes èe celle de l'étalonnage. ln correction ë.c la lecture par le bouton é~e

compensation s'imposait :

2.1.4. Mesure de la tempèrature

EUa s'est d:füctu~a prcsc;ue IlU même momont que la mesure c~u pf1.

Comme unG incision ost Jrntiquéo peur intI-oduir,.} l'électrode de pH-mètre dans

le muscle, c'est cette «.mvürture qui cst utilisée dès que l'électrode: est retirû8.

Le thermomètre reste .rJ.nsi d-üns 1(: muscla per4c1tmt environ 1 ma.

La lecture sc fait juste après le rGtrait.

2.1.5. .t:\pprGcintion de ln riJ.::iditp. ~Pr':!'tv':'''';ml.C

L'installation de la riGiàité cadnvérique B'e.ccompngnc d'une perte

d'extensibilité du musclf:. EU bouch.ariü on dit quo "lu carcasse ne rend pres

la poignée de main". C'est cette psrticularitf: qui cst utilisée ici pour constater
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l'absence ou la présenc~ d.e rigidité èu ml! F'''lc. S'il y D rigidité. les carcasses

étant SUBpenc.uoB. en soulevant le membre antél'ie:ur toute le cnrcc.ssc Buit le

mouvonlcnt. Dans 10 cos contrffirc s&1 le mOl:1bre antériGur est concGrn& pur

le mouvement et dès çu'il est soulevé. il reûescenè (l'animal rend le poignée

de main).
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En Somme chez chaque animal, quatres séries de mesures sont effectuées.

Pour la preMière série, après 0talonnecc, rinçaGe do l'électrcde,

correction de la température, puis rnnrquuce sur la fnce thoracique intcrnca, une

incision est pratiquée sur un muscle en questlcn. Il s'enouit l'introduction dû

l'électrode du p~:r-m~trc, 1<:', lecture de III valeur de pt: affichée. Le retrcit de

l'élément· combiné p\;rmet dû III rÎi1lCer à l'.::!D.U distillée, cOi"..tinue dans une

pissette.

Chaque muscla reçoit la môme traitcm~::"t et l'électrode cC'I:,.binéc est

introduite il peu près au même ni'lCllU dnns 18. masco charnue. tant pour les

différentos séries de m;;wure que pour P"msem::)lc des animaux de; l'échantillon.

Ceci est d'autant plus important quo la valeur d.u p~= :1'CSt pas la me:rne sur

toutes les parties d'un seul muscle (36).

AVl.'lll.t de laisser partir une C,'lrcaase. l'âg.;; ct le sexe sont dét,=~rminés,

la ri[;idité cadavérique apprécié0.

LeG menurec se poursuivGr.t clors dans 1<.38 chambrer:: froides suivant

le mÔmo procédé è 2 h, 5 h, et 24 h après la scif;née.

2.2. rf.éthodes do calcul

2.2.1. Test,..du ;X2 (chi-carr<é) (44)

Pour éprouver l'inc1épendlmce de vr.ril3.blo, à partir du te.bœnu dû

continl:'cnce a 1 lign(;s et n colonncG. on aét8l'l:line d'abord pour chaque case

l'effectif calculé durl.S l'hypothèse d'indépendance. qui ost 10 produit total de

se liGne par le total (le sa colonne, divisé pnr 10 tot~l des lignes ct colonnes.

Ün fol'r.:w cnsu.itc : X
2 = rorr'lt' dE.s \q.- ç,,2lOCltt'_ l'ensenbledes oases

~ C'

où désïg);~..:; l'dfcctif observé ct C colui calculé •

...
Au Z,;; trouvé correspond un ricquG ,~lphe. qui

par ro.pport à un degrÉ: do liberté dàl = (1-1) (n=l)

est donn6 par la table

Si .il..lphn est supérieur il. 5 ~~. HIO il n'y 11 I:iil.S de laison significativE;

Si Alph!:. est infériDur à 5 P .100 le licison Gst significutive et Alpha

mesure son degré de sicnification.
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Cett::; rn~thode n'est va1e,blc quo si les effectifs crJculés ér;eJont ou

dépassent 5.

2.2.2. Analyse de variance (39)
d -

La ccmpEl''fdsOE Ge pluskurs rnoyormcs ;œovommt d'échantillons

indépGntlnnts p,ré10vés IlU hosc.r(, duns "Ut"nO f;cr;ulation normale et de vnrir..nce

il1entiq,uG se f:rit jpl:œ l'analys(; de vcrie.:"!.ce cu test F. Il consiste à comporer

11::. vf,ri8bilitf (,'un éC:thl1tillon b, un cutre fa la vrœicbilitê des mesures (Je.ns

un r.1ême échantillon per le rapport de ve.riance .

Le rapport C2.1culè est comparé il ln vdcur critiq,ue èonnéc pel' la.

teble de i" en tûnant compte au nombre de de[ré ûe liberté.

ni la vll.kur cclculéc OGt superIeure il le. vdcur tabulée, l'hypothèse

r.Ulle de l'absence cie différcncù entre les moyennûs peut être rejetÉ: au risque

donné par lu table.
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1. Résultats et discussion

1.1. Résultats

1.1.1. Pr~sentation statistique des résultats
1 . J. 1.

La répartition des moyennes ùe pH figure dans le tableau nO 5 .

Contrnirement a beaucoup de travaux antérieurs, nous avons tenu compte

non seulement du pH ultime des muscles mais aussi des valeurs du pH

juste apr~s abattage (environ lS mn) f 2 heures apr~s abattage et 5 heures

aprbs abattage. Dans ce tableau figurent également les températures et les

écart-types des muscles aux p&rioJes de mesures. Les indices 1, 2~ 3 et
4 correspondent respectivement à 1/4 d'heure, 2 h, 5 h et 24 h après
abattage.

Pour chaque muscle le pH diminue lorsque l'iIldice augmente. Ctest

à dire que plus le temps apr~s saignèe est long plus le pH est bas.

Cette diminution va de pair avec celle de la tenp0rature. Le IIH

initial est plus éleve variant entre 6,22 et 6 i 40 pour des températures de
32 à 35 v C. Le ph ultime reste plus faj.blc entre 5,64 et 5,77 pour des
températures presque constantes de 12 à 13°C.

Le pH ultime du demi-membr~neux et du demi-tendineux sont plus

faibles que ceux du long dorsal et du pectoral ascendant.

Les ecarts-types trouvês sont tous inférieurs ou êgaux à 0,43.



Tableau nO 5 53 •

Moyennes de pH Températures Ecart-types Effectifs
moyennes (OC) d'animrrux

Dh1 6~27 35 0 , 40 200

DM: Z 6,02 2& 0,34 200
DM3 5,83 23,5 0,29 200
DM4 5,64 13 0,41 200

DT 1 6,22 35 0,41 200
DT 2 6,02 28 0,35 250
DT3 5,82 23,5 0,30 250
DT 5,66 13 0,29 2504

-

LD 1 6,28 34 0,43 ZOO
LD 2 6,09 24 0,34 200
LD 3 5,68 12 0,33 200
LD 4 5,68 12 0,32 200

PC1 6,40 32 0,40 250
PC Z 6,16 21,5 0,34 200
PC 3 6,01 17 0,31 250
PC 4 5,7 12 0,31 200

...<--.
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Les résultats de l'apprêclation de la rigidité

cadavêrique sont consignés dans le tableau nO 6.

Rigidite cudavérique chez les 200 animaux

NOffibre d'unimaux: Nombre n'animaux
:ne présentant pas:présentant une .
:de rigiditt cada"~ rigiditÉ cadav[ri:
'vêrique que manifeste .

Températures
(en QC)

5 h après: 147 26,5 % 13

abattage :
" • 0 Il III. . . . .------------------------------------------------------------------

• .. " G .. CI
• lit • • • •

24 h
:après abatt~

ge

101 99
.

49,S %:. 8 à 10

• 0 • 0 Il , III •

o • • • " • .. ~--------------------------------------------------------------------

Le tableau ci-dessus montre que l'absence de rigidité

cadavérique est plus fréquente sur les carcasses à 5 h qu'à

24 h aprês abattage. Au stade ultime de l'~volution (24 h) ~

la température est plus basse, malS les animaux présentant une
rigiditê cadavèrique sont plus nombreux. Le X2 trouvè est 22~44

pour un degré de libertë : ddl = lIe X2 de la table est 3~84.

Donc l'apparition de l~ rigidité cadavérique est
liée au temps.

1.1.2. Facteurs de variation au EH

Un ensemble de paramètres détermine la variation
du ph. Dans cette étude nous nous sommes surtout intéressés

à ceux qui sont les plus exploitables dans les conditions de

préparation et de conservation des~attoirs de Dakar. Ce sont

l'âge des animaux abattus~ le sexe, le type de muscle~ la tempé
rature et le temps.



En effet nous auricns certainement tiré, beaucoup

d'enseignellients de l'étude des fluctuations du pH en fonction

du poids~ de la rGce~ de la région ü'origine. Ces parametres
dèfinissent un mede d'É;levage et une llliïf,entaticn caract~ris

tique.

1. 1. 2 • 1. Age

Les bovins abattus a Lakar sont ng~s de 2 a plus de

10 ans.

Les intorTilations tirées de l'echuntillon figurent au
tableu-u nO 7.

55.
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Tableau nO 7: Variation du pH en fonction de l'âge

Age (ann0es)

2

3

pH musculaire nombre d'animaux

1

l

4

5

6

7

8

10 et plus

9

:5~83

6,08

5,83 6

23

28

4,1

30

27

Les animaux ab~ttus à Dakar ont genGralement au moins 4 ans.

Le pH chez les jeunes semble plus acide, même si sa variation es
faible entre 4 ct 8 ans (de 5,77 à S~86).

A partir de 9 ans le pH est supérieur ou égal à 6.
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La valeur du X2 est 223,28 avec un degr~ de liberté

de 14. Alpha est infèriuer â 0,001 d'où une dependance significative

entre le pH musculaire et l'âge de l'animal.

L'analyse de variance est significrrtive pour la majorité

des muscles. Seul DT1 pr~sente un F superieur à F'3 pour un

risque Alpha = 0,0517 donc supfrieur au risque habillement tolérê

0,05 (F = 1,97 F~9l = 1,94).

Globalement on peut rrdmettre que la variabilité du pH

des muscle? en fonction de l'âge est significative.

Comme le montrent les figures n04, n° 5, n06~ n07, n08,

n09, nOlO, nOll ; le pH musculaire a tendance à augmenter avec

l'âge.

1.1.2.2. Sexe

Les différences phYSIologiques entre individus de sexes
diffêrents font penser à une dichotomie dans l'espêce bovine
par rapport au caractere ph.

Mais le test du X2 ne détecte pas une dépendance fondamen

tale ~~tre le pH et le sexe (X 2 calcul& 0quivaut à 6,05 tandis
que celui de la table vaut Il,07 pour Alpha = 0,05).

De son côté l'analyse de variance rfvèle une différence
significative pour le sexe, les valeurs de F trouvés sont toutes

inferieures à celle de la table Fi98 = 1,94.

Cette constatation est manifeste sur les figures nO 12,
nO 13, nO 14, n° 15.
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FIG 6: EVOLUTION' POST-MORTEM DU pH
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FIG 9: E\/OLUTION POST-MORTEM DU pH
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Les quatres figures précedentes ne montrent aucune

relation directe entre l'évolution du pH musculaire et le

sexe. Tout ce qui est éviùent~ demeure la dimunition du
pH musculaire en fonction du temps

1.1.2.3. Tvpe de muscle
1"-- •• • 1

Il est établi que le pH muscul&ire n'est pas le même

pour les différents muscl~s et même au sein d'un muscle

il existe des variations suivant les parties : le pH ne
sera pas le même à la surface et en profondeur ()6 .

Pour vérifier cette connaissance nous avons effectué

4 Séries Je mesures de pH sur 4 muscles à savoir le demi

membraneux, le demi-tendineux, le long dorsal et le pectoral
ascendant (tableau n° 5 ).

Le X2 trouvé est 74 ~ 97 tan.:üs que celui de la tahle
pour un degré de liberté de 12 correspond à 32,90 au seuil

5 p.laO.

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

La valeur du F trouvée (1,75) est inférieure à celle

lue sur la table Fi3 = 3,41 pour alpha = O~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 Ù 16).

1.1.2.4. Température
, . .

Elle tient~ son importance de ln place occupée dans
l'équation de NERNST pour de terminer le pH.



FIG~6: EVOLUTION POST-MORTEM DU pH
EN FONCTION DU TYPE DE MUSCLE·
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Les résultats sont consignes dans le tableau nO 8

Tableau n° 8 Tempêratures en fonction des muscles

Tl

T2

DM

35

28

23,5

13

DT

35

28

23,5

13

LD

34

24

19

12

PC

32

21,5

17

12

Les temp~ratures de DM et DT sont rigoureusement identiques.

Le test X2 réalisé montre une dépendance entre évolution
~

du pH et température. Le X~ calcule est 515,96 et le ddl

= 6.

Le X
2 de la table est 12,89 au risque ( 5.p.10c.

Le pH du muscle diminue par cons~quent dans le même sens

que la température. L~ chutte de pH ap~arait sur les figures
nO 12,N u 13, nO 14) nO 15.

Une analyse de variance à un critêre a été effectué pour

juger de la variation de la tem~0rature durant le séjour

de carcasses dans le ch~mbres froides. Il ressort du test
que les tem~ëratures d'un muscle au cours du temps différent

significativement avec un risque de 1 p.100. En effet F=61,56

et Fi3 = 10,31.

C'est un facteur trés important pour l'êvolution post-mortem

de la viande et 3 Gt~ mis à profit dn~s la rGalisation de

notre travail en 4 séries ùe mesures.



Tableau nO 9 pH e~ fonction du temps (les tempfratures

corl,.r7i()~dantes sont entre ~arpnthèses) .

13

...
Période 1 Période 2 P&riode 3 pt;riode 4 :kégions
15 mn apr0s 2 h apr8s 5 11 apres 24 aprbs : hébergeant
abattage abattage abattage abattage :les muscles

~.

·

1
DM 6,27 (35) 4,02 (28) 5,82 (23,5): 5,64 (13) Cuisse

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

LD 6,28 (34) 6,09 (24) 5,89 (13) 5,68 (12) Dos

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

~our tous les muscles, le pH diminue lorsque le temps
apr~s abattage augmente (figure n Ù 17) . Cette baisse est pr~sque

du mArne ordre. Le test ,lU y2 lnontre \' J~ Un. une cèpen ance nette entre

le pH et le temps post-mortem (X 2 = 1013,77 dJl = 12

X2 de la table = 32;90)

L'intervalle de temps s'êcculant entre deux sêries
sucessives de mesures est sùffisant ~o~r faire apparaître une
variation de ph significative (F tend vers l'infini tandis que

Fî3 = 10,21).
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1.2. Discussicm

Les r~sultnts que nous venons de présenter ent permis

de confirmer des connaissances jusque là théoriques pour les

bovins s0nêgalais. Cependant quelques pc,ints méritent une attention
t ute i,.qrticulière.

En effectuant les calculs nous avons été amen~ à consi

d0rer le pH moyen chez les nnif.lau;( r'c.:ur chaque class ci i âge.

Les moyennes cbtenues sont purenlent arithmétiques) et ne permettent

pas par conséquent de dêterminer le pH èe l'ensemble Je la carcasse

avec beaucou~ de prGcisicn.

Selen Sornay (43) le pH Je l'ensemble de la carcasse

s'cbtient d'apr~s la pr~diction suivante:

pH (carcasse) = 1~28l8 + O~5780 pH (~ectoral) + O~2049

pH (long dorsal) avec nécessairement 7 mesures pour déterminer

le ph moyen d'un muscle.

Les conditions d'élevage et les particularites des
animaux JhIiS le milieu africain ne permettent pas J'appliquer

cette formule.

Toujours est-il que si u.1.e erreur est ccmmise par exc0s

ou par ~êfaut dans liap~r~ci3tion du pH Je la carcasse en utilisant
la moyenne arithm&tique~ le traitement est identique pour llensemble

des 200 nnimaux. Si bien qu'une comparaison peut donner un minimum
Il/informations.

Les moyennes Ce pH 0btenues J&terminent ~es ecart-types.

La valeur la i;lus élev0e est O;43~ inférieure a l'écart-type
trouvée par Carlier et coll. (10) Jnns une etude (~U pH du lcme
dorsal chez les taureaux : O~46.

Sur les muscles ln vnrinbilitê Ju pH n'est pas significative

bien qu'il y ait une liaison signific3tive entre le pH et le
type de muscle. Lu Jêterminntiûn du ~H Je la carcasse à partir

Je certains muscles demeure plus que jamais l~gique.



Le sexe a permis de distinguer deux groupes d1animaux

(mnle et femelle)~ les animaux c2strés n'ont pas été identifiés

parce que le tu~êrCJsité ischiatique et ln racine du corps caverneux

même si elles sont moins importantes que chez les mâles~ntiers sortt
toujours présentes.

D'apres Carlier et coll. (lO) le sexe représente un

facteur intrinsèque de variation du rH musculaire. Mais le test
du X2 ne ~6tecte pas une dependance im~ûrtante entre le pH et

le sexe. Malgré l'existence d'une diff~rence de pH significative.

Cela veut dire, du moins ~our nos animaux~ que le caractbre
sexe lJTis isolement ni est Î:)as suffisumment lié au pH pour l' in~
fluencer. par contre s'il est consiJér& en même temps que liâge

il contribue à d~t€rminer l'~tat ~hysiologique des animaux de

chaque classe d'âge donc àfaire ap;nra!tre une diffGrence.

En effet par souci de prê5ervati~n Je l'espèce bovine,
la rêglementation sên~galaise n'autorise que llabattage des

mâles de plus de 2 ans et Jes femelles de plus de 10 ans. Le
sexe fait donc une distinction elltre Jeux types physiologiques.

La temp~rature du muscle diminue aU fur et à mesure de la dur6e
J'entreposage. C'est la conduction qui en est responsable car

le renouvellement de l'air ambiant auteur de ln surface corporelle
(de convertion) ne fait qu'accClérer les )ertes Je chaleur par
conduction. Donc la carcasse qui a une température en moyenne

au début Je 35°C s va perdre de la chaleur en &chquffant le milieu

ambiant (~~). Ce refroidissement JtGpend pûur l'essentiel de
la différence de température entre la surface corporelle et
le milieu ambiant~ et des conductibilitès thermiques prévalentes.

Quoiqu' il(iP- soit le refroidissement sera progressif car
la différence entre la temJêrature ambiante de la salle et la
carcasse n'est pas fixe. L'écart de temp~rature important au

d0~art tend à diminuer avec la durêe d l entrepGsage. La carcasse
tend de cette sorte à prendre la tempêrature Je la salle.
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La tempGrature des chambres froides n'est pas constanteen

f}.r:l~r Je matinée; 11 introduction des animaux fraîchement abattus

et l'ouverture des ~ortes favorisant une circulation d'air vers

l'extérieur Je sorte que la tem~êrature ne peut pas descendre

en dessous Je l3 ù C.

~ar contre durant la nuit les portes sont fermêes~

les carcasses produisent moins Je chaleur tant et si bien qu'en

rlêbut de matinée la temp~rature de la salle varie entre 8 et

10"'C.

Sur toutes les carcasses les pH ultim~5 obtenus pour

les diffèrents muscles correSpl)nuellt ;,. lies températures inférieures '

à 7°C (50). Le non res~ect de la r0g1ementaticn entraine non

seulement une conservation inefficace mais fgalement des risques

pour le consommateur ~p: se voip livrer une viande de qualité

bact&riologique~ nutritionnelle et organoleptique ~&fectueuse.

Sur la viande la temp0rature 01ev&e n'est pas systéma

tiquement synonyme de putr0faction. 11 ac idification est en effet

un facteur défavorisant car g0nêrnlement la putréfaction a lieu

en milieu basique(pH supérieur h 7).

Les pH ultimesobtenœà l'abattoir de Dakar sont acides

(variation entre 5,64 et 5~77).

La rigiclitè cadaverique a tendance à ne pas se manifester

à 5 h aprês abattage.

Quant à la résolution de la rigidité cadav0rique~ les

r~sultats ne tra~uisent pas une tendance. La dêfféillsnce peut

avoir plusieurs origines :

- Une évolution post-m(,rtem anormale du muscle clue à une teneur

en ATP encure 0lev0e ~ l)Tcvennnt sei t cl' une fai ble chute du pli

soi t d'une absence de glycolyse anat.;;rcbie due ;!rlr exemple à

un épuisement physique de liunimal.

- Une diversité d'origine Jes animaux reflétant leurs conditions

d' iHevage.
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- Des conditions d'élevage entretenant un stress constant voire

chronique. Dans ce cas le pH ultime est trop bas inférieur à

S~S avec une exsudation importante. La rigor mortis ne s'installe
pas et on parle ~e viande fiavreuse. Le stress chrGnique peut

ègalement entraîner un pH ultime trop èlevé sup~rieur à 6. Il

Y a alors une rêtentiün du suc mus~ulaire~ le muscle est surcQlüré~

la rigor mortis est renforc~e précoce et durable.

L'êvoluticn qui vient J'ê~re relat0e n'est pas en corréla ~

tian parfaite avec celle de netre expérimentatiDn. ~sr ailleurs
il faut tiire que la temp0rature êlev~e c0nduit à une rigiditê

cadavérique tres CGurtc.

La durée maximale de rigidité cadavérique normale all~nt

de 5 h apres abattage à 24 h apr0s abattage (19 heures)~ an
veut comprendre que dans notre étuJe~ Gn ait pu trouver une

rigiditè cadav~rique chez beaucoup plus d'animaux à 24 h qu'à
5 h après la mort.

L'enseignement à tirer est que la tendreté de la viande

sera affectée. La tendretf en tant que t01le se distingue en

tendreté conjonctive et u~tendretê myofibrillnire. La richesse
du muscle en tissu conjonctif diminue la tendreté, c'est dire
que l'esp0c~~ la race~ l'nge~ l'activité et l'êtat d'engraissement

influent considérublement sur ce crit&re.

La tenùretè myofibrillaire d0~end pour l'essentiel

du complexe acto-mYGsine et ~ar la même occasion du stade post

mortem. Elle est meilleure à la maturation et médiocre à la

~hase de rigidité ca~avêrique.

La tendreté tient son imi)\,rtance du fait que c'est

le seul facteur intrins0que de la qualité clairement identifié

j1;ar le CC)llsommateur (~8.). Mais elle est difficile à Géfinir
avec précision (~) et par conséquent délicate à mesurer avec

exactitude.

Bien que la tendreté n'intervienne qu'à la Jhase ultime
de l'utilisation de la viande~ elle con~itionne une bonne part
Je la satisfaction du consommateur. Dnns la définition de la
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qualite (1~ le consommateur tient une place de choix. En effet
la qualité peur quelque chase c'est d'être bonne ou mauvaise

pour le cons.::;mma teur. Les v iandes pr~parées à l' aba t to i r de

Dakar ont un ~H ultime variant entre 5~64 et 5,77 donc dans

les normes définies par Legras (11).

De même le ph Je la pêri~de de rigor mortis tel que

dêfini par Le8ra~ est voisin de 6. Les températures ultimes

sent ~resque les mêmes aussi bien peur les carcasses ayant une

rigidité à 24 11 que pour les autres.

Il semble dune pour netre échantillon, que la rigidité

cadavGrique est r0sulue ~ 24 II et que les variations observées
rel~vent des conditionsd!élevage, de prê?aratiün de la viande

et éventuellement à 1 i imp~,Ç.ied.çfl de!:l méthode.

Toutefois cette méthode diappr~ciation ~e la rigidit~

cadav6rique (signe de la poignée de main de Dedieu et LAFENETkE)

est importante ~arce qu'elle inJiqu~ une base de dètermination de

la qualité Jes op6rations de prêparation à l'abattoir de Dakar.
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II. Proposition d'am0lioration

En vue de satisfaire les besnins des utilisateurs des

viandes (cons0mmateurs~ transformateurs)~ desrnl0liorations

dans le fonctionnement de l'abattoir de Dakar font partie des
désiderata.

La persistance pour certains animaux de la rigidit6

cadaviJrique ~ 24 h apr~s abattage~ llin":epenJance entre

l'évolution du pH et le sexe~ mais surtout les températures

de stockage sup0rieures à 7°C censt~~ les principales cibles
de la lutte â mener.

~our surmonter l'ensemble des difficultés~ il faut
revenir h la notion de qualité alimentaire. En effet la qualitê

"se (:éfini t cammB un ensemL>le de qU8li t\;.'s intermé'.~iaires (ifS) que

sont les qualités d'êlevaee~ lle trans;Jort, de stabul~tiùn~

de saignée, d'habillage et de conservation.

L'êlevage en Afrique répond â des particularités d'ordre

climatique économique voire traditionnel. Ce qu'il faut chercher

dans cette organisation est de maintenir les rendements de production
des animaux. On constate que les animaux verdent ~u poids une

fois hors des zones d'êlevage~ et entre les mains de gens ayant
une préoccupation financière trop poussée, si bien qu'ils se sou

~.i.en:L~: peu de leur marchandise quant cl l' cbtent ion cl' un l'redui t
final de qualité.

Une solution est d'intégrer ces intermédiaires è~ns

la sociétf et leur faire comprendre le rôle qu'ils peuvent
. jouer dans la production des animaux.

Il est êgalement possible de favoriser l'intervention
des sociétés de dévelop~ement ou des groupements d'intêrêts
êconomiques dans le circuit de lE viande depuis l'élevage jusqu'au

produi t final.

D'un autre côté cette idée peut diminuer le nombre
de personnes qui gravitent autour des animaux sur toute la chn!ne
Je préparation ~ l'abattoir.
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Le transport n~ dvit pas f2tigup.r les animaux. Si les

conditions ne ~ermettent pas l'utilisation de moyens de transport

appropriês~ le repos peut être en~isagé aussi longtemps que

nécessaire afin de reconstituer les réserves en glycogène.

Les parcs de stabulation accueillent un nombre trop

important J'animaux si bien que ~our les amener à la salle de

saignêe~ il est indispensable ~'utili~~~: un moyen trop persuasif
tel q~e le COUï) de bâton ou de barre de fer. L i 6largissement

des parcs de stabulation remêdie à la situation~ dès lors la

progression 11ar le cou10ir d'amenee sere plus tranquille et

moins stressante p~rce qu'il y aura moins d'animaux par enclos.

A la saignée un syst~me de récupération du sang permettra

d'éviter les glissades des animaux. L'idéal est de faire une

saignée sur animal suspendu aprGs 0tourdissement. La saignée est
alors beaucoup plus complète.

L'étourdissement n'est utilisé que pour faciliter la

saignée. Le temps que fait l'animal pour reprendre connaissance
permet de le tuer en toute qui&tude.

Même si la saignée se fait au sol~ avec l'ét0urdissement
les bovins sont moins stressês puisque tifs leur entrfe ùans la

salle, ils perdent connaissance.

A la salle d'habillage et dans les chambres froides~

la présenc~ de personnes étrangères a l'abattoir est telle qulil
est aifficile de cerner l'ensemble des causes d'une évolution
anormale de la viende. Si le sol de lG salle è'habillage est

nettoyé chaque jour, les murs et les ~lafonds restent longtemps
sans recevoir de coup de balai encore moins rle brosse. Il est
vrai que le sol est plus souillG~ npr0s le travail quotidien
que murs et plafond~,mais ces derniers n'entraveraient pas le
maintien d'une hygiene Jans la solle s'ils 0taient nettoyés

une fois le mois.

Apr0s la ~rêvar&tion de chaque anim2l les couteaux~

scie de fente, êcarteurs~ bal~ncelles à visc~res digestifs~

à défaut. de stérilisation, doivent être nettoyés. Au moment



d'utilisation de ces instruments l'inspection sanitaire post-mortem

n'est ~as encore intervenue et peut déceler Jes affections zoonoti
ques.

Les carcasses prê~arêes avec ces mêmes instruments
souillés~ augmentent les risques de maladie pour le consommuteur
par ingestion de germes responsables. Les risques persistent

aussi pour les transformateurs par le contact. Même s'il n'y

a pas J'affection zoonotique chez un animal, il est raisonnable

d'éviter que lES particu13rit6s d'une carcasse, pouvant être
la cause d'une TIlauvaise évolution de la viande, se répande sur
les autres bovins.

Par conséquent les crochets nécessitent également un
nettoyage. Ce ~emk's est à situer avant le démarrage du travail,
le matin, car ils suspendent les animaux dejà prêparGs, dans
la chambre froide jusqu'a la vpnte.

L'élément humain est important par les ~roblêmes qu'il
pose au respect de l'hygi~ne du milieu. Il fout l'êduquer, diriger
son activité et lui faire comprendre que la stricte observance

des régIes de l'hygiène r~pond à une nécessité et n'est pas

simplement imposée pour le brimer (21).

La premiere mesure d'organisation consiste à interdire

l'accès de l'abattoir a toute personne n0n autorisée et à réduire
au maximum les autorisations.

Le personnel ~e l'abattoir se doit de veiller

- a son propre hygiene corporelle,
- au respect du secteur propre et à ne pas le souiller

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

La conserv~tioll doit permettre d'obtenir des tempGra~ures

inférieures ou éga:es à 7°C a coeur des carcasses.

Il est vrai que les allimaux fraîchement abattus, une
fois dans les chambres froiùes voient leurs températures baisser



rapidement. Mais un effort mérite d'être accompli au niveau

de la maintenance des avpureils pour éviter les pannes et que
ceux-c~ puissent produire une température acceptable même s'ils

ne sont pas neufs.

L'effort doit également être axé sur une synchronisation

du destockage, afin d'ouvrir la salle de réfrigération le 1n0ins
possible.

L1blément fondamental de la conservation est la non

contaminntioIl des carcasses sur toute la chaine mais &urtout
dans les chclmbres froides, C3r une contamination réduirait à

néant toutes les mesures J'hygiène ;rises à l'abattoir.

Ainsi pour la manutention à défaut d'un emballage évi
Jemment non contaminé, les ouvriers peuvent se VOiT imposer
une tenue constamment propre.

T~tes ces sURgestions favorisent la gestion de la
qualité. El: effet d'après Diouf Q2..) la gestion de la qualité
est la mise en oeuvre optimale de l'ensemble des paramdtres

entrant dans la fabrication ~'un ~roduit pour qu'il soit de

bonne qualité tout en minimisant la non qualité.

Si apr~s toutes ces amélioratiuns, 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 l'évolution du
pH et de la rigidité cadavérique sur les carcasses de bovin
à l'abattoir de Dakar.

Pour chaque aniï~l nous avons effectué 4 series de
mesures de pH musculaire et de température à lS mn, 2 II, S h
et 24 h après abattage.

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

Sans m':'Gifier le m~:de Je f: nctionnement de 1 'abatt~ir èes résule'
'tats intéressants ont pu être obtenus. En effet un certain nombre
de données sont confirmées, tandis que d'autres mettent en évi
dence les particularités de l'abattoir de Dakar.

L'enquête menée n'a pas fait le tour des paramètres
intervenant dans l'évolution du pH de la rigidit~ cadavérique
sur les carcasses de bovins. Il convient de dire que ceux qui
n'ont pas été considérés ne sont pas accessibles p du moins ùans
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 â Dakar, le pH êvolue en fonction de l'age
du type de muscle, de la température et du temps.

Les individus les plus âges enregistrent des pH beaucoup
plus basiques.

L'augmentation de la durée après abattage correspond
â 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 à 15 mn après
la saignée, jusqu'à 5,77 à 24 h après saignée.

Quant à la rigidité cadavérique, elle semble s'installer
et disparaitre entre 5 h et 24 h. C'est donc dire que l'évolution
a une tendance normal~.
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Le travail montre l'importance du pH pour juger la

qualité de la viande. Cette caractéristique de la denrée résulte

d'un ensemble de qualités intermèdIaires~ depuis l'élevage jusqu/au

stockage.

La bonne réalisation des opérations intermêdi8ires

est de nature t proposer aux consommateurs des produits jouant
le rôle qui leur est devolu dans ln ffiarche vers l'autosuffisance
alimentaire.

Pour atteindre cet objectif~ il faut disposer d'aliments
suffisants c'est.a·dire de produits qui dépassent le rôle de
lest et s'orientent vers une couverture Qe~ besoins nutritifs.

Cette étude doit être poursuivie pour pouvoir inclure
les param~tres présentement non exploItables eu égard aux conditions
de préparation des animaux et par là même, mettre en évidence
les particularites des bovins spnegaluis.
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