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Résumé

Résumé

Cette étude de synthése bibliographique traite la connaissance des besoins nutritionnels de nos
animaux (bovin, ovins, caprins, lapins, volailles...) qui permet une meilleure gestion de leur
conduite alimentaire, sanitaire et de reproduction. L’alimentation n’a pas uniquement effet
sur la croissance et la production des animaux, mais elle doit aussi contribuer a la santé de ces
derniers. Des erreurs dans sa composition de 1’aliment composé pourraient engendrer des
effets négatifs sur la qualité des produits consommés par ’homme. La sécurité des aliments
pour animaux est une condition indispensable pour la fabrication de denrées alimentaires
sures et saines. A cet effet la mise en place d’un systéme de gestion sanitaire « HACCP »
dans les entreprise d’aliment de bétail permet d'analyser les dangers et les points critiques
tout au long de son passage dans le processus de la chaine de fabrication ce qui permet
d’évaluer les dangers et identifier les points critiques dans le but de les corriger et de les
maitriser.

Mots clés : alimentation, bétail, fabrication des aliments, systeme HAACCP, qualité.

Abstract

This bibliographic study de deals with the knowledge of the nutritional needs of our animals
(cattle, sheep, goats, rabbits, poultry...) which allows better management of their feeding
behavior health and reproduction. Feeding does not only affect the growth and production of
animals, but it must also contribute to the health of the latter. Errors in the composition of the
compound feed could have negative effects on the quality of products consumed by humans.
Feed safety is a prerequisite for the manufacture of safe and healthy food. To this end, the
establishment of a HACCP sanitary management system in livestock feed companies makes it
possible to analyze the dangers and critical points throughout its passage in the process of the
production chain, which makes it possible to assess the dangers and identify critical points in
order to correct and control them.

Keywords: food, livestock, food manufacturing, HACCP system, quality.
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Introduction

Introduction :

Les cultures fourrageres en Algérie, occupe une place marginale au niveau des
productions végétales, outre la faible superficie réservée a ces cultures, les cultures de la
vesce-avoine, de I’orge et de I’avoine destinée a la production du foin, constituent
les principales cultures destinées a I'alimentation du bétail (Rabhi et al, 2008).
Ainsi, la couverture des besoins alimentaires du cheptel animal par la production fourragere
nationale reste insuffisante. Avec un taux de couverture de 80%, le déficit alimentaire est
estime a environ 1,28 Milliard d’UF (Bouharoud, 2007).
Un aliment de bétails est destiné a I’ensemble des animaux d’élevage, il doit apporter les
substances nutritives dont elles ont besoins pour compenser les dépenses entrainées par la
production (croissance, engraissement, gestion, lactation, travail) et pour les maintenir en
bonne santé (Rabhi et al, 2001). L’ aliment doit étre équilibré, couvre les besoins des animaux,
et formulé a moindre prix.
En effet, la connaissance des besoins nutritionnels de nos animaux (bovin, ovins, caprins,
lapins, volailles...) permet une meilleure gestion de leur conduite alimentaire, sanitaire et de
reproduction. L’alimentation n’a pas uniquement effet sur la croissance et la production des
animaux, mais elle doit aussi contribuer a la santé de ces derniers. Des erreurs dans sa
composition pourraient engendrer des effets négatifs sur la qualité des produits consommés
par I’homme.
La sécurité des aliments pour animaux est une condition indispensable pour la fabrication de
denrées alimentaires sures et saines. A cet effet la mise en place d’un systéme de gestion
sanitaire « HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point» dans les entreprise d’aliment de
bétail permet d'analyser les dangers et les points critiques tout au long de son passage dans le
processus de la chaine de fabrication ce qui permet d’évaluer les dangers et identifier les
points critiques qui menacent la salubrité et la sécurité des denrées alimentaires dans le but de
les maitriser (Terfaya, 2004).
L’objectif de notre travail est de mettre la lumicre sur I’importance de la mise en place de
systeme HACCP dans les entreprises industriel (ici aliment de bétail) afin d’identifier les
dangers.
Notre travail, en raison de la pandémie COVID19, a été orienté vers une synthese
bibliographique, comportant trois chapitres, le premier traite 1’alimentation chez les ovins, le
deuxieme aborde les besoins décrit les besoins des ovins en différents nutriments et enfin le
troisieéme traites les aliments pour bétail, le processus de fabrication et enfin I’importance de

la mise en place de la gestion HACCP dans les usines de fabrication d’aliment.
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Chapitre | Alimentation des ovins

I Alimentation des ovins

L’alimentation animale est 1’ensemble des techniques visant a apporter aux animaux les
éléments nutritionnels nécessaires a la couverture des dépenses liées a leurs activités de
production. Cajaa et Gargouri (2007). L’alimentation est 1’un des principaux facteurs
conditionnant la production animale. Ses effets peuvent se noter aussi bien sur la quantité que
la qualité des produits animaux. La production d'un animal dépend de nombreux facteurs:
protéine, eau, sel minéraux et vitamine. Il suffit qu'un de ces facteurs soit déficient pour réduire
la production a un bas niveau. Autrement dit, I'animal prend les réserves pour produire du lait,
de la laine et de la viande ; lorsque des troublent apparaissent, I'équilibre alimentaire est rompu
et il faudra deux a trois fois plus de temps pour rétablir la situation .Chacune des phases de
cycle de production des ovins peut se caractériser par des besoins alimentaires et par des
apports énergétiques, azotés ou minéraux.

1.2 Besoins et recommandations

Au cours d’un cycle de production (gestation, lactation, repos), le poids vif et 1’état
d’engraissement des brebis varient fortement en fonction du bilan nutritionnel (différence entre
les apports nutritifs et les besoins des brebis. (Hassoun et Bocquier, 2007).

1.2.1 Les besoins des brebis
1.2.1.1 Brebis tarie ou mise a la Lutte

Selon Hassoun et Bocquier (2007), la brebis tarie a des besoins faibles par rapport

a sa capacité d’ingestion (Tableau 01). C’est donc la période la plus favorable pour lui
permettre de reconstituer ses réserves corporelles (Tableau 02), cette reconstitution doit se faire
aussi graduellement que possible.

Les besoins quotidiens en énergie (UF) sont obtenus a partir de la relation :

1 Bes UF = 0,033x PV ®*(PV en kg) (Tableau 01)
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Tableau 01 : Besoins d’entretien et capacité d’ingestion des brebis adultes (taries ou en début
de gestation) et des agnelles en croissance. Source (Hassoun et Bocquier 2007).

Age Poids vif | Besoins d’entretien Capacité d’ingestion
(UEM)
(Kg) Note d’état des brebis
UFL PDI Caabs | Pabs 2a25 |3a35|4a45
(9/) (@A) [(@Y) |(9N)
Adultes | 40 0,52 40 0,8 1,0 1,4 1,3 1,2
50 0,62 47 1,0 1,3 1,7 1,5 1,4
60 0,71 54 1,2 1,6
70 0,80 61 1,4 1,8 1,9 1,7 1,6
80 0,88 67 1,6 2,1 2,2 2,0 1,8
30 0,44 32 0,8 0,6 2,4 2,2
Agnelle
40 0,52 40 1,0 0,8 1,0 1,2 2,0

1 Avant 30 kg de poids, les agnelles sont nourries comme des agneaux de boucherie.
Et les besoins en PDI (Bes PDI, en g/j) a partir de la relation :
Bes PDI=2,5XPV°" (Tableau 02)

Tableau 02 : Besoins supplémentaires pour la reconstitution des réserves corporelles (brebis
adultes) et la croissance des agnelles. (Hassoun et Bocquier 2007).

Variation de | Besoins pour la Besoins supplémentaires de croissances
poids reconstitution
(agnelles)
(gld) Des réserves

(brebis, adultes)

UFL PDI |UFL PDI |Caabs |P

(9) (@A) |(gh) (@) | (gH) | abs(gh)
+50 028 11 013 11 |02 |03
+100 056 22 |026 22 |04 |07
+150 084 33 (0,39 3 |07 (10
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1.2.1.2 Les besoins d’entretien

Selon Dudouetc (1997), les besoins d’entretien correspondent a ceux d’une brebis adulte au
repos sans aucune production. lls impliquent des apports énergétiques nécessaires pour le
fonctionnement, et des matieres azotées pour le métabolisme et la reconstitution des tissus,
donc a ce stade du cycle de production, ces besoins de ces animaux sont faibles et dépendent de
leur poids vifs, de la nécessité ou non de reconstituer des réserves corporelles.

Au paturage, le rationnement s’impose pour éviter le gaspillage.

Selon Bocquier et al. (1988), les besoins de la brebis a ce stade du cycle de production
dépendent surtout de son poids vif et de la nécessité ou pas de reconstituer les réserve
corporelles dont elle aura besoin a la fin de gestation et surtout au début de lactation. Cette
reconstitution doit étre précoce car la réussite de la prochaine lutte dépend du poids et de I’état
corporel de la brebis 4 a 6 semaines avant la saillie. Les brebis taries ont des besoins faibles par
rapport a leur capacité d’ingestion (Hassoun et Bocquier, 2007).

Un Flusching post cestral (de 5 semaines), réalisé sur des femelles lourdes en bon état corporel,
assure un taux d’ovulation élevé et un taux de perte embryonnaire faible .Ce Flusching
représente 300 a 500 g de «concentrés » selon 1’état des animaux (Dudouetc, 1997).

Selon Jarrige (1988), le Flushing consiste en une suralimentation énergétique temporaire de
plus de 50% des besoins d'entretien de la brebis. Il doit commencer 2 a 3

semaines en fin de gestation. Il permet une augmentation du taux d'ovulation, un gain plus
élevé du taux de prolificité et dans certains cas une amélioration de la fécondité.

1.2.1.3 Les besoins de gestation

C'est la période qui s'écoule entre la fécondation et la mise bas. Sa durée est d'environ

cing mois, mais elle varie selon les races et I'age de I'animal (plus courte chez les agnelles), la
taille de la portée (la durée est plus courte chez les portées multiples), la saison (plus longue
pour une lutte de printemps). Apres la pratique de la lutte qui dure au moins 1 mois, débute la
gestation, qui dure 150 jours en moyenne ; la brebis porte naturellement 1 ou 2 agneaux, avec
des différences raciales (Craplet et Thibier, 1980).

Selon Dudouetc (1997), cette gestation se déroule en deux étapes bien distinctes: La
pro gestation et la gestation proprement dite.

Les 5 mois de gestation sont le plus souvent divisés en 3 parties qui correspondent a des
phénomenes physiologiques et a des besoins nutritionnels différents.

L alimentation des femelles gestantes peut se dérouler en trois périodes :

1¢rePériode: le début de gestation (1 mois), pendant lesquelles toute modifications brutales du
régime peut provoquer des mortalités embryonnaires.

2¢me Période : le milieu de gestation (2éme et 3¢éme mois). Les animaux ont des besoins encore
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faibles, ils sont équivalents a ceux d’une femelle a I’entretien.

3%me Période : La fin de la gestation ; c’est la période critique car les besoins sont de plus en
plus élevés du fait du développement du ou des feetus. Le volume de I’utérus prend de plus en
plus de place dans I’abdomen, comprimant aussi 1’appareil digestif la capacité d’ingestion de
la brebis diminue fortement.

Selon Dudouetc (1997), I’alimentation en fin de gestation a une incidence sur :

Le poids des feetus , la production laitiére de la mére, la vigueur des agneaux nouveau-nés,

la vitesse de croissance de I’agneau, la mortalité et le poids ainsi que la maturité corporels

a la vente et ce qui nécessite une complémentation avec un aliment peu encombrant et surtout
«riche » en énergie, complémentation appelée « streaming ».

Afin d'obtenir une production appréciable, il faut nourrir correctement la brebis durant

la période de la lactation. En effet, les régimes bien préparés répondant positivement sur le
développement de la mamelle et le foetus plus au moins élevé. Toutefois le régime
préférable est celui qui est faible pendant les trois premiers mois et élevé pendant les deux
derniers mois (Belaid, 1993).

Selon Caja et Gargouri (2007), les besoins élevées dues aux quantités de lait produites
durant ’allaitement, maximum entre la deuxiéme et la troisiéme semaine apres 1’agnelage,
sont partiellement atténués par une diminution paralléle du contenu en matiéres grasses et en
protéines suite a I’augmentation de la quantité de lait.

Dans tous les cas, il est recommandé de distribué 25 g/brebis/jour de complément minéral
vitaminé (CMV) adapté au type de ration. Pour les, possibilité d’ajouter du propyléne glycol dans
la ration au moins 15 jours avant la mise bas afin de prévenir la toxémie.

1.2.1.4 Les besoins de lactation

Apres la mise bas, I'ovaire est au repos, ce repos sexuel est appelé anoestrus de lactation. 1l faut
compter en moyenne 30 a 40 jours avant I'apparition des premiéres chaleurs (qui ne seront pas
suivies d'une fécondation). En effet, I'involution utérine est de 40 a 50 jours (Dudouetc, 2003).

Le début de lactation est une période critique du cycle de reproduction du faite que la capacité
d'ingestion de la brebis diminue alors que ses besoins augmentent. Cette situation est plus
marquee pour les femelles ayant des portées multiples (Jarrige, 1988).

Selon Dudouetc(1997), pendant trois semaines les besoins sont importants mais la capacité
d’ingestion est limitée. Pendant le premier mois de lactation, I’agneau est dépendante la
capacité laitiere de la mere. Le niveau maximum de production de lait est atteint tres
rapidement aprés la mise bas (& 15j lorsque la brebis allaite deux agneaux et a 3j semaines
lorsque la brebis allaite un agneau). Pendant ce laps de temps, le bilan énergétique est négatif,
I’animal puise sur ses réserves corporelles.
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Un bon fourrage est alors suffisant a partir de 1’age de six semaines 1’agneau devient de moins
en moins dépendant de sa mere. Dés lors, il faut arréter la complémentation des brebis pendant
cette période de lactation, il est recommande de :

-Couvrir les besoins azotés croissants des meres ;
- Limiter le déficit en énergie sachant que 1I’animal mobilise ses réserves ;

-Veiller a la capacité d’ingestion. En effet, elle atteint de nouveau son niveau optimal 5 a 6
semaines aprés 1’agnelage. En début de lactation la C.I de la femelle est de 80% ce qui
nécessite 1’établissement de deux rations ; ration de la semaine 1 a 3; C.l1 80% ; ration de la
semaine 4 a 6 ; C.l est maximale (100%)) (Dudouetc, 1997).

A la fin de lactation, la concentration en énergie et en protéine de la ration doit étre réduite. La
quantité des divers concentrés est diminuée graduellement jusqu'a les supprimer complétement
au cours de la derniére semaine de lactation. De plus, il pourrait étre avantageux, quelques jours
avant le tarissement, de remplacer graduellement le fourrage des bonnes qualités par un foin de
graminées moins riche (ex, 38 % ADF, 12 % PB, 1,80 Mcal / kgMS).L’objectif est de perdre
un maximum de 1 point d'état de chair pendant la lactation (CEPOQ, 2007).

1.2.1.5 Les besoins de croissance

Demandent de continuer a majeur la ration des béliers et agnelles jusqu’a I’age de deux ans
pour leur croissance (Dudouetc, 1997).

La croissance ¢’est I’augmentation de la masse corporelle (poids vif) par unité de temps (depuis
la conception jusqu’ a la vis post-natale), cette croissance représente la différence entre ce qui
se construit (anabolisme) et ce qui détruit (catabolisme) dans le corps d’animal.

La croissance des vertébrés est la résultante de deux processus :
1 Une hyperplasie cellulaire (multiplication des cellules)

(1 Une hypertrophie cellulaire (augmentation de la taille et du volume des cellules)
(Dudouetc, 2003).

1.2.1.6 Les besoins d’engraissement

Sont spécifiques pour les agneaux et les moutons destinés a la boucherie. En fin, cette
premiére appréciation des besoins des ovins montre que 1’éleveur devra organiser les apports
de nourriture en fonction du stade physiologique moyen de son troupeau.
» Pour assurer le bien-étre et la productivité des brebis dépendant largement d’une
alimentation ciblée.
» Favoriser I’ingestion les phases aux besoins élevés par du fourrage de bonne qualité et
par une technique d’affouragement respectant les besoins des brebis.
» Adapter I’apport en substances nutritives et minérales aux différentes phases du cycle

de production, telles que la gestation et la période d’allaitement.
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> distribuer les aliments en fonction de leurs propriétés et de leurs teneurs en nutriments
(Dudouetc, 1997).
1.3 Alimentation du bélier en reproduction

L'amélioration du niveau alimentaire des béliers « le flushing » n'est pas réservé aux brebis,
il doit aussi étre pratiqué chez les béliers, mais hors des périodes de reproduction, pour éviter
un excés d’engraissement. Dans ce cas les béliers sont généralement soumis a un régime
d'entretien deux mois avant la lutte. Il est nécessaire de relever le niveau alimentaire de la
ration par un apport de fourrage de meilleure qualité ou par une distribution supplémentaire de
300 & 500 g de concentre, un ou deux apports vitaminiques sont aussi recommandés (Florence
et al, 2005).

Ainsi I’alimentation des béliers dépend avant tout de leur poids vif, le calcul de la ration est le
méme que celui des brebis adultes taries (tableau 01).

Par ailleurs, il faut veiller a alimenter correctement les béliers au moins deux mois avant le
début de la période de la lutte. Pendant lutte, il n’est généralement pas possible de leurs
distribuer une alimentation spécifique (Hassoun et Bocquier, 2007).

1.4 Alimentation des agneaux

Au cour de sa vie, ’agneau de boucherie passe d’un régime exclusivement lacté a celui d’un
ruminant adulte avec utilisation d’herbe ou fourrage récolté. Pour des agneaux de méme poids
ayant la méme vitesse de croissance, les apports recommandés sont d’autant plus faibles que
leur potentiel est élevé.

La ration des agneaux doit contenir par Kg de matiére séche, plus de 0,8 UFV et 135 de PDI au
début puis 95g de PDI ensuite, soit en moyenne 120g de PDI. (Hassoun et Bocquier, 2007).
1.5 Alimentation des agnelles

La conduite de I'alimentation des agnelles est selon le mode d'élevage, les agnelles sont mises a
la reproduction a un age variable de 8 a 18 mois. Dans le cas d'une mise en lutte précoce. Elles
doivent avoir atteint les deux tiers de leur poids adulte et un développement corporel suffisant.
Les performances, de reproduction des agnelles et leur carriére ultérieure dépendent du niveau
d'alimentation pendant la période d'élevage et au cours de la premiere campagne de
reproduction. (Carol et al. 2004).

L’alimentation des agneaux ne se différencie de celle des agnelles qu’a partir d’un poids qui
varie avec la race entre 22 et 28 Kg. dés lors, on doit concilier les exigences d’un poids vif
suffisant a la lutte (2 /3 du poids des brebis adultes) et d’une croissance modérée a la puberté
(100 a 150g/j). On cherchera cependant a privilégier les apportes sous forme de fourrage de
qualité afin de réduire progressivement les apports de concentrée et de favoriser le
développement du rumen. (Hassoun et Bocquier, 2007).
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1.6 Les différents types d'aliments
1.6.1 Les fourrage immaculé :

La valeur nutritive (énergétique, azotée et minérale) tres importante. Se caractérisent par une
teneur élevée en parois cellulaires, au fur et a mesure que I'adge de la plante vieillesse, le degré
de lignification augmente (Jarrige, 1988).0n distingue 2 types de fourrages :

A. Les Fourrage vert :

Directement paturés par les animaux pendant la belle saison : herbe, luzerne, colza,..., les
herbages constituent le principal et souvent la seule source de la nourriture pour les ovins
Jarrige(1988), les paturages steppiques sont constitués par une flore permanente largement
étalée a la surface du sol; et une flore saisonniere.

Elle est plus active en printemps, constituée principalement par des espéces telles que Halfa,
Armoise et Sparte (Mazouz, 1985).

B. Les fourrages conserves:

L’ensilage est un processus de conservation qui vise & engendrer la fermentation lactique.
Cependant, la réalisation d'un ensilage requiert un pré fanage qui ne peut réussir en période
pluvieuse. L'ensilage de fourrage frais produit une perte du jus qui s'écoule du silo et qui
entraine une perte de 7 a 10% de MS, des matiéres azotes soluble 20% et 20 a 25% des
matiéres minérales (Riviere 1991).

-. Le foin:

La conservation du fourrage sous forme séche est connue depuis longtemps et a démontré son
efficacité. (Dany, 2008).

-. La paille :

Le leur valeur alimentaire est faible, a I'exclusion de la paille d'avoine qui est riche en azote.
Les pailles bien récoltées peuvent remplacer une partie du foin (Regaudier et Releveau, 1969).

1.6.2 Concentré : se caractérisent par une teneur élevée en énergie, on distingue : les grains et
les tourteaux (Riviere, 1991).

A) Grains : la valeur énergétique variable, on distingue :

Le Mais : ou céréales la plus énergétique, fournissant les meilleurs rendements, c'est d'ailleurs
la culture la plus utilisée pour l'alimentation de tous les animaux domestiques (0,85kg =1 UF,
74 g de MAD/ kg), le mais peut étre utilisé sous plusieurs formes mais la plus utilisé dans
I'élevage ovin est la forme broyée (Riviere, 1991).

L’Orge : est un aliment riche en énergie (LUF/kg) et pauvre en azote (60MAD/kg), il constitue
la base des mélanges des aliments concentrés en l'associant parfaitement aux tourteaux ou a
I'avoine (Regaudier et Releveau, 1969).
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B) Tourteaux:

Conseillés de ne pas dépasser 15% a 30% dans la ration, sont des aliments riches en matieres
azotées ; on les réserves surtout aux brebis en lactation ou aux agneaux en croissance rapide.
L'éleveur n'emploie rdlement qu'une petite quantité, il existe plusieurs types de tourteaux en
'occurrence: 1’arachide, le soja et le lin, il est conseillés de ne pas dépasser 15%a 30% dans la
ration (Regaudier et Releveau, 1969).

I.7 Importance d’une alimentation saine et équilibreée :

La nutrition conditionne de maniére fondamentale les performances des animaux en
influengant les mécanismes de la reproduction, de la croissance, de la mortalité, de la sante et
de la valeur commerciale des carcasses (Daghnouche, 2011). Effet de la nutrition sur la
fonction de reproduction chez les ruminants domestiques, chez les ovins, sur la puberté, la
fertilité, le taux d'ovulation et la survie feetale (Archa et al. 2009).

Aussi 1’alimentation bien conduit permet d’éviter les carences nuisibles a la reproduction, en
effet des faibles performances de reproduction sont des manifestations d’un état nutritionnel
déficient. L’amélioration de 1’alimentation et des conditions d’élevage permet de raccourcir de
fagon importante I’intervalle entre agnelage chez la brebis (Ally, 1990). Les insuffisances et les
déséquilibres nutritionnels se répercutent sur I’état sanitaire de a brebis et en conséquence sur la
reproduction c'est-a-dire la mauvaise nutrition du point de vue quantitatif et /ou qualitatif.
(Craplet et Thibier, 1980 ; Dudouet, 2003),

La conduite de 1’alimentation doit assurer un équilibre adéquat entre besoins, apportes état des
réserves corporelles. Selon Caja et Gargouri (2005), puisque 1’apparition de certains déficits
dans plusieurs phases du cycle de production des brebis est presque inévitable (Caja et
Gargouri, 2005).

1.7.1 Effet de I’alimentation sur la fonction de reproduction

Ainsi I’alimentation influence les capacités de reproduction des moutons a tous les
niveaux (Archa et al. 2009).

Chez les agnelles d’¢élevage

» la puberté n’est atteinte que lorsque 1’agnelle atteint 60 % de son poids vif adulte ;
> ses performances ultérieures (fertilité, prolificité, développement des jeunes)
» dépendent de sa vitesse de croissance avant la puberté.

Chez la Brebis :

» un bon état corporel stimule le développement de I’ovaire, le taux d’ovulation, le taux
de fécondation et I’implantation embryonnaire et diminue la mortalité embryonnaire ;

» le niveau d’alimentation au moment de la lutte influence la fertilité et la prolificité

> une forte malnutrition peut empécher ’apparition des chaleurs.
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1.7.2 Effet de I’alimentation sur la mortalité, la croissance et la valeur des agneaux.

Selon Caja et Gargouri (2005), la mortalité des agneaux est de I’ordre de 10 % en moyenne et

varie selon que :

>

Le poids des agneaux a la naissance influence considérablement les pertes ; celles-ci
augmentent rapidement lorsque le poids est a 2 ou 2,5 kg selon les races (inanition),
elles sont faibles entre 2,5 et 4,5 kg et augmentent rapidement pour les poids plus élevés
(problémes d’agnelage).

La taille de la portée augmente la mortalité ;

La prise aussi rapide que possible d’une quantité suffisante de colostrum diminue

La mortalité.

La croissance des agneaux dépend :

du développement pendant la vie feetale,

de la quantité de lait disponible,

de la rapidité avec laquelle 1’agneau s’habitue aux autres aliments.

1.7.3 Effet de I’alimentation sur la santé des animaux

Une nutrition correctement calculée évite les troubles d’origine alimentaire et favorise la
résistance des animaux aux maladies (Daghnouche, 2011). Les périodes critiques méritent une
attention particuliere : exemple, la fin de gestation et le début de lactation.

1.7.4 Effet de I’alimentation sur les coiits de production

Selon (Deghnouche K., 2011), I’alimentation constitue le poste de frais le plus important.

Pour réduire le colt de cette alimentation, il faut :

>

le calcul correct des rations,

» T’utilisation la plus efficace possible des prairies,
» lutilisation des aliments produits a la ferme ou acquis a bon compte, un choix adéquat

des concentrés.

10
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Il Les besoins nutritionnels des ovins

Selon Dany (2008), les exigences alimentaires des animaux sont exprimeées sur une base de
nutriments.

On définit un nutriment comme une substance que 1’animal ne peut synthétiser lui-méme et
dont il a absolument besoin pour survivre. Ces besoins nutritionnels correspondent a leurs
dépenses physiologiques. Selon Mauleon (1990), les besoin sont exprimés comme suit :

I11.1. Les besoins d’entretien

Les besoins d’entretien sont liés au fonctionnement de 1’organisme au repos, ils
correspondent au fonctionnement minimal qui permet a I’animal de se maintenir en vie,
sans variation de poids et sans production. Il s’agit d’assurer les fonctions vitales de base
(respiration, circulation sanguine, digestion, renouvellement des cellules) qui constituent le
métabolisme de base (Martine et Yannick, 2012).

Ces besoins peuvent varier en fonction de plusieurs facteurs (poids vif, le climat, 1’activité
physique, 1’état physiologique (Hafid, 2006).

11.2 Les besoins de production

Ils sont liés aux besoins de croissance, de gestation, de lactation, et de la production
laitiere ; c’est la quantité d’aliment nutritif nécessaire a un animal pour produire (Hafid,

2006).

11.3 Les besoins de croissance
La croissance correspond a une augmentation de volume, de la taille, et de poids des
animaux par la formation des nouveaux tissus (Riviere, 1978).

11.4 Les besoins de la gestation

Les besoins de gestation sont pratiquement négligeables jusqu’au dernier tiers, a partir de ce
moment, les besoins augmentent rapidement pour atteindre des valeurs plus au moins
¢levées selon le nombre de feetus (Caja et Garouri, 1995). Pendant les deux derniers mois de
gestation, la croissance du ou des feetus est importante, d’ou la nécessité d’ajouter aux
besoins d’entretien les besoins de croissance du ou des feetus, (Hafid, 2006).

11.5 Brebis en lactation

Cette période s’étale de la mise bas au tarissement. Pour une bonne lactation des brebis,
I’alimentation doit étre suffisante en quantité et en qualité : ¢’est important pour le bon
démarrage des agneaux.

Les besoins de lactation dépendent de la quantité de lait produite ainsi que de sa
composition.

Ces deux facteurs sont variés en fonction :

11
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* de I’individu, de I’espece animale, de la race ainsi que de la sélection
* de I’age, du nombre de mise bas, du stade et la durée de lactation, de 1’alimentation et de
1’état sanitaire, pour un méme animal. (Agouze, 2000).

11.6 Les apports et recommandations
11.6.1 Energie utilisée par I’animal :

L’¢énergie est le carburant de la vie, I’énergie indispensable au fonctionnement I’organisme,
au travail musculaire et a élaboration de lait et de tissus (INRA., 1990).

La valeur énergétique d'un aliment est exprimé en unité fourrage (UF), unité arbitraire que
correspond a I'équivalent énergétique d'un Kg d'orge standard, elle prend une compte la
transformation de cette énergie en viande ou en lait (concept d'énergie nette). Deux valeurs
énergétiques ont été définies : UFL pour les femelles laitiéeres ou les ruminant ayant des
besoins proche de I'entretien et les UFV pour les ruminant a forte croissance (INRA., 2007).

L'adénosine triphosphate (ATP) est une forme d'énergie utilisée par les moutons pour
I'entretien, la croissance, la production de lait et la reproduction, un carburant organique qui
n'existe pas directement dans la nature. Cette énergie est présente sous différentes formes.
L’utilisation de 1’énergie par les ovins passe par plusieurs étapes :

En premier lieu I’aliment est dans une forme brute, cette énergie se transforme en énergie
digestible (ED) plus 1’énergie perdue sous forme de feces, L’ED subis un processus de
dégradation en énergie métabolisable engendrant une perte d’énergie sous forme d’urine et de
gaz. L’animale utilisé 1’énergie métabolisable pour 1’entretien et lactation, il se produit
également une perte énergétique sous forme « d’extra chaleur » (figure01).

12
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Energie brute

Energie digestibles Energie perdue féces

Energie perdue,
urine gaz

)

Energie métabolisable

Energie Energie perdue

perdue | .
Extra-chaleur Energie perdue

Extra- i Extra chaleur

chaleur Lactation

—— Gain
Energie nette Energie nette Energie
. . nette
Entretien Lactation

Gain

Figure 01 : Schéma de I’utilisation de 1’énergie par les ovins (adapté de St-Pierre et
Bouchard, 1980).

11.6.2 Fibres alimentaires

Selon Bensalah (2018), les fibres alimentaires sont des éléments qui font partie des parois
des cellules, ou encore des substances complémentaires, qui ne sont pas détruites par les
sécrétions gastro-intestinales du systéme digestif et de ce fait traversent I’intestin gréle sans
étre digérées.

11.6.3 Apports de protéines alimentaires

Une multitude d’ingrédients peuvent contribuer a un apport de protéines dans les aliments
des ovins. Ainsi, les concentrés énergétique, comme le mais et I’orge, contiennent non

13
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seulement de 1’énergie, mais également des protéines la méme remarque s’applique aux
fourrages. On utilise les compléments protéiques spécifiques, le tourteau de soya entre
autres, pour équilibrer le régime alimentaire des animaux selon leur stade physiologique
(Bladwin et al, 1994).

11.6.4 Les besoins en lipides

Les corps gras sont un groupe de composés biologique solubles dans certains solvants,
comme le pétrole, 1’éther éthylique, le chloroforme ou le kéroséne, mais peu soluble dans
I’eau. On les appelé également lipide (Cheworth, 1996), on distingue :

11.6.4.1 Lipides essentiels

Selon Dany (2008), le NRC (2007) suggeére les exigences en matiére de LINOLI

0,068g /kgPV®"® chez les agneaux nouveau-nés. Par la suite, le comité indique un taux

légérement inférieur & 0,055 g / kg de PV°:"°. Contenu en acides gras différents selon les
aliments pour moutons, sont répertoriés dans le Tableau 03

14
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Tableau 03 : Principaux acides gras retrouveés dans des aliments servis aux ovins.

Acides Profil en acide gras (g/100g d’acide gras)

Aliment gras 16 :0 16:1 |18:0 18:1 |18:2 |18:3 | Autre
Totaux S
g/100g
MS

Céréales

Orge 1,6 29,1 0,8 2,8 18,4 37,9 2,9 8,1
Mais riche en 7,9 12,7 0,6 2,5 30,8 47,9 1,0 45
huile 4,0 13,0 0,5 2,0 26,4 52,5 1,7 3,9
Mais 3,2 22,1 1,0 1,3 38,1 34,9 2,1 0,5
Avoine 2,3 20,0 5,2 1,0 31,6 40,2 2,0
Sorgho 1,0 20,0 0,7 1,3 17,5 55,8 45 0,2
Blé

Fourrage 35,8 3,3 3,4 15,5 21,5 20,7
Foin luzerne 15 28,5 2,4 3,8 6,5 18,4 39,0 14
Luzerne 1.4 27,0 1,9 49 6,2 20,5 25,7 13,8
déshydraté 1,1

Luzerne 22,0 2,1 3,4 3,5 19,5 27,1 22,4
déshydraté 1,9 21,7 3,3 18,5 28,1 6,4 22,0
comprimé 0,7 28,0 3,8 7,5 18,7 22,8 18,0
Luzerne 1,2 16,4 1,7 2,4 19,8 49,0 2,8 7,9
ensilage 2,7 22,0 3,0 11,6 25,0 20,2 17,9
Orge ensilage 2,2 16,5 1,5 0,8 8,9 27,9 | 42,6
Brome foin 1,8 11,9 1,7 1,0 2,2 14,6 68,2 0,4
Mais ensilage 14,0 1,8 1,3 1,9 10,5 64,1 6,4
Millet foin 1,9 14,2 4,2 2,2 11,2 47,5 20,7
Chiendent 20,2 0,2 2,0 2,7 15,0 46,4 13,5
Ray gras 1,8 23,0 3,7 57 13,5 46,2 2,2
Ray gras 1,2 24,0 0,1 3,0 2,1 18,0 439 8,9
comprimé 9,2 25,2 2,1 57 19,1 19,8 18,3 9,8
Ray gras 6,5 2,5 0,5 6,6 18,5 60,7 4,7
paturage 22,4 0,2 2,7 3,0 18,6 44,8 8,3
Ray gras 2,4

ensilage

Trefle rouge

Trefle rouge

ensilage

Betterave feuille

Trefle blanc

Trefle blanc

ensilage

Graines riche 38,0 4,0 0,3 1,6 57,1 23,9 9,6 3,5
en 18,6 25,3 2,8 17,1 53,2 0,1 1,4
Huile

Canola

Graines coton 19,5 10,9 0,2 4,0 22,8 50,9 6,8 4,4
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Soya

Graines 43,5 0,1 4,4 87,3 2,1 0,1 6,0

tournesol 37,5 6,2 3,0 17,8 70,7 0,2 2,1

Riche en oléate

Graines

tournesol riche

en lin oléate

Souplement

gras source

animale

Gras mélange

animale/végétal

e

Graisse blanche 25,8 1,6 16,8 31,7 14,9 1,7 9,5

Saindoux

Gras poulet 23,4 4,3 13,3 43,4 10,9 1,3 3,4

Suif 24,4 6,5 10,6 38,4 19,3 0,8

Graisse jaune 22,1 7,2 6,5 430 185 |[1,0 1,7
27,2 4,1 18,8 40,6 2,6 0,5 6,2

Huile poisson 22,1 3,5 11,5 43,7 14,6 1,0 3,6

Hareng

Menhaden

Saumon 11,7 9,6 0,8 12,0 1,1 0,8 56,8
19,2 13,5 4,7 14,9 2,5 1,7 43,5

Huile végétale 19,0 2,0 6,0 24,0 3,0 13,0 33,0

Canola

Mais

Coco 4,6 0,5 1,8 60,9 19,0 7,1 6,1

Graines coton 10,7 . 1,9 25,6 57,7 0,9 3,2

Graines lin 12,3 3,4 8,5 1,2 74,6

Olive 22,7 0,7 2,5 16,5 54,9 0,2 2,5

Palme 5,5 3,9 19,9 14,1 55,3 1,3

Arachide 12,0 1,0 2,3 72,5 8,5 1,3 2,4

Soya 43,0 0,2 3,7 42,8 5,6 0,2 4,5

Tournesol 10,9 0,1 2,7 48,2 32,6 55
10,9 0,2 4,0 21,5 53,5 7,3 2,6

Gras protégé 5,4 0,2 3,5 453 1398 |0,2 5,6

Sel de calcium

Suif hydrolysé 4,8 16,1 2,4 53,1 29,3 10,4

Suif 39,7 0,7 42,7 10,9 1,0 2,6

partiellement 25,6 0,5 44,9 22,9 0,5 0,2 54

hydrogéné
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11.6.4.2 Métabolisme des lipides dans le rumen

La synthese endogene des lipides par les micro-organismes du rumen se situerait a environ
68 g/jour (Weisbjerg et coll., 1992).

Les lipides alimentaires se modifient considérablement au cours de leur séjour dans le
rumen. Ainsi, peu de temps aprés leur arrivée, les lipases microbiennes hydrolysent
complétement les triglycérides alimentaires en acides gras libres et en glycérol
(Jenkins1993).

La quantité d’acides gras polyinsaturés qui échappent a la bio hydrogénation dans le rumen
reste faible (Doreau et Ferlay, 1994). La saturation des acides gras diminue pour les lipides
intracellulaires que contiennent les fourrages, comparativement aux lipides ajoutés aux
aliments (Bensalem et all., 1993).

11.6.4.3 Effet sur le fonctionnement du rumen

Le contenu en matieres grasses des fourrages et des concentrés ingérés par les ovins se situe
aux alentours de 3 % de la matiere seche absorbée.

Ce taux n’altere généralement pas la fermentation ruminale. Cependant, 1’ajout
supplémentaire de moins de 10 % de lipides alimentaires peut provoquer une diminution de
plus de 5 % de la dégradation des fibres alimentaires dans le rumen (Jenkins, 1993).

L’effet inhibiteur des lipides sur la digestion des fibres peut s’expliquer par deux théories
Jenkins (1993). Premiérement, 1’ajout d’acides gras a une culture microbienne ruminale
réduit la croissance et le métabolisme des micro-organismes qui la composent. (Weisbjerg,
1992).

11.6.4.4 Aliments consommeés et besoins nutritionnels

Le métabolisme des ovins fonctionne de maniére optimale si la ration consommeée est riche
en fibres. La ration des ovins qui varie suivant 1’dge de 1’animal, le principal type de
production (viande ou lait), la saison et la région d’élevage, est essentiellement basée sur les
fourrages paturés ou récoltés, ce qui permet de valoriser des surfaces herbagéres importantes
sur ’ensemble du territoire. Riches en fibres, ces fourrages répondent également a une
grande partie des besoins nutritionnels des ovins. (Jenkins, 1993).

Les fourrages notamment récoltés ne pouvant pas toujours couvrir tous les besoins
énergétiques et protéiques des ovins, notamment dans les phases de croissance, d’allaitement
ou de production laitiere, les éleveurs doivent adapter la ration quotidienne en la complétant
avec des aliments « concentrés ». On retrouve :

» des compléments énergetiques simples (céréales assez souvent produites sur
I’exploitation : blé, orge, triticale) ou composés (assemblage de plusieurs matieres
premiéres, produit par des fabricants d’aliments du bétail) ;
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* des correcteurs azotés simples ou composés sous forme de tourteaux obtenus a partir de
graines oléagineuses (colza, soja, tournesol, lin...). Ce sont des coproduits obtenus apres
extraction de I’huile. Certains correcteurs azotés peuvent étre produits sur 1’exploitation
(tourteau de colza fermier) ;

* des aliments minéraux et vitaminiques (AMV), pour combler les déficits (notamment en
phosphore et calcium).

1.7 Les minéraux majeurs et oligo-éléments

Les apports en oligo-éléments et minéraux, se font, dans la quasi-totalité des cas sous forme
de sels.

Les matieres premieres de base fournissent, en général, une certaine quantité de minéraux et
oligo-éléments. Mais dans les conditions de 1’¢élevage intensif, comme pour les vitamines,
ces apports ne constituent qu’une partie parfois faible des oligo-éléments nécessaires a
I’obtention de niveaux de productivité élevés. Des supplémentassions sont donc 1a encore
pratiquées couramment dans la plupart des aliments composés du bétail et des volailles
(Sauvant et al. 2004).

11.7.1 Calcium et phosphore

L’organisme d’un mammifére adulte contient environ 1 % de phosphore et 1,6 % de calcium
Dowell (2003), ces de éléments représentent plus des trois quarts d’ensemble des éléments
minéraux et sont principalement localisée dans le tissu osseux 70 & 80 % phosphore et 99 %
du calcium (Meschy, 2010).

L’absorption du phosphore se fait au niveau de I’intestin gréle et principalement au niveau
du duodénum et jéjunum bien que le gros intestin puisse étre un site d’absorption secondaire
(Breves et al. ,1995).

Chez le mouton, le phosphore est absorbé essentiellement au niveau du jéjunum et leur
absorption étant beaucoup plus faible au niveau de I’iléon et de duodénum pour devenir
négligeable dans le gros intestin (Pfeffer et al. 1970 cité par Barlet et al. 1995).

Le calcium est absorbé dans I’intestin gréle selon deux processus différents : un transport
actif transcellulaire, saturable et soumis a des régulations nutritionnelles et physiologiques et
une diffusion para cellulaire dépendant principalement de la concentration du calcium dans
la lumiére intestinale (Yano et al, 1991 cité par Meschy et Guéguen, 1995).

11.7.2 Sodium et chlore

Tout au long du tube digestif des ruminants, 1’efficacité de 1’absorption du sodium et du
chlore est trés élevee (presque 90%) Meschy (2010). Na et Cl sont absorbé simultanément
dans le rumen par un mécanisme de transport active, la quantité de Cl absorbée représente
environ la moitié¢ de celle de Na. L’ absorption active de Na et CI répond d’une part a de
échanges Na+/H+ et CI-/HCO3- dans la zone apicale de I’épithélium ruminale et d’autre
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part pour Na I’intervention d’une pompe Na+/K+ ATP ase dans la zone apicale (Martens
etal. 1991).

Le grand intestin est, avec le rumen, le principal lieu d’absorption de Na (Wylie et al.
1985 cité par Meschy et Guéguen, 1995).

Le chlore est presque totalement absorbe, 2% seulement de la quantité ingérée se trouve
dans les feces. Pour le sodium les pertes fécales sont un peu plus importantes et
représentent habituellement entre 15 et 20% de ’apport alimentaire. Lors d’un effort
intense, ’excrétion de Na et Cl diminue fortement pour compenser 1’augmentation des
pertes extrarénales (Jean Blain, 2002).

11.7.3 Fer

L’absorption du fer est principalement duodénale et secondairement jéjunale, mais peut
s’effectuer également a un degré modeste dans d’autres portions (Jean-Blain, 2002
:Mcdonald et al, 2010).

Les besoins en fer des ovins sont de (NRC 2007) : (0,014 mg/kg PV) + CA pour
I’entretien; croissance : (55 mg/kg gain) + CA; gestation, fin : (0,5 mg/kg portée) + CA;
lactation : (0,9 mg/kg lait) + Ca; laine : (30 mg/kg laine propre) + (365 + CA). Ou CA =
coefficient d’absorption = 0,10 pour les adultes, 0,19 pour les agneaux sevrés et 0,5 chez
des agneaux pré sevrage; lait = production laitiere, portée = poids de la portée.

11.7.4 Zin

Le zinc est un oligo-élément essentiel a la vie des étres vivants, il est important pour la
croissance, le développement de I'os, la formation du collagene, la cicatrisation, la
reproduction et le maintien de la santé de la peau (Favier et al, 1986).

Selon Dany (2008), les besoins pour I’entretien a (NRC 2007) : 0,076 mg/kg PV,
croissance = (0,024 g/kg gain) + CA; gestation fin = (0,375 mg/kg portée) + CA;
lactation(7.4 mg/kg lait) + CA, laine = (115 mg/kg laine propre) + (CA x 365) ou CA =
coefficient d’absorption = 0,55 chez les agneaux entre 5 et 10 kg; 0,3 chez les 20 kg; 0,2
chez les 40 kg et0,15 kg chez les adultes.

Solen Chesworth et Guérin(1996), les besoin les apports recommandés de zinc se situent
entre 9 a 14 mg/kg MS

11.7.5 lode

La teneur en iode de I’organisme animal et approximativement 0,4mg/kg PV dont 70 a80 %

sont localisés dans la glande thyroide, les muscles, le foie et les ovaires étant ensuite les
tissue les plus riches en iode, L’iode alimentaire, majoritairement sous fourme d’iodures est
absorbé avec une grande efficacité (80 a 90%).

Selon Dany (2008), les recommandations de NRC (2007) en iode a 0,8 mg/kg d’aliment
pour les brebis en lactation et 0,5 mg/kg de MS d’aliment pour les autres.
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11.8 Vitamines
Les vitamines nécessaires au maintien de I’activité cellulaire, on distingue :

11.8.1 Vitamines hydrosolubles

Selon Dany (2008), chez les agneaux alimentés avec de fortes quantités de grains, I’ajout
de thiamine (B1) peut devenir nécessaire dans certaines circonstances, en effet il été
observé des signes de déficience dans certains cas. Les ovins déficients en thiamine restent
dans un coin la téte repliée par I’arriére (figure02). Cette condition est réversible et se
corrige rapidement avec 1’ajout de thiamine dans les aliments.

Figure 02 : mouton souffrant d’une déficience en thiamine.

Tableau 04 : Vitamines liposolubles et hydrosolubles (groupes de vitamines).

Vitamine liposolubles Vitamines hydrosolubles
Vitamine A Vitamine C Acide pantothénique
Provitamine A (dont le (B-caroténe) Vitamine B1 Biotine
Vitamine D Vitamine B2 Acide folique
Vitamine E Vitamine B6
Vitamine K Vitamine B12

Acide nicotinique

Les besoins en vitamines des ruminants sont en majeure partie estimés avec la méthode
dose-réponse qui est basée sur différents criteres d'appréciation (croissance, reproduction,
stockage dans des organes précis, signes de carences typiques, état immunitaire, etc.).
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Les recommandations pour les différentes catégories d'animaux permettent de satisfaire les
besoins en vitamines des ruminants dans des conditions normales de garde et d'alimentation.
Elles sont basées sur la littérature concernant le métabolisme des vitamines pour les
ruminants et sur les apports recommandés publiés par I'ARC (1980), la GFE (1986), I'INRA
(1978, 1988), le NRC (1984, 1985, 1989), 'AWT (1991) et par Hoffmann-La Roche (1989,
1991).

11.9 besoins eau

Solen J.chesworeth et H.Guérin (1996). L’eau est le principale constituant de la quasi totalité
des tissus anomaux, elle représente pres des trois quarts de 1’organisme des jeunes ovins et
bovin (a D’exception des intestines et des organes internes), le dernier quart étant
principalement constitué de protéines).La proportion de protéines dans corps reste
relativement stable avec 1’dge, mais la quantité de graisses augmente fortement.
L’augmentation de la quantité de graisses dans les tissus est proportionnelle. L’animal doit
pouvoir compenser est toute perte d’eau par un abreuvement suffisant.
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Chapitre 111 Processus de fabrication d’aliment et la mise en ceuvre de systtme HACCP

I11.1 Les aliments pour animaux:

Un aliment pour animaux "toute substance composée d’un ou plusieurs ingrédients,
transformée, semi-transformée ou brute destinée a I’alimentation directe des animaux dont les

produits sont destinés a la consommation humaine". (CAC, 2004)

Si 'on se base sur la définition de la ration journaliére « la quantité totale d’aliments
nécessaires en moyenne a un animal d’une espéce, d’une catégorie d’age et, le cas échéant,

d’une performance déterminées pour satisfaire I’ensemble de ses besoins... »

Un produit est un aliment pour animaux lorsqu’il apporte au corps les nutriments nécessaires
a son développement normal et a son bon fonctionnement. Ils servent donc au maintien de

I’état physiologique des animaux.

Pour tous les animaux d'élevage, les céréales constituent la base énergétique de la ration
alimentaire. Elles représentent en moyenne 40 a 50% des matiéres premiéres mises en ceuvre

dans les aliments composés.

12%0

13,5%
B Blé M Déshydratés
B Orge B Co-produits de I'amidon de mais
| Mais Issues de Meunerie
Tourteaux de soja B Minéraux
Tourteaux de colza et tournesol W Mélasse
Graines oléagineuses B Aubtres Matiéres Premiéres:
Protéagineux manioc, tourteau d'arachide, etc

Figure 03: Utilisation moyenne des matiéres premieres en alimentation animale dans le
monde (SNIA, 2006).
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I11.1.1.La formulation des aliments pour animaux :

Les matieres premicres utilisées généralement pour la fabrication d’aliment pour bétail sont:

e Les céréales ("plus particulierement le mais)

e Les tourteaux issus de la transformation des grains oléagineux (soja, tournesol)

e Les sous produits (caroube, sonde bl¢.....)

e L[’huile (Soja), et acides aminés (ex: la méthionine), les additifs (Carbonate,

phosphate, bicarbonate de sodium...)

Les besoins nutritionnels des animaux dépendent de I’espéce, de 1’dge, du sexe et de type de
production (lait, viande, ceufs...) ainsi que 1’état physiologique (gestation et lactation).En
fonction de ces besoins, le formulateur nutritionniste, compose pour chacun une « recette »
adaptée basée sur un assemblage spécifique de matieres premiéres. (ZAADOUD 0.2008).
La formulation a pour but d’élaborer le mélange qui correspond bien aux besoins des animaux
et le mieux qu’il soit a moindre cout possible. L’éleveur a donc le choix soit s’approvisionner
en aliment industriel commercial, en principe bien équilibré ; soit pour minimiser les couts.
En moyenne, un aliment est composé selon les proportions présentées dans la figure 4, mais

ces proportions varient sensiblement d'une espece a l'autre.

Huile et graisse wageétales 1,5%%
Mélasse de berrerave e de canne 1 3%
Mindraus et vitamines 2.5 9%

Fourrages déshydraté=s
([luzerne, pulpes de bettaraval = %%

Co-produits des industries céréaliéres
[=ons remoulages, corn gluten feed, .. 110 3

Sraines protéagineusespais] et
oléagineux [=oja, colza, tournesol, ] 5%

Tourteaus d'aléagin eus
[=aja, colza, tournesal,...)] 25 3%

Céréales SO%%

|

Figure 04: Composition moyenne des matiéres premicres d’un aliment composé pour
animaux (SNIA, 2005).
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Pour élaborer des aliments équilibrés pour tous les animaux, en fonction de leur spécificité,

les fabricants doivent trés bien connaitre:
- les besoins des animaux. Cette connaissance doit étre tres détaillée et trés précise ;

- la composition des matieres premiéres, en allant jusqu'a chaque nutriment en qualité et en
quantité (SNIA, 2005).

Un aliment nutritionnellement équilibré doit aussi étre facile a consommer. Pour cela les
fabricants adaptent la forme de présentation de l'aliment: farine (Poussin, poule), miette
(volaille), petit ou gros granulé (bovin, ovins) sont distribués aux animaux en fonction de leur

taille et de leur morphologie.

La formulation est également une optimisation économique; les formulateurs cherchent en

effet a satisfaire les besoins au plus bas prix possible.
111.1.2. Les aliments utilisés dans la fabrication des aliments de bétail
Les fabricants utilisent une grande variété de matiéres premieres.

La céreale (blé, orge et mais principalement) représente pres de la moitié des ingrédients des
aliments composés. Les tourteaux, coproduits issus principalement du soja et du colza,

représente environ 25% des utilisations.

Prémix et
minéraux Autres
Matiéres £% &%

grasses 1 °/o

26%

Blé tendre

Déshydratés 3%

o,
Tourteaux 7 /°
de Tournesol

Tourteaux

de Soja 13%

5% oOrge

Tourteaux o,
de Colza 9%

Coproduits 8%

des IAA 1 O/o 40/0 Autres céreales

Graines

Oléoprotéagineuses

Figure 05: Utilisation des matiéres premieres par la nutrition animale en 2018 (SNIA, 2018).
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Les matiéres premicéres utilisées par 1’industrie de la nutrition animale proviennent soit de

pays lui-méme soit importées des autres pays.

En effet, certaine catégoric de matiéres premiéres n’étant pas disponible en quantité
suffisants, les fabricants s’approvisionnent sur les marchés extérieurs. Ce sont principalement

les tourteaux de soja de colza et de soja qui proviennent du reste de I’'UE (I’ Amérique).

Pays tiers
12%

UE
8%

France
80%

Figure 06 : Exemple de I’origine des matieres premiéres utilisees pour la fabrication

d’aliments composées (SNIA).

I11.1.3 Les différents types d’aliments
On distingue différents types d’aliment :
a. Aliment complet :

Les aliments complets sont des mélanges d’aliment pour animaux qui, sur la base de leur
composition, suffisent a assurer, & eux seuls, une ration journaliere (CAC.2004). Ce sont
donc des aliments qui apportent tous les nutriments nécessaires pour couvrir tous les besoins

des animaux sans recourir a d’autres aliments.

25



Chapitre 111 Processus de fabrication d’aliment et la mise en ceuvre de systtme HACCP

Selon la FAO (2013), il s’agit d’un aliment adapté d’un point de vue nutritionnel, et formulé
grace a une formule spécifique, destiné a étre distribué comme ration unique et capable
maintenir en vie et/ou de promouvoir la production sans addition d’une quelconque autre
substance supplémentaire, a I’exception de I’eau.

b. Aliments complémentaires:

IIs complétent la ration de base des animaux, ce sont des mélanges d’aliments pour
animaux présentant une teneur élevée en certaines substances (pour satisfaire un besoin
specifique) et qui, sur la base de leur composition, ne peuvent assurer la couverture des

besoins totaux des animaux sauf s’ils sont associés a d’autres aliments.
c. Aliment médicamenteux:

Tout aliment pour animaux distribué a des fins sanitaire et diététique, ce dernier contient

des médicaments vétérinaires.
d. Aliment minéral:

Il est essentiellement enrichi en minéraux adapté pour éviter les carences. C’est un
complément nutritionnel constitué de macro-éléments, mais aussi d'oligo-éléments essentiels
aux animaux d'élevage : Phosphore, Magnésium, Calcium, Sélénium etc., et contenant au
moins 40% de cendres brutes (Strottner, 2006).

II1.2.Le processus de fabrication d’aliment de bétail

L’ensemble des différentes étapes de fabrication sont résumées dans la figure ci-dessous :
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Figure 07 : Processus de fabrication d’aliment (ONAB, 2019).
Le processus de fabrication d’aliment composé suit principalement par 3 phases :

a. Laréception
b. La fabrication

c. L’expédition

Ces trois étapes sont précédées d'une étape de recherche et de formulation ou
d’une combinaison de matiéres premiéres qui satisfera les besoins des animaux (selon la
catégorie d’animal, I’age, le type de production...). La formule doit équilibrée, établit apres
avoir fait une étude préalable sur les caractéristiques des matiéres premiéres (composition,
valeur nutritionnelle et disponibilité) et sur les besoins nutritionnels des animaux. L’aliment

doit étre également formulé a moindre prix.
111.2.1. La réception des matiéres premieres :

Les matiéres premicres qui arrivent a ’usine subissent systématiquement deux types de

contréles. Le premier est quantitatif basé sur un contréle de poids a 1’aide d’un pont bascule
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pour peser le poids net des matieres réceptionnées. Le deuxieme contrdle est qualitatif par une
vérification sensorielle (odeur, couleur, structure, teneur en humidité, température, ...), et par
prise d’échantillon sur les mati¢res premicres regus pour analyse afin de vérifier sa conformité
avec les normes d’hygiéne et de qualité (OVACOM, 2016). Dans le cas de conformité, elles
seront stockées dans des silos. Dans le cas contraire, elles seront refusées. Les matieres
premieres réceptionnées subissent également des tests pour détecter la présence ou non de
salmonelles, de pesticide le taux d’aflatoxine, et le taux de métaux lourds.

111.2.2. La fabrication
a- Nettoyage

Le nettoyage des matiéres premiéres consiste a éliminer toutes les impuretés qui peuvent
nuire a la qualité physique de ces dernicres. Selon le type d’équipement de 1’usine, le
nettoyage peut se faire soit par une double action émotteur - aspirateur. Dans ce cas
I’émotteur permet d’écarter les débris métalliques a I’aide d’un aimant, alors que ’aspirateur

élimine les particules fines telles que la poussiére

Dans certain cas, le mais est la matiere premiere qui est soumise a un nettoyage. Ce dernier
commence par le passage du mais a travers une fosse, puis son acheminement par une chaine
transporteuse vers un élévateur qui lui retire les impuretés. Le mais sera ensuite transporté
vers un appareil (appelé nettoyeur) qui lui €élimine la poussiére, les grains concassées et la
farine. Pour une meilleure conservation de cette céréale une injection d’un acide alimentaire

(luprosil) est recommandée.

b- Stockage :

Tous les produits, tant en vrac qu’en sac, doivent étre selon les recommandations de
OVOCOM (2013), stockés de facon a :

- étre facilement identifiables ;

- 8tre physiquement séparés des autres produits ;

- exclure toute confusion avec d’autres produits ;

- ne pas dépasser la date de durabilité ;

- satisfaire aux conditions de stockage mentionnées sur I’étiquette.
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e Stockage en vrac :
Le contenu des camions de la matiére premiére et déchargé en vrac dans la fosse, puis

transportée par des éleveurs et transporteurs vers des silos (cellules de stockage) qui sont bien

nettoyés et désinfectés au préalable.

Figure 08: des silos de stockage Figure 09: la fosse de réception
e Stockage en sac :

La matiére premiere qui arrive en sac, généralement des additifs, farine de poisson,

médicament ... etc. est stocké au niveau du magasin pour une utilisation ultérieure
c- Dosage et pré mélange :

Les dosages nécessitent une grande précision selon les pourcentages de la formule établie. Le
dosage est effectué par un automate pour les ingrédients en vrac et liquides, par contre, les
additifs et les prés mélanges en sac peuvent se faire manuellement.

Une fois les matieres premiéres sont dosées, elles sont dirigées vers une grande trémie pour

un premier mélange grossier, appelé pré-mélange.
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Figure 09 : dosage (ONAB)
d- Broyage :

La matiére ainsi dosée et pré mélange subit un broyage mécanique qui permet de réduire les
matieres premiéres a une granulométrie plus petite afin de réaliser des mélanges homogeénes.
Durant le broyage, les produits sont réduits dans un broyeur a marteaux (pour tout type de

matiére premiere) ou a cylindre (utilisé pour broyer les céréales).

e- Mélange:

Au cours de cette étape le pré mélange broyé part vers une mélangeuse qui recoit des apports
de liquide (Méthionine, huiles, mélasse), et les apports d’additifs tels que le pré mix et macro
minéraux (carbonate de calcium, phosphate bi calcique) dosés a I’aide d’une benne peseuse

afin d’obtenir un mélange homogeéne.
Par ailleurs, pour I’obtention d’une répartition homogeéne dans le mélangeur il faut respecter :

> Degré de remplissage : il s’agit du volume utilisé par rapport au volume disponible ;
» Temps de mélange : temps total nécessaire pour le mélange. Le temps de mélange
commence apres le versement des tous les produits dans la mélangeuse.
Ainsi, le temps de mélange optimum doit étre connu. 1l est soit donné par le constructeur, soit

déterminé par un test d’homogeéneité.

Cette étape est crutiale dans la ligne de fabrication et requiert une attention importante car

I’homogénéité du produit doit étre parfaite.
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Figure 10 : Mélangeuse horizontale
f- Distribution :

Le mélange ainsi préparé passe vers une trémie sous mélangeuse puis il sera transporté par un

transporteur et élévateur vers un distributeur.

Selon le type de produit fini désiré « Granulé ou Farine », le mélange est envoyé : soit

directement dans des cellules de vidange (CV) ou vers la presse a granulé.
g- Malaxage et Pressage :

Avant I’étape de pressage le mélange passe d’abord par un malaxeur qui a pour activité de
malaxer le mélange avec la mélasse, puis dirigé vers une presse dans laquelle est injectée de la
vapeur pour obtenir une pate a 85°C. Cette pate est ensuite poussée vers un anneau d'acier
perforé ou elle prend la forme de spaghettis qui seront découpés par la suite en morceaux de

quelques millimétres donnant ainsi des granulés.

La granulation a lieu sous pression et a température élevées, il est donc important de tenir
compte de la stabilit¢ des additifs et/ou pré mélanges (médicamenteux) lors de

I’agglomération.
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Figure 11:Presse a granulés (ONAB)

h- Refroidissement :

Procédé qui consiste a diminuer la température et a sécher les granulés afin d’éliminer
I’excés d’eau et aussi d’assurer leur consistance, pour éviter la condensation lors de leur
stockage. Dans le refroidisseur 1’air envoy¢ circule le long du produit, ce dernier doit étre
salubre pour éviter toute contamination. Ainsi, la température du produit a la sortie du

refroidisseur doit étre la plus proche possible de la température ambiante.

Figure 12 : un refroidisseur (ONAB)

i- Emiettage

Il s’effectue a I’aide d’un émietteur qui sert a casser les granulés en particules de taille

variante selon la nature de produit qu’on veut fabriquer (grande, moyenne, petite miette,
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granule). Cette étape se déroule par émiettage des granulés entre 2 rouleaux. La distance entre
les deux rouleaux permet d’obtenir le degré d’émiettage souhaité, selon la catégorie

d’animaux auquel le produit est destiné.

|- Tamisage :
C’est une opération d’élimination des particules fines, ou de sélection des particules selon leur

taille. Le tamisage s’opére par des mouvements d’oscillations lors du passage de produits.

Figure 13 : un tamiseur (ONAB)

C. Expédition :
Selon le calendrier des commandes, les produits finis seront expédiés soit :

v' en sac, de 50Kg, a I’aide d’une ensacheuse.
v' En vrac, directement dans des camions citernes a partir des cellules de vidange (CV).
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Figure 14: Ensachage (ONAB) Figure 15 : Récepteurs camions

En fin, toutes ces opérations de fabrication d’aliment de bétail sont contrélées par un logiciel

qu’il contréle Tableau de recommandation (photo 12)

Figure 16 : Tableau de recommandation(ONAB)

111.3 Le systteme HACCP
111.3.1 Définition :

HACCP est l'abréviation de Hazard Analysis Critical Control Point qui signifie en francais

Analyse des Dangers, points essentiels pour la Maitrise (Terfaya, 2004).
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L’HACCP est une approche systématique et préventive qui aborde des risques biologiques,
chimiques, et physiques par l'anticipation et I'empéchement, plutot que par inspection de
produit final et ’essai (Featherstone, 2015).

Cette méthode est née vers 1962 aux Etats-Unis d'’Amérique, Le systéme original a été frayé
un chemin par Pillsbury collaborant avec Natick travaillant a c6té de la NASA et les
laboratoires d'armée des USA (Mortimore et Wallace, 2013) ou les entreprises chargées des
fournitures alimentaires de la NASA pour les programmes spatiaux habités I'ont utilisée pour
assurer la gestion des dangers potentiels liés a la contamination de leur production par des
flores (Salvat et Colin, 1995).

111.3.2 Les élément d’un systtme HACCP

Un systeme HACCP efficace comporte deux éléments (figurel3) : les programmes préalables
et le plan HACCP (Jenner et al. 2005).

HACCP

Programmes préalables

[ Systeme HACCP= programmes préalables + plans HACCP ]

Figure 13 : Les composants du systeme HACCP (Jenner et al. 2005).

111.3.2.1 Les programmes préalables (pré requis)

Si un établissement se lance dans I’analyse des dangers et des mesures préventives qui

doivent y étre associées sans avoir mise en place au préalable les bonnes pratiques d’hygiéne
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et les bonnes pratiques de fabrication, trop de dangers sont identifiés, et une liste interminable

mesures préventives a mettre en place doit étre réalisée (Quittet et Nelis, 1999).
111.3.2.1.1 Le systtme HACCP et les bonnes pratiques d’hygiénes (BPH)

Représentent les mesures de maitrise de base (formation, plan de nettoyage désinfection,
plan de lutte contre les nuisibles, 1’état générale des locaux, respect de la chaine du froid,
entreposage et transport des aliments...) prises par les professionnels pour assurer I'hygiéne

des aliments, c'est-a-dire la sécurité et la salubrité des aliments (Anonyme, 2011).
111.3.2.1.2 Le systeme HACCP et les bonnes pratiques de fabrication (BPF)

L’Organisation mondiale de la santé OMS définit les bonnes pratiques de fabrication
(BPF) comme « un des éléments de ’assurance de la qualité ; elles garantissent que les
produits sont fabriqués et contr6lés de facon uniforme et selon des normes de qualité adaptées

a leur utilisation et spécifiées dans 1’autorisation de mise sur le marché ».
Les BPF portent sur tous les aspects du processus de fabrication (OMS, 2001) :

e Un processus de fabrication déterminé ;

e Des étapes de fabrication critiques validées ;

e Des locaux, un stockage et un transport convenables ;

e Un personnel de production et de contr6le de la qualité qualifié et entrainé ;

e Des installations de laboratoire suffisantes ;

e Des instructions et des modes opératoires écrits approuveés ;

e Des dossiers montrant toutes les étapes des méthodes précises qui ont été
appliquées ;

e La tracabilité complete d’un produit grace aux dossiers de traitement et de
distribution des lots ;

e des systémes d’enregistrement et d’examen des plaintes.
111.3.2.2 Le plan HACCP

Un plan HACCP est congu pour contrbler les risques qui sont reliés directement aux
produits, aux ingrédients ou au processus de fabrication et qui ne sont pas contr6lés par les
programmes préalables. Les plans HACCP sont €laborés par 1’entremise d’un processus

d’analyse des risques qui détermine les risques importants pour la salubrité des aliments. Des
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mesures de contréle sont instaurées par la suite pour prévenir, réduire ou eliminer ces risques
(Jenner et al. 2005).

111.3.3 Principes de systeme HACCP

L’HACCEP repose sur sept principes qui ont été publié en ces termes
(Mayes et Mortimore, 2001) :

Principe 1 : Conduire une analyse de risque ;

Principe 2 : déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP) ;
Principe 3 : fixer les limites critiques ;

Principe 4 : établir un systeme de surveillance permettant de maitriser les CCP ;
Principe 5 : déterminer une ou des mesure (s) corrective (s) ;
Principe 6 : établir un systeme documentaire ;

Principe 7 : etablir des procédures de vérification.

111.3.4 Les douze étapes d’application de la méthode HACCP

Le tableau ci-dessous s’exprime les différentes étapes de la méthode HACCP avec ces

objectifs.
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Tableau 05 :

Les différentes étapes de la méthode HACCP. (Codex Alimentarius, 1997).

Etape

Obijectif

Etape
préliminaire

Fixer les objectifs et les moyens de I’étude HACCP
Etablir la situation de ’entreprise (diagnostic) par rapport :

* a I’hygiéne : les procédures définies et mise en place pour ce qui est du
nettoyage et de la désinfection, le niveau de sensibilité du personnel
par rapport a ’hygiene (formation) et le savoir faire acquis par I’entreprise,

* a la maitrise de la qualité : les controles déja existants (type, fréquence...), le
traitement des résultats, le service / fonction qualité dans
I’entreprise.

Etape 1

Constituer une équipe HACCP

L’équipe HACCP est constituée d’individus qui ont une connaissance et une
expertise du produit et du procédé. Multidisciplinaire, elle fait cohabiter
ingénierie, assurance qualité, production, microbiologie et hygiene. Elle inclut
du personnel local a 1’établissement.

Etape 2

Rassembler les données relatives au produit
Il s’agit de décrire le produit, les ingrédients et les méthodes de
transformation, sa distribution.

Etape 3

Identifier I’utilisation attendue
Les consommateurs peuvent étre la population compléte ou un segment de la
population comme les enfants ou les personnes agées.

Etape 4

Construire un diagramme de fabrication

Il est utile pour décrire un procédé avec les différentes entrées et sorties, pour
identifier des sites de contamination et les étapes ou un contrdle doit

étre exercé, pour fournir une estimation du degré de contréle attendu.

Etape 5

Confirmer le diagramme de fabrication

L’équipe HACCP doit réaliser une vérification sur le site dans le but de
contrdler d’une part, la précision du programme de la fabrication et d’autre
part, que ce dernier est bien complet.

Etape 6
Principe 1

Analyser les dangers et décrire les mesures préventives

L’objet de I’analyse des dangers est de développer une liste des dangers qui
sont de portée a provoquer blessures ou maladies s’ils ne sont pas

contrélés. La qualité du plan HACCP va dépendre de la qualite de cette étape.
L’analyse des dangers comporte trois composantes :

* [’identification des dangers (biologiques, chimiques, physiques) significatifs
par rapport a la salubrité du produit,

* ’identification des conditions de la présence ou de I’expression des dangers
a chaque étape : introduction, augmentation, contrdle,

« La hiérarchisation des dangers en prenant en compte trois composantes : la
gravité, la fréquence d’apparition et la probabilité de ne pas étre

détecté, cela pour chaque danger, chaque condition et chaque étape.

La « hiérarchisation » des dangers et des conditions de leurs présence ou de
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leur expression conduit a deux classes de dangers auxquels on associe

deux types de mesures préventives :

* Pour les dangers et/ou les conditions de faible impact, des mesures de
maitrise simple comme les bonnes pratiques sont appliquées ; les

dangers ayant une faible probabilité de se réalises ne sont pas nécessairement
retenus ;

Etape 7
Principe 2

Etablir les points critiques (CCP)

L’identification compléte et précise de CCP est fondamentale pour contrdler
les dangers de sécurité alimentaire. Les CCP sont localisés a toute étape

ou les dangers peuvent étre évités, eliminés ou réduits a un niveau acceptable.
Les points critiques doivent étre hiérarchisés en se basant sur

I’expérience de I’entreprise, les plans qualité des fournisseurs et les mesures
microbiologiques.

Etape 8
Principe 3

Etablir les limites critiques

Il est nécessaire pour chaque CCP de définir les caractéristiques ou parametres
évaluables ou mesurables et de déterminer pour ces parametres ou
caractéristiques, les limites critiques au-dela ou au-dessous desquelles le
danger risque de ne plus étre maitrisé. Ces limites séparent ainsi
I’acceptabilité du rejet.

Etape 9
Principe 4

Etablir le systeme de surveillance

La surveillance est une séquence planifiée d’observations ou de mesures pour
estimer si un CCP est sous contrdle et pour produire un enregistrement

précis pour un emploi futur de vérifications. Si le systéme indique une
tendance a la perte de contrdle, alors une action peut étre engagée pour
ramener le procédé¢ sous controle avant qu’une déviation jusqu'a une limite
critique se produise et génere des conditions de danger.

Etape 10
Principe 5

Etablir des actions correctives

Pour chaque CCP, est définies les actions correctives a mettre en ceuvre quand
les limites critiques sont dépassées. Elles doivent permettre la gestion

ou la correction de la non-conformité et rétablir la maitrise au niveau du point
critique. Des actions spécifiques doivent étre développées pour chaque

CCP dans le plan HACCP et préciser les éléments suivants :

» Détermination et correction de la cause de la non-conformité,
 Détermination de la position de produits non conformes,

* Enregistrement des actions correctives qui ont été realisées.

Etape 11
Principe 6

Etablir un systeme documenté
Le systéeme documenté comporte I’ensemble des procédures a respecter, les
résultats et les informations générés par le systeme mis en place.

Etape 12
Principe 7

Etablir les procédures de vérification

Evaluer si le systeme HACCP fonctionne en accord avec le plan HACCP et est
effectivement appliqué.

Déterminer si tous les dangers ont éte identifiés et si ces dangers sont
effectivement maitrisés dans la mesure ou le plan HACCP a été correctement
mis en place.

(1 La (figure 02) représentante les 12 étapes de la méthode HACCP (Bonne et al. 2005)
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Constituer 1’équipe HACCP

4

Décrire le produit

I

Identification de 1’utilisation attendue

4

Etablir un diagramme des opérations

-

Vérifier sur place le diagramme des opérations

-

Analyser les dangers

=

Déterminer les points critique pour la maitrise

=

Fixer un seuil critique pour chaque CCP

=

Etablir un systeme de surveillance pour chaque CCP

-

Prendre des mesures correctives

-

Etablir un systéme documentaire

{1

Appliquer des procédures de vérification

Figure 2: Les étapes de systeme HACCP (Codex Alimentarius, 1997).
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111.3.5 Le systeme HACCP en alimentation animale:

La sécurité des aliments pour animaux dépend de divers facteurs. La législation devrait il
fixer des exigences minimales en matiére d’hygic¢ne. Des contrdles officiels devraient étre mis
en place pour vérifier le respect des dispositions par les exploitants du secteur de
I’alimentation animale. En outre, ces exploitants devraient prendre des mesures ou adopter
des procédures permettant d’atteindre un niveau élevé de sécurité des aliments pour animaux
(EFSA, 2008).

Les industriels utilisent des systemes de controle qualité pour assurer la qualité et la sécurité

des produits qu’ils fabriquent. Les trois systémes clés employés sont:

% Le Guide des Bonnes Pratiques (GBP) :

Celui-ci détaille les conditions et les procédures de fabrication qui, avec 1’expérience, ont

prouvées étre les meilleures pour la sécurité et la qualité de la production (FEFAC, 2003).

R/

% Les standards d’assurance-qualité :

L’adhérence aux standards établis par (ISO 9000) et (ES 29000) assure que les processus
industriels, les collectivités et toutes les industries qui gravitent autour de la chaine
alimentaire se conforment a des procédures bien documentées et bien établies.

L’efficacité de ces programmes est révisée régulierement par des experts indépendants.

0,

s L’analyse des dangers et des points critiques de controle (HACCP) :

Alors que les programmes d’assurance-qualité classiques se focalisent sur les problémes

identifiés dans le produit fini, la méthode HACCP est une technique proactive qui identifie les

problémes potentiels et les controle durant tout le processus de production.

Les principes HACCP peuvent aider les exploitants du secteur de 1’alimentation animale a
atteindre un niveau plus élevé de sécurité des aliments pour animaux. Ces principes ne
devraient pas étre considérés comme une méthode d’autorégulation et ne remplacent pas les
controles officiels.

La mise en ceuvre des principes HACCP nécessite 1’entiere coopération et le plein
engagement du personnel des entreprises du secteur de 1’alimentation animale.

Les principes HACCP, appliqués a la production d’aliments pour animaux, devraient tenir

compte des principes énonces dans le Codex Alimentarius, mais aussi permettre une souplesse
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suffisante dans toutes les situations. Dans certaines entreprises du secteur, il n’est pas possible
d’identifier les points critiques pour la maitrise des risques et, dans certains cas, de bonnes
pratiques peuvent remplacer la surveillance de ces points critiques (Schmit, 2005). Ces
systéemes de contrble-qualité employés dans I’industrie alimentaire impliquent aussi que les
fournisseurs (les fermiers et les grossistes en matiéres premiéres), les transporteurs, les

grossistes et les détaillants atteignent le méme niveau de qualité.
111.3.6 Le risque lié a ’alimentation animale :

Il est essentiel pour la santé animale et pour la sécurité des aliments d’origine animale que les

aliments pour animaux ne présentent aucun danger.

Les sources de contamination peuvent étre identifiées a plusieurs niveaux : les matiéres
premieres et coproduits (composés naturels, résidus de pesticides, résidus issus du traitement
industriel, substances dangereuses tels les aliments médicamenteux) ; 1’étape de la fabrication
des aliments (surdosages, proces, contamination des machines, contaminations croisées) ; le

stockage, la distribution et le mode d’alimentation.

Les effets peuvent étre inapparents chez I'animal ou avoir des conséquences sur Sses
performances ou sa santé, mais souvent I’animal d’élevage ne vit pas assez longtemps pour
exterioriser les effets. Néanmoins, 1’animal peut parfois accumuler des dangers chimiques ou
biologiques, et les transmettre a travers de ses propres produits (lait, ceufs) avec une faible

période d'incubation ou des produits apres abattage (viandes et abats).

Selon le type de contaminant, il y a donc un danger de passage de ’animal a I’homme. La
nature de ce danger potentiel conditionnera les mesures de prévention, prises en amont
(fabrication de I’aliment) ou au niveau des pratiques d’¢levage (€limination des produits
contaminés). (Bastianelli et Lebas, 2000). Les risques qui touchent les aliments pour animaux

en grande probabilité sont de nature microbiologique et chimique (IPCS-INCHEM, 1999).

= Un danger est un agent chimique, biologique ou physique présent dans un pré mélange, ou

un état de ce pré mélange pouvant avoir un effet néfaste pour la santé.

Les dangers répertoriés dans le présent guide sont ceux liés a la santé ou aux performances de

I’animal d’élevage (SA) ainsi que ceux liés a la santé et a la sécurité du consommateur (SC).
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Le tableau 06 : ci-dessous presente chaque catégorie de danger en donnant des exemples et
en précisant les principales origines et conséquences possibles (sources : rapport

AFSSA « alimentation animale et sécurité sanitaire des aliments », juillet 2000 et travaux
RESEDA,2005).

Nature de Exemple Principales | Types de
danger Origines conséquences
*)

Chimique Excés ou défaut d’un intrant /P SA/SC
Facteurs antinutritionnels I SA
Additifs dans espece non cible I SA/SC
Médicaments I SA/SC
Pesticides I SA/SC
Métaux lourds I SA/SC
Dioxines, PCB type dioxine I SA/SC
Produits non autorisés /P SA/SC

Biologique (3) | Salmonelles /P SA/SC
Mycotoxines I SA/SC
Parasites I SA/SC
Virus I SA
AT.N.C. (2) I SA/SC
0.G.M. non autorisés (2) I SA

Physique (3) Corps étrangers métalliques /P S/A
Corps étrangers non métalliques | 1/P S/TA

(*) I (intrants) : inclut la production, la transformation et le transport de ceux-ci jusqu’a
I’usine de prémélange.

P (Production) : depuis la réception de I’intrant jusqu’a la livraison du prémélange

au client.

(1) A.-T.N.C. : Agent Transmissible Non Conventionnel

(2) O.G.M. : Organisme Génétiquement Modifié

(3) Les dangers physiques et biologiques sont faiblement représentés dans 1’industrie du
prémélange du fait des caractéristiques des « produits » et de la nature du process.
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111.3.7 Les avantages du systeme HACCP

Le vrai avantage est que HACCP est une méthode tres efficace de réduire le risque
d'échec et de maximiser la sécurité du produit ; traditionnellement les avantages sont décrits

comme suit :

> Aider avec le prioritisation en faisant des jugements sur la salubrité des aliments et
s'assurant que le personnel doivent avoir la bonnes formation et expérience nécessaire
pour prendre des décisions;

> Permettre a des compagnies de rencontrer leurs obligations légales de produire les
aliments sQrs et sains ;

> Aider également a démontrer la gestion efficace de sGreté de nourriture par I'évidence
documentée qui peut étre employée en cas du litige ;

> apres I'établissement initial du systeme HACCP, il peut étre extrémement rentable.

» Disposer d’un systéme HACCP renforce la confiance des partenaires et facilite ainsi le
commerce international;

» En conclusion, I'échec de sdreté de nourriture est trés colteux. HACCP et systemes de
shreté de nourriture sont un investissement productif sain (Mortimore et Wallace,
2013).

111.3.8 Les inconvénients du systtme HACCP

> Ne garantit pas le zéro défaut,

» Nécessite des connaissances techniques et scientifiques n’existant pas toujours en
interne et non recherché ailleurs (organismes spécialises),

» Tous les dangers ne sont pas pris en compte du fait du travail important a réaliser

pendant I’étude,

» Les causes liées a I’organisation, au management et aux comportements sont rarement

analysées (Bryan, 1988).
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Conclusion

Conclusion

Au terme de cette synthése bibliographique qui rentre, plus, dans la sensibilisation sur

I’importance d’avoir de bonnes connaissances sur les aliments utilisés dans 1’alimentation

animale, connaissance des besoins de ces derniers afin de produire des aliments équilibrés,

sains et a moindre prix.

v

v

L’animal doit consommer la quantité d’aliments nécessaire pour couvrir Ses besoins
nutritionnels différents selon leur age, leur poids et leur production.

La fabrication d’aliment dans une usine de fabrication d’aliment de bétail doit répondre a
deux principales conditions : aliment équilibré et formuler a moindre codt.

Un aliment de bétail est destiné a 1’ensemble des animaux d’élevages, il doit apporter les
substances nutritives dont elles ont besoins pour compenser les dépenses entrainées par la
production (croissance, engraissement, gestion, lactation) et pour les maintenir en bonne
santeé.

La contribution a la mise en place d’un plan HACCP dans unité de fabrication des
aliments pour animaux est important pour assurer et a garantir la salubrité des aliments
destinés aux animaux, nous avons cerné les dangers qui peuvent influencer négativement
sur la santé des animaux et des humains.

La sécurité des aliments pour animaux est une condition indispensable pour la fabrication
de denrées alimentaires sures et saines. La mise en ceuvre de la qualité est également
synonyme de confiance : une condition indispensable pour assurer un bon avenir a la
production animale.

Enfin nous recommandons de réaliser une étude d’un cas réel de mise en place d’un plan
HACCP dans une unité de fabrication d’aliment pour bétail et d’identifier les dangers qui

peuvent influencer la santé des animaux et humaine.
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