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Résumé

L’objectif premier visé par cette étude est de recenser les différents motifs de saisie
rencontrés dans les cheptels abattus, bovin, ovin et caprin, dans un abattoir industriel de la

wilaya de Jijel.

Les saisies a I’abattoir se sont avérées nombreuses, d’origines multiple ; 55,26% des saisies

étaient d’origine parasitaire et 3,5% d’origine infectieuse.

L’effet saison a été observé pour la bronchite vermineuse et pour la fasciolose ou les

prévalences étaient élevées durant la période de septembre a décembre.

Mot clé : Abattoir, Inspection vétérinaire, Lésions, Motifs de saisies.

Abstract

The primary objective of this study is to identify the different grounds for seizure encountered
in slaughtered herds, cattle, sheep and goats, in an industrial slaughterhouse in the wilaya of

Jijel.

Seizures at the slaughterhouse were found to be numerous, of multiple origins; 55.26% of the

seizures were of parasitic origin, 3.5% of infectious origin.

The season effect was observed for verminous bronchitis and for fascioliasis where the

prevalence was elevated during the period September — December.

Keywords: slaughterhouse, veterinary inspection, injury, seizure.
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INTRODUCTION
Les maladies provoquées par les aliments et les zoonoses sont généralement reconnues

comme étant un probléme important de santé publique et une cause majeure de baisse de la
productivité économique tant dans les pays développés que dans les pays en développement.

De méme, la transmission de facteurs de risques pour la santé animale par le biais de la
chaine alimentaire et des sous-produits associés peut occasionner dans les cheptels des pertes
économiques énormes. L’inspection sanitaire vétérinaire des animaux a I’abattoir peut
contribuer utilement a la surveillance de maladies qui ont une importance pour la santé
animale, en particulier les maladies exotiques (OIE, 2004). Elle fait partie intégrante d’un
systeme général de surveillance destiné a contrbler les maladies animales et a vérifier la
conformité des pratiques avec les normes en vigueur en matiére de bien-étre des animaux
(EFSA, 2011).

La santé publique vétérinaire représente une part importante des activités de santé publique.
Ces activités comprennent la surveillance, la prévention et la lutte contre les zoonoses,
I'nygiene alimentaire et les aspects de la protection et de I'amélioration de I'environnement liés
aux animaux (FAO, 1999).

La production mondiale de viande a augmenté de 1.0 % pour s’établir a 327 Mt en 2018, sous
I’effet des hausses enregistrées dans les filieres : bovine, porcine, avicole et ovine (FAO,
2019). En Algérie, la production de viandes rouges a été évaluée a 4,7 millions de quintaux
en moyenne durant la période 2010-2017, soit une progression de 55% par rapport a la
décennie précédente (3 millions de quintaux) (MADRP, 2017).

Dans cette optique, on constate que bien que la viande fasse partie d'un régime équilibré
apportant des nutriments importants et bénéfiques a la santé humaine, sa consommation est
régulierement mise en cause dans la survenue de problemes de santé. Selon la FAO, il se
consomme presque 10.000 kilos de viande chagque seconde dans le monde, soit 311,8 millions
de tonnes pour I'année 2014. Cette consommation a progressé de 2,3% par an au cours de ces

10 dernieres années. La consommation de viande par habitant dans le monde serait en
moyenne de 42,9 kg/habitant, dans les pays industrialisés ce chiffre atteint 76,1 kg/hab

(FAO, 2019).

C’est dans ce cadre que s’inscrit notre travail qui s’articule autour de deux parties:



- Une premiéere partie bibliographique sur les géneéralités sur les abattoirs, les techniques
d’inspection et 1’étude des principales lésions de la carcasse et des abats.
- Puis une deuxiéme partie qui porte sur les différents motifs de saisie observés au
niveau d’un abattoir industriel dans la wilaya de Jijel d’une part, et 1’exploitation des
données délivrées par les services de I’inspection vétérinaire durant I’année 2020 et trois
trimestres de I’année 2021, pour réaliser une étude rétrospective sur 1’évolution des

différentes pathologies rencontrées dans cet abattoir.



PARTIE
BIBLIOGRAPHIQUE



CHAPITRE | : GENERALITES SUR LES ABATTOIRS

1.1  Définitions

L’abattoir est un établissement ou les animaux de boucherie sont transformés en produits
consommables (viande et abats) ; selon I’Arrété du 15 juillet 1996, du JORA N° 65 du 30-
10-1996, on entend par abattoir, tout établissement d'abattage ou sont abattus des animaux de

boucherie appartenant aux especes bovine, ovine, caprine, cameline et équine.

Selon le Codex Alimentarius, 1’abattoir est tout local approuvé/homologué et/ou enregistré
par l'autorité compétente, utilisé pour l'abattage et I'nabillage d'animaux spécifiés destinés a la
consommation humaine (CAC/RCP 58-2005).

Un abattoir moderne n’est pas seulement un outil de transformation, il est a la fois un outil de
technique, économique et commercial, dont la place dans le marché de la viande est

réglementée.

Les lieux d’abattage et les ateliers de découpe sont agréés par les services de 1’inspection
vétérinaire de wilaya. L’agrément donne lieu a [Dattribution d’un numéro. Le numéro

d’agrément est composé de cing (5) chiffres décomposés comme suit :
- Les deux premiers chiffres représentent le numéro minéralogique de la wilaya
- Le troisieme chiffre représente :
o Le1 pour les abattoirs.
o Le 2 pour les tueries.
o Le 7 pour les ateliers de découpe.

- Les deux derniers chiffres etant les numéros de serie de la méme catégorie
d’établissement dans la méme wilaya (Arrété du 15 juillet 1996, du JORA N° 65 du
30-10-1996, art 4).

1.2 Classification

Plusieurs classifications sont proposées par la littérature :

e Selon leur statut, on distingue les abattoirs publics et les abattoirs privés



e Selon I’importance ou la capacité, on distingue deux types d’abattoirs :
C Tueries

[ Les abattoirs industriels.

1.2.1  Abattoirs publics

Ce sont des abattoirs collectifs modernes qui appartiennent a la collectivité locale (le plus

souvent & une commune).

1.2.2  Abattoirs privés

Ce sont des établissements qui appartiennent a des particuliers (DEBROT et
CONSTANTIN, 1968) lesquels ne sont pas obligés de recevoir des animaux du public. Ils

n’y regoivent que les ou ceux des clients agrées par eux (MARTEL, 1906).

1.2.3  Tueries particuliéres

Selon I’Arrété du 15 juillet 1996, du JORA N° 65 du 30-10-1996, on entend par tuerie,
«Tout emplacement désigné par les autorités locales pour I'abattage des animaux de
boucherie». L’article 4 du méme Arréteé précise que ces établissements doivent étre agréés par
les services de linspection vétérinaire de Wilaya. Précisons qu’elles sont les formes
d’abattoirs les plus répandues en Algérie. Leur avantage est la préparation sur place des
viandes avec transformation et vente ; alors que leurs inconvénients sont trés nombreux, car le
role du vétérinaire est difficile pour ne pas dire insignifiant ANONYMEZ1, 2017).

1.2.4 Abattoir industriel :

IIs correspondent a des tentatives plus ou moins réussies d’industrialisation des métiers de la

®M¢ quartier

viande en dépassant le stade d’abattage pour faire transformer les viande et le 5
(CRAPLET, 1966). En se référant a ’article 11 de I’Arrété du 15 juillet 1996, du JORA
N° 65 du 30-10-1996, la découpe ne peut étre effectuée que sur des carasses bovines et
ovines. L’« abattoir industriel » est une chaine qui rationalise et distingue fonctionnellement
et spatialement 1’abattage et la préparation de la viande séparée des cuirs et des déchets non
transformables. L’abattoir industriel conditionne 1’abattage « propre et aseptique des animaux
et ’utilisation de tous les sous-produits », tout en diminuant le « prix de revient des viandes »

(PORRET, 2008).



1.3 Aménagement d’un abattoir :

Avant de construire un abattoir, il faut prendre en considération plusieurs facteurs pour

assurer un fonctionnement efficace.

Selon la FAO (1979), il faut tenir compte autant que possible des points ci-aprés dans le

choix de I'emplacement d'un abattoir ou d'un poste d'abattage :

e Il convient de choisir un emplacement surélevé par rapport aux lieux environnants
pour faciliter I'écoulement des eaux usées et pour empécher une accumulation d'eau de

pluie autour de I'abattoir.

e |l faut s'assurer d'un approvisionnement en eau convenable pour pouvoir effectuer
I'abattage dans des conditions hygiéniques.

o |l faut agencer le systeme d'égouts de maniére a éviter toute pollution.

e La desserte de l'abattoir par voie routiére, ferroviaire ou fluviale doit étre assurée

pendant toute I'année.

e Le raccordement au réseau électrique est souhaitable, mais cela ne saurait éviter la

mise en place d'un générateur.

e |l faut enclore le terrain pour interdire I'acces aux animaux et aux personnes non

autorisées.

e |l faut prévoir suffisamment d'espace pour permettre l'agrandissement ultérieur des
installations en cas de besoin.

e Pour écarter les oiseaux, les insectes, etc., il faut abattre tous les arbres et arbustes

dans un rayon de 20 métres autour du périmetre de cléture.

e Les terrains attenants a l'abattoir ou au poste d'abattage doivent étre couverts d'un
revétement de béton, d'asphalte ou de matériaux analogues, de méme que la route
d'acces. Les autres espaces dégagés peuvent étre enherbés mais dans ce cas, la pelouse

devra étre réguliérement tondue.

e || faut choisir une bonne exposition par rapport au soleil et aux vents dominants. Le
cas échéant, on tiendra compte, dans le choix d'un emplacement, de certaines des

interdictions liées aux croyances religieuses.



Un abattoir selon la note de la DSA de Jijel (N°5626 du 22/01/2008) portant sur les normes

techniques de construction d’un abattoir, doit comprendre :

e Des locaux de stabulation avec fumiére et plateforme de nettoyage et de désinfection
des vehicules.

e Des locaux de saignée et d’habillage des carcasses.

e Des locaux frigorifiques, chambre de ressuage réfrigérée, de conservation, local avec
sas de sortie pour servir éventuellement a la vente en quartiers, a la consigne et la

saisie.

e Un atelier de premier traitement du cinquiéme quartier, cet atelier doit comprend un
local de vidange et de nettoyage des estomacs et intestins.

e Une salle de pré-stockage des cuirs.
e Un dépdt pour les os, onglons, cornes et déchets.
e Un lazaret et un abattoir sanitaire avec ses annexes.

e Un bureau pour le préposé a la pesée avec un emplacement pour la perception des
taxes.

e Des locaux sanitaires avec lavabos, douches, vestiaires, et cabinets d’aisance.
e Une salle des machines.

e Des logements d’astreintes (DSA Jijel, 2008).



CHAPITRE Il : L’INSPECTION SANITAIRE VETERINAIRE

11.1. Définitions

Par définition, I’inspection des viandes d’animaux de boucherie correspond a la fois a une
inspection sanitaire et a une évaluation qualitative des produits devant étre proposés a la
consommation humaine. Elle représente 1’ensemble des opérations de surveillance et
d’examen des animaux, des carcasses, abats et issus, permettant la recherche et 1’identification
de tout signe pathologique ou perturbation de 1’état général des animaux ainsi que des Iésions,
anomalies ou contamination des carcasses et du cinquieme quartier (FAO/OMS, 2004).

Les principaux objectifs des controles exercés a 1’abattoir sont de vérifier la santé et le bien-
étre des animaux et la salubrité des opérations. Les viandes produites sont ensuite marquées
de I’estampille pour étre identifiables dans le réseau de distribution. C’est la base de la
surveillance du reseau de commercialisation des viandes. Le contrdle de la santé des animaux
s’exerce par leur inspection avant I’abattage (ante mortem) et I’inspection de leurs différentes
parties apres ’abattage (post mortem). Au besoin, ces inspections sont complétées par des

prélevements et des analyses de laboratoire (ST-GEORGES et al., 2020).

I1.2. Modalités de I’inspection

Les contrdles et inspections en abattoir sont assurés par les services vétérinaires de I’Etat.
Leur mission comporte deux volets : la sécurité sanitaire des viandes et la protection des
animaux abattus. L’inspection sanitaire vétérinaire se déroule en deux étapes. La premicre
étape est I’inspection de I’animal sur pied, appelée encore I’inspection ante-mortem, la

seconde est I’inspection post-mortem, c'est-a-dire apreés abattage de 1’animal.
11.2.1. Inspection ante-mortem (IAM)

11.2.1.1. Définition

Elle est définie comme une inspection sanitaire, c’est I’application des mesures médicales,

administratives et légales prises pour déterminer si un animal est apte a 1’abattage .

11.2.1.2. Buts et objectifs

Selon les termes de I’Arrété Interministériel du 17 mars 2014 du JORA N°15, 2014,
I’inspection sanitaire vétérinaire des animaux de boucherie, avant leur abattage, est une étape

importante pour la production d’une viande saine destinée a la consommation humaine. Elle



doit étre effectuée par un vétérinaire habilité¢ dans les locaux d’attente de tous les abattoirs.

L’inspection ante-mortem permet de :

e Contrdler non seulement le respect des mesures réglementaires d’interdiction d’abattage,

mais aussi de contréler I’origine (tragabilité) et 1’état sanitaire des animaux.

e Elle permet la recherche et I’identification d’une part de tous les signes pathologiques ou
perturbations de 1’¢tat général de I’animal, et d’autre part de toute Iésion, anomalie,

souillure ou pollution de la carcasse et du 5*™ quartier (FAO, 2009).

L’inspection ante-mortem permet de déterminer I’espéce, 1’age et 1’état de gestation des
animaux. Elle permet également 1a détection de certaines pathologies dans le but de protéger
1e consommateur vis-a-vis des zoonoses et des maladies liées a la viande et I’appréciation de

la valeur commerciale de ’animal (GARRIGUES, 1964 ; FAO/OMS, 2004).

Les animaux doivent étre soumis a I’inspection ante mortem le jour de leur arrivée a

I’abattoir. Cet examen doit étre renouvelé immédiatement avant 1’abattage si I’animal est resté

plus de24 heures en stabulation (ROSSET, 1982).

La technique de I’inspection ante-mortem, ainsi que le devenir des animaux sont décrits dans
le tableau N°1.



Tableau 1 : Technique de I’inspection ante-mortem (IAM) et conduite a tenir (NKOA
MENYENGUE, 2008).

Modalités

Cas observés

Devenir des cas observés

1) Inspection rapide de

tri

Animaux normaux

OU « sains »

Stabulation (repos et diéte hydrique de
24h)

Renouvélement de I’'TAM et abattage

Animaux suspects

Stabulation dans le parc d’observation
ou lazaret avec alimentation complete

pendant 24h environ

2) Inspection
systématique des
animaux apres

stabulation

Animaux normaux

OU « sains »

Abattage

Animaux malades

Abattage soit dans 1’abattoir sanitaire
ou a un endroit isolée dans I’abattoir
avant ou apres les animaux normaux,
dénaturation et destruction si maladie
non légalement

contagieuse
Déclaration, dénaturation, destruction et
désinfection si MRLC

11.2.2. Surveillance des opérations d’abattage

11.2.2.1. Abattage

L’abattage englobe au sens large du terme ; I’abattage proprement dit qui est la mise a mort de

I’animal par saignée, et [’habillage. L’abattage-habillage représente 1’ensemble des opérations

qui permettent la transformation d’un animal vivant en carcasse plus le cinquiéme quartier.

Pour les bovins et les ovins, les principales opérations sont : la saignée, la dépouille,

I’éviscération et la fente pour les gros bovins (LEMAIRE, 1982).




La plupart des pays ont une réglementation qui exige que les animaux soient étourdis de fagon

humaine avant de pouvoir étre saignés. L’étourdissement facilite la tache de I’employé chargé

De I’égorgement ou de la saignée (FAO, 1994). Selon la religion musulmane,
I’étourdissement peut étre utilisé a condition qu’il ne cause pas la mort de I’animal (JORA

N°15, 19/03/2014).

11.2.2.2. Lasaignée

Consiste en la mise & mort de 1’animal par transfixion jugulaire des deux cOtés chez les

bovins, les ovins et les caprins selon le rite musulman.

11.2.2.3. Section de la téte et des pieds

La section de la téte s’effectue au niveau de D’articulation occipito-atloidienne, la téte est
normalement dépouillée. Pour les membres antérieurs elle s’effectue au niveau de
I’articulation carpo-métarpienne, pour les membres postérieurs au niveau de ’articulation

tarso-métatarsienne.

11.2.2.4. Ladépouille

Elle a pour but I’enlévement du cuir des animaux dans les meilleures conditions pour une
bonne présentation et une bonne conservation des carcasses, ainsi que la récupération de la
peau dans des conditions favorables a la préservation de sa qualité, quelles que soit les
méthodes employées .La dépouille est une opération onéreuse, et demande une main d’ceuvre

qualifiée (FROUIN et JONEAU, 1982).

11.2.2.5. L’éviscération

C’est I’ablation de tous les visceéres thoraciques et abdominaux d’un animal. Elle se fait
obligatoirement sur animaux suspendus ; ce travail repose a I’heure actuelle sur 1’habilité au
couteau des ouvriers. 1l faut couper les liens entre les viscéres et la carcasse sans endommager

les estomacs ou les intestins (FAO, 1994).

Quelle que soit I’espece animale considérée, il faut prendre garde de ne jamais percer les
visceres .Tous les viscéres doivent étre clairement identifiés avec les carcasses

correspondantes jusqu’a ce que I’inspection sanitaire ait lieu (FAO, 1994).

En cours d’éviscération, I’inspection doit étre tres vigilante : participation a la mise en place
et au maintien des régles d’hygiéne, contrdle des poumons, du foie, de la langue (FRAYSSE
et DARRE, 1990).
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La fente se fait en général avec une scie alternative sous jet d’eau continu sur des animaux

suspendus, ce procédé automatique a trois avantages :
e Suppression du travail pénible du fendeur
e Précision dans la coupe : pas de brisure

e Continuité de la chaine (FROUIN et JONEAU, 1982).
11.2.3. Inspection post mortem (IPM)

11.2.3.1. Définition

L’inspection post mortem consiste en un examen anatomo-pathologique simplifié,
unigquement macroscopique, de la carcasse et du cinquiéme quartier afin de permettre au final

de prononcer leur acceptation ou leur refus (BENSID, 2018).

11.2.3.2. Buts et objectifs

L'inspection post-mortem a pour but de dépister ou de confirmer I'existence des maladies
contagieuses (inspection sanitaire) et de découvrir les motifs d'une insalubrité des carcasses et
des abats (inspection de salubrité) (CASTELAIN, 1978).

11.2.3.3. Etapes et méthodes d’inspection

L’inspection d’un animal de boucherie se déroule en deux étapes principales :
e Inspection de loin.
e Inspection de pres

11.2.3.3.1. Inspection de loin

Elle a pour but d’apprécier en bloc la carcasse, sa forme, son volume, ses déformations, sa
teinte générale, 1’aspect des tissus musculaires, la graisse. En cas de constatation d’anomalies,

I’inspecteur procedera a un examen plus approfondi .

11.2.3.3.2. Inspection de pres

Elle est réalisée sur la carcasse et les visceres, elle consiste en:
- Un examen visuel afin de voir la forme, I'aspect, la couleur, et I'odeur.

- La palpation pour voir les déformations et la consistance.
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- La pratique d’incisions réglementaires pour les recherches spécifiques, soit lors de 1ésions

quelconques, soit pour les ganglions lymphatiques
e Inspection de la carcasse

L'inspection se fait par :

- L'examen visuel permet de déterminer le sexe et I'dge, d’apprécier 1'aspect, la forme et la
couleur. 1l permet d'apprécier I'état zootechnique par 1’état d’embonpoint (quantité de muscle
et état d'engraissement), la présence de traumatismes, et de néoformations ; d’abegs, de kystes
ou de nodules.

- L'examen par odorat: le vétérinaire se rapproche de la carcasse coté ventral, écarte la
carcasse et sent l'intérieur pour apprécier I'odeur qui doit étre caractéristique de I'espéce et du

sexe et détecter une éventuelle odeur anormale (BENSID, 2018).

- L'examen de pres permet :

e D’exécuter le signe de la poignée de main, qui permet d’apprécier 1’état de Rigor-

mortis.

e D’examiner visuellement les feuillets pariétaux des séreuses (plévre et péritoine) qui
tapissent les cavités thoracique et abdominale. A 1’état normal, elles doivent étre
lisses, brillantes, transparentes, sans adhérences, sans odeur et exsangues (BENSID,
2018).

e Inspection du cinquieme quartier

L'inspection doit comporter une palpation et/ou une ou plusieurs incisions. Elle se fait sur tous
les organes comestibles et les issues : téte, langue, cesophage, trachée, poumons, cceur, foie,

rate, réservoirs gastriques, reins, mamelle, tractus génital, cuir et pieds et les ganglions.

11.3. Sanctions de I’inspection

Sur la base de I'examen de la carcasse et des visceres, le vétérinaire décide du devenir de la

carcasse et des visceres. Trois possibilités s’offrent & lui (Tableau N° 2):

- L'acceptation : en cas d'absence de lésions, destination a la consommation humaine, et

enfin la carcasse doit étre estampillée.
- Lamise en consigne de 24 a 48 Heures.

- Etlasaisie qui peut étre partielle ou totale.
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L’estampille sanitaire est une empreinte ou marque officielle qui atteste de la salubrité de la

viande. Elle est apposée par les agents du service vétérinaire de I’inspection selon un nombre
et des lieux définis par la réglementation (NKOA MENYENGUE, 2008).

Tableau 2 : Décisions a I’issue de I’examen post-mortem(NKOA MENYENGUE, 2008)

Décision

Signification

Estampillage de salubrité

Propre a la consommation humaine

Consigne 24 a 48 heures

Interdiction temporaire et réglementaire du libre
usage d’une carcasse ou abats en vue d’en compléter

[’examen

Saisie partielle

Retrait d’un ou plusieurs organes ou d’une partie de

la carcasse de la consommation humaine

Saisie totale (Dénaturation-

destruction- désinfection)

Impropre a la consommation humaine
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CHAPITRE 111 : PRINCIPAUX MOTIFS DE SAISIES DES VIANDES
ROUGES

Dans les abattoirs, le vétérinaire exerce une double fonction : la premiere est en relation avec
la surveillance des maladies animales, la seconde consiste a la assurer la sécurité et la qualité
des viandes commercialisées. Aussi, tout animal de boucherie qui entre dans les abattoirs en
vue de la consommation humaine doit faire 1’objet d’une inspection sanitaire et qualitative

avant de pouvoir entrer dans les circuits de commercialisation.

11.1. Définitions et classification

La saisie est une opération administrative qui consiste a retirer de la consommation une
denrée jugée impropre a cet usage et dangereuse pour la santé publique. Elle est
prononcée devant le propriétaire, en précisant le motif en termes clairs. Elle doit étre
définitive. La saisie est soit totale (tout I'animal), soit partielle (un organe ou une partie de
la carcasse).

Une décision de saisie est une décision administrative défavorable, elle doit étre motivée
en droit et en fait par le vétérinaire officiel, et notifiée a I’aide du certificat de saisie
(DGAL, 2013).

Les motifs de saisies sont les raisons précises, au sens large ¢’est I’anomalie qui constitue
le support de la motivation. Cette derniére explique a I’administré pourquoi il est
nécessaire de procéder a la saisie des denrées concernées. La description Iésionnelle ou
non lésionnelle participe a cette explication (DGAL, 2013).

Les reégles de procédure applicables a toute décision administrative défavorable (Saisie)

doivent étre respectées dans le cadre de la procédure de saisie :

e Obligation de motiver la décision de saisie, en fait et en droit ;
e Obligation de respecter le principe du contradictoire ;
e Notification de la décision de saisie ;

e Information sur les voies et délais de recours (DGAL, 2013).
v Les motifs de saisie peuvent étre classés en deux grandes catégories :

o Les saisies pour motif sanitaire : c’est le cas lorsque la viande présente un danger
potentiel pour le consommateur. Ces motifs peuvent eux-mémes étre classés en deux

groupes ; ceux correspondant a la mise en évidence de lésions spécifiques d’une
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pathologie ou d’un agent pathogéne et ceux non spécifiques ou I’agent causal n’est

pas clairement identifié.

o Les saisies pour raison qualitative, lorsque la viande présente des qualités
organoleptiques insuffisantes pour pouvoir étre livrée a la consommation
humaine (MEYNAUD, 2004).

11.2. Principaux motifs de saisies a I’abattoir

Les motifs de saisies sont nombreux, nous développerons ici succinctement les plus

importants d’entre eux.
11.2.1. Pathologies infectieuses
111.2.1.1. Tuberculose

La tuberculose bovine causée par Mycobacterium bovis, est transmissible a I'nomme, le plus
souvent par la consommation de lait infecté. Les organes des bovins communément infectés
par la tuberculose incluent le tractus digestif, les mamelles et les poumons (BLOWEY et
WEAVER, 2006).

v' Lésions observées a l'abattoir : Les lésions de la tuberculose sont trés variables, elles

peuvent se présenter sous forme de :

o Tubercules : sous toutes leurs formes et a tous les stades d'évolution ; miliaires, gris
Crus ou caséeux, caséo-calcaire, fibreux ou enkystés.

o Epanchements et infiltrations.
o Association des deux formes de Iésions (tubercules + épanchement et infiltrations).
v Conduite a tenir :
o Saisie totale : Celle-ci est prononcée dans les cas suivants :
= Tuberculose miliaire aigue a foyers multiples.

= Tuberculose caseeuse étendue avec lésions ganglionnaires a caséification

rayonnée.
= Tuberculose caséeuse avec foyers de ramollissement volumineux ou étendus.

=  Tuberculose associée a de la cachexie.
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o Saisie partielle : Elle est prononcée dans les cas suivants :
= Atteinte viscérale : saisie de I'organe.
= Atteinte d'une séreuse : saisie de la partie ostéo-musculaire correspondante.

= Atteinte d'une vertebre : saisie de la région correspondante a deux vertébres de part

et d'autre.

= Atteinte ostéo-musculaire ou ganglionnaire : saisie partielle correspondante a la

zone de drainage des ganglions.
111.2.1.2. Brucellose

La brucellose est une maladie infectieuse réputée contagieuse, c'est une zoonose due a une
bactérie du genre Brucella. Sa forme clinique souvent inapparente suit une évolution lente.

Elle se manifeste par des avortements, arthrites des bursites et orchites (GANIER, 2015).
o Lésions observeées a l'abattoir : Les lésions rencontrées sont :
= (Edéme de l'utérus, inflammation du placenta avec des zones de nécrose.
= (Edeéme du scrotum (une ou les deux bourses).
= Hygroma des genoux, des grassets et des jarrets.

= Les lésions rencontrée au niveau des carcasses sont souvent des cedémes
généralisés (FOSSE et al.,2006 ; BRUGERE-PICOUX, 2004).

o Conduite a tenir
= Saisie totale en présence de signes de généralisation.

= Saisie partielle de I'appareil génital, de la mamelle, du tractus génital en présence
de Iésions chroniques stabilisées (FOSSE et al.,2006 ; BRUGERE-PICOUX,
2004).

11.2.2. Pathologies parasitaires
111.2.2.1. Strongylose respiratoire ou Dictyocaulose

La strongylose respiratoire ou dictyocaulose, encore appelée bronchite vermineuse, est une

pneumonie alveéolaire interstitielle et obstructive due a la présence dans les bronches et la



trachée, d'un ver parasite a cycle direct, le strongle Dictyocaulus viviparus (ANONYME 2,
2008).

o Lésions observées a I’abattoir

L'action pathogéne du parasite résulte des lésions dues a la pénétration et au passage des
larves dans les bronchioles et les alvéoles pulmonaires (inflammation et traumatisme) puis a
I'infestation des vers adultes de grande taille dans les bronches (obstruction par corps étranger,
inflammation) et a la ponte d'ceufs larves qui vont parfois descendre dans les alvéoles
pulmonaires (ANONYME 2, 2008).

o Conduite a tenir
= Saisie des poumons

= Saisie du foie, lors d'une pneumonie strongylienne massive (ANONYME 2,
2008).

111.2.2.2. Fasciolose

La fasciolose est une affection du parenchyme hépatique due a une infestation par des formes
immatures de Fasciola hepatica, suivie par la localisation des vers adultes dans les voies
biliaire. Ces vers sont des parasites a cycle hétéroxeéne, ils parasitent a I'état larvaire un
mollusque gastéropode (DAHMANI et TRIKI, 2017).

o Lésions observées a 1’abattoir :

La cholangite commence par une dilatation et un épaississement des canaux biliaires puis
vient une fibrose pericanaliculaire, suit une hépatite chronique fibreuse et une calcification
secondaire des voies biliaires. En phase terminale il y a déformation du foie par sclérose;
disparition progressive de la palette et du lobe caudal avec une hypertrophie compensatrice du
lobe droit. (DAHMANI et TRIKI, 2017)

o Conduite a tenir :
Saisie du foie. En présence des kystes distomiens, saisie des poumons chez les bovins -
111.2.2.3. Hydatidose

Encore appelée échinococcose larvaire kystique, I'nydatidose ou maladie du kyste hydatique

est une zoonose parasitaire duc au développement dans I'organisme, foie et poumons
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notamment, des larves d'un tout petit cestode; Echinococcus granulosus, qui vit a I'état adulte
dans l'intestin gréle du chien (ANONYME 2, 2008).

o Lésions observées dans I’abattoir :

Les lésions se présentent sous forme de Kkystes univésiculaires ou multivésiculaires,
sphériques, a paroi épaisse (la coque périphérique est non translucide). A la palpation on sent
un liquide sous pression. Initialement le kyste a un diameétre de 3 a 5 mm, pour atteindre 3 a
4cm plus tard (DAHMANI et TRIKI, 2017).

o Conduite a tenir
Saisie systématique du poumon et du foie-
111.2.2.4. Cysticercose musculaire

La cysticercose ou ladrerie bovine est due a la présence de cestodes dans la musculature, ces
larves appartiennent a I'espece Tenia saginata, a 1'état adulte c’est un parasite de l'intestin
gréle de 'nomme (ANONYME 2, 2008)

o Lésions observées a l'abattoir :

Ces larves se localisent dans les muscles (plus rarement dans certain organes comme le foie)
avec certains territoires d'élection : myocarde, muscles masticateurs de la langue, paroi
musculeuse de I'eesophage ou diaphragme. Chaque larve prend la forme d'un grain de riz a

coloration rosée, disposée entre les fibres musculaires (ANONY ME 2, 2008)

o Conduite a tenir :

= Si on retrouve en moyenne, plus d'une lésion par dm? (cysticerques nombreux:
vivants ou dégénérés) quelque lieu que ce soit: saisie totale de la carcasse pour

ladrerie massive, suivie de dénaturation.

= Si on retrouve en moyenne, moins d'une lésion par dm? (cysticerques rares < 1
cysticerque/dm?2): on doit procéder a I’examen approfondi du reste de la carcasse.
Celui-ci consiste en un examen minutieux des surfaces musculaires visibles, des
incisions supplémentaires, notamment dans les lieux d’¢lection, et méme
éventuellement une découpe de la carcasse. Deux cas de figure peuvent se

présenter :
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= Sil’on découvre une ladrerie massive: la saisie totale est prononcee
= Silaladrerie est discréte, saisie et destruction des parties parasitées :

= Si les cysticerques sont vivants, on procéde a 1’assainissement du reste de la

carcasse par la congélation a -10°C pendant 10j;

= Si les cysticerques sont degenérés, la carcasse est mise sur le marché sans
congélation (ANONYME 2,2008).

11.3. Devenir des pieces saisies

o Dénaturation : Elle peut se faire en tailladant le produit a l'aide d'un couteau, en
aspergeant les saisies avec un liquide colorant ou malodorant (Peinture, pétrole, cresyl,
huile de vidange, etc.). Le vétérinaire inspecteur doit faire dénaturer la piece saisie

sous son controle afin d'éviter son détournement frauduleux (MALLEY, 2001).

o Destruction : Elle doit se faire soit sous contréle direct du vétérinaire inspecteur dans
un endroit aménagé a cet effet, en carbonisant la piece saisie ou en l'incinérant ou en
I'enfouissant ou enterrant profondément sous une couche de chaux vive et en
refermant bien la fosse avec de la terre (MALLEY, 2001).

o Récupération

= Certaines pieces saisies peuvent étre récupérées pour une destination autre que
I'alimentation humaine, s'il n'y a pas de contres indications. Elles peuvent étre
soit vendues a bas prix, si le propriétaire en fait la demande, soit distribuées

gratuitement si le propriétaire les abandonne.

= Ces viandes ou abats sont destinés a I'alimentation des animaux carnivores, soit
a I'état cru, soit apres stérilisation (MALLEY, 2001).

19



PARTIE PRATIQUE



OBJECTIFS :

L’objectif premier visé par cette étude est de recenser les différents motifs de saisie rencontrés
dans les cheptels abattus, bovin, ovin et caprin, dans un abattoir industriel de la wilaya de Jijel

ou nous avons effectué notre stage pratique.

En parall¢le, nous avons recueilli les données statistiques aupres des services de 1’inspection
vétérinaire au cours de 1’année 2020 et durant les trois trimestres de 2021, pour réaliser une

étude rétrospective sur I’évolution des différentes pathologies rencontrées dans cet abattoir.

Les résultats obtenus devraient renseigner les services vétérinaires sur 1’évolution de
certaines pathologies et leur permettre de mettre en place des plans d’éradication ou de

prophylaxie contre certaines pathologies rencontrées.

MATERIELS ET METHODES :
1.1 Matériels :

1.1.1 Lieux de’étude :

Cette étude a été effectuée dans un abattoir industriel de viandes rouges de la willaya de Jijel.
Cet abattoir, qui a commencé a fonctionner en 2018, est situé dans une zone industrielle loin

de I’agglomération urbaine, il s’étale sur une superficie de 540 m? (Figure N°1).

Figure 1 : Plan de masse de 1’abattoir de Jijel (photo personnelle)
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L’abattoir comprend :

- Deux salles d’abattage : 1’une est réservée pour les bovins et I’autre pour les ovins et

caprins.
-Deux chambres froides qui peuvent contenir globalement 56 carcasses.
-Un espace pour le nettoyage des abats blancs.

-Le sol est cimenté, les murs sont articulés aux sols et revétus de faience a une hauteur de 2

meétres environ.
A D’extérieur nous retrouvons :

-Deux locaux de stabulation : 1’un est couvert et 1’autre non, au total ils peuvent contenir plus

d’une centaine d’animaux.

- Un bureau pour le vétérinaire et deux autres pour I’administration.

1.1.2 Période de I’étude :
Cette étude a été effectuée du 4 Juillet au 17 Aout 2021.

1.2  Méthodes :

Lors de notre stage, nous avons suivi I’inspection réalisée par le vétérinaire inspecteur de
I’établissement. L’inspection se déroule en deux étapes : Une inspection ante-mortem du
vivant de I’animal et une inspection post-mortem (Décret executif N° 95-363 du
11/11/1995).

1.2.1  L’inspection ante-mortem (IAM)

Durant I’'TAM, le vétérinaire vérifie les certificats d’orientation a I’abattage et I’identification,
I'age et le sexe des animaux. Il vérifie surtout I'dge des femelles afin de refouler celles
qui ont moins de cing ans, conformément a la réglementation algérienne (Décret exécutif N°
91-514 du 22 Décembre 1991 relatif aux animaux interdit d'abattage) ; il apprécie I'état
général des animaux livrés a l'abattoir, s'ils sont fatigués, blessés, excités ou présentent des

perturbations susceptibles de rendre leurs viandes impropres a la consommation humaine.
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1.2.2 L’inspection post-mortem (IPM) :

L’IPM se déroule en deux étapes, une inspection de la carcasse d’abord, puis celle du S5¢me

quartier ensuite.

1.2.2.1 Inspection des carcasses

L’IPM se déroule, juste apreés 1’abattage. Elle commence d’abord par une observation des
carcasses suspendues sur la chaine d’abattage afin de détecter des anomalies qui peuvent étre
apparentes, telles que des éventuels traumatismes. Elle permet d'apprécier la couleur de la
graisse de couverture et des muscles, ainsi que I'état d'embonpoint. Puis il effectue un examen
de prés ou il observe brievement la face interne de la carcasse, la cavité abdominale en faisant

attention a I’aspect des séreuses et I'odeur de la carcasse.

1.2.2.2 Inspection des abats

+ Poumons : I’inspection des poumons commence par un examen visuel pour apprécier leur
couleur et leur forme, suivie par une palpation pression de facon centrifuge intéressant
toute la surface pulmonaire lobe par lobe afin d’apprécier la présence de néoformations
(abces , nodules , kystes ...) a 'intérieur du parenchyme. Cette inspection est suivie par
une incision au niveau des lobes diaphragmatiques ; a noter que les ganglions pulmonaires

ne sont incisés qu’en cas de doute afin de rechercher la tuberculose.

+ Coceur : Apres la libération du cceur de sa séreuse, la surface du cceur est inspectée
visuellement, puis il effectue une incision longitudinale pour évaluer la surface du

myocarde.

+ Foie : I’inspection du foie fait I’objet d’un examen visuel des deux faces viscérale et
diaphragmatique pour apprécier sa couleur, sa forme ainsi que la présence éventuelle de
néoformations. Aprés I’examen visuel, une incision longue et superficielle est réalisée au
niveau de la palette ; I’objectif de cette incision est d’ouvrir les canaux biliaires afin de

rechercher les lésions de la douve.

+ Intestins : leur inspection se limite aux incisions des ganglions mésentériques afin de

déceler les lésions éventuelles de tuberculoses.
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1.2.3 Sanctions de P’inspection post mortem :

A la fin des opérations d’inspection et de surveillance de 1’abattage habillage, le vétérinaire

inspecteur doit décider du devenir des carcasses, abats et issues, il s’agit 1a de ce qui est appe-

Ié "la sanction". Le vétérinaire inspecteur est seul détenteur de ce pouvoir de décision. Trois

cas de figures peuvent se presenter a lui:

4+ L’estampillage : L’opération n’est pratiquée que si et seulement si la carcasse est
reconnue saine et salubre. C’est la reconnaissance de la salubrité de la carcasse, elle se
traduit par I’apposition d’une estampille de salubrité sur la face externe des carcasses

(FAO, 2006 ; Décret exécutif n95-362, 1995).

+ La saisie : Celle-ci peut étre soit totale intéressant toute la carcasse et le cinquiéme
quartier, soit partielle intéressant soit une partie de la carcasse, un organe ou une partie
d’organe. C’est une opération administrative ayant pour but le retrait de la consommation

des denrées impropres a cet usage et jugées dangereuses pour la santé publique.

+ La mise en consigne : Elle concerne les carcasses douteuses ; ces dernieres sont dirigées
vers une chambre froide de consigne. la mise en consigne est effectuée lorsqu’on veut
apprécier 1’évolution d’une couleur dans le temps comme dans le cas de I’ictére ou d’une
anomalie comme la viande fiévreuse, ou lors de demandes d’examens complémentaires de

laboratoire.

1.2.4  Classification des motifs de saisie :

Dans cette étude seront étudiés les motifs de saisies des foies, des poumons et des carcasses
ou parties de carcasses par année et par espece animale. Les différents motifs de saisie sont
classés en 3 classes selon I’origine : infectieuse, parasitaire et "Autres” (Traumatismes,

Adhérences, Atélectasie, Viandes fiévreuses...).
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RESULTATS ET DISCUSSION

1.1 Répartition de DPeffectif abattu

Le nombre total des animaux abattus toutes espéces confondues durant la période allant de
janvier 2020 au mois d’Aout 2021 est de 9766 tétes.

11.1.1 Répartition de Peffectif abattu selon I’espéce

Les résultats de la répartition des animaux abattus selon 1’espéce sont repris dans le tableau

N°03 et représentés par la figure 02.

Tableau 3 : : Effectifs des animaux abattus a 1’abattoir de Jijel durant la période d’étude

Espece Bovin Ovin Caprin
Nombre 7899 856 1011
% (80,88%) (8,76%) (10,36%)
Total 9766 (100%)
90,00%
80,88%
80,00% -
70,00% -
60,00% -
50,00% - = Bovin
40,00% - Ovin
30,00% - m Caprin
20,00% -
8.76% 10,36%
10,00% - !
Bovin Ovin Caprin

Figure 2 : Répartition de 1’effectif abattu selon 1’espéce

Avec un total de 7899 tétes soit 80,88% de I’effectif global, 1’espéce bovine est de loin

I’espéce la plus concernée par I’abattage dans cet établissement d’abattage,

cela

s’expliquerait par les habitudes alimentaires des citoyens de la région qui préferent la viande
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bovine aux viandes des autres espeéces animales. Il est & noter que ’effectif caprin abattu
(1011/10,36%) deépasse celui des ovins (856/8,76%), ceci s’expliquerait par le relief
montagneux et escarpé de la région qui convient beaucoup plus a I’espece caprine que

I’espéce ovine.

11.1.2 Répartition de P’effectif abattu selon le sexe des animaux

Les résultats de la répartition des animaux abattus selon le sexe sont repris dans le tableau

N°04 et représentés par la figure 03.

Tableau 4 : Répartition de I’effectif abattu selon le sexe des animaux

Male Femelle
Nombre 8958 808
% 91,72% 8,28%

100,00%
90,00% -
80,00% -
70,00%0 -
60,00% -
50,00% -
40,00% -
30,00% -
20,00% -
10,00% -

0,00% -

m Mile

B Femelle

s

Male Femelle

Figure 3 : Répartition de I’effectif abattu selon le sexe de 1’animal

91,72% des animaux abattus sont des males, ceci est compréhensible, vu que les femelles
sont interdites d’abattage (Décret exécutif n°® 91-514 du 22 décembre 1991). Les femelles en
état de gestation, les femelles bovines de race améliorée agées de moins de huit ans et les
bovins de race locale de moins de cing ans sont toutes interdites d’abattage. 8,28% des
animaux abattus sont des femelles ; ceci s’explique par le fait que les habitants de la région
n’apprécient pas la viande de femelles ; la plupart du temps, abattues généralement pour motif
de réforme pour diverses raisons telles que 1’infécondité, I’induration du pis et parfois pour

raison sanitaire.
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11.2 Taux de saisie

Toutes les saisies répertoriées durant la période d’étude sont consignées dans le tableau N°05.

Tableau 5 : Motifs de saisie et nombre de cas de saisies par espéece animale durant la période d’étude

Période Foie Poumon Carcasses et parties de carcasse (viande)
Especes BV ov CP BV ov CP BV oV CP
2020

Janvier 05 / / 36 07 30 / / /
Février 08 03 / 40 15 34 04 / /
Mars 06 01 02 62 14 43 / / /
Avril 16 01 01 64 16 26 03 / /
Mai 12 05 02 129 29 34 02 / /
Juin 08 02 / 53 20 12 02 / /
Juillet 18 02 02 146 18 10 / / /
Aout 10 / / 60 02 02 02 / /
Septembre 12 / 03 142 04 13 / / /
Octobre 21 / 02 149 14 97 / / /
Novembre 16 01 04 116 12 20 03 / /
Décembre 37 02 04 84 17 38 03 02

S/Total 2020/Organe 169 17 20 1081 | 168 | 359 16 03 02

(82%)
(8,25%)| (9,75%) | 67% |10,43% 22% 7% 14% 09%
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S/Total 2020/organe 206 1610 21
Total 2020 1837
% 2020 11,21 87,64 1,14
2021
Janvier 17 01 01 86 16 38 01 02 /
Février 14 / 01 87 15 52 / / 02
Mars 16 05 / 78 04 35 03 / 02
Avril 18 09 04 141 21 26 02 / /
Mai 20 03 03 73 54 38 03
Juin 13 / 02 58 12 14 / / /
Juillet 20 04 01 94 15 10 07 04 02
Aout 16 03 / 31 03 / / / /
S/Total 2021/organe 134 25 12 648 140 213 16 06 06
(78,36%) [(14,62%) (7,01%) | (65%) | (14%) | (21%) (57%) (21,5%) (21,5%)
S/Total 2021 171 1001 28
S/Total 2021 1200
% 2021 14,25 83,42 2,33
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Total/ organe (2020 et 2021)

377

2611

48

Total (2020 et 2021)

3036

% Total (2020 et 2021)

12,41%

86%

1,59%

28



300

250 A
200

150 1 —F0je
100 s POUMON
/ v == arcasse/viande
50

|

Période
févr-20
avr-20
juin-20
Aout 2020
oct-20
déc-20
févr-21
avr-21
juin-21
Aout 2021

Figure 4 : Evolution du taux de saisie par mois
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Figure 5 : Taux de saisie par type d’organe et par année
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Le poumon est 1’organe qui fait I’objet le plus souvent de cas de saisie avec des pourcentages
respectifs de 87,64 et 83,42 pour les années 2020 et 2021 (Figure N° 05), avec une moyenne
mensuelle de 130,55 cas. Il est ’organe le plus exposé aux différents agents pathogeénes

microbiens et parasitaires.

Le second organe concerné par les saisies est le foie avec une moyenne mensuelle de 18,85
cas, et des taux annuels de 11,21% et 14,25% pour les années 2020 et 2021(Figure N° 05). Au
vu de son prix éleve, les saisies du foie consistent généralement en des parages pour éviter les

pertes économiques.

Enfin, les taux annuels de saisie de carcasses et viandes sont les plus faibles, ils sont de 1,14%

et de 2,33% pour les années 2020 et 2021 respectivement.

Il est & noter que la saisie d’autres organes, tels que le cceur et les réservoirs gastriques ne sont
pas déclarés, mais les motifs les plus fréquemment observés durant la période d’étude sont :
les adhérences, les abces, la tuberculose et les infections telles que les entérotoxémies, les

adénites, les péricardites. ..

Le taux de saisie varie selon la période, notamment pour le poumon, on peut remarquer que
durant I’année 2020, il y avait un seuil d’environ 60 cas durant la période octobre-novembre ,
cela peut étre expliqueé par les changements climatiques et alimentaires brutaux ; on remarque
deux autres pics liés a I’augmentation du taux d’abattage durant le mois de ramadhan
coincidant avec les mois d’avril et mai et la période de Aid El-adha qui coincidait avec le
mois de juillet (Figure N° 04).

11.2.1 Motifs de saisie du foie

Les tableaux N°6, 7 et 8 et les figures 07 et 08, rapportent les différents motifs de saisie du

foie recensés durant les deux années étudiées.

Comme le montre le tableau N°6 et la figure 07, les raisons majeures des saisies du foie au
cours de la période étudiée sont la fasciolose hépatique (la douve) avec un taux de 49%,

I’hydatidose et les abces d’origine diverses avec des taux respectifs de 28% et 22%.

Nous constatons que les taux enregistrés pour les motifs fasciolose et kyste hydatique durant
les deux années sont presque similaires, ce qui confirme la nature endémique de ces deux

pathologies.
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Les motifs de saisie fasciolose et kyste hydatique enregistrent des taux similaires durant les
deux années étudiées (tableaux N°6 et 7). Par contre le taux enregistré pour les motifs de
saisie classé "autres" en 2020 est plus ¢levé que celui noté pour I’année 2021, ceci s’explique
par le fait que durant I’année 2021, nous n’avons retenu que les huit premiers mois, alors que

pour I’année 2020, tous les mois de I’année ont été pris en considération.

Le taux ¢levé de la fasciolose durant toute 1’année est justifié par ’alimentation basée sur les
paturages qui sont la premiére cause de contamination, la persistance de cette maladie est

aussi liée au manque de prophylaxie contre ce parasite.

Les pics marques s’expliquent par I’augmentation du nombre d’abattage durant ces périodes.

Figure 6 : Fasciolose hépatique (photo personnelle)
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Tableau 6 : Motifs de saisie du foie pour I’année 2020

] ) ) Total par Motif Total des %
2020 Janv. | Fév. | Mars | Avr. | Mai | Juin | Juil. | Aout | Sept. | Oct. | Nov. | Déc. o o
de saisie saisies 2020 2020
Kyste
_ 03 06 02 06 | 07 | 03 | 04 01 06 08 | 03 | 10 59 28,36
Hydatique 208
Fasciolose 01 03 05 07 | 08 | 06 | 08 05 07 11 | 10 | 23 94 45,20
"Autres" 01 02 02 06 | 04 | 05 | 10 01 04 04 | 06 | 10 55 26,44
Tableau 7 : Motifs de saisie du foie pour I’année 2021
_ _ _ ) ~ [Total des saisies] %
2021 Jan. | Fév. | Mars | Avr. | Mai | Juin | Juil. | Aout | Total par Motif de saisie
2021 2021
Kyste Hydatique | 01 | 04 06 15 | 08 | 04 | 08 02 46 27,21
Fasciolose 16 | 10 07 12 | 13 | 05 | 11 17 91 169 53,84
"Autres" 02 | 02 06 06 | 05 | 04 | 07 0 32 18,93
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Tableau 8 : Motifs de saisie du foie pour I’année 2020 et 2021

Total par Motif de saisie

Total %
2020 et 2021 2020 et 2021 | 9070 et 2021
Kyste Hydatique 107 28
Fasciolose 185 49
377
IIAutreSII 86 23
25
20 A
’\/ \ A\ / e kyste hydatique
10 = faciolose
m—— Autres
5
0 T T T T T T T T 1

Figure 7 : Evolution des motifs de saisie du foie par mois
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Figure 9 : Adhérences de Réticulo-péritonite
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Figure 10 : Dégénérescence
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11.2.2 Motifs de saisie des poumons

Avec 85,97% des cas de saisie, le poumon est I’organe le plus concerné par les saisies ; dans

les tableaux ci-dessous sont présentés les différents motifs de saisie des poumons.

Concernant les motifs de saisie du poumon, 1’emphyséme occupe la premicre place avec
1025 cas soit 39,25% du total des saisie de cet organe, suivi par la bronchite vermineuse
(strongylose pulmonaire ) avec 751 cas (28,76%) puis I’hydatidose avec 597 cas (22,86%) et

la catégorie classée "autres" avec seulement 81 cas (3,10%).

Le pic des saisies enregistré durant la période de mai a juillet 2020, pourrait s’expliquer non
seulement par 1’importance des abattages en cette période de Aid EI-Adha, mais aussi par la
persistance des atteintes respiratoires notamment hivernales (bronchopneumonie, bronchite,
grippe...etc.) ainsi que le changement alimentaire brutal. Nous remarquons que I’hydatidose
et la strongylose sont présentes durant toute I’année, cela peut étre justifié par le non-respect
des normes d’hygiéne et par la présence de facteurs favorisants le développement des
parasites responsables comme la pluie et la cohabitation entre les espéces en 1’occurrence la

présence de chiens non déparasités dans les élevages.

Figure 11 : Hépatisation pulmonaire Figure 12 : Atélectasie pulmonaire
(photo personnelle) (photo personnelle)
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Tableau 9: Motifs de saisie des poumons

Motifs de saisies Kyste hydatique Emphyseme Strongyloses Atélectasie Autres
2020
Janvier 20 15 32 6 0
Février 30 24 02 30 02
Mars 21 38 44 06 07
Auvril 38 34 30 02 04
Mai 40 70 60 02 08
Juin 15 32 32 0 06
Juillet 34 110 24 0 0
Aout 18 32 06 02 03
Septembre 44 71 22 22 0
Octobre 48 90 96 21 02
Novembre 20 56 62 04 04
Décembre 50 55 22 0 01
Sous Total 2020 378 627 432 95 37
Total 2020 1569
% 2020 24,01% 40% 27,5% 6,05% 2,35%
2021
Janvier 19 63 58 0 0
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Février 38 60 43 04 04
Mars 28 43 35 02 02
Auvril 61 62 57 06 0
Mai 34 63 53 06 06
Juin 07 34 33 04 06
Juillet 22 55 40 40 20
Aout 10 18 0 0 06
Sous Total 2021 219 398 319 62 44
Total 2021 1042

% 2021 21,01% 38,19% 30,61% 5,95% 4,22%
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Tableau 10 : Motifs de saisie des poumons pour I’année 2020 et 2021

Total par Motif de saisie Total 2020 et 2021
2020 et 2021 2020 et 2021 %
Kyste hydatique 597 22,86
Emphyséme 1025 39,25
Strongyloses 751 28,76
2611
Atélectasie 157 6,01
"Autres " 81 3,10
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Figure 14 : Motifs de saisie des poumons pour I’année 2020, 2021 et pour les deux

années (en%)
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11.2.3 Motifs de saisie des carcasses et parties de carcasse (viande)

Globalement, le motif de saisie de carcasses ou de parties de carcasse (viande) ne représente
que 1,61% du total des saisies rencontrées durant la période d’étude. Les différents motifs de

saisie des carcasses et des parties atteintes de carcasse sont présentés dans le tableau N°11.

Nous constatons que la tuberculose est la cause majeure (44%) des saisies pour les carcasses,
suivie par le motif "viandes fiévreuses" (29%), et en troisiéme position, viennent les
septicémies, I’ictere, la viande cachectique et les traumatismes désignés sous 1’appellation
"Autres"» avec un taux de 27%. La tuberculose existe dans notre pays a I’état endémique,
plusieurs travaux réalisés dans nos abattoirs confirment cela, a I’exemple des travaux réalisés
dans les abattoirs de Bejaia par Dissi et Affoune en 2018, qui ont noté un taux de
contamination des carcasses de 8,02% et de Kardjadj en 2020 réalisés a 1’abattoir d’El-

Harrach ou il a enregistré un taux de3,03%

Figure 15 : carcasse cachectique Figure 16 : carcasse tuberculeuse

(photo personnelle) (photo personnelle)
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Tableau 11 : Motifs de saisie des carcasses et parties de carcasse (viande)

Tuberculose Viande fiévreuse Autres
période Nombre d Carcasses ou Nombre | Espece | Carcassesou Nombre | Espéce| Carcassesou
ombre de
Espece parties de de cas parties de de cas parties de
cas
carcasse carcasse carcasse
2020
Jan / / / / / / / / /
Fév. 02 BV Carcasse 02 BV Carcasse / / /
Mars / / / / / / / / /
Avr. 02 BV Carcasse 01 BV Carcasse / / /
Mai 48 Kg / / / / /
01 BV _ /
viandes
Juin / / / 02 BV Carcasse / / /
Juill. / / / / / / / / /
Aout 01 BV Carcasse 01 BV Carcasse 01 BV Carcasse

41



Sept / / / / / / / / /
Oct. / / / / / / / / /
Nov. -Carcasse / / / / /
02 BV 50Kg /
viandes
Déc 020V / / / / /
05 02 CP| Carcasses /
01BV
S/Total 13 06 01
Total
2020 20
% 2020 65% 30% 5%
2021
Jan / / / 02 -OV Carcasses 01 ov Carcasse
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-BV
Fév. / / 02 CP -bkg viande
/ / / /
-1/2 Carcasse
Mars ov Carcasse 03 020V Carcasse
02 BV Carcasses 01
01CP
Avr. / / / 02 BV Carcasses / / /
Mai 01 BV Carcasse 02 BV Carcasses / / /
Juin / / / / / / / / /
Juill. 02 BV Carcasse 06 BV Carcasses
BV
06 02 Carcasses 01
oV
02CP
Aout / / / / / / / / /
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s/total 07 08 12
Totale
27
2021
202021 26% 30% 44%

Tableau 12 : Motifs de saisie des carcasses ou parties de carcasse (viande) recensés durant les deux années (en%)

Total par Motif de saisie Total %
2020 et 2021 2020 et 2021 2020 et 2021
Tuberculose 21 44
Viande fiévreuse 14 29
48
"Autres" 13 27
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Figure 17 : Motifs de saisie des carcasses et parties de carcasse (viande) pour 1’année

2020, 2021 et pour les deux années (en%)
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11.3 Classification et répartition des motifs de saisie selon I’étiologie

Selon leur origine, les différents motifs de saisie peuvent étre classés en 3 classes : I’origine

infectieuse, parasitaire et "Autres". Le tableau N° 13 présente la classification et la répartition
des différents motifs de saisies rencontrés durant cette étude.

Tableau 13 : Classification et répartition des motifs de saisie selon leur étiologie

Infectieux Parasitaire Autres
-Tuberculose | -Strongyloses | -Traumatismes
-Abces -Hydatidose -Adhérences
-Fasciolose -Atélectasie
- Viandes fiévreuses
Nombre | 103 1616 1205
% 3,5% 55,26% 41,21%

60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00%

0.00%

M parasitaire
M qutres

m infectieux

Figure 18 : Répartition des origines des motifs de saisie selon I’étiologie
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La majorité des cas de saisie sont d’origine parasitaire (55,26%), ce qui peut étre justifi¢ par
le manque d’hygiéne et de prophylaxie médicale qui favorise le développement de ce type de
maladies. Le motif de saisie désigné "Autres" représente 41,21% de I’ensemble des motifs de
saisie, il regroupe en fait tous les motifs de saisie qui ne sont ni d’origine infectieuse ni
d’origine parasitaire, bien qu’ils soient souvent des conséquences de ces derniers. Les motifs
de saisie d’origine infectieuse sont présents avec un taux relativement faible, mais leur
incidence sur les carcasses est beaucoup plus importante que les deux autres catégories de

motifs de saisie, a I’exemple de la tuberculose, de la rage, de la brucellose etc.

A signaler que I’absence des incisions obligatoires pourrait influencer grandement ces

pourcentages.
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CONCLUSION :

Les services veétérinaires sont les premiers responsables de la mission du contréle de la salu-
brité et la sécurité des viandes et de leurs abats et issues, jouant ainsi un role essentiel dans la
prévention et la prophylaxie des zoonoses d’origine alimentaire. Cette mission est assurée en
premier lieu aux abattoirs qui représentent donc un endroit important et essentiel de surveil-
lance, a travers 1’inspection sanitaire des viandes

L’inspection sanitaire qui comporte I’inspection ante et post-mortem des viandes est un
ensemble de moyens et de méthodes mis en ceuvre dans le but de fournir des produits sains et
salubres a la consommation humaine, elle peut également contribuer a la surveillance des

maladies ayant une importance pour la santé animale.

Au terme de cette étude et a travers les résultats obtenus, il apparait que 80,88% de I’effectif
global abattu est représenté par 1’espéce bovine, bien loin des effectifs caprins (10,36%) et

ovins (8,76%), ce qui est en relation directe avec les habitudes alimentaires de la région.

La majorité des cas de saisie sont d’origine parasitaire (55,26%), le motif de saisie désigné
"Autres" représente 41,21% de I’ensemble des motifs de saisie, et les motifs de saisie

d’origine infectieuse sont présents avec un taux relativement faible de 3,5%.
Avec 85,97% des cas de saisie, le poumon est I’organe le plus concerné par les saisies.

Les raisons majeures des saisies du foie sont la fasciolose (49%), 1’hydatidose (28%) et les
abces (22%).

Pour les motifs de saisies intéressant les carcasses et parties de carcasses, la tuberculose reste
la cause majeure des saisies (44%), suivie par le motif "viandes fiévreuses" (29%), et le motif

"Autres'» avec un taux de 27%.

L’absence de textes réglementaires en matiere de techniques d’inspection vétérinaire sanitaire
a I’échelle nationale ne permet pas aux vétérinaires inspecteurs agissant sur le terrain de
procéder & une inspection compleéte et totale. Le vétérinaire inspecteur n’étant pas protégé par

la loi, il est de ce fait sous I’influence des facteurs externes qui interferent dans ses décisions.

L’inspection est donc dépendante des connaissances et des avis personnels des vétérinaires
inspecteurs et du milieu environnant. Le nombre et le type de saisies fluctue en fonction des
connaissances et pratiques de 1’inspection, sachant qu’une insuffisance de celle-ci, pourrait

avoir de graves répercussions sur la santé des consommateurs. L’exemple le plus frappant,
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étant 1I’absence des incisions obligatoires (ganglions et organes) qui seraient a 1’origine de la
non détection de certaines pathologies (ex : tuberculose).
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CERTIFICAT D'ORIENTATION A L' ABATIAGE

© Je soussigné Docteur Vcterm7ne _

AVN .¢- e‘gwrg;a,nt 4. o] ﬂa{ m certifie avoir
orienté & I'abattage ce jour le,... D6 ] ’ dald... 1 (les)animal (aux) dont le
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-Espéce .. QOV‘! V...
-Nombre d’anfmaux ....ﬂ./.f. ...... _
Race ... ofldmite............
CoheNe @"
-Age ... ./1,?, maQls..
-Numéro de boucle d’orclllc A‘F /J 7 }
~AUMIES SIGNES L. svivivars v s,
-Etat de gPstafion

Adresse ©.- . ﬂ'}‘fé/&, ....... Futoammmnssemssmens
Motif de la réforme : P~ T | .
Atteste que le ou les animaux désignés ci-haut n’ont regu aucun
traitement de ma part de nature 4 rendre leur viande impropre & la consommation
humaine.

Cet (ces) anlmal (a1i%) seront abattus au niveau de I’abattoir
de: Brefes. EQLL el ume
+ Validité du certificat : L,LY ’aeufbﬁ

Faita..ﬁ.fu...... le, 2606/ ol

. ‘ bocrevk VETERINAIRE

SIGNATURE ET CACHET
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INSPECTION VETERINAIRE DE LA WHAYA oo LY bl 4 ida)
patl (O] N —— : ,'d-_l_)d/,tiJ

CERTIFICAT DE SALUBRITE
DES PRODULTS ANIMAUX ET/OU D'ORIGINE ANIM AL
o e Sl g /A guad) s il duns Gl
(loi i °88-08 du 20 janvier 1988, Décret n® 95-363 du 11 novembre 1995
el Arreté IM du 21 novembre 1999 )

Nom et prenom du D' vétérinaire (s bu!) ekl sl 5 oil) \"(7(,;“.}&{““ contréle sanitaire au niveau : s W3 e g sall)

( en lettres capitale). | -L'inspection vétérinaire : (i sl Aial)
N d'AVN: -/\m.mn / Tuerie/Halle a marc (M‘dyﬂ/é-‘ Iga)

-BH(/( Al Al ke o
" Origine du produit : (T jray)

Nom ¢t/ ou raison sociale du |no|)||c AIC i /5 S <) |

(fascepe) | Abattoir /Tuerie/Halle a marée /Unité de production/
......................................................... manipulation/autres préciser: 52 y/daall G / flus/ giia)
Adresse:  (URY) cevmimunsosssssssssmssssssens s ossons (21l 5 AL/ dallaal)
LAK....... [
- N° d'agrément (S eéJ)lX it Adresse:

- (s BAK . e s
Viandes rouges s Espece: (¢! aal as'kUP 3 e " Produits laitiers : Nature( == _31.\...4-\:....5)
Seer (o) L | Lait v/ beurre /Fromage / yvaourt / Créme fraiche
Carcasses/Quartiers. "\lmu‘.m\ ('Ja-/ oy u...;.\ll o) [autres.ca., cnnees (AN 508 S ] G50 [ O 53] [ )

andes blanches : Espéce ( b aslll ) © Produits carnés : Nature( aadi Slaiia dauh )
asses [QuatriersMorceauy : gt/ 5/ Al S ) Cachir / paté/ fumés / autres.... W SA A% ] (Al i

Poissons : Bleu / Blane ( 3,5/ sasl Aaill) Autres i préciser: ( -‘-l-\ﬂl sﬁ‘)

hmu\ [ morecauyx / fvisceres /clclcs / tqucult‘
lug,a/u;.’).w.:j)u/;l-u\.ﬂw_”m/&k/dhs.‘.

Ou.mlm / poids ( 2/ dsash ) |

1cm|w ature de conservation Preserite(yistha cuads ) s s s

sosnesnmsssssarenssrmsassnonh | ~Ambiante
\mnlnv dv (umhlmnnulwm (-vhul-ﬂl 2 ) -Réfrigéré
R G L1 DO -Congelée
lm‘q{n_t 2 N°d'agrément Ned'immatriculation
AULECS 8 PPECISET § wrvnnivnnceeencisnineeens

Destination @ wiliya de Jijel

Certifie quc e ou (les ) pmdull (8) décrit (5) ci -dessus est (sont) | pmpu: (s) it la consommation humaine sous réserve (ue
les temperature et e temps de conservation requis pour chaque produit soient respectes fors du transport et du stockage.
Eofonde quoi , ce certificat est délivié pour servir et valoir ce que de droit

A5 R el L psae 7 The 00 plhaal) 3RS ) e g gl 56 0 £ ) i) dallaa 4 sBle B g8kl G Slaiiall gl o gall
SHR G e Laa s B aagadioar ol il ol

Delivee en date du :
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REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET DU DEVELOPPEMENT RURAL
DIRECTION DES SERVICES VETERINAIRES

DECLARATION OFFICIELLE DE MALADIE ANIMALE

1/ N° de la déclaration :....... (A | — [oviiiniinn. / - Date de visite : /........ Lsvovins —
2/ Nom ¢ médecin vétérinaire t.........ooooveieiiiinn / - Fonction: Privé [] Etatique[] N°d"AVN:......... /
3/ Nom du propriétaires/...........cccoviiimmnmsivnassneeiienns Vi R S e . 1
o N7 d'agrément 2 exploitation : , o it
5/Localisation du foyer : - Wilava: /....ooveeionnnnn ] Paital sl 1~ COMMUNES......oviressnriersusvil &
Vgl ovsssssa / -Longitude:.......5 4 . ~Latitude : .......... I L
6/ Nom de lamaladie: /... ... /- Date présumée du.premier-cas clinique : /.....[...d ezl
7/ Détails relatifs au foyer :
. Nombre &)
| Especes - -
| présentes Animaux | Prélevements 4 Informations concernant les cas
| dansle | dansle analysés Cas Morts | Détruits | Abattus Age Sexe
foyer foyer Adulte | Jeune | Méle | Femelle R
- Jours ou mois pour la volaille : .................. - Date de mise en place : /.../..[......... [ -Origine : v.veeevniveeenesnnenn
8/ Mode d’élevage : - Intensif 0 - Semi-intensif [] -Extensif [J
- Nomadique [] -Transhumant [] SAULTES ¢ vuvvvesiecirenmiumimnnssennnn
9/ Type de production : - Engraissement [] - Laitier [] - Reproducteur [J - Autres ............
- Poulet de chair ] - Poulettes démarrées [] - Poules pondeuses
10/ Informations cliniques et autres :
Signes (] Fievre 0 Ecoulement oculonasal [T Salivation LI Lésions de la langue
cliniques [J Dyspnée [0 Stomatite O Lésions cutanées
[ Boiteries O Chute de production g Amaigrissement - Autres
[ Diarrhées/Dysenteries [] Signes nerveux 0 Avortement
Lésions post- | [] Aucune [] Pulmonaires  [] Ganglions lymphatiques [] Ceeur - Autres :.......
mortems [ Externes seulement [] Digestives [ Reins 0 Rate

_N° d'identification des animaux atteints s'il existe (O SignAlEMENL) &ccmirmmmmmnnssnsmanansmsnssenes sass iERE RIS

i1/ Nature de diagnostic :

- Suspicion clinique [J- Dg clinique []- IDR ] - Dg nécropsique []- Découverte dabattoir - Dg différentiel :.........
- Dg de laboratoire :
Nom du Laboratoire Vétérinaire : Date d’envoi: ...J...J.... | Date de réception des résultats : ....[........

Test effectué :

Nature des prélevements :

12/ Informations épidémiologiques :

- Introduction récente d’animaux :  Oui Non[] - Sioui,origine: ........... DA Bcsalinetlioss

- Sortie récente d’animaux : ouiJ Non[J - Sioui, destination : .......c.ccooomvimnmmnieiinninees
- Maladies similaires aux alentours : Oui O Non [

- Présence d’exploitations d’animaux sensibles a proximité : Oui J Non [J - Sioui, Distance :..........
- Vaccination pour la maladie suspectée dans les 12 derniers mois : Oui [] Non

= AULTES INFOTIMALIONS Tu.vvesenvenesnersernssessisssisosssssssssssrorasnonmnnsnsress siestansuasasabsbessasanesmamsssnsrensarariiesnasenss

Prises Préconisées

13/ Mesures: - Isolement/Mise sous surveillance [ O - Désinfection/Vide sanitaire  [J O
- Abattage sanitaire 0O O - Identification et/ou marquage [ g
- Destruction/Enfouissement O O SVaceination’s . ..ovmasvsmamssisosavasnoon
CTIAMEIMENE § oevvvvereeeererierrerireerenresssneseens « AXULTES §eewmne s mnness SE0E RSO s FaRvERT SRR

————__ Pate de déclaration : .../

| 1 [T
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