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Résumé 

 

Résumé 

L’abattage est une étape importante en élevage de volaille de chair, elle se positionne entre le 

segment élevage et celui de vente et consommation.En effet, l’impact de cette étape sur le 

produit final qualitativement et quantitativementest souvent ignoré. L’objectif de notre travail 

est l’évaluation des paramètres d’abattage des poulets de chair abattus au niveau de l’abattoir 

de Bouira. L’étude est déroulée au niveau de l’abattoir UAAB la région de brouira,sur 

unéchantillon de 33 poulets.Des mesures directes ont été effectuées sur les poulets à savoir : 

le  poids vif à l’abattage ; poids de la carcasse pleine, de la carcasse vide et de la carcasse 

PPC, le rendement d’abattage a été calculé. Nous résultats ont révélés que le poids vif du 

poulet de chair est en moyenne de2373g, les carcasses finales présentent un rendement en 

viande évalué à 70,75%. 

Enfin,les performances obtenues dans la présente étude sont données à titre indicatif vu 

l’effectif réduit de notre échantillon. Tout de même nos résultats sont satisfaisants par rapport 

aux travauxdéjà réalisés en Algérie. Toutefois, l’amélioration de rendement à l’abattage de 

poulet de chair passe par la maitrise de la conduite et des conditions d’élevage. L’optimisation 

des opérations d’abattage depuis le transport des sujets jusqu’à la commercialisation du 

produit fini est impératif pour la stabilisation de ce segment de filière avicole chair.  

 

Mots clés : Abattage, poulet, carcasses, Bouira,rendement de carcasse, PPC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract  

 

Abstract 

Slaughter is an important step in broiler poultry farming, it is positioned between the breeding 

segment and that of sale and consumption .Indeed the impact of this step on the final product 

qualitatively and the quantitatively is often ignored. The objective of our work is the 

evaluation of the slaughter parameters of broiled slaughtered at Bouira slaughterhouse. 

Thestudy was carried out at the UAAB slaughterhouse in the Bouira region, on a sample of 33 

chickens. Direct measurements were out on the chickens namely ;live weight at slaughter; 

weight of solid carcass, emptycarcass and PPC carcass, the slaughter efficiency was 

calculated .Our result have revealed that the live weight of broiler is on average 2373g,that 

final carcasses have meat yield evaluated at70,75 %. 

Finally, theperformance obtained in this study is given as indication given the small size of 

our sample. All the same, our results are satisfactory compared to the work already carried out 

in Algeria .However, improving the slaughter yield of broiler chickens requires mastering the 

behavior  and breeding conditions .optimization of slaughter operations from the transport of 

the bird to the marketing of the finished product is imperative for the imperative for the 

stabilization  of this segment of the poultry meat industry.finally, the performance obtained in 

this study are given as an indication given the small size of our sample .all the same ,our 

result are satisfactory compared to the work already carried out in Algeria. However, 

improving the slaughter yield of broiler chickens requires mastering the behavior and 

breeding conditions. Optimization of slaughter operation from the transport of the birds to the 

marketing of the finished product is imperative for the stabilization of this segment of the 

poultry meat industry. 

KEYWORDS: slaughter, chicken, carcasses, Bouira,slaughter yield, PPC 
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Introduction général 

Le secteur de la viande de volaille connait l’une des croissances le plus rapide au monde. 

Selon la FAO la production mondiale de volailles en 2016 est estimée à 115,8 MT soit une 

hausse de 0,9 % par rapport à 2015, cette hausse qui serait due aux productions réalisées dans 

les pays en développement dont la production a augmenté de 2,3 % (ITAVI, 2017).Les Etat 

Unies, Chine, leBrésil, l’Union européenne, la Russie et l’inde constituent les principaux 

producteurs de volaille. 

En Algérie, l’aviculture a connu un développement notable depuis les années 1980. La 

croissance démographique et le changement des habitudes d’alimentation qui ont accompagné 

l’urbanisation de la société algérienne sont les principaux déterminants de ce développement. 

De plus les aides consenties dans les différents programmes de soutien à l’aviculture ont 

beaucoup contribué à la promotion de ce secteur qui a  contribué à la création d’emplois et à  

la réduction du déficit en protéines animales (Kaci, 2015). Le développement de cette filière a 

permis également l’amélioration de la consommation de la population en protéines animales 

qui est estimé en 2010 à 12 kg /hab pour la viande de poulet et à 124 œufs/hab (MAP, 2012).    

En Algérie les abattoirs  sont considérés comme des établissements classés et  régis par le 

décret exécutif n°04-82 du 18/03/2004, fixant les conditions et modalités d’agrément sanitaire 

des établissements dont l’activité est liée aux animaux, produits animaux et d’origine animale 

ainsi que leur transport.    L’abattoir est l’une des dernières étapes avant la commercialisation. 

Dans le respect des normes du bien-être de l’animal est des règles d’hygiènes, les animaux 

sont saignés, plumés, vidés puis emballés s’ils sont destinés à la vente en pièces entières ou 

découpés en escalope, aiguillettes et d’autres produits. 

  La qualité de la production de poulet de chair en Algérie ne présente pas encore une 

exigence de consommation puisque celui-ci  reste soumis aux lois de l’offre et la demande. 

De plus l’absence de législation régissant les nomes de présentation des carcasses du poulet 

ne lui permet pas d’exiger un produit de qualité.  

La qualité de la carcasse du poulet est un sujet complexe qui comporte de nombreux éléments  

conformation de l’animal, absence de défauts de présentation, engraissement, composition 

anatomique de la carcasse, ainsi que les aspects  gustatif, fonctionnel et bactériologique de la 

viande. 
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Notre travail s’inscrit dans ce contexte, l’objectif est l’évaluation de rendement à l’abattage 

des poulets abattus au niveau de l’abattoir d’EPE CARRAVIC–SPA de Bouiraafin de 

caractériser la qualité des carcasses commercialisées et les causes de déclassement.  

 Ce travail est composé de deux parties : 

 -Une partie bibliographique qui est orientée vers une synthèse de la connaissance sur certains 

aspects de poulet de chair, la performance d’abattage et la chaine d’abattage. 

- une partie expérimentale portant sur la caractéristique du poulet de chair à l’abattage au 

niveau d’un abattoir  spécialisé de BOUIRA (UAAB) ; 
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I. l’abattage et viande de poulet  

I.1 Définition 

L’abattage des volailles est une opération qui permet d’obtenir des carcasses d’animaux, des 

abats (cœur, foie, gésier) et des cous qui peuvent être commercialisés en l’état ou destinés à 

une transformation ultérieure (Jouve, 1996 et Nana, 2000). Les différentes opérations 

réalisées tout au long du processus d’abattage sont illustrées dans la figure ci-dessous : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Figure 1. Schéma général des différentes phases du processus d’abattage (COLIN ,1988) 

 

I.2 Les condition d’abattage  

Pour la volaille, tout comme pour les autres animaux, les soins avant l’abattage et la 

manipulation correcte sont extrêmement importants, car ils conditionnent à la fois  la 

présentation des carcasses et surtout  la qualité de la viande. 
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Chez la volaille alimentée jusqu’au moment de l’abattage, la saignée se fait mal, les intestins 

se déchirent facilement lors de l’éviscération et la peau peut perde sa fraicheur naturelle 

(Mann, 1992) ; il est recommandé par (Drieux 1970), de soumettre les animaux  a une diète de 

12 h qui permet la vacuité des intestins en vue d’éviter la pollution des carcasse  àl’effilage ou 

à l’éviscération .Toutefois, les animaux ne doivent en aucun cas être privés d’eau. 

Les opérations des déchargements et d’accrochage  doivent être faites avec le maximum de 

soins .En effet, si les caisses sont manipulées avec brutalité, la nervosité est accrue et la 

plumaison sera difficile (Andrea et al,1974). 

Le repos des animaux de 2 à 3heures àl’abattoiravantl’étourdissement permettra 

ultérieurement aux muscles de la carcasse de subir une acidification favorable et une bonne 

tendreté de la viande. En effet, lepH des muscles de l’aile d’un poulet suffisamment reposé 

atteint une valeur de 6,0, alors que pour un poulet abattu en état de fatigue, il ne descend pas 

au-dessous de 6,3  (Drieux, 1970). L’abattage des animaux, se fait dans des abattoirs contrôlé 

ou dans des petites tueries. 

I.3 Abattoir et équipements 

L’abattoir est un établissement où les animaux sont tués et transformés en produits carnés. 

Dans les grandes installations, l’abattoir suit un parcoure linéaire complètement mécanisé. Les 

ouvriers sont affectés à des postes spécifiques et les carcasses se déplacent sur un convoyeur 

d’un poste à l’autre, jusqu’à ce que le processus entier soit achevé (FAO, 2018). 

L’emplacement des abattoirs doit être aussi proche que possible des établissements 

d’élevages. Ils doivent être assez vastes et ne compliquent en rien le travail et le séjour du 

personnel.  

Lors de la conception d’un établissement d’abattage, le plan sera conçu de telle manière que 

le produit suit un sens unique (principe de Schwrtz), pour éviter tout risque de contamination 

dans la chaîne (Colin, 1988), pour cette raison il doit avoir une séparation et une spécialisation 

de chaque secteur de travail. 

Durant le processus d’abattage, les opérations propres sont physiquement séparées des 

opérations malpropres, chacune étant suivie de manière individuelle, de façon à empêcher la 

contamination des carcasses et des sous-produits comestibles (FAO, 2018). 
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Pour produire des carcasses de bonne apparences et se conservant bien, il y a lieu d’utiliser un 

équipement spécial. Les salles d’opérations,où sont effectuées les différentes manipulations 

sur les animaux (vivants ou carcasses), seront équipées de telle sorte qu’elles soient aisément  

nettoyées et désinfectées. Le matériel sera lavable, facilement démontable même s’il est 

automatisé et autorisé au contact des denrées alimentaires (Bouvier, 1988). 

Lors de l’abattage de volailles, dans la salle d’opération des petites tueries, les oiseaux sont en 

général placés dans des cônes pour être saignés, puis ils sont ébouillantés dans de l’eau 

chaude et plumés, soit manuellement, soit à l’aide de plumeuses automatiques, puis ils sont 

éviscérés et refroidis (FAO, 2018). 

I.4 Les différents types de poulet  

En élevage de poulet, de nombreux produits sont distingués. Les différences portent sur les 

souches, l’alimentation, l’âge à l’abattage, le bâtiment et la densité d’élevage. Les différentes 

productions sont :  

I.4.1 Poulet standard : 

C’est un poulet abattu à l’âge de 42 jours, il atteint un poids de 1,8 à 2 kg, son rendement en 

carcasse est de 63 à 73 % (Soyer et al, 1993 et  Hadjem, 1998). La productivité des produits 

standards est la plus élevée. Elle a largement bénéficié des facilités d’élevages de cette espèce 

(Beaumont et al., 2004). 

I.4.2 Coquelet : 

Abattu à l’âge de 28 jours, à un poids vif à l’abattage de l’ordre de 0,800 à 1 kg (Van Der 

Horst, 1996). 

I.4.3 Poulet export 

Les souches les plus fréquemment utilisées sont celles à peau et pattes jaunes. C’est un poulet 

abattu jeune entre 35 et 38 jours, il est congelé et destiné à l’exportation. Son poids vif à 

l’abattage est de 1,4 et 1,5 kg (Oriol, 1987 et Hadjem, 1998). 

I.4.4 Poulet d’appellation d’origine : 

Définie en France par l’article L 115-1 du Code de la consommation comme «La 

dénomination d’un pays, d’une région ou d’une localité servant à désigner un produit qui en 

est originaire et dont la qualité et les caractéristiques sont dues au milieu géographique 

comportant des facteurs naturels et humains » (Ministère de l’Agriculture, 2004 et Beaumont  
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Etal. 2004). Ce poulet est élevé en liberté totale, avec 10m² de parcours par sujet, par bande 

de 500 animaux au maximum et abattu à l’âge de 16 semaines au minimum (Van Der Horst, 

1996).  

I.4.5 Poulet Label : 

Pour la production du poulet label il faut utiliser des lignées spécifiques à croissance lente qui 

permettent un abattage tardif (à un âge minimal de 81 jours) que les animaux standards 

(Beaumont et al., 2004). La production du label suppose en particulier le respect de certaines 

caractéristiques techniques tel que : L’origine (provenance d’une seule souche ou d’un seul 

croisement de souches), les conditions d’élevage (le nombre de poulets par exploitation 

inférieur à 13200, le respect des caractéristiques du bâtiment et le vide sanitaire) (Drogoul et 

Al, 2004), la densité d’élevage est limitée à 11 poulets par m² et l’alimentation doit comporter 

un minimum de 75% de céréales, farines et graisses animales (Kheffache, 2006) à partir de 

quatre semaines d’âge (Drogoulet al., 2004). 

I.4.6Poulet de marque ou certifié : 

Il se différencie du poulet standard par quelques conditions particulières de production et 

d’alimentation. Il est abattu à l’âge de 65 à 70 jours, son poids vif à l’abattage est de 1,8 à  2,1 

kg (Van Der Horst, 1996). 

I.5  Qualité des carcasses  

La carcasse correspondent au corps de l’animal éviscéré et plumé avec le cinquième quartier 

qui est composé des abats, élément consommable et les issus, parties non consommables  

destinée à un traitement industriel (Billon etal,1982). 

La notion de qualité de la carcasse recouvre de nombreuse caractéristique selon l’utilisateur 

(producteur, conditionneur et consommateur).Le classement ultérieur des carcasses et effectué 

par l’examen de chaque carcasse compte tenue des facteurs d’appréciation suivants : 

 I.5.1 Présentation des carcasses  

C’est le premier aspect qui nous renseigne sur la qualité du poulet. D’après Delpech (1970),la 

conformation et l’aspect de la chair nous renseignent sur le rendement en viande, lacoloration 

de la peau suppose un régime alimentaire, il est de même pour l’état d’engraissement, les 

blessures et toutes les autres altérations donnent une image sur la conduite d’élevage et les 

soins pris lors des différents processus d’abattage. 
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En matière de présentation des carcasses, les volailles supportent beaucoup moins la 

médiocrité : tout défaut de l’aspect extérieur est une cause  de déclassement (Drieux, 1970). 

Le déclassement des poulets (Tableau 1) après l’abattage est motivé le plus souvent par des 

lésions d’origine diverses entraine pour l’abattoir et l’éleveur une perte économique 

importante. 

Un motif de déclassement n’a pas généralement une cause unique, mais résulte d’un ensemble 

de négligence au niveau des poulaillers oudans les structures d’abattage(Barbuatet al.,1974) 

L’ensemble de ce défaut et leur origine sont représenté dans le tableau 01. 

Tableau 1 : Défaut d’aspect de la carcasse de poulets (Marchet al,1994) 

Défaut de 

présentation 

Description générale Localisation Origine 

 

 

 

Carcasse cachectique 

Ce sont des carcasses qui se 

traduisent par un état de 

dénutrition pour les causes 

divers (maladies, 

carence…) 

 

 

 

Toute la carcasse 

 

 

Elevage 

Hématomes 
Epanchement sanguin sous 

cutané et apparent. 

Membre (l’ail et cuisse) 

et la zone pectorale 
Elevage et transport 

 

Fractures 

Rupture d’un ou plusieurs 

os visible après plumaison 

 

Les membres 

 

Elevage et transport 

 

Gros jabot 

Hypertrophie du jabot 

occasionnée par une stase 

alimentaire 

 

La base du cou 

 

Elevage 

 

Ampoules du bréchet 

Proéminence de volume 

contenue et d’apparence 

variable 

 

La zone pectorale 

 

Elevage 

 

Pustules 

Ulcération sous forme de 

boutons 

La peau fripée du 

bréchet 

 

Elevage 

 

Carcasse saigneuse 

Carcasse non au mal 

saignée 

Toute la carcasse 

notamment sur ailes et 

le cou 

 

Abattage 
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Déchirure et éventration 

 

 

Perte de l’intégrité de la 

carcasse pouvant aller d’un 

simple décollement de la 

peau, à la sortie des 

éviscères hors de la cavité 

abdominale 

 

 

 

Généralement au niveau 

de la zone pectorale ; 

mais aucune zone non 

exclus 

 

 

 

 

 

Abattage 

 

 

Brulure et effleurage 

Cuisson partielle  de la 

peau provoquée par des 

températures élevées de bac 

d’échaudage 

 

Toute la carcasse 

 

Abattage 

 

 

 

Souillures 

C’est des souillures 

d’origine internes (rupture 

des viscères) ou externe 

(huiles des machines) a la 

carcasse 

 

 

Toute la carcasse 

 

 

Abattage 

 

Mauvaise plumaison 

Présent un reste de plumes 

sur la carcasse après son 

passage dans la plumeuse 

 

Toute la carcasse 

 

Abattage 

 

I.5.2 Le rendement d’abattage  

C’est une caractéristique de qualité qui intéresse en première lieu les abattoirs, mais aussi, 

l’acheteur qui désir avoir une abondance des muscles avec le moins de déchets (os, masse 

graisse et autres).  

Le rendement est égal au poids de la carcasse par apport au poids vif de l’animal. Il peut être 

exprimé soit en poids effilé soit en poids éviscérée (Bougnonet al, 1983). 

I.6Importance des abattoirs 

       Selon(Hadje Nadina ,2014) a classé l’importance de l’abattoir dans notre vie quotidienne 

en :  
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  I.6.1 Importance économique   

Cette importance est retirée généralement des impôts sur le bétail, de la récupération des taxes 

diverses comme les taxes de stabulation, les taxes d’abattage, les taxes vétérinaires. Ces sont-

elles qui assurent le maintien du fonctionnement des abattoirs.  

I.6.2 Importance socio-économique 

L’abattoir est une source de revenu pour différentes catégories socioprofessionnelles, c'est le 

cas des ouvriers des abattoirs qui reçoivent un salaire fixe (boucher, transporteurs, les 

maquignons.). L’abattoir est considéré comme un agent protecteur du consommateur et de la 

santé public avec la lutte contre les anthropozoonoses, les Maladies Réglementées 

Légalement Contagieuses (MRLC) et assure la protection de la santé animale. 
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II.  Inspection et le control sanitaire 

II.1 Inspection sanitaire 

L’inspection sanitaire des carcasses signifieavant  tout, le contrôle de la salubrité de la viande. 

Elle permet aussi la recherche et l’identification de tout signe de maladies ou de perturbation 

de l’étatgénéral des animaux, et ce,dans le but de fournir au consommateur un produit 

culinaire de bonne qualité hygiénique.Les volaillesdestinées àl’abattage doivent êtresoumisesà 

une inspection qui se déroule en deux phases : 

� L’inspection anté-mortem 

� L’inspection post-mortem. 

L’inspection sanitaire peut se conclure de  trois  manières : rejet  de  la  volaille vivante, 

rejet total de la carcasse et/ou des abattisou bien acceptation des viandes de volaille (carcasse 

et abattis). 

II.2. L’inspection anté-mortem 

Toute procédure, ou toute inspection effectuée sur les animaux vivants par une personne 

compétente. L’objectif étant de porter un jugement sur la sécurité, la salubrité et le sort 

réservé à ces animaux. 

A l’abattoir, les volailles sont inspectées dans leurs caisses,sur les camions ou bien après 

déchargement(DSV, 2000). Cette étape préalabledonne une première impression de leur santé, 

mais chaque sujet réellement inspecté et examiné à l’entrée de la chaine d’abattage. Celle-ci 

se limitera à la recherche de toute perturbation de l’état général des animaux susceptible de 

rendre les viandes impropres à la consommation humaine (M.A.P ,1998). 

Il est a noté qu’un bon inspecteur sait juger d’un coup d’œil l’ensemble du corps. Toutefois, si 

l’abattage est retardé de 24 heures, l’inspection doit être répétée(FAO,  2005). 

II.3. L’inspection post mortem  

L’opération se concentre sur l’examen de la carcasse et des organes (avant éviscération). 

C’est un examen anatomopathologique simplifié uniquement macroscopie reposé 

essentiellement sur un examen visuel, si nécessaire, on effectue une palpation et une incision 

et en cas de besoins, les examens de laboratoire doivent être réalisés. 

Elle consiste à un examen de la carcasse et des organes (avant et après éviscération). En vu de  

rechercher des anomalies de couleur, de consistance et d’odeur. Les examens de laboratoire 
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ne sont effectués qu’en cas de besoin (DSV,2020). 

II.4. Les Techniques de l’inspection 

II.4.1. L’inspection des carcasses  

La carcasse soumise à l’inspection post mortem doit être suspendue de façon à 

faciliterl’examen des surfaces externes et de la cavité interne (Cabre et al.,2006).  

Les carcasses seront inspectées particulièrement sur leur aspect externe et interne afin de 

détecter toute les lésions inflammatoire aigue sur les séreuses (congestion, hématomes dépôt 

de fibrine) ou hémorragique dans les muscles. 

II.4.2. L’inspection des viscères 

Les viscères à inspecter peuvent être soit détachés ou laissés attachés à la carcasse par leur 

connections naturelles. Les viscères détachés doivent, obligatoirement, être identifiépar un 

numéro d’appartenance à la carcasse d’origine. 

L’inspection des viscères comprend l’examen visuel du foie, des reins de la rate, de l’appareil 

respiratoire (trachée et poumons) du cœur et du tractus gastro-intestinal en cas de doute, des 

incisions pourront être réalises en évitant tout risque de contamination en particulier les 

matières fécales. 

Après l’inspection, les viscères, sortis doivent être immédiatement séparée de la carcasse. 

(DSV ,2020) 

 

II.5. Les principales lésions et motifs de saisie 

Le tableau ci-dessous résume les principales lésions et motifs de saisie : 
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Tableau 2: Les principales lésions et motifs de saisie(Amazal, 2014) 

Etapes de 

l’inspection 
Principaleslésionsrecherchées 

 

Suspicion étiologique 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Carcasses 

Souillures des surfaces lors de diverses

manipulations du produitou par le biais du 

matériel, ellepeutaussiêtre due à la rupture 

de la vésiculebiliaire. 

 

Souilluresgénéralisées. 

Chair flasque et molle, colorationverte . Putréfactionavancée. 

Cachexieamyotrophiegénéraliséesassociées à 

unemaigreur. 

Maladiechroniqueparasitair

e, 

infectieuseoumétabolique. 

Coloration anormale rouge avec présence du

sang en quantitéimportantedans les 

vaisseaux. 

 

Viandessaigneuses. 

Présenced’hémorragie en nappesou des 

pétéchiesou suffusions dans different 

tissusou de congestion 

généraliséedonnantuneteinteanormale rouge. 

 

Viandessepticémiquesouto

xiques. 

Mêmecaractéristiquecitéesprécédemmentmai

srésultent d’un tassement trop important dans 

les cages de ramassage. 

Oud’uneattente trop longue 

 

Viandesurmenées. 

Carcassedéshydratée, des 

hémorragiesintramusculaires. 

 

Maladie de Gumboro. 

Poumon, trachée, 

sac aériens 

Epaississement des sacs, caséeuses des sacs 

aériens. 

 

Mycoplasme, Ecoli. 
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Des lesions laiteusesoucaséeuses des sacs 

aériens. 

 

Mycoplasme. 

Lésions congestive ouhémorragique de la 

trachée des poumons. 

Maladie de New Castel, 

salmonelle. 

 

 

Cœur 

Cœurcongestionné et déformé. 

Péricarditeexsudative. 

Salmonelle 

Lésions congestive ouhémorragique Maladie de New Castel. 

Foie Préhépatique Colibacillose 

 

 

 

 

 

Tractus gastro-intestinal 

 

 

 

Lésionshémorragiques et 

ulcéra-nécrotiquesintéressant 

le tube digestif et ses 

formations 

 

 

Maladie de New Castel. 

lymphoïdes et petites 

ecchymosessur la 

muqueuse de 

l’estomacglandulaire. 

Lésionsd’entérite, lesions 

hémorragiquesassociéeséventue

llement à des ulcères. 

Salmonelle. 

 

Rate 

Congestive ouhémorragique de 

la rate avec dépôtfibrineux. 

 

Salmonelle. 

 

 

Reins 

Congestions, hypertrophie de la 

rate avec dépôtsfibrineux. 

 

Salmonelle. 

Hypertrophie et pâleur des 

reins, avec parfois des 

cristauxd’urates. 

 

Bronchiteinfectieuse. 

 

Bourse de Fabricius 

Œdèmeparfois 

Accompagnéd’hémorragie 

 

Maladie de Gomboro. 
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II.6. Les principales zoonoses 

Les zoonoses sont un groupe de maladies infectieuses qui se transmettent naturellement de 

l'animal à l'homme. Le tableau 2 résume les principaux signes cliniques observés. 

       Tableau 3:Les principales zoonoses (Cabre et al,2006) 

Signescliniquesobserves Suspicion 

Abattement, somnolence, indolence, émaciation, mouvaisétat, 

fientesblanches. 

Salmonellose 

Abattement, somnolence, indolence, trouble nerveux, convulsion, 

émaciation, congestion, œdème de la crête et desbarbillons, 

œdème de la tête et du cou. 

Maladie de New Castelou 

influenza aviaire 

 

II.7. Le rejet total des viandes de volailles  

Le rejet total de la carcasse et\ ou des abattis (Tableau 4) dès la mise en évidence d’une lésion 

spécifique lors d’une maladie infectieuse ou parasitaire  ainsi  que pour les cas : 

� Des viandes surmenées. 

� De la cachexie. 

� Des viandes saigneuses ou toxiques. 

� Des viandes cadavériques. 

� D’excès d’échaudage. 

� Des souillures généralisées. 

� De la putréfaction avancée(Bernard Davoust ,2006) 
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Tableau4: Les motifs de saisie totale (Ganthieretal., 2006) 

Motifs Saisietotale 

Mort resultant d'une cause autrequel'abattage X 

Souilluresgénéralisées X 

Lésions et ecchymoses X 

Consistance, couleur, odeur, saveuranormales X 

Putréfaction X 

Cachexie X 

Hydrohémie X 

Ascite X 

Ictère X 

Maladies infectieusesgénéralisées(bactériennesouvirales) X 

Leucose X 

Intoxication X 

Aspergillose, toxoplasmose X 

Parasitisme sous-cutanéoumusculaire X 

Tumeursmalignesou multiples X 

 

II.8.  Le rejet partiel   

Le rejet partiel (Tableau 5) concerne les viscères et les carcasses lorsque les lésions y sont 

localisées de façon spécifique, sans aucun signe d’extension ou de généralisation sur la 

carcasse. 

Des lésions traumatiques sont aussi fréquemment observées. Les volatiles  peuvent se blesser 

à l’élevage, pendant le transport ou encore pendant les premières étapes de l’abattage. Cela se 

traduit par la présence  d’hémorragies  dont  on doit réapprécier l’étendue et l’ancienneté : des 

lésions récentes localisées et sans répercussion sur l’état général peuvent n’entra  qu’un  rejet 

de  la zone atteinte. Dans tous les autres cas, un rejet total devra être effectué. (Davoustet 

al.2006). 
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Tableau 5: motifs de saisie partielle. 

Origine Motifs de déclassement 

 

 

Origine     

ante- 

mortem 

  

Elevage 

 

Ampoules du bréchet 

 Accident de 

d’accrochage 

transport ou  Hématomestraumatiques 

Fractures ouluxations 

 

 

 

Origine  

Poste Mortem  

Accident d’échaudage Brûlures légères de la peau 

 

Accident de plumaison 

Persistance de plumes 

Déchirure de la peau / des 

muscles 

Défaut de réglage de la scie Persistance des pattes 

 

II.9. Acceptation de viande de volailles  

L’acceptation de viandes de volailles ne peut être prononcée que si l’ensemble des résultats de 

l’inspection est favorable. Même dans cette situation, il faut avoir conscience que des risques 

peuvent subsister compte tenu de l’absence de structure d’abattage et des condition de 

l’inspection, des agent infectieux et des parasites transmissibles à l’homme mais non détectés 

ou non détectables sont toujours potentiellement présents dans les viandes de volailles 

(Carbeet al.,2006). 

II.10. Marquage de salubrité   

Les carcasses et viandes découpées de volailles conditionnées peuvent faire l’objet d’un 

marquage de salubrité, il est placé sous la responsabilité du vétérinaire inspecteur de 

l’abattoir. 

Le marquage de salubrité doit être imprime de façon lisible sur les enveloppes de 

conditionnement, la marque de salubrité doit comporter au centre le numéro d’agrément 

sanitaire du vétérinaire de l’établissement et à la périphérie, la mention « inspection sanitaire 

vétérinaire » (Chami et Oudfal,2013). 
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III.facteurs de variation de rendement à l’abattage 

III.1.Facteurs liés à l’animal 

Le rendement à l’abattage et le dépôt du gras abdominal varient avec les facteurs liés au sexe, 

à l’âge, à la souche, et à bien d’autres facteurs que nous allons illustrer plus loin. 

III.1.1. La souche  

La différence de poids et le rendement à l’abattage sont liés aux types de souches auxquels 

appartient le poulet. Selon Jehlet al. (2003), Grace à la sélection, le poulet standard présente le 

plus souvent une moindre  adiposité qui peut varier de 2,6  à  3,2%  pour  les  certifiés  et  

3,6%  pour  le  Label. 

Chez les volailles de chair, la sélection génétique a largement contribué à l’amélioration de la 

productivité, notamment le poulet et la dinde. Après une période ou la sélection ne portait que 

sur la croissance, l’amélioration du rendement en viande commercialisable a également été 

recherchée pour répondre aux besoins croissants des industries de transformation. En plus de 

la réduction des dépôts adipeux abdominaux permet d’améliorer indirectement l’indice de 

consommation (Mourot, 2004). Un poulet étant abattu à poids fixe, une réduction régulière de 

l’âge à l’abattage de l’ordre de 1 jour (kheffache, 2006). 

De plus, en raison de  l’augmentation de la demande en produit découpés et transformés la 

tendance est àla production de poulet lourd. Les poulets de souche lourde ont été sélectionnés 

de façon intensive sur leur vitesse de croissance et leur rendement en filet (Baéza et al. 2012). 

Toutefois, il est à noter qu’une différence de 1% représente une somme d’argent considérable 

pour celui qui abat plusieurs dizaines de milliers de poulets parsemaines. (Ricard,  1970). 

 

L’effet de la souche sur la qualité de la carcassea été déjà démontré dans les travaux de   

Ricard (1970), ans une étude comparative de quelques composantes de la carcasse, mesurée 

sur des poulets de souches différentes pris à un même âge d’abattage.Dont les résultats sont 

regroupés dans le tableau ci-dessous : 
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Tableau6 : Comparaison de quelque caractéristique de carcasse de 05 souches (Ricard,  

1970). 

 

Souche 

 

Poids vif 

Angle de 

poitrine 

Rendement 

éviscéré + abats 

Engraissement 

G.A /P.V 

Bresse-pile 1563=100 56,7°=100 68,3%=100 0,68%=100 

Sussex =110 =105 =99 =80 

Cornish =128 =120 =103 =87 

Wyandotte =81 =105 =99 =103 

Rode Island =73 =92 =98 =98 

 

III.1.2. Le poids  

Chez les volailles, lerendement à l’abattage augmente avec le poids vif de l’animal .Ceci  a 

été confirmé par plusieurs auteurs notamment (Van Der Horst,1983)dont les résultats sont 

regroupés dans le tableau ci-dessous : 

Tableau 7 : Le rendement à  l’abattage (Van Der Horst, 1983) 

 Poids vif (kg) Rendements éviscère % 

Poussin eaux 0,559 58,60 

Coquelets 0,838 60,48 

Poulets 1,725 66,86 

Poulets H.G 1,944 66,90 

Poulets jaunes 1,690 66,04 

Poulets noirs 2,153 65,57 

PouletH.G : souche  Hybro G. 

Van Der Horst (1983) avait conclu à l’issue d’une expérience réalisée sur le poulet de chair 

que le poids de la carcasse éviscérée augmente de 72 g chaque fois que le poids vif augmente 

de 100g par ailleurs. Ainsi, l’analyse sur étude sur le rendement à  l’abattage des lots de 

poulets blancs à l’intérieur d’une même production, le même auteur a montré que les poulets 

« légers » peuvent avoir des rendements plus importants que les poulets « lourds » (Tableau 

8) 
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Tableau 8 : résultats des rendements éviscérés d’un lot de poulets blancs (Van Der Horst, 

1983). 

Poids vif du lot de poulets (kg) Rendement éviscérée % 

1.233 64,20 

1.548 65,98 

1.676 63,40 

1.737 61,90 

1.768 64,46 

1.874 62,68 

2.027 62,68 

2.091 61.83 

 

III.1.3.L’âge 

Cobb-Vantress (2012), rapporte que les  poulets  les  plus  âgés  abattus  au  même  poids  

auront  de  meilleurs rendements  que des poulets plus jeunes. 

Par ailleurs, Baézaet al. (2010) ont affirmé que l’augmentation de l’âge des poulets à 

l’abatage, de 35 à 63 jours permis d’accroitre fortement le rendement en viande tout en ayant 

un faible impact sur l’état d’engraissement de la carcasse. Delpech (1972) a déjà  montré que 

les pectoraux se développent régulièrement,alors que les muscles de la cuisse sont faiblesau 

début de croissance, puis prennent de l’ampleur après 8semaines (figure 2). 

 

Figure 2 : Evaluation des masses corporelles en fonction de l’âge(Calet, 1972) 
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III.1.4. Le sexe 

Selon une étude réalisée sur l’incidence du sexe sur le rendement en viande (tableau 9), a 

montré que les femelles ont toujours plus d’avantages que les mâles, aussi bien de point devue  

de rendement en carcasse que celui de la proportion de viande. 

En effet, les poulettes ont un squelette plus fin, mais moins de muscles au niveau  des cuisses 

et des pilons (Delpech,1970). 

Tableau 9: variation du rendement en viande en fonction de poids et du sexe (Delpech, 1970)   

Poussin Petits poulettes Poulets moyens Gros poulets 

Male Femelle Male Femelle Male Femelle Male femelle 

Poids vif, g 608 621 917 925 1202 1215 1982 1998 

Carcasse pleine, % 86,6 86,5 87,6 86,1 86,8 85,6 86,6 88,1 

Carcasse éviscérée 

sans abats, % 

 

60,2 

 

61,2 

 

62,6 

 

63,4 

 

63,6 

 

64,5 

 

66,5 

 

68,8 

Abats 

consommables, % 
6,4 6,5 5,8 5,7 5,5 5,3 4.8 4,6 

Os, % 12,8 12,1 12,1 11,9 12,1 11,0 11,8 9,0 

Viande et peau, % 
47,3 49,2 50,5 51,6 51,6 53,5 55,4 59,8 

Viande/os,  % 3,7 4,1 4,3 4,3 4,3 4,9 4,7 6,6 

 

III.2. Facteurs liésà l’alimentation 

Les aliments pour les poulets de chair sont formulés pour apporter l’énergie et les nutriments 

essentiels à la santé et à une production efficace. Les composants nutritionnels de base 

nécessaires pour les animaux sont l’eau, les acides aminés, l’énergie, les vitamines et les 

minéraux. Ces composants doivent agir en collaboration pour assurer une croissance du 

squelette et une déposition des muscles corrects. La qualité des ingrédients, la présentation 

del’aliment et l’hygiène vont directement affecter la contribution de ces nutriments de base 

(Cobb-Vantress, 2010). 

Le couple Mais-Soja est un composé très important, abondamment utilisé dans l’alimentation 

des volailles. 

 Le Mais s’est révélé être la source énergétique la plus intéressante du point de vue 

nutritionnel. Ceci serait dû à ses importantes teneurs en matière grasse (4,1%) et en amidon 
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(75%) (Boloh, 1995). Toute fois sa pauvreté en acides aminés (9%) nécessite l’incorporation 

de tourteaux pour équilibrer la ration alimentaire (Larbieret al., 1992). 

Issus des graines oléagineuses, l’utilisation de tourteaux de soja chez le poulet de chair est la 

plus répondue grâce aux performances zootechniciennes qu’il permet d’obtenir. 

 Tableau10: Forme et composition de l’aliment du poulet de chair selon l’âge (ITELV,2014) 

 

III.2.1 Présentation de l’aliment 

La texture et la granulométrie de l’aliment ont un rôle qui se situe principalement à deux 

niveaux, la consommation de l’aliment et la digestibilité de celui-ci (Larbier et Leclerq, 

1992). 

Selon Picard et al,(2000), l’introduction de 50% de granulés dans le régime fariné a fait 

augmenter la consommation et l’efficacité alimentaire et réduit la taille du gésier. Au-delà, 

l’augmentation de la dureté des particules tend plutôt à diminuer l’ingéré sans améliorer la 

productivité. Le meilleur résultat est donné avec un granulé de qualité. 

III.2.2. Le taux énergétique 

Les oiseaux en particulier le poulet de chair est un homéotherme c'est-à-dire qu’il est 

indépendant de la température ambiante cela les a conduit d’acquérir la capacité de constituer 

des réserves énergétiques mobilisables en cas de disettes et de disposer de mécanismes 

régulateur de l’homéostasie (Drogoulet al., 2004). 

On distingue deux types de dépenses énergétiques: 

� Besoins d’entretien 

� Besoins de production 
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La valeur énergétique des aliments pour les poulets est généralement appréciée sur la base de 

leur teneur en énergie métabolisable (EM) (Nobliet al,2009). 

Les besoins énergétiques pour la croissance comprennent les besoins en énergie pour 

l’entretien, l’activité et la constitution des tissus corporels nouveaux. Pour obtenir un niveau 

de croissance suffisamment appréciable, il faut tout d’abord satisfaire les besoins énergétiques 

pour l’entretien et l’activité de l’animal (Kouaméet al, 2009). 

Les tables de l’INRA (Larbier et Leclercq 1991) et du CNRC (1994) recommandent pour un 

aliment 'démarrage' destiné au poulet de chair de 0 à 3 semaines d’âge, une concentration 

énergétique avoisinant 3200 kcal/kg et une concentration protéique de 22 ou 23 %.Un tel 

équilibre suppose un apport conséquent de lipides alimentaires (environ 10% de l’aliment) 

(Bigot et al., 2001). 

Selon le groupe (Hubbard ,2004), l’augmentation du niveau énergétique par matière grasse 

influence la carcasse en augmentant le taux de lipides soit parce que l’énergie produisant de la 

matière grasse est supérieur et/ou la digestibilité de la matière grasse est améliorée. Les 

changements de profil en acides gras des dépôts adipeux du poulet s’accompagnent d’une 

modification de l’aspect de la carcasse (Bouvarelet al, 2003). 

Les résultats de Zwik (1998), montrent que la diminution du niveau énergétique de 5%altère 

significativement le poids aussi bien pour le male que pour la femelle, cette diminution est 

d’environ 4%. 

III.2.3. Le taux protéique et acides aminés   

Les besoins en protéines des espèces avicoles, sont basés essentiellement sur l’équilibre en 

acides aminés des aliments, ce qui permet de mieux ajuster les apports alimentaires aux 

besoins des animaux. Ainsi, l’utilisation d’acides aminés de synthèse permet de se rapprocher 

de la « protéine idéale» qui satisfait les besoins des animaux tout en limitant les gaspillages. 

Cette  approche a permis des gains de productivité à travers l’amélioration des performances 

et la diminution des coûts de production (Leclercq et Beaumont,  2000). 

La notion de «protéine idéale» définie les besoins en acides aminés par rapport aux besoins en 

lysine fixés à 100%. Les valeurs relatives des acides aminées soufrés (AAS) en particulier la  

méthionine et la cystine augmentent avec l’âge des poulets car les dépôts de protéines au 
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niveau des plumes représentent 5 à 6% les premiers jours et 11 à 12% en fin d’élevage 

(Hubbard, 2004). 

Le besoin en protéine est déterminé comme étant la croissance maximale ou le dépôtprotéique 

est élevé. La synthèse des protéines au niveau du corps augmentent significativement avec les 

quantités croissantes de protéine dans le régime jusqu’à la valeur de 200 g/Kg d’aliment 

(Tessauraud, 1995).L’excès en protéines peut être nocif d’âpres (Cardet al,1993). 

Selon Geraertet al. (2003), la réponse des différentsparamètres de composition corporelle 

(rendement en filet ou graisse abdominale) peut varier en fonction de l’acide aminé considéré. 

(Leclerq ,1997), estime que les besoins en lysine totale du poulet chair mâle entre 20 et 40 

jours à 0,97; 1,08; 1,06; et 2,58% pour maximiser respectivement le gain de poids et 

l’efficacité alimentaire, le rendement en filet ou minimiser la graisse abdominale. Par contre 

Quentin et al.(2005), ont montré que la croissance, l’indice de consommation et le rendement 

en filet étaient significativement améliorés par la supplémentassions en lysine jusqu’au niveau 

de 0,76% quelque soit le taux protéique. 

Chez le poulet de chair en croissance lorsque le besoin énergétique est couvert, les excès de 

protéines réduisent modérément l’appétit sans altérer la croissance. En moyenne, l’élévation 

de la teneur en protéines de 1% entraîne une réduction de la consommation d’aliment de 3%. 

Des auteurs ont montré que l’élévation du taux de protéines dans l’aliment améliore l’indice 

de consommation qui est la conséquence d’une meilleure rétention globale d’azote, quand la 

consommation d’azote augmente (Larbier et Leclerq, 1992). 

III.3. Effet de l’incorporation de certains activateurs de croissance 

      Les activateurs de croissance ou additifs alimentaires sont définis comme étant des 

substances chimiques pures, d’origine naturelle ou synthétique, des préparations 

enzymatiques ou des microorganismes ajoutés aux aliments. 

En faible quantité, ils contribuent à la modification ou l’amélioration de leurs propriétés 

technologiques, ou augmentent leur efficacité zootechnique. Leur utilisation vise donc à 

améliorer, directement ou indirectement, l’efficacité des rations (Chafai, 2006). 
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Tableau 11: Principaux additifs zootechniques utilisés (Chafai, 2006). 

Nutriments Acides aminés, Vitamines, Oligoéléments 

Facteurs de croissance Antibiotique, pro biotique, pré biotique 

Facteurs de prévention des maladies 

parasitaire 

 

Anticoccidiens 

 

III.3.1 Les antibiotiques 

Les antibiotiques en tant que facteurs de croissance (AFC) sont utilisés en alimentation 

animale depuis les années 50. Leur efficacité zootechnique et économique est à l'origine de 

leur utilisation systématique (Devieet al, 2006).  

L’apparition récurrente de problèmes de santé publique liés aux bactéries résistantes aux 

antibiotiques a conduit les autorités européennes à interdire au 1er janvier 2006 les 

antibiotiques comme facteurs de croissance en alimentation animale. Les industriels de 

l’alimentation animale se sont alors efforcés de rechercher des alternatives à ces molécules, 

désormais bannies de la liste des additifs pour les animaux d’élevage (Alleman et al, 2013). 

Les produits à base de plantes, déjà utilisés pour leurs effets sur les performances 

zootechniques chez les volailles depuis les années 1990 (Brenes et Roura, 2010), ont vu leur 

utilisation se développe fortement. Ainsi, plusieurs nouveaux mélanges d’Huiles Essentielles 

(HE) ou de composés synthétiques (associés ou non à d’autres produits tels que les épices), 

ont fait leur apparition sur le marché mondial (Allemanet al,2013). 

  III.3.2. Les probiotiques 

Pour se prémunir des maladies causées par la pression microbienne en élevage intensif de 

poulets, plusieurs additifs peuvent être employés en soutien de la microflore intestinale. 

L’utilisation de probiotiques est bien connue. Ils sont décrits comme des additifs renfermant 

des microorganismes vivants qui peuvent avoir des effets positifs sur l’équilibre intestinal 

(Graciaetetal,2009). 

L’apport de probiotiques dans l’alimentation du poulet montre une amélioration des 

performances de croissance, de rendement de carcasses et agit sur le taux de lipides 

plasmatiques (Idoui et al, 2009). 
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III.4 .Autres facteurs de variation 

  III.4.1. La température 

Plusieurs auteurs mettent en étroite corrélation entre l’élévation de la température ambiante et 

la diminution de la prise pondérale. En effet, la chaleur entraîne une réduction du poids 

corporel allant de 24,3 à 33,0% et du gain de poids de l’ordre de 16,0 à 43,4 % 

comparativement au poids vif et au gain de poids mesuré en conditions optimales de 

température (Settaret al. 1999). Même lorsque le poulet est rationné dans des conditions de 

température optimale de 22°C, son croît est selon Bonnet et al, (1997), meilleur que celui du 

poulet recevant un aliment ad libitum, mais exposé à une température de 32°C. 

La baisse des performances de croissance est due à une importante réduction de l'ingéré 

alimentaire (Smith, 1990) et à un effet direct sur les mécanismes physiologiques de l'animal 

(Geraertet al., 1996). Sous un climat chaud, chez le poulet de chair, il est à noté une 

importante réduction de l’ingéré alimentaire et une augmentation des dépenses d’extra chaleur 

liées à l’ingestion d’aliment (Larbier et Leclercq, 1992). 

Chez le mâle, la croissance est un peu améliorée par les températures inférieures à 20°C (+ 

0,1 % par degrés Celsius), elle est surtout ralentie par les températures supérieures à 20°C (-

1% par accroissement de derges Celsius). Ces résultats corroborent ceux deLarbieret al., 

1992) et ajoutent que les femelles sont en générale un peu moins sensibles à la température 

que les mâles. 

III.4.2. Le temps de jeûne 

Les mangeoires doivent être enlevées 8 à 10 heures avant l’heure d’abattage prévue, ce qui 

suffit pour permettre le vide complet des intestins et ainsi réduire la contamination fécale à 

l’abattoir. Cette période de mise à jeun comprend l’attrapage des poulets de chair, le transport 

et le temps d’attente à l’abattoir. Le retrait de l’eau doit se faire le plus tardivement possible. 

La période de jeune est une étape nécessaire dans le processus d’abattage, mais il faut savoir 

que dès que l’aliment est retiré, les poulets de chair commencent à perdre du poids. Un poulet 

perd généralement jusqu’à 0,5% de son poids corporel par heure lorsque l’aliment lui est 

retiré sur une durée de 12 heures maximum et qu’il a un accès à l’eau.Ainsi, un poulet dechair 

de 1,80kg perd environ 9g de poids vif par heure. Au-delà de 12 heures de mise à jeune, le 

poulet perd de 0,75 à 1% de son poids corporel par heure (Ross, 2011). 
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Le retrait de l’alimentation doit être précis : une mise à jeun trop précoce avant l’abattage se 

traduirait par une perte de poids vif et une augmentation de l’Indice de Consommation 

(Hubbard, 2004). 
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I.Matériels et méthodes 

I.1Objectif 

La finalité des animaux élevés pour la production de viande est l’obtention d’un bon 

rendement à l’abattage et une bonne qualité de la carcasse. L’abattoir assure donc la vente des 

sujets abattus sous forme de carcasses, de morceaux de découpe ou de produits élaborés.  

Notre travail s’inscrit dans ce contexte, l’objectif principal est d’évaluer les paramètres 

d’abattage des poulets de chair abattus au niveau de l’abattoir de Bouira(EPE CARRAVIC-

SPA). 

Notre travails’est dérouléau niveau de l’abattoir de BOUIRA (EPE CARRAVIC-SPA 

BOUIRA) durant la période allant de 15/02/2020  à 12/03/2020 

I.2 fiche technique de l’unité  

-Dénomination : Unité abattoir avicole de Bouira,  Crée en 1988 

-Implantation : SidiZiane, route d’Ain Bessam 

-Activité principal : abattage, productionde poulet prés à la cuisson (PPC) frais et congelé  

-Superficie bâtie : 5989.17 m² 

-Superficie non bâtie : 33659.81m² 

-Capacité des abattages :  

• Poulet de chair vif : 160000 sujets /jour 

• Dinde : 2800 sujets /jour 

- Capacité de stockage : 

• Chambre  -18 C° = 70 tonnes 

• Chambre -20 C° = 190 tonnes  

• Tunnel de congélation -40 C° = 30 tonnes    

• Chambre positive 0 C° =70 tonnes  

-Capacité  de la bâche a eau : 

Eau potable =50 m
3
 

Eau incendie = 200 m
3
 

-Puissance de groupe électrogène : 650 KVA  

-Puissance de poste transformateur : 2800 KVA 

-Personnels en post toute catégorie confondue : 130 éléments  
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Figure 03 

Figure 04 : Vu externe de l’

 

 

I.3Description des différents ateliers 

L’UAAB contient 2 blocs : un bloc administratif  

1.3.1 Les différentes étapes d’abattage de poulet de chair 

1. section de réception  

1.1. Réception des poulets  

Elle se fait au niveau du quai de réception

livraison et d’un certificat d’orientation 

 : localisation d’UAAB sur une carte MAPS. 

 

u externe de l’abattoir de Bouira  (photo personnelle)

escription des différents ateliers  

: un bloc administratif  et un bloc d’abattage de poulet de chair 

.1 Les différentes étapes d’abattage de poulet de chair  

fait au niveau du quai de réception, chaque déchargement doit être accompagné d’un  bon de 

livraison et d’un certificat d’orientation à l’abattage ainsi que les bulletins d’analyse vif.

28 

 

 

 

(photo personnelle). 

bloc d’abattage de poulet de chair  

accompagné d’un  bon de 

l’abattage ainsi que les bulletins d’analyse vif. 
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Apres inspection du cheptel sur le quai par le vétérinaire d’UAAB et le vétérinaire officiel et la 

pesé des animaux,  l’opération d’abattage  peut débuter 

 

Figure 05 : réception des poulets en caisses(photo personnelle). 

 

Figure 06 : balance de pesé (photo personnelle). 

1.2. Désempileuse des caisses   

Les piles de caisses passent dans cet équipement pour être désempiler  une par une dans un 

tapis roulant qui les conduisent vers les agents d’accrochage. 
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Figure 07 : désempiler les caisses (photo personnelle). 

1.3. Accrochage des poulets  

    L’accrochage de poulets par ces pattes sur le premier convoyeur. 

 

Figure 08 : accrochage des poulets (photo personnelle). 

1.4. Lavage et désinfection des cages à poulets vides : les caisses vides passent dans la 

laveuse des caisses et qui sont ensuite récupères de l’autre côté du quai. 
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Figure 09 : lavages des caisses(photo personnelle). 

 

2.Section d’abattage  

2.1. Electronarcose (étourdissement) 

Les poulets subissent un choc électrique d’uneintensité de 14volts afin de les étourdirent  et 

facilité leur saigné. 

 

Figure 10 : choc thermique (photo personnelle). 

 

 

2.2. La saignée 

   Effectué par un agent de saignée selon le rit islamique. 
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Figure 11 :La saignée (photo personnelle). 

2.3. Egouttage   

Goulotte de récupération du sang sur ligne d'abattage équipé d’une pompe pneumatique pour 

transfère le sang vers les cuves. 

2.4. Echaudage  

Consiste à un passage des carcassesde poulet dans un échaudoir, c’est un bac d’eau chaud à 

52 °C pour faciliter sa plumaison. 

2.5. La plumaison  

Consiste à arracher mécaniquement les plumes des carcasses, il s’agit d’un passage en 

premier lieu dans une plumeuse et ensuite dans une plumeuse de finition pour assurer une 

plumaison parfaite. 

 
Figure 12 :L’entré des poulets à l’échaudoir(photo personnelle). 

2.6. Arrache tête  

 Les têtes sont arrachées et transférées vers les cuves. 
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3. Section éviscération 

3.1. Coupe pattes  

Une opération automatique permettant de découper les pattes du pilet à un 1 centimètre au-

dessous de l’articulation de jarret. 

 
Figure 13 : coupe des pattes(photo personnelle). 

3. 2. Accrochage  

Apres la coupe pattes,  le poulet est ré-accroché par l’articulation de jarret pour subir les 

étapes de l’éviscération. 

3.3. Ouvreuse 

Ouverture automatique du cloaque de poulet par un élargissement de celui-ci. 

 

Figure14 : ouverture de cloaque (photo personnelle). 

3.4. Evisceruse   

  Opération consiste à l’extraction des viscères. 

3.5. Collecte des abats  

 Effectué par des agents qui détachent les viscères du poulet d’une manière à éviter la  

contamination de la carcasse suite à une rupture éventuelle d’intestin. 

3.6. Traitement de gésier  
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 Le gésier est récupéré puis  ouvert et lavé, les déchets sont transférés  sous vides vers les 

cuves. 

3.7. Jaboteuse  

Consiste àextraire le jabot. 

3.8. Coupe cou  

L’ablation du cou des volailles est effectuée à la limite de la partie correspondant à la 

naissance de la cage thoracique. 

3.9. Aspirateur des poumons  

Les poumons du poulet sont aspirés et transféré sous vide vers les cuves. 

 

Figure 15 : aspiration des poumons(photo personnelle). 

3.10. Lavage interne et externe du poulet  

Au cours de cette étape, le lavage interne et externe permet d’éliminer les souillures 

résidulles.les carcasses sont nettoyés par aspersion d’eau potable l’aide d’une couche accepté. 

 Cette opération permet d’amélioré la présentation produit final et diminuer le niveau de 

contamination. 

 

Figure 16 : lavage des poulets(photo personnelle). 
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3.11. Décrocheur de poulet  

  Le poulet après être décroché automatique glisse vers la table de tri. 

3.12. Table de tri  

C’està ce niveau que le vétérinaire intervient pour éliminer les sujets qui font l’objet de saisie 

(cachexie, aspect répugnant, cyanose, hématome, diffus). 

 

Figure 17 : tri des poulets(photo personnelle). 

3.13. Accrochage  

Accrocher le poulet par les ailes sur le troisième convoyeur. 

 

Figure 18 : le troisième accrochage(photo personnelle). 

3.14. Pré refroidisseur (chambre de ressuyage) 

Le poulet s’séjourne une heure et demi (1h 30 m) minimum à une température comprise entre 

2-6°C pour permettre son séchage et son refroidissement. 
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Figure 19 : chambre de ressuyage(photo personnelle). 

4. Section emballage 

4. 1. Décrochage des poulets 

Un agent décroche le poulet sur un tapi roulant en écartant le sujets suspect de saisie. 

4.2. Mise en sachet (emballage primaire) 

 Etapes effectué par les agents et qui consiste à emballer complètement le poulet dans les 

sachets adaptés (agroalimentaire). 

4.3. Le Tri  

Un contrôleur de qualité par le vétérinaireest effectué,se fait la pesée des poulets et un tri de 

poulet se fait selon les critères suivants : 

� Le poulet petit calibre : dont le poids est compris entre 900et 1,2kg est orienté 

à la consommation. 

� Le poulet inferieure à 900g : Orienté à la transformation. 

� Le poulet déclassé (hématome, déchiquetés par les machines ; ou 

éclatement de vésicule) : Orienté à la découpe ou à la transformation. 

� PPC (poulet prés à la cuisson) :dont le poids est supérieur à 1,2kg, est orienté 

à la consommation. 
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Figure 20 :Pesée et emballage des poulets(photo personnelle). 

4.4. Etiquetage  

Etiqueter les différents types des poulets en mentionnant : 

• Le nom et l’adresse de la société. 

• L’agrément de l’abattoir. 

•  Date d’abattage. 

• N° de lot. 

• Température de conservation (2-4) C° pour le frais et -18 C°  pour le congelé. 

• La date limite de consommation : 5 jours pour le frais et 12 mois pour le congelé. 

 

4.5. Miseen cartons  

o La mise dans des cartons du poulet à congelé. 

o La mise dans des caisses pour les poules frais. 

o La mise dans des filets pour les autres types de poulet orienté à la transformation. 

 

Figure 21 : caisses pour les poules frais(photo personnelle). 
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Figure 22 : cartons des poules a congelé(photo personnelle). 

4.6. Découpe  

Ce sont les poulets déclassés qui seront découpés. L’opérationest effectuée manuellement par 

les agents qualifiés en utilisant des couteaux pour séparer les parties nobles (bréchets et 

cuisses). 

 

 

 

Figures 23 : la découpe(photo personnelle). 

 

4.7. La pesédes déférents parties de découpe. 

4.8. Acheminement vers les chambres froides  

Opération effectuée immédiatement après la pesée des poulets éviscérésà las chambres froide 

pour respecter la chaine de froid. 

5.Gestion de stocks : 

5. 1. congélation  

 Le poulet orienté à la congélation séjourne 16 heures dans le tunnel de congélation -40 C° 

congélations rapides .Une  fois congelé il est transféré vers les chambres de stockages -20 C°. 
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5.2. Conservation de produit frais : S’effectué au niveau de la chambre positive 0 C°  

jusqu’à  sa commercialisation dans les brefs délais (avants 5 jours). 

5. 3. commercialisation : 

 Le produit est commercialisé selon les commandes avec délivrance d’un certificat de 

salubrité du produit par le vétérinaire officiel. 

 

 

Figure 24 : chambre froid -20 C°. Figure 25 : tunnel de congélation -40C°. 

 

6. L’Age de l’abattage  

La figure 26 montre que l’âge à l’abattage de 56 jours prédomine, avec 43,42% des 

exploitations enquêtées, suivie par 42,62% des exploitations avec un âge à l’abattage de 55 

jours. Cette différence ne peut être liée qu’à l’objectif du poids à atteindre, a l’issue de 

l’élevage. D’autre part, des impératifs économiques régissent la gestion de ce point dans les 

élevages privés. 
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Figure 26 :Histogramme représentant la variation de l’âge à l’abattage du poulet de chair 

 

L’analyse des données sur l’âge d’abattage des poulets contrôlés nous a permis de révéler 

qu’il oscille entre  52 à 60 jours avec unemoyenne 

similaire à celui rapporté par Arbouche et Mansour (

Histogramme représentant la variation de l’âge à l’abattage du poulet de chair 

notre étude à UAAB. 

âge d’abattage des poulets contrôlés nous a permis de révéler 

jours avec unemoyenne de (55jrs ± 3jrs). Cet 

similaire à celui rapporté par Arbouche et Mansour (2008) etMouhouset al.
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Histogramme représentant la variation de l’âge à l’abattage du poulet de chair de 

âge d’abattage des poulets contrôlés nous a permis de révéler 

t âge d’abattage est 

.(2015).  
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II. Méthodologie de travail : 

        Notre travail a été organisé de sorte que nos manipulations se fassent parallèlement aux 

déroulements des activités de l’abattoir, et ce afin d’éviter toute perturbation de la chaîne 

d’abattage. 

 II.1 Première étape : échantillonnage  

A la réception des poulets, nous avons prélevé des différentes cagettes d’élevage 333 Poulets 

au hasard. Chaque poulet a été identifié au niveau de la patte par un ruban portant un numéro 

 

Figure27 : prélèvement des poulets au hasard(photo personnelle). 

II.2. Deuxièmeétape : les contrôles effectués 

II.2.1. Mesuresdirectes 

� Poids vif à l’abattage  

      Apres l’identification des poulets, nous avons déterminé par pesé individuelle leur poids 

vif .Ce dernièrecorrespond au poids de poulet à la sortie de la cage .Les animaux sont par la 

suite accrochés et abattus. 

 

 



Méthodologie de travail 

 

 

42 

 

Figure 28: peséedes animaux vivants (photo personnelle). 

� Poids plein (P.P)   

C’est le poids des animaux récupérés de la chaine d’abattage après plumaison. 

� Poids éviscérée (P.E) 

Après éviscération de toutes les carcasses, nous avons déterminé  le poids éviscéré. 

 

Figure 29:Pesée des animaux éviscérés (photo personnelle). 

� Poids des viscères(P.V.I) 

Après éviscération des carcasses, les viscères sont récupérés pour faire les pesés suivantes : 

• Poids de l’ensemble des viscères. 

• poids des abats consommable (cœur fois .gésier parés). 

• poids de la graisse abdominal (P.G.A). 
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Figure30 : pesée de l’ensemble des viscères (photo personnelle). 

 

 Figure31 : pesée des abats consommables (photo personnelle). 

� Poids des carcasses prêt  cuire (P.P.C)  

 Après l’éviscération, nous avons identifié nos carcasses .nous avons été obligé de garder les 

pattes pour ne pas perde le marquage utilisé. 

• Carcasse éviscérée: carcasse dont on a retiré le cou, la graisse abdominale et les 

organes internes (abats) 

• Apres éviscération, les carcasses passent dans un tunnel de ressuyage pendant près 

de 2h. 

Le PPC correspond au poids de la carcasse (nettoyé, sans cou et sans pattes) après 

ressuyage 
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Figure 32

   II.2.2 Mesures indirects (calculées)

� Le rendement des carcasses commerciales 

Dans notre essai, nous sommes intéressés 

interdit actuellement la vente des carcasses plein

Le rendement d’abattage indiq

Le rendement s’entend « sans abats» c’est à dire déduction faite du poids des organes 

comestibles attribués à la carcasse appelés «abattis» (cou, gésier, cœur, foie). Le rendement à 

l’abattage est estimé par le rapport suivant :

 

 

 

 

 

2: pesée de produit final (photo personnelle). 

(calculées) 

des carcasses commerciales  

Dans notre essai, nous sommes intéressés aux rendements éviscérés puisque la règlementation 

interdit actuellement la vente des carcasses pleines. 

Le rendement d’abattage indique le rapport entre le poids des animaux vidés et le poids vif : 

Le rendement s’entend « sans abats» c’est à dire déduction faite du poids des organes 

comestibles attribués à la carcasse appelés «abattis» (cou, gésier, cœur, foie). Le rendement à 

e est estimé par le rapport suivant : 
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puisque la règlementation 

ue le rapport entre le poids des animaux vidés et le poids vif : 

Le rendement s’entend « sans abats» c’est à dire déduction faite du poids des organes 

comestibles attribués à la carcasse appelés «abattis» (cou, gésier, cœur, foie). Le rendement à 
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Résultats et discussion  

1. Analyses des résultats des paramètres d’abattage  

Les résultats moyens des mesures directes et indirectes effectuées sur un échantillon trèslimité 

de 333 poulets, sont représentés dans le tableau ci-dessous. Notons qu’en raison de la 

pandémie de COVID-19 notre travail a été interrompu et nous n’avons pas pu reprendre nos 

mesures.Pour ces raisons, ces résultats sont donnés à titre indicatif.  

 

Tableau 12:Résultats récapitulatif des paramètres d’abattage obtenus à l’abattoir de Bouira 

Paramètres (n=333) Moy ±ET 

Poids vif à l’abattage, g 2373±558 

Poids de la carcasse pleine, g 2126±460 

Poids des viscères, g 259±37 

Poids des abats consommables, g 72±11 

Poids de poulet éviscéré, g 1858±421 

Poids de poulet avant ressuage, g 1761±414 

Poids carcasses prés à cuire (PPC), g 1674±360 

Rendement de carcasses commerciales RDT % 70,75±1,51 

n*nombre de sujets abattus 

1.1.Poids vifà l’abattage  

L’ensemble des poulets abattus présentent un poids vif moyen de 2373 g. Il est comprisentre 

1280 g et 4000 g. Une variabilité du poids vif est enregistrée au sein de notre échantillon. Ceci 

pourrait avoir pour origine l’hétérogénéité de l’âge à l’abattage des animaux, l’origine de 

poulet et la qualité de l’aliment distribué ainsi qu’aux conditions générales d’élevage.  
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1.2.Poids de la carcasse pleine 

Le poids moyen des carcasses plein est 2126 g. Ce changement de poids après l'abattage dû à 

l’élimination de sang et desplumes.L'écart par rapport au poids de référence peut être dû à un 

mauvaiségouttage de sang ou à une mauvaise plumaison. 

1.3.Poids des viscères 

Représentées par les parties non consommables de la carcasse (jabot. Intestin….) avec un taux 

global de11% par rapport au poids vif. 

1.4.Poids des abats consommables 

Le poids moyen des abats consommables représentés par le foie, cœur et le gésierenregistré 

est de 72±11g soit 3% du poids vif. Ce paramètre peut être affectépar l’âge et le poids vif des 

animaux. Nos résultats sont inférieurs à ceux obtenu par Becheker et Loucif (2009, 4,6%). 

1.5.Poids de poulet éviscéré 

Le poids moyen de poulet éviscéré est 1858 g.En raison de bonnes performances 

d'éviscérationet le bon réglage des machines. 

1.6.Poids de poulet avant ressuage 

Le poids moyen des carcasses est de 1761gaprès élimination des cous et des pattes, soit une 

perte de poids de 97g.  

1.7.Poids carcasses prés à cuire (PPC) 

Les carcasses ont un poids moyen de 1674±360g, avec un rendement moyen de70,75%. 

D’après nos résultats, le PPC varie entre 960 g et 2850 g. Cette pourrait être expliquée par 

principalement par la variabilité des poids vif des animaux. Ainsi, la technique d’abattage en 

particulier un mauvais ressuage (mauvaiseélimination de l’eau absorbé par les carcasses au 

cours des opérations d’abattage) affecte selon la bibliographie le PPC. En effet,l’eau absorbée 

par les carcasses au cours des opérationsd’abattage ainsi les restes de peau, de patte et des 

organes conservés collés aux carcassesaffecteront le poids final des carcasses (PPC). 

1.8.Rendement de carcasses commerciales  (RDT %) 

D’après les résultats obtenus, le rendement est 70,75%. Il s’avère que le rendement est 

influencé positivement par l’âge ce qui corrobore avec les résultats de (Hyghebeartet al.,1991) 

et les techniques d’abattage, les conditions d’élevage et la conduite alimentaire. 
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Globalement, la variation de l’âged’abattage pourrait être attribuée d’une partàl’irrégularité de 

livraison des producteurs aux abattoirs. Les éleveurs se trouvent alors contraint de prolonger 

l’âge à l’abattage sur plusieursjours (parfois jusqu’à 68j)et de l’autre part pour répondre à la 

demande du consommateur, qui selon l’enquête réalise par Yahiaoui (1994), préfère des 

carcasses lourdes.  

. 
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CONCLUSION 

 

Il convient de rappeler que notre travail a été interrompu en raison de la pandémie COVID19 

et la politique de confinement imposée par l’Etat. Par conséquent, nos résultats se rapportent à 

un effectif limité de 33 poulets sur lesquels nous avons effectué nos différentes mesures.  

Les points à retenir sont : 

Le poids vif des animaux à l’abattage est très variable, cette variabilité pourrait êtredue aux 

facteurs biologiques liés à l’animal (âge, sexe) et à des facteurs zootechniques liés 

généralement àla conduite d’élevage. Cette variabilité du poids vif entraine 

systématiquementune hétérogénéité des poids des carcasses. 

De nombreux autres facteurs qui relèvent des techniques d’abattage et du transport 

influencent aussi un certain nombre de critères de qualité.  

L’âge des animaux et l’alimentation affectent d’une manière directe les paramètres 

d’abattage. Eneffet, les animaux âgés et lourds ont à la fois un meilleur rendement. 

L’alimentation enpériode de finition peut aussi modifier les rendements. Au niveau de 

l’élevage. Une bonne surveillance des animaux en phase de finition s’avère importante. 

Enfin, vu le faible effectif utilisé qui nous ne permette pas d’affirmer les résultats obtenus, 

nous recommandons donc, de reprendre l’étude sur un grand échantillon afin de caractériser 

les paramètres d’abattage de nos poulets de chair et de définir les caractéristiques de poulet 

présenté aux consommateurs ainsi d’identifier les contraintes rencontrées pendant la période 

d’élevage, la phase d’abattage et la commercialisation du produits fini.  
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