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Introduction générale

La viande constitue une denrée de premicre nécessité dans le monde, suivant qu’elle est
une source importante de nutriments (CLINQUART et al., 1999). Elle fait partie de la classe
des aliments riches en protéines, présente un apport equilibré en acides aminés, relativement
aux besoins de I’homme, et sont vecteurs d’autres nutriments importants tels que les minéraux

et les vitamines (REMOND et al., 2010).

Sous I’effet conjugué de 1’urbanisation, de la croissance des revenus et des nouvelles
attentes socioculturelles des populations, on assiste, dans les pays du Sud, a I’émergence d’une
demande croissante en produits d’origine animale, concentrée surtout dans les villes.

Celle-ci se caractérise a la fois par un accroissement des quantités commercialisées et par de

nouvelles exigences des acheteurs en termes de qualité (BOUCKACKA, 2010)

L’analyse des comportements alimentaires dans les villes d’Afrique a montré une
évolution de la consommation, caractérisée par la diversification des produits. La diversité
ethnique et culturelle de la population urbaine, souvent d’origine rurale, est en effet propice aux
changements d’habitudes alimentaires, rendus possibles par de plus grandes disponibilité et
variété de produits sur les marchés (BINOT et CORNELIS, 2004).

Les sociétés rurales africaines depuis I'histoire de I'hnumanité et pendant des millénaires ont
largement vécu de la cueillette, de la chasse et de la péche. La faune sauvage, ressource
biologique renouvelable dont la quantité annuelle disponible est directement liée aux
prélevements antérieurs, constitue et/ou contribue a l'alimentation des ruraux. Cette faune
source de protéine animale non négligeable, est un patrimoine national qui joue un role
important dans I'économie des ressources (ALLAH et FALMATA,2003)

En plus de la consommation des viandes domestiques (porc, beeuf, ovins, volailles, etc.),
les populations ont pris [’habitude de manger d’autres produits animaux comme les fruits de
mer et certains animaux sauvages terrestres. De nos jours, il y a de plus en plus de mini-élevages
de : pythons (HUYNH, 2011 ; HUYNH, 2013), crocodiles (MALI., 2013), serpents, varans et
tortues (NGUYEN, 2012), agames-papillons (VIET et PHUC, 2009 ; NGUYEN, 2010 ;
NGUYEN, 2011), mabuyas (PHAM, 2012), porcs-épics (VIET. et NGUYEN V.T., 2010),
batraciens (TRINH, 2005), grillons (VIET et PHUC, 2010), scorpions, geckos (GIA, 2013),
etc. Les usages de ces animaux sont multiples : alimentation de luxe, produits pharmaceutiques

et cosmétiques,
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Dans de nombreux pays la consommation de reptiles est une pratique courante pour
assurer la subsistance des populations locales. C'est notamment le cas dans divers pays
d'Afrique, d'Asie ou d’Amérique ou la pratique est ancrée. Toutefois, la consommation de

viande des reptiles prend de plus en plus d'importance. (STUART, 2000)

Aujourd’hui, la consommation de viande de 1ézards reste importante (ALVES et al.,
2012 ; HOFFMAN et CAWTHORN, 2012 ; KLEMENS et THORBJANARSON, 1995) dans
de nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques essentiellement comme source de
protéines animales, aliment complémentaire notamment en période de sécheresse pour les
populations locales (ALVES et al., 2012), mets de luxe [tourisme gastronomique (MALAISSE
etal. 2014, UYEDA et al., 2014), ou traditionnel (CHARDONNET et al., 2002) voire pour des
raisons médicales (UYEDA et al., 2014). Dans certains cas, il existe également un commerce
intérieur, limité, ou important et international comme c’est le cas de la viande de varans
(WELTON et al., 2013). Parmi les Iézards consommeés, la chair des sauriens, certains sont
préconisés comme antisyphilitiques, quelques-uns cependant sont recherchés comme aliment a
des vertus aphrodisiaque (CAUVET, 1869).

Le Scinque officinal ou le poisson de sable (Scincus scincus) connu sous 1’appellation
locale « cherchman » est un lézard de la famille des scincidés (LINNAEUS 1758). Il est
distribué a une ceinture de désert trés vaste a travers le monde (BAUMGARTNER et al., 2008 ;
BONS et al., 1996 ; ESSGHAIER et al., 2015 ; PADIAL, 2006 ; ARNOLD, 1977)

En Algérie le scinque officinal est rencontré dans le Sud-est (ARNOLD, 1977)
notamment dans la région d'Oued Souf, Touggourt et Ouargla (LALLEMANT, 1864), dans la
région d’El Goléa (BOUMEZBEUR,2004), Tabalbala (CHAMPAULT, 2003) et I’Ahaggar
(WACHER,2005)

Dans la région d’Oued Souf, la consommation du scinque officinal est ancrée dans les
habitudes alimentaires des autochtones, ce reptile a été toujours omniprésent dans leurs
ménages. |l est tres apprécié par les Souafa en quéte de sources de protéines en remplacement
de la viande et du poisson. D’aprées FETHOUI, (1998) il est mangé comme friture apres avoir
été pelé. Cette faune source de proteine animale non négligeable, est un patrimoine national qui

joue un r6le important dans I'économie des ressources

Cependant la chasse, la transformation et la consommation de cette espece est au centre de
la vie socio-économique et culturelle des autochtones, les soufis ne se privent pas de la

consommation de cette protéine que leur offre leurs terroirs. D’ailleurs Certains Soufi on fait
2
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de ce poisson de sable leur gagne-pain en assurant une économie personnelle. La chasse a en
effet pris un double rdle, il ne s’agit plus seulement d’une source de protéines, mais aussi d’une

source de revenus.

En effet, le scinque officinal a été percu pendant longtemps comme un des remedes les
plus utiles et les plus précieux de la matiére médicale (MOQUIN-TANDON, 1862). C'est I’un
des animaux qui avaient beaucoup de réputation dans la thérapeutique des anciens,
(CHEVALLIER, 1829) Il est traqué pour ses nombreuses utilisations en médecine
traditionnelle, d'ou son nom vernaculaire, mais la majeure partie des recettes reste encore sous

forme de tradition orale, transmise d’une génération a 1’autre par les détenteurs du savoir

ancestral (TALAA,2009)

De nombreuses études ont été effectuées a 1’échelle mondiale dont d’objectif était la
détermination des qualités nutritionnelles, technologiques, et organoleptiques des viandes.
Cependant la composition et la valeur nutritionnelle du poisson de sable reste inconnus. Aucune

¢tude n’a été faite pour caractériser ce fameux reptile malgré sa grande importance.

La présente étude tente de "démystifier" ce reptile qui a fait I'objet de trés peu d'attention
de la part des chercheurs afin de déterminer sa place par rapport aux autres sources de protéines

d’origine animale.

L’objectif général de notre travail est de caractériser la viande de poisson du sable
(Scincus scincus) et d’évaluer les potentialités nutritionnelles de cette viande. Pour atteindre
notre objectif, nous avons dans une premiére étape, mené une enquéte dans la région du Souf
pour approfondir les connaissances relatives a 1I’importance socioéconomique de ce reptile et
pour mieux estimer la place alimentaire (consommation), culturelle (chasse) et économique

(commercialisation) de cette ressource dans la région

Dans une seconde étape, la valeur nutritionnelle de la viande de ce reptile sera déterminée

a travers des analyses physico-chimiques et biochimiques.

Pour se faire, nous avons articulé notre travail autour de trois parties. La premiére
consacrée a une synthese bibliographique a partir de laquelle des généralités sur la viande, sa
consommation a travers le monde et la consommation des lézards ont été recherchées. Dans la
seconde partie, la méthodologie adaptée pour la réalisation de I'expérimentation a été présentée.
Les résultats font I'objet de la troisieme partie et nous achevons notre étude avec une conclusion

et des perspectives.
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Pour atteindre ces objectifs, nous avons rencontré plusieurs difficultés, pendant la recherche
bibliographique d'une part dont le theme n'a fait I'objet d'aucune quelconque étude dans la zone,
et dans le pays. Ce qui montre le manque des données ou des documents de référence, ainsi lors
des travaux de récoltes des donnees sur le terrain ou les difficultés rencontrées se situent
également dans la période de prise des échantillons qui se situe entre mars et septembre, période
de grande concentrations de I’animal dans le sable ou les consommateurs, les chasseurs et les
vendeurs, sont présents dans la région. Les autres mois de 1’année ne sont pas les mieux indiqués
pour collecter des données. D’autre part au niveau expérimentale dont nous avons fait beaucoup

de déplacement pour réaliser nos tests.
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LES SCINCIDES



Chapitre I : Les scincidés partie bibliographique

1.1 Deéfinition et systématique des Scincides

Les Scincidés sont une famille de 1ézards que I'on appelle scinques. C'est la plus vaste
famille au sein des Sauria (SINGH et BANYAL, 2013). Ces lézards constituent a eux seuls plus
de 25 % de la diversité mondiale des lézards (GRIFFITH et MURPHY, 2000), selon BAUER et
DAS (1998) les Scincidés est I'un des groupes de lézard le plus diversifié , elle est constituée de
747 espéces réparties en 73 genres ; cette famille contenant 1250 espéces réparties en 125 genres
selon SAVAGE (2002) et 1275 espéces réparties en 85 genres selon WARREN (2015).

La classification des scincidés s’appuie sur quelques caractéres ostéologiques et elle est
basée avant tout sur la ressemblance des espéces. Selon MITTLEMAN (1952) les différentes
espéces des Scincidés sont classées en quatre sous-familles :

e Chalcidinae
o Mabuyinae
e Lygosominae

e Scincinae

Cette classification est actualisee en 1970 par GREER en reconnaissant 1’existence de quatre

sous-familles. Elle fera jusqu'a tres récemment un office de référence.

Acontinae : lignée fouisseuse apode d’Afrigue WHITING et al. (2003).
Feylininae : lignée fouisseuse et apode WHITING et al. (2003).
Lygosominae : (incluant la sous-famille des Mabuyinae de MITTLEMAN 1952).

Représentent la plus large sous-famille de Scincidae, avec pres de 900 espéces réparties
en 82 genres (HUTCHINS et al. 2003). La monophylie de cette sous-famille est
confirmée par les analyses phylogénétiques moléculaires de HONDA et al. (2000).
Scincinae considérée comme la sous-famille la plus primitive et sans doute ancestrale
selon GREER (1970).

1.2 Bio écologie du scinque officinal
1.2.1 Classification

La classification du Scinque officinal est illustrée dans le tableau 1 (LINNAEUS, 1758).
1.2.2 Morphologie et Description

Le scinque officinal est un lézard hautement spécialisée aux milieux arides. Il est connu

pour sa capacité de se déplacer a travers le sable trés rapidement dans une baignade comme un
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poisson (RECHENBERG et al., 2004) ce qui s’oppose avec les autres animaux qui peuvent
s'enterrer dans le sable pour se cacher des prédateurs mais qui ne se déplacent pas pour des
distances significatives . Ce reptile a évolué plusieurs adaptations pour étre en mesure de vivre
dans le sable des déserts; incontestablement sa capacité de plonger et de se déplacer dans le sable
est plus fascinante (RECHENBERG et al.2004, Baumgartner et al. 2008). Cette vie souterraine
est facilitée principalement par diverses adaptations morphologiques (HARTMANN 1989), le
mode de locomotion (MALADEN 2009), et I'epiderme externe qui montre une propriété
exceptionnelle en comparaison avec d’autres reptiles est la forte résistance a 1'abrasion et le
faible angle de frottement avec le quartez. Les écailles de poisson de sable résistent au sable
beaucoup mieux que le téflon, le verre ou méme l'acier, (RECHENBERG et al.,2009,
BAUMGARTNER et al.,2007)

Tableau 1 : Classification du poisson de sable

Regne Animalia
Embranchment Chordata
Sous-embr Vertebrata
Classe Reptilia
Sous-classe Lepidosauria
Ordre Squamata
Sous-ordre Sauria
Infra-ordre Scincomorpha
Famille Scincidae
Sous-famille Scincinae
Genre Scincus
Espéce Scincus scincus

Le scinque est un lézard de taille moyenne avec une queue courte forte et conique. Il a un
corps fusiforme, lisse et brillant, long de 10 a 15 cm, il possede sur le bord de ses doigts allongés
et aplatis des écailles saillantes élargies en petite dents, ce qui 1’aide a marché sur le sable
meuble (VIAL, 1974). Les orifices sont adaptés a la vie sous le sable : les yeux sont petits,
I'oreille est protégée par des écailles (ARNOLD., LEVITON, 1977). Le museau est effilé ayant
la forme d’un bec de flute, s’enfonce comme un coin dans le sable (VOISIN, 2004). Les écailles
dorsales sont lisses, plus grandes que les ventrales (KHAMMAR, 2005), au nombre de 26 a 28
écailles autour du milieu du corps (ASRI., MEKHALDI, 2010).
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La coloration de la face dorsale varie du jaune péle au beige roux, soit uniforme, soit avec
des mouchetures brunes plus ou moins denses sur le dos. Environ six séries de taches
transversales brunes, violettes ou noires sont disposées sur les flancs, de I'épaule au bassin chez
les adultes. Les juvéniles présentent une coloration jaune sable uniforme (SELKH, 2015). Les
flancs et la face ventrale sont clairs (TRAPE, 2012), Son nom de poisson de sable vient de sa
ressemblance avec ’animal aquatique mais surtout de la grande facilité qu’il a de se mouvoir et
de pénétrer a I’intérieur du sable comme un poisson dans I’cau, (figure 1) pour cela, il rabat ses

pattes contre son corps et progresse par vigoureuses ondulations (NADJAH, 1971).

Le Scinque officinal est tres sensible aux vibrations de sol, il s'enterre et nage dans le
sable sec (MCNEILL, 2012). Ce reptile ayant une capacité remarquable de se déplacer pour des
distances significatives. Il est bien adapté a la vie dans le sable (BAUMGARTNER et al., 2008).
Ses spécificités morphologiques facilitent particuliérement bien son déplacement en profondeur.
Les écailles lisses de son corps, semblables a celles des poissons, réduisent le frottement avec le
sable. Les adaptations les plus remarquables sont d'ordre physiologique. Elles concernent la lutte
contre la chaleur et 1'économie de l'eau. De cette fagon, il s’échappe non seulement aux
températures élevées de la surface mais aussi a ses prédateurs (varan et vipére des sables)
(ECKHOLM, 1997).

(A (B) (©)

Figure 1: La morphologie de Scincus scincus (A) : corps, (B) : téte, (C) : doigt
www.sahara-nature.com/animaux. Consulté le 03/07/2017.

1.2.3 Ecologie

Ce lézard diurne présente une diapause compléte de novembre a mars_ avril (LEBRRE
1992). Il est solitaire et ne fréquente que les zones de sables vifs ou il vit surtout sous le sable
(jusqu' a 40 cm de profondeur) (AHLAM et al. 2012). 1l y circule entre les touffes de végétation
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en actionnant ses pattes comme des rames. Ce scinque ne creuse pas de terrier mais s’enfouit

dans le sable, au cours de son repos journalier et de sa diapause hivernale (SELKH, 2015).

1.2.4 Déplacement du scinque officinal dans le sable

Pour survivre dans son habitat saharien chaud, le Scincus scincus comme d'autres reptiles
demeurant le désert, passe beaucoup de temps sous terre (FOUNTAIN, 2009). Récemment,
MALADEN et al. (2011) utilisons I'imagerie par rayons X a haute vitesse pour visualiser la
locomotion du poisson de sable. L’étude a révélé qu'il se déplace au-dessus de la surface en
utilisant une démarche diagonale avec son petit corps de flexion, il nage sous- le sable a I'aide
d’une grande amplitude d'ondulation progressives (SHARPE et GOLDMAN, 2013). La caméra a
rayons X a montré que dans une demi-seconde il replie ses jambes contre ses cotés et que la
vitesse de nage varie en fonction de la fréquence des ondulations, d'environ 2 a 4 par seconde
(figure 2) (FOUNTAIN, 2009).

Figure 2: Image aux rayons X de la natation sous-sol de Scincus scincus (Maladen et al.
2011).

1.2.5 Régime alimentaire

Le Scinque officinal nourrit principalement sur les petits arthropodes et les graines de
plantes (AL-SADOON et al. 1999). Son régime alimentaire est varié, il comprend des insectes,
arachnides, d'autres lézards et des végétaux (fleurs et fruits de genets et de graminées), aussi il
se nourrit de grillons et de petits vers (DOUGLAS et al. 2013). D’aprés REBOUD (2000) Pour
réussir a attraper un scingue, ses ennemis le guettent quand il vient prendre le soleil en surface

ou quand il chasse les sauterelles et les coléopteres (figure 3).
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Figure 3 : L’alimentation de poisson sable

(www.sahara-nature.com/animaux. Consulté le 03/07/2017.).

11.2.6 Ultrastructure du tube digestif du poisson de sable

Le systéme digestif est aussi important que la nourriture. Les caractéristiques anatomiques de
ce systeme dépendent de la nourriture, de I'habitat et de I'état nutritionnel de I'organisme
(DELASHOUB et al., 2010).

Chez les reptiles, le systéeme digestif contient toutes les structures présentes dans d'autres
vertébrés supérieurs, avec certaines adaptations a la vie souterraine, pour faciliter I'absorption,
I'excrétion et la sécrétion (GUIBE 1970 et ABO- ELENEEN 2010).

Les études ultrastructurales du tractus gastro-intestinal ont été largement utilisées pour
fournir une description anatomique détaillée qui améliore la compréhension du fonctionnement
de ce systeme (ABDEEN et al., 2013).

Chez I'insectivore Scincus scincus (BIOMY 2010) I'ultrastructure du tube digestif a été
décrite par l'utilisation de microscopie électronique a balayage et a transmission afin d'accroitre

les connaissances actuelles sur les structures de base de I'appareil alimentaire de ce reptile.

La surface de la muqueuse cesophagienne du poisson de sable présente de nombreux replis
longitudinaux importants (ABO-ELENEEN et al. 2014) ces replis sont totalement distensible,
pour permettre I’expansion de 1'cesophage, ce qui lui permet de conserver la nourriture qui est
ingéré (JIN 1985). La présence d’une forte densité de cellules caliciformes (figures 4, 5).
S’harmonise avec la mission fondamentale de 1'eesophage qui transporte les aliments de la cavité

buccale a I'estomac. Les muqueuses secrétées par les cellules caliciformes provoquent la

11
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viscosité de la surface interne de la lumiére cesophagienne, facilitant ainsi l'ingestion de la proie
(ZAHER et al. 2012).

D’apres MARCHETTI et al. (2006) 1'augmentation du nombre des cellules caliciformes
dans 1'eesophage compense probablement 1'absence de glandes salivaires comme Si le cas chez

toutes les espéces de poissons.

La surface épithéliale de 1’cesophage du scinque présente des empreintes digitales
(microridges) qui représente une adaptation mécanique pour supporter le traumatisme résultant
de I'ingestion de matériaux encombrants (ABD EL HAFEZ et al.,2013).

L’examen de 'estomac de S. scincus par SEM, montre un réseau de plis primaire avec des
cellules pentagonales et de nombreuses fosses gastriques (figure 6). Les pliages complexes
d'estomac peuvent sans doute prévoir l'extension de la capacité de l'estomac au cours de
I'ingestion et d'augmenter la surface pendant la digestion (NAMULAWA et al.2013). La nature
complexe de replis dans le mur de I'estomac serait probablement pour permettre I'étirement lors
de la consommation d'aliments et aussi augmenter de surface pour l'activité digestive (SINHA et
CHAKRABARTI P 2006).

Les cellules cylindriques de l'intestin de S. scincus, ont de nombreuses mitochondries
(figure 7) et des microvillosités situées vers la lumiére et sont reliées a la surface apicale par des
jonctions complexes. La présence de nombreuses mitochondries suggérent qu'une grande

quantité d'énergie est nécessaire pour le transport actif.
1.2.6 Répartition géographique

Le scinque est le plus largement distribué de toutes les especes de ézards. Il se produit sur
tous les continents sauf I'Antarctique, et sur de nombreuses iles océaniques (ROBERT et
SAMUEL; 2012). 1l se rencontre dans tout le Sahara, au sud de I'Atlas saharien :

- Maroc : Taouz, Tarfaya, Rissani (BONS et al. 1996).
- Algérie : Sud-est Algérie (Djanet, Hoggar) (ARNOLD et LEVITON, 1977) Oued souf,
- Tuggurt, Ouargla (LALLEMANT, 1864), ElI Goléa (BOUMEZBEUR, 2004), Tabalbala

(CHAMPAULT, 2003), Ahaggar (WACHER et al. 2005).

- Tunisie : sables du coté de Tozeur, pres de Nefta et a I'Ouest du chott Djérid, Oasis de

Koufra (BONS et al. 1996).

- Libye : Tripolitaine, Ghat, Kufra, Fazzan, Al shati , Sebha, Murzuq (Essghaier et al. 2015).
- Mauritanie: Tasiast, Oued Aimou (PADIAL, 2006).
12
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Figure 4 : micrographie SEM de I'oesophage de Scincus Scincus
(A) plis longitudinaux. (B) cellules caliciformes (fleches. (C) microridge (ABO ELENEEN et al.,2014).

Figure 5 : Micrographie TEM de I'cesophage de Scincus scincus, (A) gros noyau (N) le réticulum
endoplasmique (ER) et des lysosomes. (B) la membrane basale (BM), les mitochondries (M) et de
vacuoles (fleche) (C) de nombreuses cellules caliciformes (GC)
(ABO-ELENEEN et al., 2014)
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Figure 6 : Micrographie SEM de I'estomac de Scincus scincus, montrant
(A) plie longitudinale primaire et la surface luminale des cellules épithéliales représentées par
des élévations pentagonale, (fleche) cryptes gastriques (Echelle, 50 pm).
(B) la présence de la fosse de I'estomac (Echelle, 10 um) (ABO-ELENEEN et al.,2014)

Figure 7 : Micrographie TEM de I'estomac de Scincus scincus cellules muqueuses,
(A) de nombreux grains de sécrétion dense aux électrons (S). (Echelle, 10um). (B) le réticulum
endoplasmique (ER), noyau (N) et de vacuoles (V). (C) I'appareil de Golgi (GA), les
mitochondries (M) et des lysosomes (LY). (ABO-ELENEEN et al.2014).
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Aussi il se trouve a l'est vers I'Arabie Saoudite, I'lran et I'lrak (KOHLMEYER, 2001), sud
de la Jordanie, au Sénégal (région de Dakar), au Mali (Tombouctou), au nord-ouest du Nigeria
(Sokoto), au Niger (Bilma), le centre de I'Egypte, au nord du Sinai (ARNOLD et LEVITON,
1977). (Figure 8)

Figure 8: Répartition géographique de Scincus scincus (CARRANZA et al. 2008).

1.3 Domain d'utilisation du scinque officinal

1.3.1 Consommation

Le scinque officinal est traqué pour destiner aux commerces ou a l'alimentation; mangé
comme friture apres avoir été pelé (FETHOUI, 1998). Il est lui consommé écaillé et grille sur feu

par les nomades en friture aprés avoir été pelé (TRAPE et al. 2012).
1.3.2 Utilisation en médecine traditionnelle

Le scinque officinal est considéré pendant longtemps comme un des remeédes les plus utiles
et les plus précieux de la matiere médicale. Sa chair est vendue comme un spécifique certain
contre les blessures empoisonnées. 1l entrait dans la composition de plusieurs formules
compliquées (MOQUIN-TANDON, 1862). C'est I’'un des animaux qui avaient beaucoup de
réputation dans la thérapeutique des anciens, et nos aieux, qui ’employaient beaucoup comme
aphrodisiaques et le mettaient au rang des plus énergiques (CHEVALLIER et al. 1829). Selon
Ibn al-Jazzar, le Scinque est un aphrodisiaque puissant. Cette propriété sera confirmée par Ibn

Sina (Avicenne) dans le " Canon de la, médecine ", puis par Daoud al-Antaky (JAZI, 1987).
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1.3.3 Autre utilisation

Le poisson de sable est I'objet, dans certains ergs (Souf), d'une chasse destinée aux

commerces ou de souvenirs touristiques (PELLEGRIN, 1923).

Dans l'oasis de Tabalbala (Sahara nord-occidental - Algérie): Gargons et filles ont
I’occasion d’avoir des jouets vivants comme les poissons de sable. Les scinques officinals
auront les pattes brisées pour qu’ils ne puissent s’échapper. Ils sont traités comme de véritables
poupées, habillés de chiffons et dorlotés. Avant de succomber a ces divers traitements de faveur,
des qu’ils donnent des signes d’épuisement, ils sont égorgés par I’homme qui se trouve a portée,

puis mangés par les enfants (CHAMPAULT, 2003).
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11.1 Définition de la viande

Selon I'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et considére le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifére ou
oiseau». (FOSSE, 2003 et EI RAMMOUZ, 2008).

Les nombreuses définitions linguistiques ou réglementaires de la viande ne s’accordent
pas. D’aprés certains textes, ¢’est la partie comestible de tout mammifére, cela englobe les
muscles, mais aussi les produits tripiers (DENOYELLE et al., 2000). La définition générale
du mot « viande > cache en fait une réalité trées complexe (DENOYELLE et al., 2001).
Traditionnellement, est considérée comme de la viande, la chair issue des types d’animaux

suivants :

- Les animaux de boucherie : bovin, veau, porc, mouton, agneau, cheval, chevreau ;
- Les animaux de basse-cour : poulet, dinde, canard, pintade, oie, pigeon, lapin ;

- Le gibier : sanglier, chevreuil, lievre...

Il existe aussi des viandes plus « exotiques » issues de muscles d’animaux comme
I’autruche, le bison, le zébu ou encore le crocodile, le kangourou et le 1ézard .Chaque région

du monde posséde ses spécificités en la matiere.

La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Elle est
essentiellement constituée par les muscles striés aprés leur évolution post mortem, qui se
mangent aprés cuisson (DRIEUX et al., 1962; CRAPLET, 1966; DUMONT et VALIN,
1982).

Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont principalement
constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d’autres tissus en quantité
tres variable selon les espéces, les races, les ages, les régimes alimentaires et la région
anatomique concernée. Ce sont surtout les tissus conjonctifs, adipeux parfois les os et la peau.
Les viandes sont aussi classées selon la couleur en : Viandes rouges et viandes blanches et
selon la richesse en graisse en: Viandes maigres et viandes plus ou moins riches en graisse
(STARON, 1982).

11.2 transformation du muscle en viande

Aprés la mort de I’animal, le muscle est le siege de nombreuses transformations qui

conditionnent largement les qualités finales de la viande dont 1’évolution passe par quatre
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étapes principales, qui ont une influence sur la structure et la tendrete de la viande. La figure
9, illustre la chronologie d’intervention de ces différentes étapes au cours du temps post

mortem et leur influence sur la dureté de la viande (OUALI et al., 2006).

Rigor mortis
abattage .
g o Maturation
Peri-mortem ' Mort [ |\ (phase
— cellulaire \, Gattepdrissage) =
[ >
3 ~ | 23
animal o 22
™ —— | &z
AWWAWWIWAMAN
Temps
ante mortem Temps post mortem

Figure 9 : Etapes de transformation du muscle en viande (OUALI et al., 2006).

11.2.1 Mort cellulaire programmeée (apoptose)

Lors de I’abattage, I’exsanguination de la carcasse prive les cellules de nutriments et
d’oxygéne. Face a cet environnement extréme, les cellules musculaires s’engagent dans le
processus de la mort cellulaire programmée ou apoptose. C’est un processus rapide qui dure
quelques minutes a quelques heures (GREEN, 2005). Elle intervient précocement dans la
mise en place de la tendreté (OUALLI et al., 2006 ; BECILA et al., 2010 ; KEMP et PARR,
2012).

L apoptose est caractérisé par des changements biochimiques et morphologiques faisant
entrer les cellules dans un processus de dissociation des cellules voisines a travers une
rétraction cellulaire. La réduction du volume des cellules est due a une déshydratation de ces
dernieres, la perte de I’eau intracellulaire conduit a la condensation du cytoplasme. Au niveau
de la membrane plasmique, les phosphatidylsérines de la membrane interne passent vers la
membrane externe ce qui cause une altération de la perméabilité membranaire. La
fragmentation de I’ADN est utilisée pour I’estimation de I’apoptose. Ce dernier est également

caractérise par une dépolarisation mitochondriale, une formation de corps apoptotiques et une
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dégradation des protéines structurales du cytoplasme tel que I’actine (MAILLET, 2002;
TAYLOR et al., 2008).

11.2.2 phase de pantelance

L’état pantelant est également une phase précédant la rigor. C’est une courte periode
apres I’abattage entre 20 a 30 minutes, durant laquelle des contractions musculaires ont lieu,
selon des impulsions nerveuses incontrolées. Ce phénoméne dure aussi longtemps que le

systeme nerveux est encore actif (MALTIN et al., 2003).

Au niveau des tissus, le principal effet de la saignée et de 1’arrét de la circulation
sanguine qui en découle, est d’interrompre I’apport d’oxygeéne et de nutriments aux cellules.
Le muscle continue de vivre, mais en épuisant ses réserves énergetiques (MONIN, 1988), puis
une mise en place de la glycolyse anaérobie. L'accumulation d'acide lactique qui s'en suit
provoque ainsi une baisse du pH qui passe de 7 a 5.5 (OUALLI, 1991 et COIBION, 2008).
Cette baisse de pH est progressive au fur et a mesure que la synthése de I’acide lactique se

poursuit par décomposition du glycogéne (SOLTNER, 1979).

11.2.3 Phase de la rigidité cadavérique : Rigor Mortis

La durée de cette phase est trés variable en fonction du type de muscle et de I’espece
animal (quelques heures 6-10h chez le porc contre 24h chez le bovin), (OUALI, 1990). Le
temps d’apparition de la rigidité cadavérique dépend de facteurs intrinséques, ils sont liés a
l'animal, il s'agit de l'espéce, ’age, la région de la carcasse et de I'état de 1’animal et les
facteurs extrinseques qui sont liés a la température d'entreposage, plus la température est
élevée plus vite la rigidité cadavérique s'installe, un abaissement rapide de la température du
muscle vers 0°C provoque son durcissement (ALIAS et LINDEN, 1997).

La rigidité se caractérise par une perte d'élasticité des tissus et notamment des muscles,
causée par la contraction de la myosine et 1’arrét d'approvisionnement des cellules en énergie
(ATP) qui entraine une accumulation des ions Ca++ dans le réticulum endoplasmique des
cellules musculaires (réticulum sarcoplasmique). L’évolution du pH en relation avec la lyse
du glycogéne engendre une acidification du tissu musculaire caractérisant la rigidité
cadaveérique (BOCCARD et VALIN, 1984 ; COIBION, 2008).

11.2.4 Phase de maturation

La maturation est la phase d'évolution "post mortem" survenant apres l'installation de la

rigidité cadavérique (SHACKELFORD et al., 1991; COIBION, 2008). C’est un ensemble de
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transformations que subit la viande au cours de sa conservation aprés la disparition du

RigorMortis et avant I’apparition de la putréfaction (CRAPLET, 1966).

Les facteurs qui influencent la maturation des viandes dépendent principalement de leur
origine (espéce animale), de I'dge des animaux, du degré des concentrations musculaires post
mortem, des groupes musculaires concernés, de l'acidité musculaire et de la température
d'entreposage (STARON, 1982).

Sur le plan morphologique, une certaine modification se produit. La fibre devient
fragile, la structure de la membrane est trés altérée, le sarcoplasme granuleux et les striations
peuvent disparaitre (HENDERSON et al., 1970).

La durée de maturation dépend de la température de conservation. A +2°C, la viande est
mure apres 3 semaines; a +6°C, en une semaine et en 2 jours a +15°C. La maturation en
chambres froides dure 3 semaines (STARON, 1982; ALIAS et LINDEN, 1997). Au cours de
cette phase ; le muscle redevient souple et mou avec une légere remontée du pH (5.7 a 5.8) et
un pouvoir de rétention d’eau supérieure a celui noté pendant la phase de la rigidité
cadavérique. (FRAYSSE et DARREA, 1989).

11.3 Qualités de la viande

La qualité est une notion ambigué. Pour certains, elle désigne la supériorité d'un produit
dans une catégorie ou un ensemble de produits (DAY et al.,1988), pour d' autres, c'est une
notion mesurable et objective que le consommateur évalue dans une option d'échanges
(ZEITHMAL., 1988). La qualité est définie comme "l'ensemble™ des propriétés d'un service

ou d'un produit qui lui conférent I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites
(1SO 8402)

La qualité de la viande bovine est associée au gout, a la tendreté, a la jutosité, a la
fraicheur, a la maigreur et a la valeur sanitaire et nutritionnelle. En revanche, la couleur, la
part du gras, la marbrure servent le consommateur dans la formation de ses attentes a propos
de la qualité de la viande porcine (BREDAHL et al., 1998)

11.3.1 Qualité nutritionnelle :

La premiére fonction d'un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d'un
individu. Cette caractéristique est prouvée scientifiquement pour la viande et s'appuie sur les

données relatives a sa composition (Protéines, glucides, lipides, oligo-¢éléments...)
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(TOURAILLE, 1994). La viande est un élément qui apporte de nombreux nutriments

indispensables & une alimentation équilibree.
11.3.1.1 Principales caracteéristiques nutritionnelles de la viande
e Teneur élevée en protéines

Toutes les viandes présentent une teneur protéique élevée, de 1’ordre de 20 % (17 a 23

2/100 g) quels que soient I’espéce animale et le morceau (BAUCHARD et al., 2008).

La composition en acides aminés indispensables (AAIl) des protéines de la viande
correspond bien au profil de référence établi par rapport aux besoins de I’Homme (tableau 2)
(REMOND et DUCHENE, 2014). Ce n’est pas le cas de la plupart des aliments d’origine
végeétale dont la composition en AAI est moins équilibrée, ce qui nécessite, pour couvrir les
besoins, de rechercher une complémentarité entre les sources protéiques ou d’en augmenter

considérablement les quantités (BAX et al., 2013).

Les protéines de la viande font partie des protéines dites « rapides » car elles présentent
une tres bonne vitesse de digestion (REMOND et DUCHENE, 2014). Pour ces différentes
raisons, les protéines carnées sont utilisées avec une grande efficacité pour accroitre ou

renouveler les protéines corporelles.

Tableau 2 : Composition en acides aminés de différentes sources de protéines (g/100 g de
protéines) (OBERLI et al.,)

Acides aminés Protéine de Boeuf | Lait Blé Pois Soja
référence?

Histidine 1,7 3,1 2,7 2,4 2,5 2,2
Isoleucine 2,7 4,7 6,4 4,6 4,5 4,7
Leucine 5,9 8,1 10,7 7,9 8,4 7,5
Lysine 4,5 8,9 7,9 3,2 7,2 5,0
Méthionine 2,3 5,8 3,4 4,4 2,1 3,1
(+ cystéine)

Phénylalanine 4,1 7,7 10,4 9,0 9,1 8,6
(+ tyrosine)

Thréonine 2,5 5,3 4,6 3,7 3,9 4,0
Tryptophane 0,6 1,5 1,4 1,3 1,0 1,2
Valine 2,7 4,9 7,0 5,3 5,0 5,9

2 Profil établi sur la base des besoins moyens de 1’organisme (AFSSA 2007).
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e Teneurs en lipides trés variables selon les morceaux

La teneur en lipides est trés variable selon les morceaux. Dans chaque espéce (beeuf, veau,
agneau et viande chevaline), il existe des morceaux maigres et des morceaux plus gras.
Certains apportent moins de 3 % de lipides (ex : tende de tranche, noix de veau, etc.) et
beaucoup sont a moins de 6 % (figure 10). Les morceaux les plus gras (13 a 23 %) sont
composés de muscles et d’un ensemble bien visible de tissus conjonctifs et de gras (entrecote,
plat de cote, cotes d’agneau ou de veau, etc.) : il suffit de retirer ce « gras » comme le
consommateur peut le faire dans son assiette pour diviser par deux ou par trois la teneur en
lipides du morceau (BAUCHARD et al., 2008).
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Figure 10 : Teneur en lipides de 30 morceaux différents de viande crue
(CHILLIARD et al., 2008)

e Richesse en fer

Les viandes et plus particulierement les viandes rouges apportent des quantités elevées de
fer comparativement aux autres aliments. Par exemple, les viandes crues de beeuf ou de
cheval contiennent 2 a 4 mg/100 g de fer total dont 70 a 80 % de fer héminique dans le boeuf
et 60 % dans la viande chevaline. Le veau et 1’agneau ont des teneurs en fer total un peu plus

faibles : 1 mg/100 g pour le veau (dont 60 % de fer héminique) et 1,3 a 1,5 mg/100 g pour
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I’agneau (dont 50 % de fer héminique). Parmi les abats, le cceur, le foie et les rognons sont,
eux, particulierement riches en fer avec 5 a 7 mg/100 g (BAUCHARD et al., 2008).

Qualitativement, le fer héminique est beaucoup mieux absorbé (coefficient d’absorption
de 25 %) que le fer non-héminique des céréales, Iégumes secs, légumes verts et des ceufs
(coefficient d’absorption entre 5 et 10 % maximum selon les facteurs externes favorables ou
défavorables) (MARTIN, 2001). Le fer non héminique des autres aliments du repas est 2 a 3
fois mieux absorbé lorsqu’il est en présence de viande (SOUCHEYRE, 2008).

e Oligo-éléments essentiels et vitamines du groupe B

Les viandes constituent une des meilleures sources alimentaires de zinc avec des teneurs
élevées (2 a 7 mg/100 g de viande crue) (BAUCHARD et al., 2008). et une tres bonne
biodisponibilité par rapport a celui d’autres aliments. Le zinc intervient entre autres dans le

systeme immunitaire, la croissance, etc.

Les viandes présentent également des teneurs élevées en sélénium (6 a 14 pg/100 g)
(BAUCHARD et al., 2008). Cet oligo-eélément a une action anti-oxydante et est nécessaire au

fonctionnement du systéme immunitaire.

Les viandes crues apportent également des quantités importantes de vitamines B3 (4 a 7
mg/100 g), B6 (0,2 a 0,7 mg/100 g) et surtout de vitamine B12 (1 4 3 pg /100 g) (1, 5).

11.3.2 Qualité hygiénique

La viande est un substrat favorable au développement des micro-organismes pathogénes
et qui peuvent produire des substances toxiques .il s'agit donc d'un produit fragile, qui en
raison du danger présenté par les altérations et la présence éventuelle de germes pathogenes
doit étre strictement surveillé (GUIRAUD, 2004)

La viande doit garantir une totale innocuité et préserver la santé du consommateur. Elle
ne doit contenir aucun résidu toxique (métaux lourd, toxines bactériennes), aucun parasite, ni
étre le siége de développement bactérien (LAMOISE et al., 1984: COIBION, 2008).

11.3.3 Qualité organoleptique

La qualite organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens
du consommateur (I'aspect et la couleur, le golt et la saveur, I'odeur et la flaveur, la
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consistance et la texture). Ce sont les propriétés sensitives (LAMOISE et al., 1984,
TOURAILLE, 1994).

11.3.3.1 Couleur

La couleur est le premier critére d'appréciation de la viande par le consommateur. C'est
un facteur déterminant I'achat ou le rejet par ce dernier. Elle dépend de la fraicheur de
I’aliment. (RENERRE, 1997; COIBION, 2008).

La couleur de la viande est liée principalement a sa teneur en myoglobine (RENERRE
et LABAS, 1987; RENERRE, 1990). La teinte varie non seulement en fonction de sa teneur
mais aussi en fonction de son état d'oxygénation ou d'oxydation. La myoglobine réduite non
oxygénée est rouge pourpre. La myoglobine réduite oxygénée est rouge vif : elle influe
favorablement sur I'acceptabilité de la viande par le consommateur. La myoglobine oxydée,
ou metmyoglobine, est rouge-brun : elle entraine une réaction de rejet par le consommateur
(MONIN, 1991; RENERRE, 1990, CHINZI, 1989).

La couleur est aussi affectée par I’évolution du pH. Un pH bas provoque une
décoloration de la viande, un pH élevé donne aux viandes une couleur sombre (FRAYSSE et
DARRE, 1989).

11.3.3.2 Tendreté

La tendreté est la facilité avec laquelle une viande se laisse trancher ou mastiquer. C’est
une caractéristique primordiale (SOLTNER, 1979). La tendreté peut étre considérée comme le
composant mécanique de la texture de la viande, (DRANSFIELD, 1999). Beaucoup de
consommateurs classent ce paramétre en premier lieu parmi les facteurs qui déterminent la
qualité de la viande. Paradoxalement, la tendreté est souvent exprimée par son contraire : la
dureté. Ce parameétre peut facilement étre mesuré puisqu'il représente la résistance méecanique
lors du cisaillement ou de la mastication. Ce paramétre est trés souvent mesuré sur des
viandes cuites puisque les viandes non divisées sont consommées le plus souvent apres
cuisson. La dureté de la viande dépend essentiellement de deux composants structurels
protéiques (OUALLI, 1991).

Ce sont le collagéne et la myofibrille qui sont responsables de la tendreté de la viande.
Le tissu conjonctif évolue peu au cours du temps, vue sa grande resistance mécanique et sa
grande stabilité (sa composante collagénique). Les fibres musculaires qui subissent de

nombreuses transformations aprés la mort de I'animal augmentent leur résistance dans un
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premier temps avec I'établissement de la rigidité cadavérique puis il y a attendrissage pendant
la maturation. L'attendrissage est rapide les premiers jours puis ralentit pour tendre vers la
limite (COIBION, 2008).

Cet attendrissement résulte d'une fragilisation de la structure myofibrillaire, elle-méme
expliquée par une protéolyse partielle de certaines protéines-clés impliquées dans la
constitution de la structure des myofibrilles. Cette protéolyse se produit dés lI'abattage mais
ses effets favorables sur la tendreté sont masqués par le développement de la rigidité
cadavérique au cours des 24 premieres heures. Diverses enzymes protéolytiques endogenes
sont impliquées dans ce processus. Les principales sont des ‘protéases calcium dépendantes'
communément appelées 'calpaines’ (KOOHMARAIE et al., 1988; DRANSFIELD 1993,
DRANSFIELD 1994a, DRANSFIELD 1994b, KOOHMARAIE 1996).

11.3.3.3 Flaveur

La flaveur et I'ensembles des propriétés gustatives et olfactives percus au cours de la
dégustation. La flaveur se développe a la cour de la cuisson. La viande crue posséde une
faible odeur, un goQt sanguin et une flaveur peu prononcée. Elle contient des précurseurs de la
flaveur qui donneront naissance aux composés d'ardbmes lors de la cuisson par le biais de
réactions chimigques complexes (ROSSET et GIRAUD, 1977).

La flaveur de la viande est déterminée par la composition chimique et les changements
apportés a cette derniére lors de la cuisson (MONIN, 1991). Il a été montré que la flaveur
typique de la viande, de toutes especes confondues, est liée a des composants hydrosolubles
alors que les différences observées entre espéces proviennent de la fraction lipidique
(PEARSON 1994).

La flaveur est influencée par divers facteurs: I’espéce, la race, 1’age, le sexe, le mode

d’¢levage et I’évolution post mortem (ROSSET et GIRAUD 1977).

11.3.3.4 Jutosité

La jutosite de la viande cuite présente deux composants organoleptiques (Lawrie,
1991). Le premier est I'impression d'humidité durant les premiéres mastications : celles-ci
sont produites par la libération rapide de fluides par la viande. Le deuxiéme est la jutosité
soutenue liée a I'effet stimulant de la graisse sur la salivation. 1l est dés lors possible d'estimer

la jutosité de la viande par détermination de la teneur en graisse de la viande et par estimation
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de la capacité de rétention d'eaux. Pour rappel, la jutosité influence la perception de la texture

de la viande par le consommateur.

La jutosité ou succulence d’une viande est une qualité organoleptique pergue au cours
de la mastication ; elle est fonction du persillé ou marbre, c'est-a-dire de la présence de graisse
interstitielle, visible également sur les découpes des muscles. Une viande dépourvue de
persillé est moins succulente (HENRY, 1992).
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I11. 1 Consommation de la viande de boucherie

En 2009, au niveau de la consommation de viande, les Américains sont les plus grands
consommateurs, avec 126 kilogrammes par habitant et par an ; les Brésiliens et les Chinois sont
eux aussi de grands consommateurs ; ils consomment respectivement 80,8 et 59,5 kilogrammes
par habitant et par an. En Afrique subsaharienne on consomme 13,3 kg de viande par habitant et
par an et seulement 5,1 kg en Inde. Une grande partie de la population indienne est strictement
vegétarienne (ROBITAILLE, 2012).

En 2010, la FAO estime que la consommation totale de viande s’est élevée a 286,2 millions
de tonnes. L’Asie consomme, a elle seule, prés de la moitié (46 %) des volumes produits dans le
monde, la Chine comptant pour 28 % du total mondial. L’Europe est la deuxiéme zone de
consommation (20 %, dont 15 % pour I’Union européenne a 27), devant I’Amérique du Nord (14
%, dont 13 % pour les Etats-Unis, et I’Amérique du Sud (10 %, dont 6 % pour le Brésil). Enfin,
I’Amérique Centrale, I’ Afrique et I’Océanie comptent respectivement pour 4 %, 5 % et 1 %. Ainsi,
la dynamique de quelques zones dans le monde (Chine, Etats- Unis, UE a 27, la Russie et, dans
une moindre mesure, Brésil et Argentine, Inde, Japon,...) compte pour beaucoup dans I’évolution
au niveau mondial ou par continent (figure 11) (FAO, 2010).
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Figure 11 : la consommation mondiale de la viande (FAO 2010)
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De fagon schématique, au niveau mondial, les trois principales viandes (porc, volailles, bovin
+ ovin) représentent chacune environ un tiers des volumes consommés. En revanche, a 1’échelle
des continents de fortes disparités sont observées. Pour différentes raisons (historique,
pédoclimatique, culturelle, cultuelle...), la part des différentes viandes dans le régime alimentaire
des habitants différe nettement d’un continent a I’autre. Le nord-américain a une alimentation
carnée tournée vers les viandes de volailles (42 %) et de bovin (32 %). En Amérique du Sud, ces
viandes ont une place encore plus importante (respectivement 43 % et 42 %). En Afrique, les
viandes de ruminants représentent la moitié de la consommation de viande (respectivement 35 %
et 15 %), devant la viande de volailles (33 %). C’est en Océanie et en Europe que la viande de

volailles occupe la place la moins importante, moins de 30 %.

En revanche, en Asie et en Europe, la viande de porc est tres présente dans le régime
alimentaire (Asie : 49 %, Europe : 45 %). De ce fait, dans ces deux zones, les viandes de volailles
et de ruminants représentent chacune environ 25 % de la consommation totale de viande (figure
12).(FAO, 2010)
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Figure 12 : La répartition de la consommation de produits carnés a travers le monde
(FAO 2010)
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111.1.1 Evolution de la consommation

La consommation de viande dans un pays augmente principalement quand le pourvoir
d'achat des habitants augmente. Entre la période 1964-1966 et la période 1997-1999, la
consommation de viande est passée de 61,5 a 88,2 kg.ec par habitant dans les pays développés et
de 10,2 a 25,5 kg.ec par habitant dans les pays en développement (FAO, 2003)

Globalement, la consommation mondiale de viande, exprimée en tonnes, n’a cessé¢ de
progresser au cours des cinquante derniéres annees (figure 13) du fait, d’une part, d’un
accroissement de la population et, d’autre part, d’'une augmentation du revenu par habitant.
Toutefois, le taux de croissance a tendance a diminuer réguliérement. Alors qu’il était de 3,8 % au
cours de la décennie 1960-1970, il n’est plus que de 2,0 % pour la derniére (FAO, 2010).
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Figure 13: Evolution de la consommation de viande dans le monde (FAO, 2010)

Dans les pays développés, la consommation de viande ne progresse plus depuis le milieu des
années 2000, ou elle a atteint 83 kg/habitant. Elle a méme tendance a diminuer pour refluer vers
81 kg/habitant sur la fin de la décennie (figure 14). Les préoccupations nutrition — santé, bien-étre
animal, environnementale, I’évolution des modes de vie sont autant de facteurs qui contribuent a
la réduction de la consommation de viande. Si les consommations de viande de volailles et de porc
semblent se stabiliser (29 et 27 kg/hab.), en revanche, celle de viande bovine recule (22 kg/hab.
contre 26 kg/hab. dans les années 1990), (FAO, 2010), a partir des annees 1990, les évolutions du

niveau de la consommation de viande par habitant sont le plus souvent relativement faibles et,
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selon les cas, on observe une augmentation ou une diminution. Pour I’ensemble des pays
développés, la consommation annuelle de viande par habitant qui était de 79 kg en 1992, baisse
un peu les années suivantes pour remonter a 80 kg en 2002. La consommation de viande par
habitant commence juste a diminuer dans les pays développés, mais [’augmentation est tres
importante dans les pays en voie de développement, et du fait de leur demographie forte, la

consommation mondiale de viande ne cesse d’augmenter tous les ans (DEVINE, 2003).
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Figure 14: Evolution de la consommation de viande dans les pays développés (FAO, 2010)

Dans les pays en développement, la consommation de viande progresse régulierement, a un
rythme d’environ 1,4 % par an au cours des dix derniéres années. Elle dépasse maintenant 31
kg/habitant depuis quelques années. Toutes les viandes ont progresse : + 1,7 kg pour la viande
porcine, + 1,4 kg pour la viande de volaille, + 0,3 kg pour la viande bovine et + 0,1 kg pour la
viande ovine (figures 15).La consommation individuelle de I’ensemble des viandes a augmenté de
4,6 %, passant de 84,5 kg a 88,4 kg (OFIVAL, 1991-2003).

La substitution de la viande bovine par les viandes de porc et de volailles sur les deux derniéres
décennies résulte, d’une part d’un effet prix relatif défavorable a la viande bovine et favorable aux
viandes blanches (PORIN et MAINSANT, 1999), d’autre part d’une moindre diversification et
d’une moindre qualification des produits bovins au stade de la consommation finale
(BOUTONNET et SIMIER, 1995).
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Figure 15 : Evolution de la consommation de viande dans les pays en développement
(FAO, 2010)

Selon la FAOQ, il se consomme presque 10.000 kilos de viande chaque seconde dans le monde
(compteur), 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/hab. En 50 ans, la consommation mondiale de viande a
presque doublé passant de 23,1 kg en 1961 a 42,2 kg en 2011. La consommation de viande par
habitant dans le monde serait en moyenne de 41,8 kg/hab., et serait en croissance, surtout dans les
pays en développement avec 31,5 kg/hab. Elle serait de 36,3 kg par habitant en 2023 et pour les
seuls pays développés de 69 kg /hab (https://www.planetoscope.com consulté le 08/09/2017)

111.1.2 Consommation de la viande en Algérie

En Algérie entre le cheptel ovin estimé a 22 millions de tétes et le cheptel bovin (2
millions de tétes), ’amplitude entre les deux chiffres démontre a elle seule les habitudes de
consommation de viandes des Algériens. Face a la cherté de la viande rouge, les nationaux se
rabattent sur la viande blanche, ce qui lui fait enregistrer des performances remarquables. La
consommation des viandes rouges demeure trés faible et a significativement baissé durant la
période de mise en ceuvre du programme d’ajustement structurel. En effet, selon une enquéte
réalisée par le CENEAP en 1998, sur un échantillon de 2000 ménages, il ressort que les fréquences

mensuelles de consommation des viandes rouges ont décliné de 40 % durant la période 1993-
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1997.Cette baisse est essentiellement liée a la dégradation du pouvoir d’achat des consommateurs

et plus particulierement des titulaires des revenus fixes (les salariés) (BENYAHIA, 2010).

Le niveau de consommation des viandes rouges se situerait actuellement & 10 kg, niveau
relativement faible comparativement aux pays industrialisés. En termes d’habitudes alimentaires,
le marché Algérien est de prime abord un marché de consommation de viandes fraiches ovines et
bovines ; les viandes camelines et caprines étant marginalement consommées notamment dans les
régions du sud du pays (BENYAHIA, 2010).

Enfin, nous reléverons, depuis 1’année 2002, 1’apparition d’une tendance a la consommation
des viandes rouges congelées consécutivement a la réouverture du marché algérien aux viandes
importées. Les chiffres de I’année 2004 sont a cet effet fort éloquents puisque, selon les statistiques

officielles, il a été enregistré durant les neuf premiers mois de cette année, I’importation de pres

de 100 millions de dollars en viandes rouges congelées (BENYAHIA, 2010)
111.2 Consommation de la viande des brousses

La viande de brousse est le nom donné a la viande d'animaux sauvages, recherchée par de
nombreux amateurs entre autres sur le continent africain et dans les pays de forte immigration
africaine. Le terme "viande de brousse”, également appelé viande sauvage ou encore viande de
gibier se référe a la viande de mammiféres non-domestiqués, de reptiles, d'amphibiens et d'oiseaux
chassés pour la nourriture dans les foréts tropicales. La viande de brousse se pratique pour la survie
dans les régions eloignées, tandis que dans les agglomérations elle est considérée comme une
délicatesse (SERGE, 2000).

Selon la Convention sur le Commerce International des Especes de Faune et de Flore
Sauvages Menacées d’Extinction, la viande de brousse correspond a « la chair de tout animal
terrestre sauvage destinée a la consommation ». Bien que la chasse et le commerce de ce type de
viandes soient un phénomene largement diffusé partout dans le monde, 1’ Afrique de 1I’Ouest et
I'Afrique Centrale restent les régions parmi les plus concernées a ce jour. La viande de brousse est
une importante source de nourriture dans cette région. La chasse d’espéces sauvages pour la
consommation y représente par ailleurs un revenu important pour de nombreux chasseurs
(CHABER, 2008). Toutes les especes sauvages sont concernées : petits et grands mammiferes,

amphibiens, reptiles...

Le trafic de viande de brousse est aussi directement lié a la tradition. La chasse est une tradition
sociale et culturelle importante pour plusieurs peuples, méme au sein des pays industrialises. La
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consommation de cette chair sauvage est avant tout une habitude culturelle. Dans une étude de
1994, il est apparu que les habitants d’une zone du Nord-est du Congo savaient que les grands
singes €taient protégés par la loi, mais qu’ils considéraient que leur consommation devrait étre
autorisee car cela avait éte le cas depuis bien longtemps avant 1’apparition de cette loi. Parfois, les
produits issus de ce trafic ont d’importantes valeurs médicinales et spirituelles aux yeux des

villageois (SCOONES et al., 1992)

111.2.1 Valeur nutritionnelle de la viande des brousses

Entre les tropiques, la viande de brousse est une importante source de protéines. Les animaux
sauvages et les poissons apportent au moins 20% des protéines animales aux habitants de régions
rurales d’au moins 62 pays du monde. Cette viande permet d’apporter des protéines et acides gras

essentiels aux communauteés rurales (HLADIK et al, 1999).

En Afrique Centrale, la chasse procure entre 30 et 80% de 1’apport protéique des familles
rurales et prés de 100% des protéines animales (KOPPERT et al, 1996). La viande de brousse est
d’ailleurs un aliment de qualité équivalente voire supérieure a celle d’animaux domestiqués, car
contient moins de gras et plus de protéines. En effet, la valeur moyenne en protéines de la viande
sauvage est évaluée a environ 30 grammes de protéines par 100 grammes de viande, ne pouvant
pas étre remplacées par les protéines végétales disponibles car celles-ci sont plus pauvres en acides
aminés (PAGEZY, 1996). Méme si de récentes études révelent que la viande de brousse ne joue
pas forcément de role déterminant dans la nutrition des populations pauvres des foréts, elles
montrent néanmoins clairement que cette viande joue un réle primordial au cours de la saison
maigre (HOMEWOOD et al, 2003).

111.2.2 Consommation de la viande des lézards

La consommation par I’homme des reptiles et des 1ézards en particulier, existe depuis des
millénaires. D’aprés AUFFENBERG (1988), ’homme du Pléistocéne moyen a Java mangeait du
lézard. Au début du Paléolithiqgue moyen, dans des sites archéologiques en Italie, a c6té de restes
de petits animaux et d’ceufs d’autruche, on a découvert des restes de quelques grands 1ézards et

plus occasionnellement des restes de lézards apodes (STINER et al., 1999).

La consommation de viande de varans est connue depuis 40.000 ans dans 1’ile de Bornéo
(KING, 1962). La consommation de 1’iguane vert (Iguana iguana) est une source de protéines
animales depuis plus de 7.000 ans en Amérique Centrale et du Sud (Cook, 1981). Trés récemment,

MONCHOT et al. (2014) ont pour la premiere fois apporté, sur des bases zoo-archéologiques, la
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preuve que le lézard Uromastyx aegyptia était déja consommé durant I’ Antiquité tardive et la

période médiévale par les populations d’Arabie centrale.

La consommation de viande de lézards dans les régions tropicales (figure 16) du monde
entier comme aliment de subsistance, est encore aujourd’hui régulierement observée parmi
certaines communautés rurales traditionnelles (KLEMENS et THORBJARNARSON, 1995 ;
PERES, 2000 ; FITZGERALD et al., 2004 ; ALTRICHTER, 2006).

Enfin, les lézards constituaient egalement une source importante de protéines pour les
populations dans les néo-tropiques précolombiens. Aujourd’hui, la consommation de viande de
Iézards reste importante (ALVES et al., 2012a ; HOFFMAN ET CAWTHORN, 2012 ; KLEMENS
ET THORBJANARSON, 1995) dans de nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques
essentiellement comme source de protéines animales, aliment complémentaire notamment en
période de sécheresse pour les populations locales (ALVES et al., 2012a), mets de luxe ( UYEDA
et al., 2014)], ou traditionnel (CHARDONNET et al., 2002) voire pour des raisons médicales
(UYEDA et al., 2014). Dans certains cas, il existe également un commerce intérieur, certes limité,
par exemple pour Tupinambis merianae au Brésil (ALVES et al., 2012a) ou important et
international comme c’est le cas de la viande de varans aux Philippines (WELTON et al., 2013).

La figure 16 résume la répartition mondiale de la consommation des Iézards

111.2.2.1 Lézards de brousse

Au Vietnam, la consommation de viande de reptiles de brousse est préférée a celles des
viandes de boeufs et porcs issues d’¢levage et méme payée plus cher parfois. Ceci peut s’expliquer

du fait d’une implication et d’un effort personnel dans la capture (DE SOUZA et ALVES, 2014).

Fernandes-Ferreira et al., (2013) signalent que la Tupinambis merianae posséde une
grande valeur économique (viande, peau, graisse a usage en méedecine traditionnelle, ornements)
ainsi que le varan, Varanus griseus, est consommé comme aliment par les populations rurales des
Philippines et que la plupart des lézards sont capturés lors de parties collectives de chasse visant

tout gibier potentiel et ensuite habituellement vendus dans les marchés locaux (TRAN et al.,2014).
111.2.2.2 Lézards d’élevage

En termes d’¢élevage commercial, plusieurs auteurs ont signalé que des fermes d’élevage
de Leiolepis ont été etablies dans différentes provinces du Vietnam central au Vietnam du sud
(CAOQO, 2009 ; Nguyen, 2010 ; Tran T. et al., 2013a).
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Les iguanes (specialement les femelles gravides et leurs oeufs) comptent parmi les animaux
les plus chassés en Amerique centrale. Suite & leur forte diminution dans le milieu naturel voire
leur extinction dans certains pays (lguana iguana est une espece menacée) et la déforestation
intense, des fermes d’¢levage de 1’iguane vert notamment pour la production de viande et oeufs
ont été développées avec succes dans les années 90. Ces iguanes sont élevés dans leur milieu
naturel (en lisiére de foréts, bords des rivieres) a des altitudes inférieures a 1.000 m ; ils s’adaptent
également a vivre dans des enclos boisés semblables a leur milieu naturel. La reproduction se fait
en captivite, les oeufs sont pondus dans des nichoirs artificiels ; ceci améliore nettement le taux de
survie des jeunes qui atteint 85-90% (WERNER, 1991) contre seulement 5% dans le milieu naturel

(VAN DEVENDER, 1982).
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Figure 16 : Répartition mondiale de la consommation de lézards (Par genre) (TRAN et al.,2014).

En Thailande, trois espéces de 1’agame-papillon (Leiolepis belliana, Leiolepis ocellata et
Leiolepis reevesii subsp. rubritaeniata) font I’objet d’un élevage commercial. Leiolepis ocellata
est la mieux adaptée au nord du pays. L’élevage de Leiolepis reevesii est réalisé dans des fermes
du nord-est ; I’¢levage de Leiolepis belliana s’effectue dans différentes régions (LERTPANICH
et ARANYAVALALI 2005). Enfin, I’espece Leiolepis reevesii est consommée en Chine (CAO,
2009).
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Le Physignathus cocincinus est un lézard omnivore. Cette espéce a de fortes préférences
pour les produits de source animale ; elle mange environ 30 types d'aliments différents,
principalement constituée d’insectes et de vers de terre (24-25%) (NGO et al., 2007). En élevage,
le Physignathus cocincinus mange également des petites crevettes, des petits crabes, crabes blancs,
des sous-produits, des poissons ; et des fruits (cerise de Jamaique, papaye, mangue, pasteque, etc.).
Le taux de croissance moyen varie entre 8,93 g et 12,48 g par mois suivant I’age (NGO et BUI,

2009a, 2009b).

Ainsi les tégus du sud de I’Amérique du sud initialement chasses pour leur viande, sont
exploités depuis plus de 25 ans pour leur peau, essentiellement Tupinambis rufescens et
Tupinambis teguixin ; ils sont parmi les espéces les plus lourdement exploitées. Pendant les années
80, 1,9 millions de peaux étaient en moyenne commercialisées mondialement chaque année
(FITZGERALD, 1994). Les gouvernements ont pris des mesures pour réguler la chasse et le
commerce des peaux (FITZGERALD, 1994). Il y a eu quelques tentatives pour produire des tégus
dans des fermes en Argentine (HOFFMAN et CAWTHORN, 2012). Ainsi, DE BARGAS et al.,
(2003) signalent des performances économiques assez intéressantes pour 1’élevage de Tupinambis
teguixin (viande, peau et graisse a usage medicinal). A la campagne, des scinques peuvent étre
trouvés facilement dans les buissons autour de la maison. Des gens peuvent chasser des scinques

dans le milieu naturel au moyen de pieges artisanaux (HOANG, 2011).

Toutefois, les éleveurs des Eutropis travaillent sur base de leur propre expérience et grace aux
échanges d’expériences entre eux. Il n’y a pas encore d’analyses et/ou de recherches scientifiques
sur 1’élevage de ce 1ézard (figure 17). L’¢élevage de varans a été signalé dans plusieurs pays, dont
le Bénin, le Vietnam (VIET et Nguyen, 2010). Mais cette pratique semble trés variable selon les
especes concernées et mal documenté ; selon HORN (2004), ce sont des problemes biologiques,
techniques et législatifs qui sont a la base des difficultés rencontrées dans 1’élevage des varans en

captivité.
111.2.3 valeur nutritionnelle de la viande des lézards

D’aprés de MORENO et al. (2000), la viande d’Iguana iguana peut constituer une source
alternative de protéines et de minéraux aux viandes traditionnelles de boeuf et de poulet. D’apres
CALDIRONI et MANES (2006), la teneur en cholestérol (18,2 £ 5,8 mg/100g de tissu) de la
viande de Tupinambis merianae est inférieure a celle obtenue pour la viande de poulet et de boeuf
(a teneur en graisse similaire) ou encore a celle obtenue pour la chair de certains poissons ; le
rapport PUFA : SFA est également semblable voire inférieur ; enfin le rapport PUFA : MUFA :
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SFA est tres proche de celui recommandé par les nutritionnistes. Le tableau 3 illustre la

composition nutritionnelle et la valeur énergétique des viandes de certains lézards.

Figure 17 : Un élevage d'Eutropis destinés a la vente (Tran et al., 2012).

Tableau 3: Composition nutritionnelle et valeur énergétique des viandes de certains lézards
(valeurs pour 100 g de produit) (TRAN, 2015).

Espéce Organe Eau Protéines | Lipides Cendres | Energie Cholestérol
(9/100g) | (9/100g) (9/100g) totales (kJ)
(9/1009)
Uromastyx Viande 76,9 20,2 0,38 1,2 - -
aegyptius (queue)
microlepis
Viande 76,6 20,1 0,60 1,2 - -
membres
Uromastyx viande - 19,0 - - - -
aegyptia
Iguana iguana | Muscle 74,7 20,8 3,49 1,2 - -
Queue 72,6 23,5 3,4 1,2 523 15,5
Tupinambis
merianae
Membre 72,3 24,1 3,2 1,3 523 14,2
postérieur
Longe 71,2 23,2 5,5 11 594 24,8

En période séche et de disette, les enfants et les jeunes gens capturent Cnemidophorus
ocellifer, 1ézard de petite taille, comme nourriture complémentaire (ALVES et al., 2012a).
Ajoutons enfin, les Teiidae de taille moyenne a petite au Brésil, a savoir : Ameiva ameiva
(LINNAEUS, 1758) ; Cnemidophorus ocellifer (SPIX, 1825) ; et Dracaena guianensis (DAUDIN,
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1802) (ALVES et al., 2012b) et I’agame (Agama agama) au Sénégal (SINGLETON et VINCKE,
1985).

On signale également dans la littérature scientifique la consommation d’oeufs de 1ézards ;
c’est notamment le cas des oeufs d’iguane trés appréciés au Brésil pour leurs propriétés nutritives
et aphrodisiaques (WERNER, 1991 ; ALVES et al., 2012b), ainsi que ceux de tégus (ALVES et
al., 2012a), de varans (Allison, 2006) et d’Uromastyx a Oman (ELMAHI, 2002).

111.2.4 Lézards consommés a travers le monde

Aujourd’hui, les 1ézards les plus couramment consommés sont des animaux de grande a
moyenne taille (figure 18), a savoir : les varans (Varanus spp.) en Afrique, Asie et Australie
(ALVES et al., 2012b ; KLEMENS et THORBJARNARSON, 1995 ; HOFFMAN et
CAWTHORN, 2012), les iguanes (Iguana et Ctenosaura spp.) en Amérigque Centrale, au Mexique,
au Brésil, dans les Caraibes et les tégus (Tupinambis spp.) en Amérique du Sud.

A ces especes, il faut ajouter des espéces de taille moyenne a petite comme le lézard a queue
épineuse (Uromastyx spp.) en Afrique du Nord et dans la péninsule arabiqgue (RAMESH et
SANKARAN, 2013 ; WILMS, 2005) ; le poisson de sable (scincus scincus) au sud est algérien (
TOUMI et al.,2017) ; Leiolepis belliana (NGUYEN, 2010) ; I’agame-papillon géant (Leiolepis
guttata) (CUVIER, 1829) au Vietnam et en Thailande (PIANKA ET VITT, 2006 ; MALAISSE et
al., 2014) ; Leiolepis guentherpetersi (NGUYEN, 2010); Leiolepis reevesii (MST et AVST, 2007
; CAO, 2009 ; Nguyen 2010) ; Sont également consommeés certains scinques (Eutropis spp.) au
Vietnam (NGO et al., 2014 ; Le T.L. et NGO 2009) et en Indonésie (BAHRI, 2000), le dragon
d’eau (Physignathus coccincinus) (CUVIER, 1829) au Vietnam (Ngo et al., 2007 ; Ngo D.C. et
BUI , 2009a, 2009b) et en Chine du sud (Li et Li, 1998).
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Physignathus cocincinus Agama doriae Leiolepis guttata

(Ngo et Bui 2009). ( Trape et al.,2012) (Tranetal., 2012)

Varanus salvator Iguana iguana
(Tran T. etal., 2012) (Tran T.etal., 2012)

Eutropis multifasciata Tupinambis merianae
(Tran T. et al., 2012) (Trape et al.,2012) (Trapeetal.,2012)

Figure 18 : Les principaux lézards consommes a travers le monde.
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Chapitre I : Matériels et méthodes partie experimentale

L’approche pratique visant la caractérisation du poisson de sable comprend deux axes

dépendant :

Enquéte dans la région du Souf aupres des consommateurs, des chasseurs et des vendeurs.
dans ce volet les points suivants seront détaillés :

But de I’enquéte

Description et délimitation de la zone d’étude ;

Population enquétée (cible);

Déroulement de 1’enquéte et difficultés rencontrées sur le terrain ;

Outils de I’enquéte (description et €¢laboration du questionnaire,...).

Difficultés rencontrées au cours de 1’enquéte

Caracteérisation de la qualité nutritionnelle de la viande et la farine du poisson de sable. La
caractérisation de la farine du scinque a été décidée aprés réalisation de 1’enquéte. Nous
avons opté pour la comparaison de plusieurs parametres déterminants de la qualité de la
viande et la farine. Dans la caractérisation de la viande les paramétres physicochimiques et
biochimiques seront abordés comme suit :

pH ;

Matiére séche ;

Matiére minérale ;

Teneur en fer et zinc;

Teneur en protéine ;

Qualité des protéines (composition en acides aminées) ;

Teneur en lipides totaux ;

Composition en acide gras ;

Caractérisation de la matiere grasse ;

Teneur en sucre totaux ;

Teneur en vitamines (groupe B et tocophérol) ;

Valeur energétique.

Pour atteindre nos objectifs, nous avons adopté la méthodologie présentée ci-dessous
(figurel9)
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partie expérimentale

Caractérisation de la qualité nutritionnelle de la viande et la farine du poisson de sable
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Figure 19 : Méthodologie adoptée pour la caractérisation du poisson de sable
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1.1 Caractérisation par enquéte
1.1.1 But de I’enquéte

Le but de notre enquéte est d’approfondir les connaissances relatives a la
consommation, la chasse et la commercialisation (vente) du poisson de sable dans la
région du Souf ; et de récolter le maximum des donnés sur la place de la viande de ce

reptile par rapport aux autres sources de protéines d’origine animale.
1.1.2 Description et delimitation de la zone d’étude

La région du Souf se situe au Sud Est de I'Algeérie (figure 20), a 600Km de la capitale
Alger. Elle est dans les confins septentrionaux de I'Erg Oriental (33° a 34° N et 6° a 8° E).
Elle est limitée a I'Est par I'immense chott tunisien EI-Djérid, au Nord par les chotts
Merouane, Melrhir et Rharsa, a I'Ouest par la trainée des chotts de I'Oued Rhir et au Sud
par Ouargla (Voisin, 2004).

Wilaya de Khenchela Wilaya de Tébessa

1-El Ouad
2-Robbah
3-Bayadah
4-Kouinine

5-Deblla

6-Hassani Abdelkrim

TP R Nger 7-0.Alenda
I A—a—" g WOk
ey . £-Sidi Aoun
Wilaya de
LEGENDE
— Uimifie wilayal Ouargla TUNISIE
Limis fronsére intsmationals
N
= Limbe do daira Dowar Bl Mo
Limite de comsrune I
®  Chef liou de daira
Dara 0 20 Km

Figure 20 : carte géographique de la wilaya d’El oued (région d’étude).

Le sol de la région du Souf est un sol typique des régions sahariennes. C’est un sol
pauvre en matiere organique, a texture sableuse et a structure caractérisée par une
perméabilité a I’eau trés importante (HLISSE ,2007). 11 prend selon NADJAH (1971) deux

aspects dont le plus dominant est I’ensemble dunaire qui est constitué par de grandes
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accumulations sableuses pouvant atteindre 100 métres de hauteur. Tandis que I’autre partie
dénommée localement "SHOUNES" est située dans la partie Nord-Est-Sud, caractérisée
par une superficie caillouteuse avec des croutes gypseuses entourées par de hautes dunes
(Ghroud) qui leur donnent aussi une forme de cratére, alors qu’a 1’Ouest, on trouve la
Tefza constituée essentiellement par du carbonate de calcium(CaCO3). Le relief est assez
accentueé et se présente sous un double aspect. L’un est un Erg, c'est-a-dire une région ou le
sable s’accumule en dunes et c’est la partie la plus importante, elle occupe % de la surface
totale. L’autre est le Sahara ou région plate et déprimée, formant les dépressions fermées,

entourées par les dunes (NADJEH, 1971).

Du fait de son appartenance aux régions sahariennes, de sa position continentale et de
sa proximité de I'équateur, le Souf présente de forts maximas de températures et de grands
écarts thermiques (VOISIN, 2004). Selon les données les données de I'Office National de
Météorologie (O.N.M.) d'EI-Oued, la température moyenne annuelle est de 21,18°C avec
une moyenne mensuelle des maximas et des minimas atteignant respectivement les 27,42
°C et 14,37°C. Soit une amplitude entre les moyennes de 13,05°C, considérée comme
importante .Quant aux températures maximales absolues, elles dépassent parfois les 45°C.
Durant les mois de juin, juillet et ao(t alors que les minimas absolus descendent au-
dessous de 0°C. Pendant 3 a 4 jours durant ’hiver (de décembre a février. (O.N.M. d'El-
Oued, 2014)

1.1.3 Population visée par I’étude (population cible)

L’enquéte a été effectuée au niveau de 22 communes, en visant tous les marchés
hebdomadaires que compte la wilaya d’Eloued (tableau 4) notamment le souk populaire «
Ahmed miloudi » d’El Oued caractérisée par un grand flux en provenance des wilayas
limitrophes mais également de pays voisins (Tunisie, Lybie), ainsi que I’axe routier El Oued
— Ouargla représentent la plus forte concentration des chasseurs et des vendeurs.

La population cible est I’ensemble des acheteurs, des vendeurs qui exposent les
poissons de sable et des badauds empruntant le marché. A la fin de I’enquéte, nous avons
pu interroger 660 consommateurs et 334 vendeurs. La répartition des sujets enquétés selon

les communes de la wilaya sera détaillé dans la partie résultats et discussion.
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1.1.4 Outils de ’enquéte

Pour la réalisation de 1’enquéte, nous avons utilis¢é deux outils a savoir : le

questionnaire et 1’appareil photo.
1.1.4.1 Questionnaire

Notre questionnaire (Annexe 1) englobe deux volets : un volet pour les chasseurs/
vendeurs et I’autre pour les consommateurs, chaque volet comporte une série des questions

de différents types a savoir :

- Questions fermées ;
- Questions semi ouverte ;

- Questions ouvertes

Les questions proposées sont simples et compréhensibles afin de réduire la durée de
I’interrogatoire. Le remplissage du questionnaire est fait par nous-méme. Pour faciliter la
communication avec les enquétés, nous avons veillé a traduire le questionnaire en langue

arabe au moment de I’interview.
a- Volet chasseurs/vendeurs

Dans ce volet, nous avons choisi 12 questions qui ont été réparties en deux groupes, a
partir desquelles, nous avons pu récolter des informations concernant : le lieu et la période
de chasse, nombre de poisson de sable chassé /vendu quotidiennement, les variations de
disponibilité et de prix et la forme de vente. Les questions pouvant étre traitées de 10 min a
15 min.

b- Volet consommateurs :

Le volet des consommateurs regroupe une série de 14 questions réparties en deux
groupes renfermant des informations sures : la consommation, la source
d’approvisionnement, la motivation et les modalités de préparation, I’entretien ainsi congu,

peut durer 10 a 15 min.

1.1.4.2 Appareil photo

Au cours de notre travail sur terrain, un appareil photo numérique (marque SONY

ISO 1250, 13 méga pixels) a été utilisé pour la prise des photos au cours de I’enquéte.
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1.1.5 Pré-enquéte

Avant le début de I’enquéte, le questionnaire finalisé a été testé sur une vingtaine de

personnes afin de :

Voir si les questions étaient compréhensibles et non ambigués.

Confirmer, étayer et enrichir le questionnaire et surtout de le préciser ;

Eliminer certaines questions inutiles ou de les reformuler ;

Ajouter ou enlever quelques propositions dans le cas des questions a choix multiples.
1.1.6 Déroulement de I’enquéte (enquéte proprement dite)

Notre etude sur le terrain s'est déroulée du mois de mars au mois de décembre 2015
La période d’enquéte a coincidé en partie avec la saison de sortie du poisson du sable et
aussi a celle d’une forte activité commerciale. ¢’est une periode propice a 1’ouverture de

nouveaux commerce par les chasseurs du poisson de sable.

L’enquéte réalisée est de type descriptif. En I'absence de données statistiques sur la
consommation et la commercialisation du scinque, I’ensemble des échantillons a été
retenu sur une méethode empirique, qui est une méthode non probabiliste dans laquelle les
individus sont retenus lorsqu'on les rencontre jusqu'a ce qu'on obtienne le nombre
d'individus souhaité. Toutefois ce nombre est fixé au départ en fonction des
renseignements obtenus et des observations faites avant d’entamer 1'é¢tude. Donc la

probabilité qu'un individu soit retenu n'est pas connue.
1.1.7 Difficultés rencontrées au cours de I’enquéte

Certaines difficultés ont été rencontrées, inhérentes a toute enquéte de ce type, outre
les difficultés de contact avec la population qui ne comprenait pas toujours I’intérét de
cette enquéte. Nous avons percu un manque de coopération chez certains vendeurs qui se

montraient méfiants, et hesitants de rependre a certaines questions.

L’utilisation de 1’appareil photos est mal acceptée chez la majorité des enquétés.

Genéralement, les enquétes ont été menées dans des conditions difficiles.
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Tableau 4 : Répartition des marchés selon les communes de la wilaya d’El oued

Daira Commune Nombre de
marchés
El oued El oued 3
kouinine 1
Bayadha Bayadha 1
Debila Debila 1
Hassani Abdelkrim 1
Guemar Guemar 2
Ourmas 1
Taghzout 1
Hassi Khalifa Hassi Khalifa 1
Trifaoui 1
Magrane Magrane 1
Sidi Aoun 1
Mih Ouansa Mih Ouansa 1
Oued EI Alenda 1
Reguiba Reguiba 1
Hamraia 1
Robbah Robbah 1
Nakhla 1
El Ogla 1
Taleb Larbi Taleb Larbi 1
Douar El Ma 1
Beni Guecha 1
Totale 22 25

1.1.8 Analyse statistique des données de I’enquéte

Les données ont été saisies dans une base de données Excel (2013). Elles ont été
encodées en chiffres pour permettre 1’analyse statistique.

Nous avons effectué une analyse descriptive des variables recueillies. Pour les
variables quantitatives, nous avons calculé les moyennes et les pourcentages. Pour la
verification de la significativité des différences percues entre les pourcentages et les
moyennes. Nous avons utilisé le test “Duncan” Pour tous les tests, le seuil de signification
statistique a été fixé a 5%. Les données recueillies ont été traitées a 1’aide du logiciel SPSS

version 20.0.
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1.2 Caractérisation expérimentale de la viande du scinque
1.2.1 But

Le but de la caractérisation expérimentale est de déterminer la qualité nutritionnelle
de la viande fraiche et séche (les deux formes de vente et de consommation d’aprés notre
enquéte) du poisson de sable dans la région du Souf a travers des parameétres

physicochimique et biochimique a savoir :

- Lamatiére séche ;

- Lamatiére minérale ;
- Teneur en protéine ;
- Teneur en lipide ;

- Teneur en sucre....

1.2.2 Collecte des échantillons

Les poissons de sable sont obtenus par chasse par des chasseurs professionnel dans
différents endroits de sable vif notamment les dunes de Reguiba, Taghzout, Hassi khalifa,
Kouinine, Mih Ouansa et Oued EIl Alenda (tableau 5).

La capture des scinques se fait le matin durant la période estivale (d’avril a juin
2016). Les individus chassés (600 individus) sont de taille et de poids varier (12 + 4cm, 20
+ 10g) (figure 21).

Tableau 5 : Nombre d’individu collecté et nombre de visite par commune.

Commune Nombre des visites | Nombre de poisson de sable collecté
Reguiba 3 80
Taghzout 6 68
Hassi khalifa 3 70
Kouinine 6 82
Mih Ouanssa 4 100
Oued el Alanda 4 200
Totale 26 600
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Figure 21 : poisson de sable chassé

1.2.3 Préparation des échantillons :

La tuerie des scinques ce fait au niveau du laboratoire. Aprés 1’évisceration et le

lavage, les spécimens ont été divisés en deux lots :

- Lot 1: les poissons de sable entier ont été séches, en utilisant la méthode traditionnelle
qui coincide avec la méthode citée par Berkel et al. (2005), dans laquelle nous avons
rebouché la cavité corporelle des échantillons par le sel alimentaire (sel grossier). Puis,
nous les avons disposés dans des feuilles de palmier pour les sécher. Les conditions de
séchage exigent que les échantillons soient a 1’abri de la lumiere du soleil dans un
endroit aéré, a une tempeérature de 35 a 40°C pendant un mois. Apres le séchage des
échantillons, nous avons separé la téte du corps et a l'aide d'un broyeur manuel nous
avons broyé le reste (figure 22). les broyats obtenus (farine) sont conservé dans des
sacs de polyéthyléne, emballés sous vide et stockés a 40 ° C pour des analyses
ultérieures.

- Lot 2: Aprés la séparation de la téte (figure 23), les poissons de sable sont broyés
pendant 1 minute dans 1’azote liquide a 1’aide d’un broyeur a lame rotative (Philips
INNERGIZER 45000 tours/minute). Ce procedé permet d’obtenir une poudre
parfaitement homogéne qui est conservée a - 20°C jusqu'a la mise en ceuvre des

analyses (Vautier 2005).
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