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I ntroduction

Dans I'objectif de diversifier les ressources ent@nes animales en Algérie et couvrir
les besoins en viande de la population. Les aé®ont mis en place plusieurs programmes
de développement de productions animales de gdtsges, notamment pour l'aviculture et
la cuniculture (Zerrouki etl., 2005a). Le recours a la cuniculture est justpg@ ses
nombreux atouts, entre autres, son cycle biologmuet, et sa forte prolificité (Combes et
al., 2005). Néanmoins, I'élevage du lapin demeureastwité marginale qui ne connait pas
autant d’'essor que la filiere avicole (poulet etddi) largement pratiquée en Algérie. Ce
constat nous a fait interroger sur la situatiotestraisons qui entravent le développement de
I'élevage cunicole en Algérie.

Selon les statistiques les plus récentes de la 2Q3), la production mondiale de
viande de lapin est estimée a environ 1,8 milliert@hnes en 2013 avec une consommation
moyenne d'environ 0,28 kg de viande/an/habitanti¢@ie, 2007). L'Algérie est classée en
dixieme position a I'échelle mondiale, avec unedpiaiion estimée a 8250 tonnes en 2013, ce
qui représente 0,7 % de la production mondialeaj®FAOSTAT, 2013). La consommation
de I'Algérien est estimée entre 0,4 a 1,5 kg/arithab(Gacem et Lebas, 2000).

Plusieurs stratégies ont été adoptées pour déwlopette filiere, initiées par
'importation des races exotiques plus lourdes gradéo-Zélandaise et Californien),
présentant une haute prolificité, et une grandesse de croissance. Mais ces races présentent
une fragilité quant aux conditions d’élevage losal@’autres investigations ont été dirigées
vers la valorisation du lapin des populations lesaDans cette optique, plusieurs travaux de
recherches, ayant pour objectif la caractérisatiences populations, et le contréle de leur
performances zootechniques par rapport aux auaessreétrangeres ont été entreprises
(Gacem et Lebas, 2000 ; Belhadi, 2004 ; Berchi¢lat.,e2000 ; Zerrouki eél., 2005b). Les
résultats obtenus ont mis en évidence les défamiteed population locales, a savoir la
prolificité, le rendement a I'abattage, cependdiet grésente une capacité d’adaptation aisée
au climat local (Gacem et Bolet, 2005).

Le développement de I'élevage cunicole basé supdesilations locales nécessite en
plus de l'identification morphologique et zootedjunt, une bonne connaissance des qualités
organoleptiques et sensorielles de cette viandevolat semble tres important et a le mérite
d’étre étudié profondément. La qualité de la viamts races d’importation étrangeres
introduites dans I'élevage local ont été largen&ntiées par nombreux chercheurs (Delams
et Lebas, 1998 ; Arino el., 2007 ; Peiretti eal., 2011; Dal Bosco «il., 2012 ; Nakyinsige
etal., 2014 et 2015). Cependant, aucune étude darensersa été menée pour caractériser la

viande des populations locales.



I ntroduction

Dans ce contexte, et afin d’apporter des réponsEs &uestionnements, et contribuer
a construire un capital de connaissances susceplidblservir de base pour développer la

filiere cunicole, nous nous sommes fixés deux difger

1. L’étude de la situation de la filiere cunicole ddiist algérien a travers le lancement
d’'une enquéte auprés des différents acteurs ddideefa savoir : les éleveurs, les
bouchers et les consommateurs.

2. La caractérisation de la qualité de la viande dpojaulation locale la plus répandue
dans les élevages de I'Est algérien et non étydéggi'a ce jour. Le choix de ces races
a éeté decidé apres realisation de I'enquéte. Mwass opté pour la comparaison de
plusieurs parametres déterminants de la qualité g&nde pour la population locale

algérienne «El Arbia», et la race étrangére «Ndéarpaise».

De ce fait, notre document sera présenté comme suit

o Une revue bibliographique, dans laquelle, nousnalldévelopper quatre chapitres
essentiels, le premier portant sur les généralitémpin de chair. Le deuxieme volet,
fera référence a la cuniculture en Algérie. La sfarmation du muscle de lapin en
viande, sera détaillée dans le troisieme chapitrenfin le quatrieme portera sur les
qualités de la viande lapine.

o0 Une étude expérimentale sera précédéee par uneipliescrde la méthodologie
adoptée pour la réalisation de ce travail. Leslt#suobtenus seront ensuite détaillés
et discutés. Notre étude s’achévera par une caooles d’éventuelles perspectives.
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Chapitre |
« Généralités sur le lapin de chair»

I.1 Définition et classification taxonomique du lajm

Le lapin dont le nom spécifique eSfdryctolagus cuniculysest un herbivore
monogastrique, appartient a lintérieur des mammege placentaires, a l'ordre des
Lagomorphes, (famille des Léporidés : lapins atrés), une classification plus détaillée est
donnée dans le tableau 1. Ainsi, le lapin, ce pastun rongeur bien que le fait de ronger soit
un des traits caractéristiqgues de son comporteatiemtntaire. Le lapin se différencie de I'ordre
des Rongeurs par quelgques particularités anatomigueuvement latéral des machoires, deux
paires d’incisives au maxillaire supérieur, nomtbeedoigts différents (Lebas, 2003 ; Arnold,

2005 ; Gidenne et Lebas, 2005).

Tableau 1 :Classification taxonomique du lapin (Lebas, 2003).

Oryctolagus cuniculus

Régne Animalia
Embranchement Chordé vertébré
Classe Mamalia
Ordre Lagomorphe
Famille Léporidae
Sous-famille Léporinae
Genre Oryctolagus
Espece cuniculus

1.2 Origine du lapin « Oryctolagus cuniculus »

Au plan historique, le lapin fut "découvert” en Bgpe vers 1000 avant J.C. par les
Phéniciens. Lorsque ces grands navigateurs datie pat de la Méditerranée aborderent les
cOtes de la Péninsule Ibérique, ils furent frappés la pullulation de petits mammiféres
fouisseurs que nous appelons aujourd'hui lapinsir@®ils ressemblaient aux damans de leur
pays qui vivent également en colonies et creusesttérriers, les Phéniciens appelerent la
contrée "le pays des damans"”, "I-Saphan-Im". Eet,efphan (ou sephan) signifie daman en
phénicien. Cette dénomination latinisée, plus tdothnera le nom Hispania (Rougeot, 1981).

Ainsi, le nom méme de I'Espagne est lié a la pdsdristorique des lapins sur son
territoire (Lebas, 2003 ; Arnold, 2005).

L’étude approfondie du polymorphisme de I'ADN mibondrial chez le lapin,
Oryctolagus cuniculys confirme l'existence de 2 lignées maternellesnbigéparées
géographiquement : au Sud de I'Espagne pour l'daes le reste de I'Europe pour l'autre. Elle
suggere que le Nord de I'Espagne, et éventuelletaeduid de la France, ont été une des zones
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refuge des populations de lapins lors des dernigng®rtantes glaciations. Une analyse
ostéométrique a été menée sur quelques populaitias identifié des caracteres discrets qui
peuvent désormais étre pris en compte dans laiptsocrde la diversité des populations
(Arnold, 2005).

La caractérisation moléculaire de différentes négide I’ADN mitochondrial extrait a
partir d'os anciens a permis d'appréhender la duestie I'origine, dans le temps, de
populations de lapins site par site (Monneroalet 1994). Les résultats obtenus a partir de
matériel génétique ancien et récent (ADN mitoch@hdont montré que les lapins actuellement
présents sur I'lle de Zembra (au large de Tunis) s descendants de ceux qui y vivaient, il
y a presque 2 000 ans. Les données archéozoolsgigumettent de préciser que I'introduction
du lapin sur cette ile a pu se realiser par leplpsude I'age de bronze, les Puniques ou les
Romaing(Ben Amor, 1998).

|.3 Domestication du lapin

A partir de la péninsule ibérique et du Midi de Heance, le lapin @ryctolagus
cuniculug a conquis de nombreux territoires grace a detedex environnementaux et a
I'nomme. Du Pléistocéne au Néolithique, les fluttues de I'espéce sont étroitement liées a
celles du climat et de la végétation. Le lapinéita domestiqué qu'au cours du Moyen Age,
I'nomme est le principal vecteur de diffusion spiece est exportée dans le nord de I'Europe,
puis dans différentes parties du monde. De ménileycui'eu changement d'environnement au
cours du temps, la perception de I'espece évolee sbictement sauvage", il est devenu
"sauvage domestiqué" ou "domestique sauvage" paseceation dans des garennes pour
finalement étre a la fois domestique, avec dévedommt et multiplication de races (Espagne
etal., 1995).

La diffusion de I'élevage du lapin domgsé en dehors de I'Europe est un phénomene
historiguement récent qui a au plus, deux ou ti@isles et le plus souvent depuis moins de 100
ans. L'implantation du lapin sauvage a été unes%iél' la ou le climat était proche de celui de
la région d'origine du lapin mais surtout ou lahei&cologique était libre, ou il n'existait pas
des prédateurs (Lebas, 2004).

La domestication du lapin a en effet surtout conduine forte augmentation du poids
des animaux jusqu'a 6-7 kg, alors que le lapin agend'origin€'Oryctolagus cuniculushe
pesait que 1,3 a 1,7 kg a I'dge adulte. Elle aiqessis une accoutumance des lapins a vivre

a proximité de I'hnomme (Lebas, 2004).
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I.4 Morphologie extérieure du lapin

Pour la majorité des races (a I'excepties nains), les principales parties du corps du

lapin sont :

La téte : porte de nombreux poils tactiles ou vibrisses ;

La bouche :relativement petite, située ventralement est mdei2 lévres ;

Le nez :comprend deux narines obliques ;

Les yeux :placés de chaque c6té de la téte sont surmontfisetigues vibrisses ;

Les membres antérieurs sont courts et terminés par 5 doigts portant chaoe griffe
longue et arquée ;

Les membres postérieurs sont plus longs et terminés par 4 doigts seulenggmbnt
également chacun une griffe longue et arquée ;

Les oreilles :sont recouvertes de poils courts, principalementesur face extérieure.
Elles ont une puissante attache cartilagineusea,ex003).

Les mamelles :Sur la face ventrale du corps, le nombre de masdtinctionnelles
d'une lapine peut étre pair (8 ou 10 tétines) quaim(9 ou beaucoup plus rarement 11

tétines) (Coisne, 2000). Ces parties sont idessfgur la figure 1.

) Pavillon Région interscapulaire
Région scapulaire
Bras Région vertébrale du dos

Région costale
reux des flancs

Oreille
Région parolidienne
Région temporale

Créne
Front \ ' w4 .y gy - Région Fémorale
CEil \; p g - 3 et e e Hanche
Face, am - g 0 o A S Bassin
Dos du nelz\(\‘/:b‘ : Région sacrale
Apex nasa L

Y

Lévre maxillaire

Région buccale
Joue

Cou
Région presternale ~
Doigts de moirV
Metacarpe '‘Abdomen
Avantbras Corpe  Région Doigts ~Métatarse
sternale de pi

Figure 1 : Différentes parties du corps du lapin (Barehal, 1973).
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Selon le sexe, l'allure générale du corps du lagindifférente. Une téte large et forte,
un thorax développé, des membres relativement épaise musculature bien extériorisée sont
généralement caractéristiques du male. Les femptiesentent, toutes proportions gardées,
plus de finesse générale avec une téte plus étwiteorps paraissant plus allongé et une
ossature un peu plus légére. Seul l'arriere-trsiipleis développé avec un bassin large (FFC,
2000).

1.5 Caractéristiques générales du lapin

Les caractéristiques sont étroitement liees au commment alimentaire et reproductif
du lapin, ainsi qu'a son intégration sociale aisisa rentabilité économique (Lebasakt,
1996). Le lapin par ses capacités physiologiquearit comme I'un des meilleurs animaux

d'expérimentation en matieére immunologique et plaotogique (Laroche, 1990).

[.5.1 Comportement social et environnemental

Le lapin est un animal sédentaire, grégaire etsgmuir. Il a une vie crépusculaire et
nocturne, mais aussi diurne, s'il n'est pas dérggagd’homme (Aulagnier «il., 2008).

L’espéce est prolifique, son comportement pacifiggee familiarité sont des atouts
attractifs qui vont jusqu’a en faire un animal d@enpagnie appréeci@drnold, 2005). Le lapin
vit en couple si la densité est faible, sinon foes groupes familiaux de 1 a 5 méles et une a
6 femelles avec un méle et une femelle dominargs.droupes familiaux comptent jusqu’a 20
adultes. La communication entre lapins passe pahement par les odeurs, qui permettent
d'identifier le sexe et I'age, mais aussi le stattial (Aulagnier eal., 2008). Les males se
déplacent plus rapidement et plus loin que les fiesyedans un environnement toujours
restreint (Arnold, 2005).

De ses origines géographiques, le lapin tient waptation au climat méditerranéen
avec des étés chauds et secs et des hivers qurgetixe froids (Lebas, 2004).

Par contre, le lapin présente certains handicapesylans social et environnemental.
Les méales adultes cherchent & éliminer les jeurdéssnd la puberté. De méme, chaque femelle
suitée ou non attaque les jeunes des autres fanfe#bas eal ., 1996).

Sur le plan environnemental, les températures égeg@us de 30°C) ont une influence
néfaste sur la fertilité et I'alimentation du lapkn fait, les stresses thermiques provoquent le
cannibalisme, lI'avortement, la diarrhée, la chidppktit et les troubles respiratoires (Lebas et
al ., 1996).
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1.5.2 Comportement alimentaire

Le lapin c’est un végétarien trés polyphage (hedm@nes, graines) (Arnold, 2005). Les
quantités de nourriture et d'eau consommées dépendlabord des différents états
physiologiques de I'animal (gestation, lactatioeyrage et engraissement), de la température
ambiante, également de la nature des alimentsmiéssaux lapins et plus particulierement de
leur teneur en énergie digestible et en protéingwe:forte teneur en énergie tend a réduire la
consommation et une forte teneur en protéinesadiaigmenter (Lebas, 1975 ; Lebas, 1983).
Les ingrédients comprennent habituellement la heetéshydratée, farine de céréales, son,
farine de protéines, vitamines, minéraux et somégidement fournis dans une forme de
granulés (Dalle Zotte, 2014).

Selon Lebas (2003) et Dalle Zotte (2014), I'alimdott contenir 13 a 14% de fibres
brutes, et 17 a 18% de protéines brutes, tandipguel'engraissement il faut 14,5 a 15,5% de
fibres (16 a 17% pendant le sevrage) et 15 a 16fatéines (16 a 17% pendant le sevrage).
L’apport alimentaire peut varier de 180 a 200 gljiples lapines gestantes et de 350 a 400 g/j
pour les femelles allaitantes, pour I'engraisserdestlapins, il faut une quantité de 100 a 150

g/j avec une croissance de 40g /jour.

Le lapin a un tube digestif tres développé (quatreing meétres). L'originalité du
fonctionnement du tube digestif du lapin résidesdactivité de son colon proximal. Ainsi, le
colon fabrique 2 types de crottes : les crottegslgont normalement excrétées et les crottes
molles appelées caecotrophie réingéré par I'anénfiaccasion d’'un comportement particulier
dit de caecotrophie. Les crottes dures sont éliesimmans la litiere tandis que les caecotrophies
sonneries par I'animal qui les récupere directeraenhiveau de l'anus. Ces crottes molles
enrichies en vitamines et en acides aminés pragmesians le tube digestif et les nutriments
sont absorbés par l'intestin gréle lors de ce @mipassage dans le tube digestif (Lebak,et
1996 ; Lebas, 2003 ; Arnold, 2005).

1.5.3 Comportement reproductif

Chez le lapin, la maturité sexuelle a lieu cheferaelle a 3,5 mois, et chez le méle a 4
mois. La gestation dure de 28 a 33 jours .Les nsidas polygames, des copulations ont lieu
toute I'année mais la plupart des mises-bas oatdeeFévrier a Aolt. Les femelles gestantes
sont particulierement nombreuses d’Avril a Juin.suecés de reproduction est meilleur chez
les femelles dominantes que chez les dominéesi{®p2004 ; Szendretal., 2012).

Les lapereaux naissent nus avec des oreilles etalesfermés ; ils n‘ouvrent pas les

yeux avant 10 ou 12 jours. La mere les allaiteforsepar jour pendant trois a quatre semaines.
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Durant cette période, les jeunes prennent rapidechepoids : ils passent de 35a45g ala
naissance a 80 % du poids adulte a 3 riwidagnier etal., 2008).

Théoriquement, une lapine conduite en mode de deptimn intensif peut mettre bas 10
a 11 fois/an, ce qui représente, pour des ported9d 12 lapereaux, de 100 a 130 lapereaux
par femelle/an (Rossilet, 2004 ; Sze&hdtal., 2012). Lebas &ll. (1996) rapportent qu’en mode
semi intensif, la lapine produit jusqu'a 40-50 {sédin, contre 0,8/an pour les bovins et 1,4/an

pour les ovins (Koehl, 1994).

1.5.4 Rentabilité économique

Le lapin ne constitue pas un concurrent alimentager I'hnomme, contrairement au
bovin et a la volaille ; car, il valorise les plastriches en cellulose, et les sous-produits agro-
industriels (Lebas e&l., 1996 ; Gasem et Bolet, 2005), la capacité de espéce a transformer
du fourrage en viande consommable de haute qualité&ionnelle font du lapin un animal
économiquement trés intéressant. 20 % des protalimsntaires absorbées par un lapin sont
fixées en viande. Ce chiffre est de 8 a 12 % chemthe, 16 a 18% pour les porcs, seul le
poulet a une capacité de transformation supéri€2@ea 23 %), mais a partir d’aliments
potentiellement consommables par ’'homme commeoje, ¢ mais ou le blé (Bernardini-
Battaglini et Castellini, 2014). Dans des pays samplus de céréales, la production de viande
de lapin est donc trés rentable (Oseni et Lukefa@id4). Par ailleurs, le colt de I'énergie
exprimé en kcal requis pour produire 1 g de viaestenférieur chez le lapin par rapport aux
ovins ou aux bovins (lapin : 105 kcal/g, ovins 74&al/g, bovin : 442 kcal/g) (Bernardini-
Battaglini et Castellini, 2014).

Connu pour sa prolificité et sa rapide vitesse aiéssance, le lapin est considéré
comme un bon producteur de viande. La quantitéiaede produite en mode semi intensif
peut atteindre 60 a 65 Kg/ lapine/an pour un nordleré0-50 lapereaux/ an (Koehl, 1994).

Tous ces atouts font du lapin une espéece d’'un girdedet économique. llreprésente
une opportunité pour le développement des pettgaéles en particulier dans le cas des pays
en voie de développement ou les protéines aninsalesdifficiles a produire (Lebas at .,
1996).
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1.7. Races de lapins

1.7.1 Définitions populations, races et souches

[.7.1.1 Population

Pour le généticien, une population est un ensendtd@imaux se reproduisant
effectivement entre eux (De Rochambeau, 1990)ab@raux d’'une méme population locale
ou géographique sont adaptés aux conditions d'géede la région. Leur aspect extérieur
(format, coloration du pelage...) traduit une fdréeerogénéité. A partir de ces populations, les
éleveurs ont sélectionné des races. Extérieureteer@nimaux d’une race sont plus homogénes
gue ceux d’'une population (De Rochambeau, 198%t®B¢tal., 2000). Les pays du tiers monde
peuvent disposer de populations locales, par exer®lapin Baladi du Soudan ou d'Egypte,
le Maltais de Tunisie, le lapin Créole de Guadetoaple lapin Kabyle de I'Algérie (Lebas,
2002).

[.7.1.1Race

La notion de race peut avoir plusieurs acceptiatensqu’elle est envisagée par le
généticien, le biologiste, le zootechnicien, I'étyiste ou I'éleveur, chaque culture construit
sa définition (Boucher et Nouaille, 2002). Selorbae (2002), la meilleure des définitions
variables de la race peut étre celle de Quittdsa race est, au sein d'une espéce, une collection
d'individus ayant en commun un certain nombre deactares morphologiques et
physiologiques qu'ils perpétuent lorsqu'ils seadprsent entre eux ».

1.7.1.1 Souche

Une souchelignée) est un ensemble d’individus de faible effectifusent quelques
dizaines de males et quelques centaines de femnglies été sélectionné pour un objectif
précis. Une souche est une population fermée @mgpesfermée : les introductions d’animaux
extérieurs restent exceptionnelles. Les animaurellméme souche sont plus homogenes que

ceux d’'une méme race (De Rochambeau, 1989).

1.7.2 Naissance et évolution des races de lapins

Au début des 17a 19 siecles, le regroupement d’animaux, leur relgbratection face
aux agresseurs naturels et la multiplication esaoguinité obligatoire a augmenté I'apparition
de caracteres originaux (taille, masse, coulewstreicture de poil...) (Boucher et Nouaille,
2002).

Ensuite au 19siécle, les lapiniéres apparaissent et autoriaesgparation des ages et
des sexes, la multiplication des animaux présenta@tdifférenciation marquée avec le lapin

de garenne peut désormais s’opérer ; la sélectofais alors de maniére consciente, on
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s'intéresse a la fourrure de I'animal essentiellenmeais aussi a sa chair (Boucher et Nouaille,
2002).

Les différentes sélections effectuées dans le tempservi a fixer les caractéres utiles
ou appréciés, et a éliminer les aspects indésgaptr arriver a la formation des races, qui ne
doivent pas cependant étre considérées commelsatigais toujours en voie d'évolution et de
sélection (Gianinetti, 1991).

Les races de lapins sont nombreuses, et chaquerdéci s’en crée encore quelques-
unes, le pool génétique de I'espéce n’a pas eméuede tous ses secrets. Il faut noter aussi que
la plupart des races et des populations actueliesté sélectionnées et améliorées par 'lhomme
dans les 200 a 300 dernieres années (Lebas, 2002).

Au cours de ce siécle (début dif $cle), le cours de I'agriculture de I'abbé Rosie
mentionnait que quatre races de lapins : le lapmmun (blanc, gris roux ou fauve), le lapin
riche ou Argenté, Angora, et le patagonien ou géant

A la fin du 19 siecle, on trouve dans le traité de zootechniprdéesseur Cornevin,
douze races parmi lesquelles le lapin ordinairéiglee Belge, I'Argente, le Papillon, le Noir
et Feu, le Japonais, ’Angora, le Géant des FlandieeRusse, le Bélier et le Hollandais

En 2000, la Fédération Francaise de Cuniculturensgeenviron 60 races pures décrites
dans « le standard officiel des lapins de race® »gCueil des standards est réactualisé
régulierement et inclut, aprés une période d’oletem, les races nouvelles (Boucher et
Nouaille, 2002 ; FFC, 2000).Les races les plusmdpas sont présentées dans la figure 2

- —
e T
Fauve de Bourgogne

Japonais

Blanc du Bouscat Bélier Francais

Figure 2 : Les principales races du lapin selon (Arnetcl.,2005).
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1.7.3 Critéres de classification des races de lagn

Les races de lapin peuvent étre classées seloncdétnes a savoir : I'origine et la zone
géographique, et la taille ou le poids adulte.

[.7.3.1 L’origine et la zone géographique

En 2000, Lebas et Colin classent les lapins etrguypes de races :

» Les races primitives ou primaires ou encore géographiques, directenssnes des lapins
sauvages et a partir desquelles toutes les aaites ont été issues.

» Les races sélectionnée®btenues par sélection artificielle a partir descpdentes, comme
le Fauve de Bourgogne, le Néo-Zélandais blanc,e@iidiArgente de Champagne.

» Les races synthétiquesabtenues par croisements raisonnés de plusiewgs canme le
Blanc de Bouscat et le Californien.

» Les races mendéliennesobtenues par fixation d’'un caractére nouveau, aradbation
génétique simple, apparu par mutation comme leoBastle Satin, le Japonais et I’Angora.

1.7.3.2 La taille ou le poids adulte

Les races de lapins sont souvent regroupées, pamaodité, en fonction du poids
adulte ou de la taille adulte, la majorité descé@as concernant la taille et la morphologie
du corps ont séparé ces races en quatre typeséipias : Géantes (lourdes), moyennes,
petites (Légeres) et naines (Chantry Darmon, 2005).

» Les races lourdes sont caractérisées par un poids adulte supériéuka la race la plus
grande est le Géant de Flandres (7 a 8 kg) sui\Bd@ier Francais et du Géant Papillon
Francais.

» Les races moyennesdont le poids adulte varie de 3,5 a 4,5 kg, solat Base des races
utilisées pour la production intensive de vianddzarope. On peut citer comme exemples
le Californien Himalayen, le Fauve de BourgogndeohNéo-Zélandais Blanc.

» Les races légéresdont le poids adulte se situe entre 2,5 et 3&getrouvent le Russe, le
Petit Chinchilla ou I'’Argente Anglais.

» Les races naines dont le poids adulte est de I'ordre de 1 kg, smivent utilisées pour
produire des lapins de compagnie. Ces races comgméetes lapins nains de couleur ou le

lapin Polonais (Chantry Darmon, 2005).

11
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Chapitre I
«La cuniculture en Algérie »

[I. Cuniculture en Algérie

II.1 Populations locales de lapin en Algérie

L’élevage du lapin existe depuis fort longtempsAdgerie (Ait Tahar et Fettal, 1990).
Au 19 siecle, la colonisation et larrivée des populasio d’origine européenne
traditionnellement consommatrices de lapin, engiie développement d’unités rationnelles
au Maghreb mais ce secteur rationnel n’est appargerie qu’'au début des années quatre-
vingts (Colin et Lebas, 1995).

Selon Berchiche et Kadi (2002), il n'y a pas ddgusur le lapin local avant 1990,
néanmoins, une population a été le sujet de plissiéwdes, dont la plupart s'en tenaient a
I'étude des performances zootechniques, c'esiplalgiion kabyle du lapin.

Il faut noter que les autres populations localgsegistent dans les différentes régions de
I'’Algérie n'ont pas été étudiées contrairement asi @du lapin kabyle.

> Le lapin kabyle

Appartenant a la population locale de la Kabylégion de Tizi Ouzou), c'est un lapin
caractérisé par un poids adulte moyen de 2,8 ktg caleur permet de classer cette population
dans le groupe des races légéres, comme les ldpitendais et Himalayen (Zerrouki ak.,
2001; 2004), il a un corps de longueur moyenne €lagué), descendant en courbe progressive
de la base des oreilles a la base de la queue laraee hauteur, porté sur des membres de
longueur moyenne. Sa partie postérieure est bieela@ée avec des lombes bien remplies ;
la queue est droite. La téte est convexe portastodeilles dressées. Son pelage est doux,
présentant plusieurs phénotypes de couleurs (Figlreonséquence de la contribution des
races importées : Fauve de Bourgogne, blanc Némdals, Californien (Berchiche et Kadi,
2002). La productivité numérique enregistrée chkeZédmelles de cette population est de l'ordre
de 25 a 30 lapins sevrés /femelle /an (Berchiclkadt, 2002 ; Gasem et Bolet, 2005 ; Zerrouki
etal., 2005a).

Figure 3 :Le lapin Kabyle (Berchiche et Kadi, 2002).

12
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[1.2 Développement des races cunicoles en Algérie

En Algérie, la filiere cunicole a connu des évans techniques majeures et une
structuration continue au cours des décennies 1B88) et 2000. Elles ont été permises,
entre autres, par des efforts de recherches diers dont les résultats sont publiés par
des revues et des rencontres scientifiques sps#mali Ainsi, plusieurs chercheurs
notamment européens ont contribué a I'avancée amsassances scientifiques (Cherfaoui
Yami, 2000).

Les populations locales du lapin présentent descténistiques importantes du point de
vue de leur adaptation aux conditions alimentatedimatiques algériennes avec une capacité
a la résistance avéree a certaines maladies. @atagions présentent, toutefois, une variabilité
phénotypique (Figure 4) résultante des croisematempestifs et parfois volontaristes visant
la recherche des caractéres de performance, aseaaks étrangéres introduites en Algérie au
cours des annéé9¥ dans le cadre de certains projets de développemgait(le Blanc Néo-
Zélandais, le Fauve de Bourgogne, le Géant degdidanle Californien et méme le Géant
d'Espagne). Le processus de développement étaéheiggar I'introduction, entre 1985 et 1989,
des reproducteurs sélectionnés, (hybrides Hypldsjtinés aux élevages intensifs avec
I'objectif d’atteindre 5000 tonnes/an (BerchicheLebas, 1994 ; Berchiche et Kadi, 2002 ;
Ferrah etl., 2003; Othmani-Mecif et Benazzoug, 2005; Djellatlet2006).

Figure 4: Le phénotype de lapin de la race locdlkdelli etal., 2014).

Les résultats attendus n’'ont pas été atteints &orrades faibles performances
enregistrées par le cheptel importé et élevé dasmsdnditions locales (Zerrouki et Daoudi,
2006). En plus, selon Berchiche et Kadi (2002),lIBljest al. (2006), le résultat de ces
introductions aléatoires était une mixture ananchigt la perte du lapin originaire dans
certaines regions (la KabylieD’autres facteurs ont été mis en cause tels qua : |
méconnaissance de l'animal, l'absence d'un alinmehiistriel adapté et l'absence d’'un
programme prophylactique (Gasem et Bolet, 2005).

13
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Toutefois, toutes les initiatives pour développelr élevage ne se sont concrétisées que
partiellement sur le terrain. Cette situation est des conséquences de la nature de la démarche
choisie pour développer ces productions animales difféerents programmes n‘ont pas
toujours été exeécutés par des professionnels ssataient pas le secteur de la recherche
(Zerrouki et Daoudi, 2006).

Si le développement du systéme d’élevage intemgifé contrarié par la fragilité des
hybrides importés, I'élevage des populations |lacaennait un essor indéniable grace aux
travaux menés, depuis le début des an8€gzour leur caractérisation au sein de quelques
instituts nationaux technigues et de rechercheBLYT INA, INRAA) et quelques Universités
(Université de Tizi-Ouzou, Université de Blida...Befchiche etal., 2000; Zerrouki etal.,
2005b; Daoud-Zerrouki, 2006 ; Lakabi-loualiteneakt 2008 ; Mefti-Korteby etal., 2010 ;
Metfti-Korteby, 2012 ; Cherfaoui et., 2013; Lounaouci-Ouyesd al., 2014 ; Mazouzi-Hadid
etal., 2014 ; Cherfaoui-Yami, 2015).

Ces travaux de recherches ont permis de releveiveau appréciable des résultats
notamment en matiére de croissance et de reprodudg la population cunicole locale.
Néanmoins, en dépit des résultats globalementifspsies populations restent menacées par
I'absorption exercée par les races importées emdeur effectif baisser. La conservation et la
préservation de cette population est une quest@murgente a prendre en charge avant leur
extinction en raison des croisements anarchiquethédi etal., 2002 ;Fellous etal., 2012;
Cherfaoui etl., 2013).

En2003 I'Institut Technique des Elevages (ITELV) de Baklaa défini un programme
permettant d'améliorer la prolificité et le poids ld population locale, tout en conservant ses
qualités d'adaptation aux maladies et aux chalestisales. Ce programme réalisé avec la
collaboration de I'INRA Toulouse (France), a cotsisn la création d'une lignée synthétique
obtenue par un croisement continu entre deux raeegopulation locale (reproductrice) et la
souche INRA2066 (semence male) (Gacem et Boleg 2Gacem eal., 2008; Zerrouki el .,
2014). Ce schéma permet d'exploiter la complémigdtamtre les populations d'origine, tout en
conservant la moitié de I'hétérosis. Ce modele éecson propose un programme
d'amélioration génétique destiné a produire dawamx adaptés au contexte algérien (Bidanel,
1992).

14
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I1.3 Systémes d’élevages en Algérie

La viande de lapin est obtenue sous 4 systembs/dge. Ainsi, Colin et Lebas (1996)
ont décrit 3 types de cunicultures (traditionnell@ermédiaire et commerciale). Un autre
systeme de production dit biologique est apparu daggieres années pour répondre aux
exigences des consommateurs (Combesl.et2003 ; Lebas, 2009). Actuellement, deux
principaux types d’élevage coexistent en AlgéFigevage traditionnekconstitué de nombreux
petits élevages de 5 a 8 lapines, plus raremeat200ocalisés en milieu rural ou a la périphérie
des villes (Saidj edl., 2013) ; une enquéte mené par Megiaal. (2015) a montré que ce type
d’élevage est fréquent dans des régions du Naild 8ud de I'Algérie.

La faible productivité de ce type d’élgesest a l'origine du passage de la cuniculture
traditionnelle a la cuniculture rationnelle versdiécennie 1980-1990.élevage rationnel
comprenant de grandes ou moyennes unités oriemégsda commercialisation de leurs
produits, la promotion de cet élevage est initigeli@xploitation de reproducteurs hybrides
de type Hyplus, introduits de France, rapportentBiehe etal. (2012).

[1.4 Production de viande lapine

[1.4.1 Production dans le monde

La production de viande de lapin a beaucoup éwligehelle mondiale, elle est estimée
a 939 000 tonnes de viande correspondant a 7@nsllle femelles a la fin des années 1990
(Colin et Lebas, 1994 et 1996 ; Dalle Zotte et Srgr2011).

Elle a presque doublé en 20 ans (Lebas et CAB))R Selon les statistiques les plus
récentes de la FAO (2013), la production mondialeidnde de lapin est estimée a environ
1,8 million de tonnes en 2013, soit une relativabiité par rapport a 2012. Par ordre
décroissant, la production se concentre en Asi€/4h0’'Europe (27,6%), 'Amérique (14
%), et en Afrique (6,3 %), (FAOSTAT, 2013 ; Dalleti®, 2014).

Les statistiques de la FAO (2013) montrent quertalyction est concentrée dans un
petit nombre de pays : Chine, Italie, Venezuelag€oEspagne, Egypte, France, Allemagne,
et République Tchéque, (Figure 5). Selon Szerdati, 2012, la Chine se place au premier
rang mondial, plus de 50 000 t de sa productiondestinée vers I'exportation (premier
exportateur mondial).

L'élevage du lapin est presque inexistant dansajanité des Pays du Proche-Orient. Des
foyers d'élevage existent dans quelques régionaétijue Centrale, en Asie du Sud-est et en
Afrique. L'élevage cunicole représente aussi ung ipgportante de I'économie de plusieurs
pays en voie de développement. Selon Lebas et C2080), la production traditionnelle

représente 40% de la production totale. Le restasssiré par I'élevage rationnel.
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Figure 5 : Les principaux producteurs mondiade& la viande de lapin
(FAOSTAT, 2013.

Au regard des statistiques, I'Afrique produit pealdpins et se classe en derniéere
position par rapport aux autres continents, avecproduction de 74 770 tonnes en 2013, ce
qui représente (6,3 %) de la production mondiaiguffe 6), (FAOSTAT, 2013 ; Dalle zotte,
2014).

Globalement, dans les pays d’Afrique du Nord, dessages commerciaux sont peu
représentés. Cependant, il convient de signalelgggpte est le principal pays producteur de
lapin a I'échelle rationnelle avec une producti@nd® 000 tonnes en 2013 ce qui représente
4% de la production totale a I'échelle mondialé4% de la production continentale (Oseni et
Lukefahr, 2014). Dans les autres pays africain@rtéauction cunicole reste faible : Kenya
(3060 t) ; Rwanda (2160 t) ; Gabon (1920 t) ; Madagr (690 t) ; Mozambique (462 t) ;
Cameroun (96 t) (FAOSTAT, 2013).

Selon Lebas et Colin (2000), et Colin et Led®94), I'activité cunicole s'observe aussi
au Nigeria et au Ghana, et dans une moindre mesurzaire, au Cameroun, en Céte d'lvoire
et au Benin. Bien que des unités commerciales eextistans ces différents pays, I'élevage
semble essentiellement de type familial, orientpendant vers la vente d'une partie des

animaux produits.
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Figure 6 : La production continentalge la viande de lapin
(FAOSTAT, 2013.
11.4.2 En Algérie

Selon Colin et Lebas (1995), I'Algérie est parras Ipays ou la cuniculture est
guantitativement assez importante mais qui resgettaditionnelle et presque exclusivement
vivriére et ou la production de lapins y est de&sgipresque uniquement a I'autoconsommation
ou a lapprovisionnement en viande de I'environnemienmeédiat de I'éleveur (famille,
voisinage...). La part de I'élevage traditionnel eeshcore importante mais cette production
est rarement prise en compte dans les statistiagresoles car elle échappe aux enquétes et
recensements et est peu considérée dans la coralisatan de la viande de lapin, d'ou une
sous-évaluation du volume de la cuniculture.

L’Algérie est classée en dixieme position a I'dlehenondiale, avec une production
estimée de 8250 tonnes en 2013, ce qui représehtd @e la production mondiale globale
(FAOSTAT, 2013). De ce fait, il est incontestablgeda cuniculture demeure encore une
activité tres restreinte malgré les divers avardage’elle présente. Cette production est
particulierement concentrée au centre du pays motrh dans la région de Tizi-Ouzou et
de Blida.

La figure ci-dessous montre que la production maf® a connu une évolution
remarquable durant les cing derniéres années aukalifférents programmes et projets de
développement et de rationalisation de cet élevRgrllelement, un programme de création
d’'une souche synthétique initié par I'institut teifue des élevages en collaboration avec INRA
de France a permet de promouvoir la productioncolei (Berchiche eél., 2000 ; Zerrouki
et al.,2005b ; Lakabi-loualitéene et., 2008; Mefti- Korteby etal., 2010)
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Figure 7 : Evolution de la production de viande de lapin egékie
(FAOSTAT, 2013).
[1.4.3 Au niveau régional

A Constantine, les données rapportées par la diredes services agricoles de la méme
wilaya ont montrées que la production cunicoleeadtuctuation, puis on observe une réduction
de nombre de tétes dans les années qui suiveniréFaj.

En 2000, le nombre de tétes est estimé de 221<l {iétmalisées surtout a Ain Abid et
Ben Badis), I'Etat algérien a mis en ceuvre unevalb@ stratégie de réforme profonde du
secteur agricole, avec le lancement du Plan Ndtd&développement Agricole (PNDA en
2000), les cunicultures ont bénéficié de I'app@tduveaux moyens de production, tels que
I'utilisation de lapins sélectionnés (Néo-ZélandaisCaliforniens), d’aliments granulés, de
cages grillagées et des batiments, ce qui permeleleloppement de cette filiere), et
I'obtention de résultats trés encourageants graemex assistance soutenue des services
techniques agricoles et de I'Institut Technique &ésvages(Feliachi, 2003).Apres cette
période les éleveurs ont abandonné ce métier, isonrade nombreux facteurs tels : la

méconnaissance de I'animal, et I'absence de prageprophylactique.
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Figure 8 Evolution de I'effectif du chepteale lapins & Constantine (DSA, 2017).

[1.5 Consommation de viande de lapin

[1.5.1 Au niveau continental et mondial

La consommation annuelle au niveau mondial est dendA80 g de viande de lapin par
habitant, mais ce chiffre reste théorique puisqia®s un trés grand nombre de pays, la
consommation est nulle pour la majorité des hatstators qu'elle atteint pres de 10 kg par an
pour les agriculteurs francais et 15 kg pour ldsthats de Naples. Donlg consommation est
répartie de maniere irréguliere dans le monde.dres@mmation la plus élevée est enregistrée
en Europe avec (1,7 kg/an/habitant en Europe deebO et 0,90 kg/an/habitant en Europe de
I'Est). L’Afrique du Nord arrive en troisieme pasih avec une consommation de 0,66 kg/an/
habitant, dont la consommation égyptienne att@ja¥ /an/habitant (Gidenne, 2007).Tandis
que, certains états dans le monde, la consommdéare type de viande est inférieure a 10
g/habitant/an (Colin et Lebas, 1994).

[1.5.2 Au niveau national
Selon Colin et Lebas (1995), la consommation dadeade lapin ne fait absolument

pas partie des habitudes alimentaires arabes, [&khgérie est estimée, selon le degré de
modernisation de la consommation, parmi les paya oansommation de cette viande apparait
tres traditionnelle (Colin et Lebas, 1995 ; Lel2d¥)2).Colin et Lebas (1994) ont rapportés que
I'Algérie est classée parmi les pays ou la consotiomale la viande de lapin est estimée entre
300g a 1 kg/habitant/ an.

Il est important de signaler que les données coact¢ la consommation de viande de
lapin sont absentes des statistiques nationalssHi#fres présentés ne sont que des estimations

évaluées sur le terrain par les auteurs (O.N.$5)201

19



Chapitre II. La cuniculture en Algérie Revue bibliographique

Dans ce cadre, Gacem et Lebas (2000) indiguentagoensommation de la viande du
lapin est quatre fois plus élevée chez les rurauxagpport aux urbains (1,5 kg/an/habitant vs
0,4 kg/an/ habitant). Cette viande a du mal a seldpper et a trouver sa place dans les
habitudes culinaires des urbains et est considznéene un produit de luxe en raison de son
prix (entre 450 et 600 Dinars le kilogramme). Rartee, sa consommation est restée « limitées
» aux zones rurales car la production est consagrgaemier lieu pour I'autoconsommation

familiale.

[1.6 Commercialisation de la viande lapine en Algée

Le niveau de consommation se situe essentielleahszt les producteurs, a laquelle, on
peut rajouter la vente en circuits courts, parerssins...mais la viande de lapin parait bien
acceptée et se trouve sur les marchés urbainexparple dans la région de Constantine (Colin
et Lebas, 1995).

Selon une enquéte menée par Kadile{2008) dans la région de Tizi-Ouzou en vue
d'étudier la commercialisation de la viande denagans cette région, trées peu de boucheries
(1,6%) vendent du lapin alors que 20,4% sont déalhers. Par contre, la commercialisation
du lapin est beaucoup plus importante dans legewwectde I'hotellerie et de la restauration
puisque 10,9% des restaurants et surtout 36,4%dateks proposent du lapin.

Les principaux facteurs limitant une augmentatierla commercialisation sont a la fois
un manque de demande et une disponibilité insutigsainsi, malgré la mauvaise organisation
de la filiere cunicole et son faible rendementdasommation de la viande de lapin peut étre
considérée comme faisant partie des traditionsgmpulation de la région de Tizi-Ouzou et
est susceptible de se développer dans les anvéed §Colin et Tudela, 2009).
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Chapitrelll
« Transformation du muscle de lapin en viande »

[11.1 Définition du muscle

Le muscle correspond a un terme anatomique dééint une partie précise d’'un
organisme. La connaissance de la structure degstissisculaires est donc préliminaire
indispensable a la compréhension des mécanismasnszbles du déterminisme des qualités
de la viande (Touraille et., 1994).

[11.2 Composition biochimique et tissulaire du musée de lapin

Sur le plan biochimique, le muscle du lapin eststitué de forte teneur en eau (70 a 74
%) et de protéines (20 a 23 %), dont 60 % sontpdet®ines myofibrillaires, 29 % sont des
protéines sarcoplasmiques et 11 % appartienndrgsauconjonctif (collagene principalement).
Les muscles renferment également des lipides preadmauteur de 0,8 a 5,0 % du poids frais
(Ouhayoun, 1992 ; Alasnier alt, 1996 ;Gondret et Bonnead998).

Sur le plan tissulaire, le muscle strié est forr &nsemble de cellules musculaires
(fibres) juxtaposées parallelement, organiséesaatdaux et entourées de tissu conjonctif
vasculaire : I'épimysium d'ou partent des travémgonctives formant un tissu plus fin, le
périmysium. Il définit ainsi des faisceaux primaie fibres musculaires. Le périmysium est
le support du réseau vasculaire et entoure |'engetiels éléments nerveux. Enfin, chaque fibre
musculaire, élément de base du muscle, elle-mérntmurée d’'une mince gaine de tissu

conjonctif : 'endomysium, provenant du périmysi(iuxley, 1969).

I11.3 Variabilité du typage musculaire chez le lapn

Dans la plupart des cas, les muscles sont corstifué mélange des différents types
de fibres avec des proportions qui varient selanfienction (posture, propulsion, respiratoire
ou autre) et leur localisation anatomique. Les phglatifs sont situés a I'avant de la carcasse,
les moins oxydatifs sont ceux de la cuisse et tler@elmas et Ouhayoun, 1990).

Il a été constaté également que la teneur en 8pésde plus élevée dans les fibres a
métabolisme oxydatif que dans les fibres a métatai glycolytique. Chez le lapin, cette
différence résulte a la fois d’'une plus forte tememu phospholipides (les fibres oxydatives sont
plus riches en mitochondries et en membranes #elttd@ires), mais aussi en triglycérides
cytoplasmiques (Wakata &it, 1990).

Les caractéristiques musculaires chez le lapiveeliepour une part d’'un déterminisme
génétique, I'appartenance a une race influencefisigtivement le nombre et/ou la taille des
fibres musculaires, le métabolisme énergétique dscia ainsi que la teneur en lipides du tissu
musculaire (Ouhayoun, 1989). Les muscles des |d#asZélandais sont composés d’un plus
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grand nombre de fibres que ceux des lapins grisTaoms et Géants blanc de Bouscat. La
vitesse d’installation de I'équilibre des voies aytiques et oxydatives du métabolisme
energétique est plus rapide chez les lapins « Resise », qui sont tres précoces, que chez les
lapins Néo-Zélandais (Ouhayoun, 1990).

D’autre part, il a été démontré que les facteuésestage surtout durant le jeune age au
cours de la période d’engraissement peuvent égatemedifier le métabolisme énergétique
du muscle et surtout I'accumulation des lipidessain du tissu musculaire (Gondret et
Bonneaul 99 9§).

[11.4 Définition de la viande

La viande se définit comme toute chair fraichepogparée que I'homme utilise pour sa
consommation. D'une maniere générale, la viandeégsirée de la carcasse et du cinquieme
quartier obtenu aprés diverses opérations techaidizeviande est le résultat de changements
biochimiques complexes qui ont lieu dans les mgssigés et dans les tissus étroitement liés
(conjonctifs et adipeux) au cours du vieillissemémt processus de vieillissement se produit
apres l'abattage et permet au muscle d’atteindoeredegré de tendreté, I'ardme, et du goat
(Valin, 1988 ; Kemp eal., 2006).

l11.5 Transformation du muscle en viande

Apres la mort de I'animal, la transformation du mlasen viande s’accompagne de
modifications plus ou moins importantes de la cositpmn et de la structure du tissu musculaire
qui contribuent a I'élaboration et a la définitides qualités de la viande (Oualiakt 2006).

La cinétique et l'intensité de ces réactions défiant en dernier ressort, les qualités
technologiques, organoleptiques, hygiéniques eitiomnelles des viandes. Différents facteurs
influent sur le cours de ces transformations :fdeteurs intrinseques, au muscle, son typage,
qui définit la composition et la nature des équipeta enzymatiques impligués dans ces
transformations, mais également I'age, le sexéegpece qui ne sont pas sans effet sur les
caractéristiques de typage des muscles, des factetninséques, a savoir les technologies
mises en ceuvre, et en particulier, le régime thgrmimposé aux carcasses et aux viandes
(Valin, 1988 ; Ouali, 1991).

Au cours de la transformation du muscle en viat@muscle passe successivement par
trois phases différentes qui sont la mort cellel@rogrammée (apoptose)rigor mortis et la
maturation Quhayoun, 19900Ouali, 1991).
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Au niveau des tissus, le principal effet de la sé@et de I'arrét de la circulation
sanguine qui en découle, est d’interrompre I'apglrtygéne et de nutriments aux cellules. Le
muscle continue de vivre, mais en épuisant segvesanergétiques (Monin, 1988). Les
cellules musculaires s’engagent dans le processufa dnort cellulaire programmée ou
apoptose. Son intervention trés précoce est unegieassentiel facilitant I'action des autres
systémes protéolytiques (Oualiakt 2006).

Apres la mort de l'animal, le taux d’ATP reste aupgres constant tant que la
concentration de phosphocréatine est relativemenéé. Des que celle-ci devient insuffisante
pour compenser la disparition de I'ATP, la concatiin de ce dernier décroit et la rigidité
cadavérigue s'installe progressivement, la prodaati ATP a partir du glycogéne (glycolyse)
ne permettant pas, a elle seule, de contrebalaarehydrolyse. En effet, 'ATP qui fournit
I’énergie au muscle lors de la contraction joudegant le réle de plastifiant puisque c’est lui
qui permet au muscle de se relaxer. En son absiérseaisé de comprendre que le muscle va
perdre ses propriétés d’élasticité et devenir eédduali, 1991 ; Santé ak., 2001).

La maturation qui constitue la derniére étape desfiormation du muscle en viande
(phase de ramollissement de la viamsbgaractérise par d'importantes modificatiaiesla
structure et de la nature des composamigsculaires. Les propriétés thermiqgaemécaniques
du collagéne, principalonstituant du tissu conjonctif, ne sont péfectées par ce processus et
deéfinissent de céait une dureté de base de la viande. En revarlesemodifications qui
affectent les protéines myofibrillaires sont aifjime de la diminution de la dureté de la viande
ou de l'augmentation de sa tendreté (Gilka et Hbrn1975). La figure ci- dessous résume les

différentes étapes de la transformation du mustldande.

Rigormort's

abattage .
‘ | M Mamration
Péri-morem - Mort A phase
_— cellulaire | N, dattepdrissage) -
[ 3
| K
animal : £z
' ~ Az
—
AW NN
Temps
ante mortem Temos post mortem

Figure 9 : Etapes de transformation du muscle en viande (@talli, 2006).
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[11.6 Mécanismesimpliqués au cours de la transformation du musclen viande

Plusieurs mécanismes d'ordre physico-chimique, matigue, et structural vont

influencer significativement I'attendrissage devi@nde au cours de sa transformation.

[11.6.1 Mécanismesphysico-chimiques

[11.6.1.1 Température

Apres la mort de I'animal, la température du mus@st plus régulée et décroit de 38°C
(la température basale de I'animal vivant) jusqud@, température de stockage de la carcasse.

La vitesse de chute de température, en particidies les premieres heupest mortem,
est trés importante pour la tendreté finale dadade. En fait, les températures intermédiaires
(autour de 15°C) semblent étre les plus favorablas bon attendrissage des viandes (Simmons
etal., 1996).

La cinétique de refroidissement au tenppst mortem varie selon plusieurs facteurs :
emplacement de chaque muscle sur la carcassenf@tature de I'animal au moment de
'abattage, la température de I'environnement etrdsistance du muscle a la chute de
température par effet de masse. De méme, la cugétig refroidissement sera d'autant plus
rapide que la carcasse sera plus maigre, carsle adipeux joue un role isolant (Valinatt,
1975 ; Smulders &fl., 1991).

[11.6.1.2 pH post-mortem

Le pH est le parametre de la viande le plus souvesurée. Apres I'abattage, I'énergie
est apportée aux cellules musculaires par desiodacnaérobies productrices de protons et
d’acide lactique. Ces réactions induisent une ditidm du pH. Celle-ci est caractérisée par sa
vitesse et par son amplitude (Santélgt2001).

La diminution du pH passe d’'une valeur de 7,0-7u@@valeur ultime variant de 5,6 a
6,4 selon les muscles (Delmas et Ouhayoun, 19@})H peut étre mesuré directement sur une
suspension de la viande hachée avec une solutiggota(Gondret et Bonneau, 1998).

Chez le lapin, il existe une relation négativerentintensité du métabolisme
glycolytique des muscles et la valeur du pH ultoleda viande. Le pH diminuerait également
d’autant plus que le pourcentage de fibres rapideglevé (Lambertirgt al., 1996).

Chez le lapin, un pH ultime élevé a des effetstssur la capacité de rétention d’eau,
mais il pourrait également favoriser le développeintkes microorganismes, compromettant

ainsi la conservation des produits découpés préésli@al Bosco edl., 1997).

24



Chapitrelll. Transformation du muscle de lapin en viande Revue hibliographique

111.6.1.3 Capacité de rétention d’eau

Aprés la mort de I'animal, les interactions dest@ires myofibrillaires avec I'eau
évoluent. En effet, avec le tempsst mortem, le pH chute et se rapproche du point isoéleatriqu
des protéines myofibrillaires (pHi = 5). Cette @hatpour conséquence de resserrer le réseau
protéigue myofibrillaire (Offer et Knight, 1988).ek espaces intra et intermyofibrillaires
diminuent et I'eau est expulsée dans I'espace exfttdaire, puis a I'extérieur de la cellule
(Boakye et Mittal, 1993). La capacité de rétentik@au des protéines myofibrillaires diminue
donc avec le tempgsost mortem (Hamm, 1982).

La quantité d’eau mobilisée dépend de la méthoilisé#t pour sa détermination. La
plupart des méthodes est basée sur la mesure dsigieau libérée suite a I'application d’'une
contrainte au tissu musculaire : gravité (sédintenty gravité accélérée (centrifugation) et
pression. Ubertalle et Mazzocco (1979) ont citéstrnéthodes de mesures de pouvoir de
rétention d’eau pour le muscle long dorsal du boruméthode de pression de Grau et Hamm,
la méthode de centrifugation a faible vitesseaehéthode par ultracentrifugation d’Akroyd.
Les valeurs obtenues sont tres dépendantes deladeéutilisée, donc il est particulierement
difficile de comparer les résultats obtenus dassliférentes études (Zamoraaét, 1996).

La vitesse de chute du pH augmente la vitesse ute de la capacité de rétention d’eau
des protéines (Boakky et Mittal, 1993). Plus lapénature est élevée et plus la capacité de
rétention d’eau des protéines sera faible (Lediak ¢ 1996).

[11.6.1.4 Pression osmotique

Apres la mort de I'animal, la pression osmotiqugraente et tend a se stabiliser a la fin
de la période de la rigidité cadavérique. Elle egpond a la formation de métabolites et a la
libération d’ions libres initialement concentrésdde réticulum sarcoplasmique et dans les
mitochondries (Ouali, 1991). Parallelement a I'dmdtion du muscle, et 'accumulation
d’acide lactique et d’autres métabolites. L'augrasinh de la pression osmotique a deux effets
principaux : dans un premier temps, elle partidpene altération des structures contractiles
par une solubilisation des protéines myofibrillairdinsi, la maturation sera plus rapide dans
un muscle dont la pression osmotique est importaint&ans un deuxieme temps, elle permet
de réguler et de faciliter I'action protéolytiqu@uali, 1992).

[11.6.2 Mécanismes enzymatiques

Le processus de maturation est le résultat prifeipent de mécanismes enzymatiques
qui conduisent a la dégradation partielle (protéelgnénagée) des constituants myofibrillaires
et donc a leur fragilisation structurale. Plusiesystemes enzymatiques semblent impliqués,

au niveau du tissu musculaire, et agissent comjmiant sur la maturation. Parmi les différents
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systémes évoqués figurent les cathepsines lysoeembd couple calpaines/calpastatine,
systéme certainement le plus étudié, les prot&asésne, les matrixines, le protéasome, et les
caspases (Ouali at., 1987 ; Blanchet, 2010). Ces systemes protéolytigaesbriser les liens
inter et intra myofibrilles, les liaisons myofildel - sacroléeme. Il s’agit d’'une protéolyse
ménagée qui va détendre progressivement le musotdalbut est I'obtention d’'une valeur de
tendreté maximale (Ouali, 1991).

[11.6.3 Mécanismes structurels

111.6.3.1 Structure myofibrillaire

Les changements structuraux associés a I'attesagdy@sont lieu sous I'action commune
des diverses enzymes protéolytiques. Parmi ceggehamts : la séparation des sarcomeres, la
perte de la densité de la ligne Z et de la bandia lderte de I'alignement transversal des stries
Z et des autres structures sarcomérigues et langatation transversale des myofibrilles
(Ouali, 1991 ; Taylor edl., 1995).

111.6.3.2 Structure collegenique

Il a été montré que le tissu conjonctif ne subtgsas de modifications significatives
lors du stockage et donc n’intervient pas dantelairissage de la viande. Cheialgin, animal
abattu relativement jeune, thureté collagénique semble étre une compogairieure de la
dureté globale de Mande, car la teneur en collagene des muscldaibi et celui-ci présente

une grande solubilité thermique (Gilka et Hornit@75).
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Chapitre IV
« Qualités de la viande lapine »

IV. Qualités de la viande lapine

V.1 Définition de la qualité

La notion de qualité peut se définir selon la not8® 8402 comme « I'ensemble des
propriétés et caractéristiques d’'un produit quidoinferent I'aptitude a satisfaire des besoins
exprimés ou implicites». En l'occurrence pour laande, il s’agit de satisfaire les
consommateurs et les industries de la transformadjoi constituent les utilisateurs a hauteur
respective de 20 a 35% et de 65 a 80% de la carpasduite (Sayah, 2000).

La viande de lapin posséde de bonnes qualités corrates, technologiques
organoleptiques, nutritives et diététiques (Ouhayd984 ; Dalle Zotte, 2002, 2004 ; Combes,
2004 ; Combes et Dalle Zotte, 2005 ; Hernandezoeid@t, 2006 Hernandez, 2008).

La qualité de la viande de lapin dépend des caisiitgies des fibres musculaires et
des lipides stockés dans le muscle au moment Hattage, ainsi que de la fagon dont ces
différentes composantes pourront étre modifieesgsagprocédés d’abattage, de découpe et de

conservation (Gondret et Bonneau,1998).

IV.2 Qualités commerciales et technologiques

Selon Larzul et Gondret (2005), la valeur boucltéréapin se définit par quatre critéres
essentiels : le poids de la carcasse, le rendedri&tiattage, I'adiposité de la carcasse (ou son
taux de muscle), et par la proportion respectivelticun des morceaux de découpe (avant,

rable, arriere).

» Poids et qualité de la carcassdJn lapin de boucherie de 2,2 kg (soit 55% du poids
adulte de 4 kg) de race Néo-Zélandaise fournitagel’de 10-11 semaines, aprés saignée,
dépouillage et éviscération, une carcasse de k@9su cours de la réfrigération a 4°C pendant
24 heures, la carcasse perd 2,15% de son poids égoaittage et dessiccation superficielle.
Apres suppression des manchons (3,6% du poiddarifgrcasse commerciale pése 1,285 kg,
(Figure10) (Ouhayoun, 1986). Le poids de la caeatgend directement du poids vif de
I'animal a abattreAbul, 1984.

La carcasse doit avoir une couleur rose clairespat humide, aussi le muscle doit étre
normalement ferme, sec et dur. Le foie doit étreeeret sans tache, les rognons presque
couverts de graisse. La viande d’'une béte grasdmeascoup plus savoureuse que celle d’'une
béte maigre. Le rable doit étre long et charnuclesses courtes et bien développées (Henaff
et Jouve, 1988).
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L'age et la forme de la courbe de croissance, &eselirs génétiques, les facteurs
alimentaires ainsi que les facteurs d'abattageénitent la qualité des carcasses et de la viande
(Ouhayoun, 1990Dalle-Zotte, 2002

» Rendement a I'abattage L.e parameétre de composition corporelle le plusiétatez
le lapin est le rendement a I'abattage, rapporedstpoids de la carcasse commercialisable et
le poids vif (Larzul et Gondret, 2005). Il se siteletre 50 et 60% selon Ouhayoun (1990).
Comparés au méme age, Ouhayoun (1978), Ria @996) constatent que les lapins les plus
lourds ont un rendement a I'abattage voisin dei ckda lapins les plus Iégers. La carcasse des
lapins lourds (a croissance rapide) est plus gressgarticulier au niveau périrénal ; le tissu
musculaire est plus riche en lipides. D’autre pattselon Djago et Kpodekon (2000), le
rendement de la carcasse est de 53 a 58% poupiteféamier et de 58 a 63 % pour le lapin

rationnel.

peau e
136% 2.
St

MRy
e

commerciale

appareils digeshf et
’ 2. 57,1 %

uragénital 20,9 %

perte au

rﬁ?gu%qg manchons

36%

Carcasse commerciale : 1 285 g

Poids vif : 2250 g

a : Composition de la carcasse d'un lapin | | b : Rendement 4 1’abattage d’un lapin Néo-
Néo-Zélandais de 2 250g. Zélandais de 2250 g (TTCP= thymus, trachée,
COEUT, POUITIONS)

Figure 10 : poids de la carcasse et rendement a I'abattatggpadu
(Ouhayoun, 1989).

Les qualités technologiques de la viande, prineip&int son pouvoir de rétention d'eau
et son aptitude a la transformation, sont largerrdhtencées par le niveau final et la vitesse
de chute du pH dans le muscle aprées la mort derf@nUne chute trop rapide du pH combinée
a une température élevée provoque la dénaturat®prdtéines, conduisant a une réduction du
pouvoir de rétention. Cela, entraine une diminutiomendement de fabrication de viande cuite.
Les pertes en eau de la viande sont particulierepréjudiciables tant sur le plan économique
que sur l'acceptabilité par le consommateur (Gif&night, 1988).
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D’autre part, la viande de lapin ne présente padéfieuts qualitatifs qui sont associés
souvent a des valeurs du pahormalement faibles ou élevées comme cellestdgaiez le
porc, le bovin et I'ovin (Monin, 1983, 1991), airgie chez le poulet et la dinde (Samal et
1999), méme dans les parties qui présentent deseptiémes, comme |&ongissimus
lumborum, le plus glycolytique (pt= 5,5), ou IeSoleus, le plus oxydatif (pkH= 6,4) (Delmas
et Ouhayoun, 1990 ; Dalle Zotteadt, 1996). D’autre part, la viande lapine présent faible

perte a la cuisson (Dalle Zotte, 2000).

IV.3 Qualités organoleptiques

Les qualités organoleptiques des viandes regrouf@nipropriétés sensorielles a
I'origine des sensations de plaisir associées adensommation. La qualité sensorielle de la
viande est déterminée par sa couleur, sa flavayutgssité et sa tendreté (Kerryatt, 2002).
Ces derniers vont changer considérablement au tpospsnortem. Pour la viande de lapin,
comme pour celle des autres espéces, la qualigholeptique peut se définir par les criteres
suivants (Lebas & ., 1996) :

IVV.3.1 Couleur

La couleur est un caractéere visuebda@dnde, qui donne la premiére impression sur la
qualité de cette derniere (Honikel, 1998). L'intédsle la couleur de la viande fraiche est sous
la dépendance de la teneur en pigments du muscleourcentage des différentes formes de
myoglobine et du pH entre les especes, la coules whuscles dépend des besoins
physiologiques de l'animal et des types de mouvesngu'il effectue (Adam et Deroanne,
1986 ; Renerre et Labas, 1987 ; Renerre, 1990).

La chair de lapin a une couleur rose pale ; dutmernvue sensoriel, la viande de lapin
appartient aux viandes “blanchest I'état cru cette viande présente une luminosliédée
associée a un faible indice de rouge, du fait daibée teneur en myoglobine, garantissant une
évolution modérée de la couleur lors de la consienvgDalle-Zotte, 2004).

Il est généralement observé une relation faiblémégative entre la clarté de la couleur
et le pH, la luminosité tend a augmenter avec la vitesserdessance dans le muscle
longissimus d’animaux abattus a un méme poids, sans qu’il Weaivariation du ptide ce
muscle (Gondret &fl., 2005).

La méthode la plus pertinente pour mesurer la coulie la viande, méme si elle
présente des limites, reste le jugement visuel jdignde pointeurs experts. En effet, c'est la
seule méthode qui permet de rendre compte direaterdans sa globalité et avec le méme
langage, en paralléle, des méthodes instrumentalesété développés pour mesurer ce

parametre tel que la coloriméti@uhayoun et Dalle Zotte, 1996).
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IV.3.2 Jutosité

La jutosité est I'aptitude pour la viande cuitdarer son suf_ebas etl., 1984; Monin,
1991). La jutosité dépend beaucoup de la tenegraneses de la carcasse, plus une carcasse
est grasse, moins elle contient d'eau maeux elle retient cette derniefleebas etl., 1984)

SelonGondret et Bonneau (19983 jutosité de la viande constitue le critere lespl
discriminant entre les différents génotypes dansygette derniere dépend de la quantité d’eau
subsistant dans la viande apres la cuisson etstarialation de la salivation déclenchée par la
présence de lipides.

Le facteur essentiel jouant sur la jutosité estalpacité de rétention d'eau du muscle.
Une viande dres bas pH a tendancep@rdre son eau et a étre séche. Par contre, lededa
haut pH ont une trés bonne rétention d'eau et pt&sedonc une jutosité supérieure (Touralille,
1994 ; Coibion, 2008).

La viande de lapin est souvent considérée tropes€aotanque de jutosité) par le
consommateur. Ce fait dépend plutét de leur fadglen lipides intramusculaires (Dalle Zotte,
2000), la quantité de ces lipidesistants constitue la fraction chimique théorigaatra plus
malléable de la viande et jouent un réle important la jutosité et le développement de la
flaveur (Dalle Zotte, 2004Pe plus, les conditions d'abattage et surtoustitation de laigor
mortis sont susceptibles de modifier les caractéristiqleegutosité des carcasses de lapin
(Gondret et Bonneau, 1998).

La jutosité peut étre évaluée soit par la mesertadctapacité de rétention d’eau (par
pression ou par centrifugation), ou l'utilisatiolm jury de dégustateu®uhayoun et Dalle
Zotte, 1996).

IV.3.3 Flaveur

La flaveur est 'ensemble des perceptions olfastiet gustatives perdues lors de la
dégustation (Monin, 1991), on la dénomme communérgit» ; ce goldt peu développé chez
le lapin, elle est comparable (mais non identicuedelle du poulet. La flaveur semble se
développer essentiellement en fonction de I'agés tres peu d'études ont été conduites sur ce
sujet. Toutefois, on sait qu'elle se développe daiéne sensiblement paralléle a la teneur en
graisses internes du mus¢ienaff et Jouve, 1988Gondret et Bonneau, 1998).

Gandemer (1990) a indiqué gdés les premiers instants qui suivent I'abattage et
pendant toute la phase de maturation a I'étatgéfé, les lipides sont le siege de réactions
d’hydrolyse qui conduisent a la formation d’acidgas libres. Chez le lapin, les quantités

d’acides gras libérés provenant des phospholipatedes triglycérides sont sensiblement
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équivalents, ces acides gras libres s’accumulamg e cellules puis s’oxydent, formant des
composés responsables de la flaveur spécifiqua darde (Alasnier, 1996).

En ce qui concerne I'odeur de la viande lapinebds etal. (1996) a rapporté que
certains consommateurs urbains lui reprochent deerdrop prononcée de gibier, due en partie
a la composition particuliere en acides gras gedds.

L’analyse sensorielle semble étre la seule métlyuil permet d’évaluer la flaveur de
la viande(Ouhayoun et Dalle Zotte, 1996).

IV.3.4 Tendreté

La tendreté correspond a une somme de sensatiopgepdors de la mastication de la
viande et désigne la facilité avec laquelle, ceilse laisse trancher ou mastiquer (Ouadil et
2006).

Le développement de la tendreté déepend de I'acthiie et de l'intégrité de la cellule
musculaire. La dureté de base est due a la steudtutissu conjonctif du muscle, alors que la
structure myofibrillaire subie les modificationss Iplus importantes lors de la maturation
(Figure 11). Toutefois, I'environnement intracediué est le facteur majeur qui controle les
changementpost mortem. La vitesse et I'amplitude d’attendrissage finahtsles résultats
d’interactions entre ces événements (Lonergaih ,€2010).

En ce qui concerne le lapin, sa chair est tendrendstication tres facile, du fait de sa
faible teneur en élastine (Ouhayoun et Lebas, 188d@¢ la grande solubilité de son collagene
(Combes edl., 2003 ; Hernandez et Dalle Zotte, 2010 ; Dallee€d2014), elle présente avec
celle de poulet des valeurs de force de cisaillémmindres (en moyenne 1,5 et 3,4 kgfata
viande cuite respectivement) que celles de pors kg/cnt) ou de taurillon (entre 4 et 8
kg/cn?). La tendreté n’est pas un critére limitant la lgéade la viande chez le lapin,
probablement parce que les muscles de cet animatassctérisent par un collagene
extrémement soluble lors de la cuisson (Combeg4).

En générale, la vitesse d’attendrissage des viaesteses differente en fonction de
I'espéce animale (Blanchard et Mantle, 1996). kdapin, il a été démontré que la tendreté
varie aussi en fonction de I'age du muscle conéjdérviande sera d'autant plus tendre que les
lapins sont abattus plus jeunes. Sur le plan sehsdes liaisons faibles mais positives ont été
observées entre la teneur en lipides d’'un musciemé@t la note de tendreté de la viande
attribuée par un jury de dégustateurs (Gondgoeheau, 1998). Cette relation a été démontrée
chez le porc et le bovin, son origine réside darsehsation de moelleux apportée par les lipides

intramusculaires a la viande (GondreBenhneau, 1998).
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Figure 11:Evolution de la tendreté de la viande (Ouali, 1990)

P : Etat pantelant, RMrigor mortis, M : maturation

IV.3.4.1 Méthodes d’évaluation de la tendreté

Il n'existe pas une méthode capable de mesursehdnle des sensations percues lors
de la mastication de la viande, mais il existe dgnands types de méthodes qui permettent, a
peu pres, de mesurer et classifier la tendreté deahde:I'évaluation sensorielle(méthode
subjective), ou linstrument de mesure est le juky dégustateurs, et deméthodes
instrumentales(méthode objective), dont le principe est soit dérmation dyproduit avec
mesure des forces mise en jeu (mesure directé¢)saiosage des composésponsables des
variations de texture (mesure indirecte) (Brentet@97 ; Picard, 2007).

IV.3.4.1.1 Evaluation sensorielle

L’analyse sensorielle consiste a examiner les pgtgs organoleptiques et la qualité
hédonique de la viande par les organes des selesp&imet d'apprécier simultanément
I'ensemble des parametres qui déterminent la t&hatedemeure aujourd’hui la méthode qui
fournit les résultats les plus proches de ce qumtesommateur est susceptible de ressentir
(Evrat-Georgel, 2008)

L’'analyse sensorielle est considérée comme métholiective que I'on peut mettre a
c6té des méthodes objectives instrumentales. Les dpproches sont complémentaires car
'analyse de certaines qualités d’'un produit esticdiement mesurable par des méthodes
instrumentales. Elle suit des regles bien défiaiesc I'intervention d’un jury de dégustateurs.
En plus de la tendreté, d’autres qualités organiojegs sont fréquemment étudiées avec cette
technique qui comprend : I'aspect, I'ar6me, |la saet la texture de I'aliment (Delagnes, 1996).
Pour ce faire, il faut :
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< Un jury, comprenant quelques personnes sélectisneé&rainées a pratiquer I'analyse
sensorielle ;

< Un environnement adapté a la pratique de I'anadgssorielle ;

& Des méthodes variables selon le but de la dégostéibielagnes, 1996).

On peut décrire ou classer les tests sensorigfguséeurs facons. Les spécialistes de
I'analyse sensorielle et les chercheurs en alitientées classent en fonction de l'objectif a
atteindre en tests axés sur le consommateur (&fieatnme le test de préférence, d'acceptation
et hédoniques, ou axés sur le produit (analytigona)me : le classement par rang, l'attribution
des notes d'intensité...(Wattsabt, 1989).

IV.3.4.1.2 Méthodes Instrumentales

- Mesures directes

La plupart des méthodes instrumentales de I'évialuate la texture de la viande est
basée sur des tests mécaniques, qui incluent marasede la résistance aux forces plus grandes
que la force de gravité (Saldkova, 2012). Ces tasis classés selon le mode de déformation
en : cisaillement, pénétration, compression, tengarsion et mastication (Figure 12) (Lepetit
et Culioli, 1994 ; Barbut, 2009).
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Figure 12 : Différents tests de I'analyse de la texture : (sailement ; (b) pénétration ;
(c) compression, qui peuvent étre simples ou deutderr le test de I'analyse du profil de
texture ; (d) tension ; (e) torsion ; (f) mastioat{Barbut, 2009).

Les appareils utilisés dans les tests mécaniquelassent en 2 groupes :
» Les appareils empiriques avec lesquels, on tente de caractériser le miiets des
conditions de mastication, tel I'appareil de WaetdBratzlet (le plus connu et le plus utilisé
aux Etats-Unis) ou le paramétre pris en comptéeastaiximum de force, qui n'est pas relié

aux propriétés du milieu.
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» Les appareils imitatifs : qui tentent de reproduire I'action des dentd,aepareil de
Procton (1955) qui est la reconstitution d'une téabuccale complete, ou l'appareil de
Volodkevitch (1938) qui reproduit I'action d'unentiéBarbut, 2009).

» Mesures indirectes
Il existe d'autres indicateurs de la tendreté deidmde tels que la longueur des

sarcomeres (indiquant I'état de contraction du iteusou l'index de fragmentation des
myofibrilles (lié a I'état de maturation), ou enedutilisation de I'électrophorése SDS-PAGE
(Santé etl., 2001).

a- Longueur du sarcomere

La longueur du sarcomere est liée a la tendae®s; des longueurs du sarcomere plus
courtes étant liees a une viande plus dure (Rhek 2004). Il y a plusieurs méthodes pour
mesurer ce parametre, la plus utilisée est la rétde diffraction de laser. Dans cette derniére,
des échantillons sont fixés dans une solution deagtaldehyde et la longueur du sarcomeére
est mesurée a l'aide d'un laser d’hélium avecamelle de microscope et un écran de mesure
en dessous (Montgomery, 2007).

b- Indice de fragmentation myofibrillaire (IFM)

L'IFM est une mesure indirecte de la tendreté diyate par Davey et Gilbert en 1969.
Les essais de transmission de lumiére visible dhess suspensions de myofibrilles sont
également des exemples intéressants de mesureciredde texture. On peut montrer que la
fragmentation des myofibrilles musculaires estaément reliée a la tendreté du muscle. Les
étapes de la mesure de I'lFM seront détaillées tapsrtie matériel et méthodes (Roudot,
2002).

c- L’électrophorese SDS-PAGE

L’électrophorése SDS-PAGE (Sodium Dodécyl Sulfately&rylamide Gel
Electrophoresis) sur gel de polyacrylamide est om&hode de routine employée pour la
séparation des protéines myofibrillaires sous deffi'un champ électrique sur un gel de
polyacrylamide, cette technique permet d’estimedégré de protéolyse des protéines en
conditions dénaturantes (Laemmli, 1970).

IV.4 Qualités nutritionnelles et diététiques

Selon Lebas edl. (1996) la composition de la viande de lapin corépax celle des
autres espéces (Tableau 2) est plus riche en pestavec une valeur biologique élevée du fait
de la présence simultanée de tous les acides amsséstiels indispensables a I'anabolisme

protéigue de I'organisme (Ouhayoun et Lebas, 1987).
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C’est par sa faible composition en matiére grassenecholestérol que le lapin se
distingue le plus des autres espéces. En effdipldss du lapin contiennent des taux modérés
d’acides gras saturés (AGS) et d’acides gras mosaturés (AGMI), des taux relativement
importants d’acides gras polyinsaturés (AGPI) diéatide linolénique (C18:3 n-3) (Dalle
Zotte, 2004). Cet argument est favorable a la \eand lapin, pour ceux qui souffrent des
maladies cardio- vasculaires, du diabéte sucrégtnthladies inflammatoires. On reconnait
également a la viande de lapin, certaines progrigtieémiques tres limitées (Dalle Zotte,
2014). Elle est par ailleurs la viande des gout{&agbohoun, 2006).

La teneur moyenne en minéraux de la viande de legirde 1,2g/100g de fraction
comestible fraiche, elle se caractérise par unpauticulierement faible en sodium (Parigi Bini
etal., 1992 ; Hermida etl., 2006), cette caractéristique rend la viandegmIparticuliérement
adaptée pour l'inclusion dans les régimes alimesgales personnes souffrant d’hypertension
(Lecerf et Clerc, 2009 ; Combes, 2004 ; Dalle 02004 ; Dalle Zotte et SzeBd2011 ;
Dalle Zotte, 2014). La teneur en sélénium est @gaie importante. En effet, 100 g de viande
couvrent 128 a 150 % de I'apport journalier recomd&a(AJR), son pouvoir anti-oxydant fait
du sélénium un oligo-élément recommandé pour legifp(Diaz-Alarcon etl., 1996 ; Lecerf
et Clerc, 2009).

La viande de lapin est riche en vitamines, a titexemple, la consommation de 100 g
de viande fournit environ 77% de la vitamine B2#% de la vitamine B6 de 'AJR et apporte
trois fois 'AJR de la vitamine B12 (Lecerf et Gie2009 ; Hernandez et Dalle Zotte, 2010 ;
Dalle Zotte et Szendr 2011).

La viande de lapin est peu énergétique 100 g deleide lapin apportent en moyenne
186 a 195 kcal. L’apport énergétique moyen peet @baissé a 174 kcal/100 g de viande si les
deépots lipidiques dissécables sont enlevés (Daitee Z2000).

Tableau 2 :Etude comparée de la composition des différentesdas (Fielding, 1993 ;
Kamoun, 1998

Viande Matiere Protéines Lipides Energie
séche (%) (%) (%) (MJ /KQg)
Lapin 20-23 20-22 10-12 7-8
Poulet 20-23 19-21 11-13 7-8
Dinde 38-42 19-21 20-22 10-12
Baoeuf 40-50 15-17 27-39 11-14
Agneau 40-50 14-18 26-30 11-14
Dromadaire 22,3 18,7 2,6 -
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La valeur nutritive de la viande de lapin est iefiaée par I'age, le poids, I'alimentation,
le sexe, la température et I'adiposité (Ouhayo@801 Lebas, 1996 ; Larzul et Gondret, 2005 ;
Hernandez, 2008). Comme pour toutes les vianddsjmes valeurs nutritionnelles de la viande
de lapin varient en effet beaucoup avec la patti&gin considérée, notamment en proportion
avec la quantité de lipides présente dans le mor(ealle Zotte, 2002 ; Pla ei., 2004 ;
Hernandez, 2008). Par exemple, le mutaiagissimus dorsi (muscle du dos) est trés riche en
protéines et pauvre en lipides, alors que les reasdes membres antérieurs ont des
caractéristiques opposees (Dalle Zotte, 2000).

IV.5 Qualité hygiénique

Comme tous les autres types de viande, la quajigghique de la viande de lapin
constitue l'exigence élémentaire du consommateler pEut étre altérée par la prolifération de
microorganismes néfastes (essentiellement desrlesctgrotéolytiques, de parasites et/ou la
présence de composeés toxiques. La viande peut@ttaminée par des microorganismes a
différentes étapes de la chaine de transformafi&®( 2000 ; Coibion, 2008). A I'échelle
mondiale, la chaine d’abattage du lapin est carétitde plusieurs étapes a savoir : réception
(examen ante mortem, Repos et diete hydrique), rdiksement, saignée, dépouille,
eviscération, inspectiopost mortem, réfrigération, conditionnement et commercialisati
Selon Dalle Zotte (2000) I'éviscération, et la dfwe sont les étapes les plus sensibles au
développement microbien. En Algérie, vue I'absed&battoir spécialisé pour le lapin,
I'abattage de ce dernier est généralement clamdestiil est effectué a I'abattoir de volaille

(cas de la wilaya de Tizi Ouzou).
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Matériel et Méthodes

Cette partie est destinée a la démarche expérileeatdreprise pour atteindre nos

objectifs qui sont :

1. Etude de la situation de la filiére cunicole dd&stl algérien a travers le lancement d’'une
engquéte auprés des différents acteurs de la fdigeoir éleveurs, bouchers et consommateurs,
dans ce volet les points suivants seront détaillés

- Description et délimitation du champ d’étude ;

- Population enquétée ;

- Outils de I'enquéte (description et élaboratiorgdestionnaire,...)

- Déroulement de I'enquéte et difficultés rencontsasle terrain.

2. Caractérisation de la qualité de la viande de faufadion locale la plus répandue dans les
élevages dans I'Est algérien et non étudiée jusce’gour. Le choix des races étudiées a été
décidé apres réalisation de I'enquéte. Nous avqmé pour la comparaison de plusieurs
parametres déterminants de la qualité de la vigode la population locale algérienne «El
Arbia», et la race étrangére «Néo-zélandaise».

Les parametres étudiés intervenant dans la caisatién de la viande cunicole seront
abordés comme suit :

- Les parameétres morphologiques tels que : poidswifleur de pelage, des yeux, longueur
de : la téte, corps, pattes, poids de la carcasem@ement a I'abattage... ;

- Les paramétres biochimiques et physico-chimiquisdee : la température, le pH, la
capacité de rétention d'eau, mesure de lindice fdgmentation myofibrillaire et
'estimation de la protéolyse des protéines mydfdires et sarcoplasmiques par
électrophoreése... ;

- Les parametres texturaux, mesure instrumentale énétpmetre et appréciations
sensorielles

Selon ces objectifs, nous avons adopté la méthgottecrite et présentée ci-dessous (Figure
13)
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[ Caractérisation de la viande cunicol ]

|

Partie Partie |
Situation de la filiere cunicole dans Comparaison entre la population locale'El Arbia "&
L’Est algérien La race Néc-zélandaist

|

Choix de : race (la
N ) Résultats de L'enquét: plus consommée), sexe,
Enquéte a travers 15 wilayas > et 'age a l'abattage
El Arbia Q l %} Neo-ZeIadalse
" [ 73 :
' Age : 3 mois
3 1 Sexe : male
Eleveur: ] [ Boucher Consommateis | ! 130 (15/15 !
Outils : Comparaison des parameétres

! morphologique
_Ql,JeStlonnalre (Interview, ; Comparaison des parametres '
téléphone, internet) i physico chimiques biochimiques \

i . PP AP Longissimus
Appareil photos S DI DI I , Dors

: Comparaison des parametres u/v
i texturaux :
! (Mesure au pénétromet

M _ owres T

Analyses statistiques par Epi info et Excel (2016) ' Comparaison statistique entre les deux racesdel@i test t d&tudent et ANOVA

[ Figure 13 : Méthodologie adoptée pour la caractérisation deéglade cunicole. ]
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-Partie |-

I.1 Enquéte sur terrain visant la caractérisation @ I'élevage cunicole dans I'Est algérien

1.1.1 Description et délimitation du champ d’étude

Notre enquéte a été realisée a travers 15 wilaglas de 47 communes) de I'Est
algérien, les wilayas concernées par notre étua:shlila, Seétif, Bordj Bou Arreridj,
Constantine, Batna, Bejaia, Tébessa, Jijel, Anrakiida, Guelma, M'sila, Khenchela, Souk
Ahras, et Oum EIl Bouaghi. Il faut noter que sealevilaya de Taref n'a pas été touchée par
notre enquéte. Une description générale de ceyasiltnombre de dairas, de communes, la

superficie, la population) a été présentée dafiguee 14 et le tableau ci- dessous.
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Figure 14 : Carte géographique montrant la répartition desyagavisitées.

Les wilayas de Sétif et de Batna représentent céspeent les wilayas de I'Est

algérien avec la plus grande densité de populatmrl 489 979 et 1 119 791 habitants,
respectivement eR008. Administrativement, les deux Wilayas comptamviron 60

communes .D’autre part, la wilaya de M'sila et Baeprésentent les plus grandes superficies
de 18 718 et 14 227 Knrespectivement. Les 4 wilayas littorales tellas ¢ Bejaia, Skikda,

Jijel, et Annaba présentent une densité de populatioyenne (Tableau 3).
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Tableau 3 :Description générale des wilayas visitées (ONS8200

Nombre de Nombre de  Superficie

Wilaya Daira COMMUNES (km?) Population
Mila 13 32 3407 766 886
Sétif 20 60 6 504 1489 979
Bordj Bou Arreridj 10 34 4115 309 303
Constantine 6 12 2187 938 475
Batna 22 61 12 192 1119791
Oum EIl Bouaghi 12 29 7 638 621 612
Bejaia 19 52 3 268 912 577
Tébessa 12 28 14 227 648 703
Jijel 11 28 2577 636 948
Annaba 6 12 1439 609 499
Skikda 13 38 4 026 898 680
Guelma 10 34 4101 482 430
I M'sila 15 47 18 718 416 723
Khenchela 8 21 9811 386 683
Souk Ahras 10 26 4 541 438 127

1.2 Population visée par 'étude

L'objectif de notre enquéte est de récolter le mmaxin de données sur la filiére
cunicole dans I'Est algérien. Pour cela, nous aeffestué une enquéte aupres des principaux
acteurs de cette filiere savoir : les éleveurs, les bouchers, et les comsdeurs de la viande
de lapin. A la fin de I'enquéte, nous avons purimiger 80 éleveurs, 32 bouchers, et 360
consommateurs. La répartition des sujets enquétés ks wilayas de résidence sera détaillé
dans la partie résultats et discussion.

[.1.3 Outils de I'enquéte

Pour la réalisation de I'enquéte, nous avons atildusieurs outils a savoir: le
questionnaire et I'appareil photo.

Afin de recueillir le maximum d’informations et détails auprées des différents sujets,
nous avons utilisé plusieurs moyens de diffusionuiestionnaire a savoir :
- Par interview (face a face).
- Par Internet dans lequel un questionnaire a ététwonsur Google Drive (Annexe 1).

https://drive.google.comVdrive/my-drive.

- Par téléphone.
Il faut noter que pour le cas des éleveurs et dmschers, nous avons utilisé

I'interview, tandis que, pour les consommateursttess moyens décrits ci - dessus ont été
utilisés.
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[.1.3.1 Questionnaire
1.1.3.1.1 Elaboration du questionnaire
Dans I'objectif de collecter des informations ses tifférents acteurs de la filiere cunicole
et afin d’élaborer le questionnaire, nous avonseét&ontact avec différentes institutions a
savoir :
- Ladirection des services agricoles de la Wilay&dastantine (DSA) ;
- L'institut technique des élevages de Hamma Bouzéa@enstantine (ITELV) ;
- Linstitut technique des élevages de Baba Adiger (ITELV) ;
- L’institut de sciences vétérinaires de I'Khroub @nStantingISV) ;
- L’Office National des Statistiques de Constant@&).

Les informations récoltées nous ont permis de cledes informations sur les
wilayas (communes) dans I'Est algérien faisant'@evage cunicole (adresses et numéros de
téléephones des éleveurs).

Pour I'élaboration du questionnaire, nous avon#iévai utiliser la langue arabe pour
faciliter la communication avec les enquétés. Legstjons proposées sont simples et
compréhensibles afin de réduire la durée de l'intgtoire. Le remplissage du questionnaire
est fait par nous méme au moment de l'interview.

1.1.3.1.2 Description du questionnaire

Notre questionnaire (Annexe 1) englobe trois volata volet pour les éleveurs, les
bouchers, et les consommateurs, chaque volet coenpoe série des questions de différents
types a savoir :

- Questions fermées ;

- Questions semi fermées ;

- Questions ouvertes.
a- Volet éleveur : Il s'agit d'une série de 32 questions répartiesieq groupes. Chaque
groupe comporte des informations sur: I'éleveltexploitation, I'activité d’élevage, la
commercialisation, et la situation d’élevage cul@c8elon la disponibilité de chaque éleveur,
ces questions peuvent étre débattues de 30 min a 1h
b- Volet boucher : dans ce volet, nous avons choisi 21 questionsmjuété réparties en deux
groupes, a partir desquelles, nous avons pu récales informations concernant:
I'approvisionnement, I'abattage du lapin, la vedesituation de consommation de la viande
lapine, les questions pouvant étre traitées deibhzarg0 min.
c- Volet consommateurs :Le volet des consommateurs regroupe une serie3 apiédstions
réparties en trois groupes renfermant des infoonatisur : la consommation, I'ach#ds

préférences, et les bienfaits nutritionnels deiémde cunicole, I'entretieainsi congu, peut
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durer5 a 10 min.
1.1.3.2 Appareil photo
Au cours de notre travail sur terrain, un appapéibto numérique (marque SONY
CORP, High sensitivity ISO 1250, 8.1 méga pixeleaun objectif de 3X optimal) a été
utilisé pour la prise des photos au cours de I'étguors des visites des exploitations
cunicoles.
1.1.4 Pré-enquéte
1.1.4.1 But et déroulement de la pré-enquéte
Avant la réalisation de I'enquéte proprement diteys avons procédé d’abord a la
validation du questionnaire aupres de 4 éleveu2sbetuchers dans les wilayas de Constantine
et Mila afin de :
» Confirmer, étayer et enrichir le questionnairewatout de le préciser ;
» Apprécier le comportement des sujets vis-a-visalgliéte et de se familiariser de la
facon la plus compléte possible avec le sujet.
Les données de la pré - enquéte nous ont pernppater des remaniements au
niveau des trois volets du questionnaire :
» Eliminer certaines questions inutiles ou de lesrratiler ;
» Ajouter ou enlever quelques propositions dans $edes questions a choix multiples.
1.1.5 Enquéte proprement dite
Notre enquéte sur terrain s'est déroulée sur unedaés’étalant sur six mois, allant de
Décembre 2015 a Mai 2016, elle a pour but de :
- Connaitre la répartition géographique de I'élevageicole dans I'Est algérien ;
- Collecter des informations sur la situation d’égvade vente et de consommation de
la viande de lapin.
1.1.6 Déroulement de I'enquéte
Les sujets (éleveurs, bouchers, consommateurs)éten pris aléatoirement. Par
téléphone, les rendez-vous ont été pris et fix@raalable avec les enquétés, puis nous nous
sommes déplacés jusqu’a leur domicile ou lieu aesait, donc nous avons pu visiter la quasi-
totalité des exploitations d’élevages cunicolessiagque les boucheries dans les déférentes
wilayas de I'Est algérien.
Lors de l'interrogatoire, les questions ont tougété posées dans le méme ordre, et
elles ont été répétées pour une meilleure compséherde la part de I'enquété. Chaque
questionnaire a été codifié afin de faciliter laitement des données lors destsie et de

l'interprétation des résultats.
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La plupart des enquétés et selon leur disponiloiitéété interrogés généralement les
week-ends surtout pour le cas des éleveurs.
La population choisie devait répondre a certaritéres d’inclusion, qui sont :
- Le consentement : le recrutement des enquéténdaj de leur consentement a se préter a
I'étude.
- Les enquétés doivent étre de I'Est algérien.

1.1.7 Difficultés rencontrées au coumde I'enquéte

Certaines difficultés ont été rencontrées, inh@®t toute enquéte de ce type, outre
les difficultés de contact avec la population geiacomprenait pas toujours I'intérét de cette
enquéte. Nous avons percu un manque de coopéddtémcertains €leveurs et bouchers qui
se montraient méfiants, et hésitants, parmi eypailceux qui n'ont pu étre enquétés pour des
raisons de sécurité et d'autres par contre ontséefle nous recevoir (car la plupart des
éleveurs ne disposent pas d’'un agréement sanitang, la viande lapine vendue au niveau des
boucheries ne subit aucune inspection vétérinaire).

Généralement, les enquétes ont été menées dansoddgions difficiles, car la
majorité des exploitations d’élevages se localisgams des endroits isolés, et difficiles
d’acces, ce qui nécessite beaucoup de temps citidéage.

1.1.8 Analyse statistique des données de I'enquéte

Les données de notre étude provenant de terrairfagntobjet d'une vérification
manuelle, d'abord pour se rendre compte de la cioge des réponses. Nous avons effectué
une analyse descriptive des variables recueilfesir les variables quantitatives, nous avons
calculé les moyennes et les fréquences. Donc, ehagponse a été quantifiée par sa
fréquence relative par rapport aux autres réponkes. réponses exprimées par leurs
fréquences relatives ont permis de les compareréswtats déja observés dans la littérature
en vue de donner des explications et de dégagerodetusions.

Deux logiciels ont été utilisés pour le traitemstaitistique a savoir :
» Logiciel Epi-Info version 7 ;
» Logiciel Microsoft Office Excel (2016).
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-Partie II-

L'objectif de cette partie est de comparer pluseparametres déterminants de la
qualité de la viande pour la population locale aégine «El Arbia», et la race étrangere
«Néo-zélandaise» afin d’apprécier leur qualité.

Le choix de la race, sexe, et 'age a I'abattageédé obtenus par le traitement des
résultats préliminaires de I'enquéte.

- Larace

En ce qui concerne le choix des races de lapen éilé constaté que la race étrangere
Néo- Zélandais blanc, et la population locale AHia » sont les races dominantes dans les
élevages cunicoles et les plus consommées danei&fe wilayas de I'Est algérien.

- L’age a l'abattage

Les discussions auprés des éleveurs et des boumttemsontré que I'age a I'abattage
fregquemment demandé est estimé a trois mois, Ouhafi®89) a recommandé un abattage
des lapins vers 55 % de leur poids adulte, soipaids moyen de 2,3 kg pour la race Néo-
zélandaise blanche atteint a I'age de 10 a 11 semafin de garantir une adiposité globale
limitée, associée a un rapport muscle sur os é@eaéun rendement a I'abattage satisfaisant.

- Le sexe

Concernant le choix du sexe, les méles ont étéishaar les femelles constituent le
fond du cheptel, et occupent une place pertineategpport aux males, cela est di au pouvoir
reproductif gu’elles assurent, et donc elles priesgrun capital dont dépend en définitive le
revenu de I'éleveur.

Il. Caractérisation de la qualité de la viande curtole

Notre étude expérimentale s’est déroulée au nidedaboratoire de Biotechnologie et
qualité des aliments BIOQUAL (I'équipe marqueursldegualité des viandes MaQuaV) a
l'institut de nutrition, d’alimentation et des teuwllogies agro-alimentaire (INATAA), au
niveau duquel, nous avons effectué I'ensemble dat/ses et des mesures des parametres
morphologiques, physico - chimiques & biochimiquestrumentales, et analyse sensorielle,
visant la caractérisation de la viande cunicole.

Au cours du travail expérimental, nous avons wilisn matériel biologique et un
matériel de laboratoire spécifique au protocolecllaque technique, ce dernier est constitué
de gros et petit matériel, de la verrerie, destiBa@galement un appareil photo numérique

ont été utilisés.
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[I.1 Matériel biologique : Description et proverance

Dans le cadre de notre étude, nous avons travitéé deux races de lapin de type
chair a croissance rapide : la population localgr@nne « El Arbia », et une race étrangere
« Néo-Zélandais blanc », I'expérimentation a pesrié un effectif total de 30 lapins (15/15),
de méme sexe (males).

- La population localese caractérise par son petit forneatson phénotype hétérogéne
représenté par des couleurs de robes variées €Fidyr elle se caractérise par un poids
adulte moyen de 2,8 kg ce qui permet de la cladass le groupe des races légéres. Elle
présente néanmoins une bonne adaptation aux argilimatiques locales mais sa
prolificité et son poids adulte sont trop faiblesup permettre son utilisation telle quelle,
dans des élevages producteurs de viande (Zerrbeki 2005a ; Mefti etl., 2010).

- Le Néo-Zélandais Blancc’est une race sélectionnée originaire des Etats:Hile
possede des qualités zootechniques : prolificiéesse de croissance et précocité de
développement corporel avec un poids adulte déréade 4 kg, cette race est la plus utilisée
sans conteste pour la production commerciale, €8st largement répandue en Europe
occidentale et dans le monde, depuis 1960, avepiten de I'élevage sur grillage
(Figure 16)(Lebas, 2003).

Les lapins de la population locale ont été élevdastitut technique des élevages
(ITELV) de la commune de Hamma Bouziane (WilaysCamstantine), tandis que les lapins
de la race Néo-Zélandaise étaient élevés dans emeefd’élevage privée, commune de
Zghaya (wilaya de Mila). Afin d'assurer une cemrtaitomogénéité zootechnique, les deux
groupes d’animaux ont été abattus a un poids pifésentatif de la moyenne (2083 + 326 g),
a l'age de (90 + 10j).

Figure 15 : La population locale Figure 1€ : La race Néo-Zélandaise
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[I.2 Réception des lapins au niveau de 'INATAA

Les lapins sont transportés a I'INATAA par w&hle et par groupes au fur et a
mesure de l'avancement du travail expérimental anoriatoire, et sont déposés dans une
chambre propre (au sein de l'institut), spacieddenf), et éclairée 12h/24h, ainsi nous avons
veillé a laisser les animaux se reposer au moins ¢leurs avant I'abattage pour éviter le
stress d0 au transport.

Les lapins choisis étaient en bonne conformatioparelle, cliniguement sains et ne
présentant aucun signe de pathologie visible, l&dialimentation sont donnés aux animaux
chaque jour, (a raison de 100g d’aliment/lapinjjolrraliment se présente sous forme de
granulés constitués principalement de luzerne, ,maigtereaux de soja, orge, et d’autres
composés secondaires tels que : acides aminésxydnts, acide folique, polyvitamines,
oligo-éléments, huile de soja. Les éleveurs engugiasiderent le granulé comme un aliment
equilibré et complémentaire qui a donné d’excefiedsultats sur le plan corporel, et facilitant

aussi le travail de I'éleveur.

I1.3. Description des étapes d’abattage et de trament des carcasses

11.3.1 L'abattage et la saignée L’abattage est réalisé a I'INATAA dans un endroit
propre a l'abri des mouches, dans des conditiongnmies de stress. L’'abattage a été
effectué par saignée selon le rite musulman. Lagp@én de la saignée realisée
horizontalement en tenant les pattes antérieuregostérieures (pour maintenir le lapin
immobilisé) et consiste a couper les vaisseauxadusans décapitation, utilisant un couteau
bien aiguisé.

11.3.2 Dépouille : consiste a retirer la peau de I'animal pour meitreu la carcasse,
pour ce qui est de notre travail, nous avons paeda réalisation d’'une fente au niveau

dorsal pour faciliter le dépouillement du lapin.

11.3.3 Eviscération : c’est I'élimination de tous les visceres que cesbi thoraciques
(cceur, poumons) abdominaux (estomac, intestinsre)nou autres (téte, manchons, queue),
tout en évitant de percer I'estomac ou les intestin

L’ensemble des étapes précédentes sont illusiafesla figure 17.
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Saignée Dépouillement Eviscération

Figure 17 :Les différentes étapes de la saignée, dépouilleréeiscération du lapin.

11.3.4 Prélevement du muscle et préparationek échantillons

Apres I'abattage, dépouillement, et éviscérgtle muscldongissimus Dorsi (LD) est
isolé manuellement et prélevé immédiatement deateasse avec une lame de bistouri pour
servir a I'analyse des parametres physico — chiegghiochimiques, et texturaux (mesure au
pénétrometre). Ce dernier muscle (Figure 18) sitwéiiveau de la partie dorsale du lapin
inclut deux segments musculairdsongisssmus Thoracis (12 vertébres), etongissimus
Lumborum (7 vertébres),(Vezinhet,1972 ; Lebas, 2003), lealeusst ensuite, conservé deux
heures au frais et a I'air puis réfrigéré a unepi@rature de 4°@ans un récipient propre muni
d’'un couvercle. Les cuisses de chaque carcass&t®mutilisées pour la mesure de la perte du
poids du muscle et I'appréciation sensorielle.

Dans notre étude, le choix du muscle n’est padatéacar chez le lapin les parties
intermédiaires et postérieures sont les plus clearetile rapport muscle/os est plus élevé dans
la partie intermédiaire (muscles abdominaux etalots (Ouhayoun, 1984 ; Henaff et Jouve,
1988). Dans le méme contexte Lebas en 2003 a ri@pgoe le muscle ayant la masse la plus
importante est le muscleongissimus Dorsi, du point de vue "boucher".

Carcasse complate Diecoupe d= la carcasse Prelevement de I"2chantillon

Figure 18 : Découpe de la carcasse, séparation du musclelevement d’échantillon.
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1.4 Paramétres morphométriques : les mesures morphologiques ont pour but, la
caractérisation et la comparaison phénotypiqueedrts deux races de lapin. Chaque lapin

avant d'étre abattu a subit d'abord les mesureartses :

[1.4.1 Poids vif et rendement a I'abattage I'ensemble des animaux des deux races a été
pesé pour déterminer le poids vif (en kg) moyercliggue groupe de lapin, la mesure a été
faite a I'aide d’une balance électronique (Figu®g de type SARTORIUS Basic, d'une portée
de 4 Kg avec une précision de + 0,01g, avant champsire, on veille a :

-Placer la balance horizontalement ;

-Vérifier le zéro de la balance (bouton tarer) ;

- Maintenir le lapin immobilisé sur un plan horizah

- Lerendement a I'abattage a été déterminé selon iaullersuivante :

Rendement 4 I’abattage % = Poids de la carcasse commercialisable (kg) X 100
Poids wvif (kg)

Pesez du lapin (poids vif) Pzze de la carcasse

Figure 19 :La mesure du poids vif et de la carcasse du lapin.

[1.4.2 Parameétres quantitatifs: pour la mesure des paramétres quantitatifs, (lencs,
largeurs, et circonférences), nous avons tout dthpoocédé a marquer les points de repere
sur la surface du corps du lapin tout en suivantigare 20, et la définition de chaque
parameétre dans le tableau 4 (FFC, 2000). La meuohaque parametre sera la moyenne de

trois valeurs.
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Figure 20 :Image schématique de points de reperes utilisés|tdade
morphologique (FFC, 2000).

Tableau 4 :Définition des parameétres mesurés dans I'étude nodogique (FFC, 2000)

Abréviations Paramet_r es Définitions
morphologiques
LT Longueur totale Longueur totale de I'animal (queue exclue), mesurée
entre (A) et (I).
LC Longueur du corps Mesurée sur la ligne r_nedlane du corps, eptre (8),et
tout en suivant le profil de la colonne vertébrale.
Lt Longueur de la téte (I\I/Igtisuree sur la ligne médiane de la téte, entree(A)
LL1 Longueur des lombes Mesurée ent[e (F) et (G) tout en suivant le pasila
colonne vertébrale.
LO1 Longueur de l'oreille Mesurée entre (C) et (D).
LP Longueur de la patte Mesurée entre (J) et (K).
LQ Longueur de la queue Mesurée entre (1) et (H).
DY Distance entre les yeux La distance séparant isaimternes des yeux (N).
LO2 Largeur de l'oreille Mesurge au niveau dela plus grande largeur dsliéor
(au milieu du cartilage auriculaire).
LL2 Largeur aux lombes  C'est la largeur moyenne de la région lombaire.
. Mesuré juste en arriere des épaules, le rubanquétri
TP Tour de poitrine passe verticalement en arriére des scapulas (L).
TMA Tour du membre C’est le diamétre du milieu du membre antérieur,

antérieur

mesuré au niveau de (M).

Selon les recommandations de la Fédération FranghlsCuniculture FFC (2000),

nous avons mesuré la longueur de l'oreille, laepattia queue a I'aide d’un métre métallique

qui possede les caractéristigues techniques sewanplage de mesure: 0-300 cm;

graduation : 1 mm ; précision : +/- 5mm.

Par contre, la mensuration des autres parameteggitiifs a eté effectuée en utilisant

un metre rubamgradué en mm avec une longueur de 150 cm (Figuyel2Attilisation du
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matériel de mensuration pour quelques parametrephologiques est présentée dans la

figure 22.

[ Balancs stectronique | | Mtrs Buban | [ Mztre métallique ]

Figure 21 : L’ensemble de matériel utilisé dans I'étude morpBtrique

[1.4.3 Paramétres qualitatifs: consiste apprécier visuellement les paramétres qualitatifs a

savoir :
v La conformation du corps ;

v’ la couleur du pelage (robe).

Figure 22 : Images présentent I'utilisation du matériel de nueatson pour quelques
parameétres morphologiques
(A) : longueur totale ; (B) : largeur des lombes);( tour de poitrine ; (D) : longueur de l'oreilléE) :
longueur de la queue ;(F) : tour du membre antérieu

50



Matériel et Méthodes

[1.5 Mesures et suivis des parametres physico-chinpes, biochimiques et

texturaux au cours de la transformation du muscle e viande

Dans notre étude, le musdlengissimus dorsi des lapins étudiés a été caractérisé par
plusieurs parametres physico-chimiques, biochingquet texturaux (pénétrométrie),
I'ensemble de ces parameétres a été suivi en cugétigmme suit :
> La température (T°), le pH, et la capacité de t&@and’eau (CRE) et pourcentage d'eau
reléguée (PER) sont mesurés aux différents tgmogsmortem de 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 24,48
heures.

» Alors que, la perte a la cuisson (PC), I'indice Fragmentation Myofibrillaire (IFM),
I'extraction des protéines (pour la caractérisat@actrophorétique SDS - PAGE), la
mesure au pénétrometre sont mesurés au temps tsuivari, 6, 24,48 heures.

» La perte de poids du muscle a été mesurée a @het 2

Il faut noter que, le choix des points de cinétigoeir chaque parametre n’est pas
aléatoire, l'influence de changement de valeursettains parametres comme le T°, pH ...

est rapide sur la qualité de la viande par rapgaxtautres parametres tels que PC, IFM ...

11.5.1 Mesure de température

La température c’est un facteur physique qui jonedble primordial dans les réactions
biochimiques intramusculaire, et contribue doncsdendéveloppement de fdegor mortis, et
la transformation du muscle en viande.

e But: suivi de I'évolution de la température du musceleaurs du stockage.

» Principe : la mesure est basée sur l'utilisation d’un inseatqui contient des circuits
électrigues, alimenté avec une pile, et muni d'womde utilisant des capteurs
thermocouples permettant la mesure d’'une gammendpédrature trés large.

* Mode opératoire : pour mesurer la température, nous avons utiliséhermocouple
«HANNA instruments HI 8754, plage de mesure del0-a + 780 C°, équipé d’'une sonde
pénétrante, avant chaque prélévement du muscletrbi3, mesures ont été effectués pour
chaque échantillon, la valeur de la températureimée en degré Celsius est la moyenne de

différentes répétitions (Figure 23).
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Figure 23 Mesure de la température a I'aide d’'un Thermocouple
11.5.2 Mesure de pH
L’acidification du muscle qui se traduit par la thule pH aux premiéres heu st
mortem est un déterminant majeur de la qualité de ladearoire sa tendreté. Les valeurs de
pH vont étre diminuées graduellement avec la ctiatempérature.
* But: Mesurer le taux de glycolyse de la viande analysée.
* Principe : le pH a été défini comme le logarithme négatifaledncentration des ions

d’hydrogene. [ pH= - log ['Iﬂ

Le pH est mesuré a I'aide d’'une électrode de veloai le potentiel varie en fonction

de la concentration des ions hydrogene. Ce potesianesuré par rapport a une électrode de

référence a I'aide d’'un potentiometre a haute irmpéd communément appelé pH-métre.

* Mode opératoire :afin de suivre la cinétique d'évolution du pH awdu temps
post mortem, nous avons utilisé une méthode qui s’'inspirealie décrite par McGeehin at.
en 2001, dans laquelle, 1g de muscle a été préleptacé dans un tube contenant 10 ml du
tampon iodoacétate du sodium (5mM), et du chlodur@otassium (150mM) ajusté a pH 7.0,
I'iodoacétate du sodium joue un réle d’inhibitewsdenzymes glycolytiques, ce qui stabilise
la chute de pH et blogque donc la glycolyse cellalal’utilisation de tampon va maintenir la
stabilité des protéines d'intérét en évitant d'endl@ger leurs intégrités structurales (Jeacocke])197
Ensuite I'échantillon a été homogénéisé au poly{Rolytron ® PT- MR 2100, Kinematica
AG, Switzerland) pendant 15 secondes (5 secondagidalle).

La mesure de pH a été lue a l'aide d'un pH-météalablement étalonné (PHS-3CW
microprocessor pH /mV metre, BANTE instrument) @guid’une électrode combinée en
verre, la lecture du pH est faite directement ®ahklle de I'appareil, 'opération est répétée

trois fois et les résultats sont exprimés en mogendécart type (Figure 24).
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[ Prélivement de lg de muscle LD ] F
I Tobes
P o L | _eodds
Sml év tampon :
-lodoacetate du sodivm (3mbI)
-Chlorure do potassaum KO {1530mA)
pH= 7.0 (bloguer la glveolyvse)

il

Homosénsizationas polvion
Pendant 15 =

Einecags de polytron
Aver Sml de tampon de plH

b

-

MMesure de pH
pHm=-|:f=-
! 3m=-;1_.ra5p—n-1..r m Lawavedel E1=-1.t1'|::dc— !
1:111:1_1.,&:-1:11111&11{:11 o : de pH méatre parl’aan

 dastillze

Figure 24 : Schéma global de mesure du pH (McGeehad., 2001).
[1.5.3 Mesure de la capacité de rétention d’eau (CRB) et pourcentage d’eau
reléguée (PER)

* But: Evaluer la capacité du morceau de viande a resemireau sous des conditions
spécifiques. Cette caractéristique est 'une dexipales exigences pour assurer la stabilité
des produits carnés et limiter les pertes en eeantlle stockage.

* Principe : L’évaluation de la capacité de rétention d’eaubestée sur la mesure du
rapport entre I'aire de viande compresseé et I'degus reléguée.

* Mode opératoire :dans notre étude, et afin d’estimer la capacitéétention d’eau
(CRE) et le pourcentage d’eau reléguée (PER), thadé de Grau et Hamm, (1953) appelée

bY

aussi« Filter Paper Press Method », « méthode a pression sur papier filtre », ou encor
« water binding » a été utilisée. Un échantillon3@@+5mg (G) de muscle LD a été prélevé,

et placé sur un papier filtre, (dont les caractiéues sont : type : Wathmann n°1 ; diamétre :
1lcm ; poids: 0,81 g) préalablement séché a l&t@a40°C, pendant 5 min), pesé (P), et
gardé dans un dessiccateur. Ensuite ce derni€r iagtallé entre deux plagues en verre, puis
un poids de 2,25 kg a été placé sur I'échantillendant 5 min, des cercles de la viande (M) et
du jus relégué (T) ont été alors soigneusemenboragpsur une feuille plastique transparente.
Par la suite, le papier filtre humide (D) est pepées avoir enlevée la viande compresseée.
Deux essais sont réalisés pour chague muscle t{Rlgoénar, 2000). La capacité de rétention

d’eau sera donc la moyenne de deux mesures (R2§)re
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A l'aide d’'un logiciel en libre accés qui estmdge J 1.48 », nous avons pu mesurer les
aires de la tache de viande (M) et de liquide &Prienés en mm ou en pixel, il suffit d’ouvrir
I'image scannée des aires reportées sur la falditique transparente par le logiciel Image J,
puis se servir de I'application « freehand sectigmour délimiter les aires. Ensuite, appuyer

sur « analyze » puis « measure ».

» La capacité de rétention d’eau (CRE) est déterngeéan la formule suivante :
CRE= Mx100 M : Aire muscle

T T : Aire liquide reléguée

» Ensuite, on détermine le pourcentage d’eau reléguée

PER=D — P x100 D : poids de papier filtre humide
G P : poids de papier filtre sec
G : poids de I'échantillon de viande

[ Peser 300 + 5 mg de viande (G)
~ P S Lo
. ez —y  Wathmann n°1
Placer surun disquede Paper Ll D=1l em
k fﬂfﬁ £ ) | Poids=081g

,ﬁﬁ [ Mettre entre 2 plaques de verres

N

r’E"ﬂ-s,z-,r Ut paidst-::flbe 2,23 ke sur les ]

2 plaques de verres (3 min)
f— 1
M| e
a Apparttionde 2 cercles
t (D : cercle de la viande, (T):
: Jus relegue y
- ﬂ_ .

T r Rapporterles 2 cercles surune :}

: feuille plastique transparente | -
il L T
§ " | Peser le papier filtrs humide (D) ﬂr

2 essais pour chaque

\ echantillon Tmape J1.48

Figure 25 :Les différentes étapes de la mesure de la capeitétention
d’eau (CRE) et pourcentage d’eau reléguée (RERJ et Hamm, 1953).
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[1.5.4 Perte a la cuisson

Le traitement thermique de la viande au coursadauisson dénaturent les protéines
myofibrillaires et affectent considérablement legnmbranes et les structures cellulaires,
causant une destruction des fibres musculairegjnetétrécissement du tissu conjonctif,
I'ensemble de ces phénomenes conduisent a lagredau a la cuisson (Honikel, 1998).

* But: mesurer les pertes en eau durant la cuisson.

» Principe : I'évaluation des pertes en eau a la cuisson estebgur la mesure du

rapport entre le poids du morceau de viande avaprés cuisson.

* Mode opératoire :la méthode de I'estimation de la perte en eau @uisson a été
réalisée selon la procédure décrite par (PascirRlb&007), 3g du muscle LD ont été prélevés,
peseés (P1), et placés dans des sachets plastigeeniéables codées au préalable, et scellé a
I'aide d’'une thermo-soudeuse, ensuite les échanslisont stockés au congélateur a -20°C.
Une fois requis, les muscles ont été décongelé&gfagérateur 24h avant la cuisson, puis ils
ont été immergés dans un bain-marie maintenu aéeatyye constante de 80°C pendant 1
heure. Aprés cuisson, Les sachets en plastiquevadéd et les échantillons de viande sont
essuyes avec du papier absorbant et pesés (Pdifférance entre les poids cru et cuit permet
de déterminer les pertes d'eau a la cuisson quiesgmimées en pourcentage du poids de la
tranche crue. La mesure a été effectuée en dupliEajure 26).

P1-P2 _
X 100

> Les pertes en eau a la cuisson se calculent suavéormule :

Peser de 10g de muscle LD (®) |
1L
Emballage et stockage a-20°C

Il

Décongelation au refrigerateur
4°C, 24h avant I a.ﬂal‘,

[

[ J
[ J
il

[ Cuisson dans un bain marie ]
[ J
| J

thermostate (1h. 830°C)

{1

Sechage avec papterabsorbant

! mesure 2 foiz |

Figure 26 :Etapes de mesure de la perte en eau a la cuisascu@ & Pla 2007).
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[1.5.5 Perte de poids du muscle

Une des deux cuisses de chaque lapin a été ségarke carcasse immédiatement
apres lI'abattage afin de mesurer la perte de mhidsnuscle, la cuisse prélevée est suspendue
a l'intérieur d’'un sac plastique imperméable. Lesnle est pesé avant suspension et apres
stockage a la température de 4°C pendant 24 hr@-gt) Le sac plastique imperméable
permet de minimiser lgsertes de poids par évaporation (Honikel, 1998).

La perte de poids du muscle, est quantifiée engeotiage du poids initial du muscle

selon la formule suivante :

Perte de poids = Poids initial-poids final (g) x 100
poids initial (g)

Stockage & 4°C Pace de la cnizze

Figure 27 Mesure de la perte de poids du muscle (Honickél8)1.9

11.5.6 Evaluation de la tendreté de la viande
[1.5.6.1 Indice de fragmentation myofikllaire (IFM)

e But: Mesure indirecte de la tendreté de la viande garsmission de lumiére visible
dans des suspensions de myofibrilles car la fratatien des myofibrilles musculaires est
directement reliée a la tendreté du muscle.

» Principe : la fragmentation des myofibrilles musculaires cgpand au phénomene de
cassure des myofibrilles en plus petits segmentaj\eau des stries Z du sarcomeére, pendant
la conservation du muscle. Or, I'absorption deutaiére par une suspension de myofibrilles
est proportionnelle a la taille de ces éléementsuffit donc de mesurer l'absorption (ou la
transmission) de la lumiere a une longueur d'onee bhoisie (540 nm) pour déterminer un
index de fragmentation et, par suite, une valeueddreté (Roudot, 2002).

 Mode opératoire : Afin d’estimer et de suivre la cinétique de la fregptation
myofibrillaire (IFM) aux différents temppost mortem, nous avons utilisé le protocole de
(Culler etal., 1978) légerement modifié par (Li ek, 2012). 2g du muscle ont été préleves,
peseés, et homogéneéisés a I'aide d’'un polytron a40ed du tampon d’extraction (rigor buffer
RB) contenant 75mM de KCLOMM KHPQy, 2mM MgCh, 2mM EGTA, 1mM NaN a pH
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7.0, pendant 25 secondes (Annexe 1).Par la suiig dentrifugations successives ont été

appliguées, la premiére a 2000 rpm pendant 15 esnait4°C, le surnageant a été jeté et le
culot a été récupéré puis solubilisé avec 5-10mRBe La deuxieme a été réalisée dans les
mémes conditions (2000 rpm pendant 15 min a 4¥&3ulot a encore une fois été solubilisé

dans 5- 10 ml RB et filtré a I'aide d’'un papietrd pour enlever les tissus conjonctives et le
gras. Le filtrat a été conservé dans des tubesneppis a -20°C. La mesure a été effectuée en
duplicate (Li etal., 2012). Les différentes étapes de la déterminatienl’ihdice de

fragmentation myofibrillaire sont présentées suigare 28.

[ 2 g du muscle dorsal LD 1 [ 10 ml du tampon d extraction 1

o
o "
il Fl

[ Homogensization 23 sau polytron ‘
|
[ Deus centrifugations suceessives 1 2000 rpm, 13 min, 4°C
Jeterl 2Solbilsations

Sumageat Caot |, | 5-10ui RB

l

i : Pour enlever lz= tissus
Filtration a 'aide d filtre
B aii-i i i cononchifs et le pras
Conzervation du Eltrat dans das fubes |
EPPW}Ef”':["C Déconsiation
e . !  ichantil
Determinationde la .| Dosage des protéines parla méthods de -
[protéine] mgml | | Bradford 4 393 nm

Dilution at'x%E afm d'avotr
031 0.03 mgml de protemes
|l
Lecture des absorbances et multiplier la
valer X 200

Figure 28 : Les différentes étapes de la détermination dditimde fragmentation
myofibrillaire (Culleret al. 1978 modifé par Let al. 2012).
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11.5.6.1.1 Dosage des protéines musculaires exties par la méthode de Bradford

(1976)

e But: déterminer la concentration de protéines présedtess |'échantillon. La
détection des protéines sera effectuée par la métholorimétrigue de Marion S. Bradford
(1976).

e Principe : Bradford etal ., (1976) ont développé une méthode simple, ramté&es
sensible (2-5 pg de protéines) basée sur I'adsargti colorant bleu de Coomassie G250 . Le
nom anglais du réactif de Bradford est : "Bradf@uomassie brilliant blue G-250 protein-
binding dye". Le pigment ("dye") existe sous forpaionique, neutre et anionique. Le bleu
de Coomassie se lie aux acides aminés aromatignesolution, il a une forme cationique
marron qui absorbe a 465nm. Lorsqu'il se fixe s protéine, il a une forme anionique bleue
et possede la particularité de changer la longdemde et d'absorber a 595 nm en maximum.

La forme bleue caractéristique du complexe formigeeles groupements NH3les
protéines et ce réactif permet de doser des qéardé protéines de I'ordre du microgramme.
Donc, 595 nm permettent de repérer le bleu fix@aprotéine en éliminant le bleu non fixé,
donc d'avoir une bonne précision sur la quantitprdegines dans I'échantillon (Aminianabt
., 2013).

11.5.6.1.2 Préparation d'une gamme étaloat courbe d’étalonnage

Une solution d’albumine du sérum bovin (BSA) ause concentration de 2 mg/ml a
éte utilisée comme standard (solution mere). Ligidins préparées ont des concentrations de
0, 20, 30, 40, 50 et 60g/ml de BSA (Figure 29), additionnées de tamponxtdietion et du
réactif de Bradford (Annexe 2).

La solution de réactif Bradford permet de dévetpme coloration en réagissant avec
des acides aminés spécifiques de BSA. Alors quant@on d’extraction permet de limiter
les variations de pH qui pourraient dénatueeprotéine au cours de l'extraction. D'autre
part, il peut y avoir dans les tampons des inhibbgale protéases ou autres agents assurant la
stabilité de protéine recherchée, donc extraifrdééine avec un rendement maximal tout en
gardant son activité.

La solution de concentration connue permet de ¢aestune gamme étalon : série de
tubes qui contiennent un volume identique mais glemtités croissantes et connues de la
protéine de référence. L'absorbance de la gamnhenédala longueur d’onde 595 nm permet
de tracer la courbe d’étalonnage, la proportiotdalabsorbance = f (quantité) permet de
déterminer la quantité de protéine contenue danslume de prise d'essai de I'échantillon a

doser (Annexe 3).
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Enfin, les suspensions ont été diluées avec RB diftbtenir une concentration en
protéines de 0,5+0,05 mg/ml. L'indice de fragmentatmyofibrillaire est la valeur de
I'absorbance de la suspension diluée de protéinasdilnillaires mesuré a 540 nm multiplié
par 200.

Figure 29 :La gamme étalon pour le dosage des protéines

[1.5.6.2 Estimation du degré de protéolyse des préines myofibrillaires et
sarcoplasmiques par I'électrophorese SDS-PAGE (Laemii, 1970)

L’électrophorése SDS-PAGE (Sodium Dodécyl Sulfately&crylamide Gel
Electrophoresis) sur gel de polyacrylamide est mméthode de routine employée dans le
domaine de l'analyse protéomique pour la séparalies protéines car elle demeure une
technique robuste et reproductible.

* But: séparer les peptides ou les protéines a faibldspwioléculaire (<50 kDa) en

partant d'une préparation d'extraction de protéimgsfibrillaires.

* Principe : la méthode consiste a séparer des molécules pregispus l'effet d'un
champ électrique sur un gel de polyacrylamide d¢éstd’'un réseau de maille plus ou moins
large dans lequel les plus grosses molécules sanéés par rapport au plus petites.

* Mode opératoire :comprend deux étapes : préparation des échantilnséparation
des protéines par électrophorese sur gel de pglgacide.

[1.5.6.2.1 Préparation des échantillons pouftélectrophorése

La préparation des échantillons pour I'électropberaécessite trois étapes a savoir :
extraction, dosage, et dénaturation des protéeresglasmiques et myofibrillaires.

- Extraction des protéines sarcoplasmiques et myofildfaires (Jooet al , 1999)

Un échantillon de 0.5 g de muscle a été addigoarbml du tampon d’extraction,
contenant (75mM de KCI, 10mM KIRQ4, 2ml MgCh, 2mM EGTA, 1mM NaN a pH 7.0),
puis homogénéisé 15 secondes au polytron. Le m&lamgpogénéisé a été filtré sur une gaze,
ensuite le filtrat est centrifugé a 4000 rpm pend&nmin a 4°C. Le surnageant contenant les

protéines sarcoplasmiques est récupéré, et le caidenant les protéines myofibrillaires est
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solubilisé avec 5ml du tampon d’extraction, etrdilsur un papier filtre, Ensuite I'ensemble
des solutions des protéines extraites (sarcoplamrigt myofibrillaires) sont conservées dans

des tubes eppendorfs a -20°C jusqu'au jour de lyaeapar électrophorese, la figure 30

résume I'ensemble des étapes décrites ci-dessus.

0,5g du mmscle+ 10 ml du tampon RB=75mM de KCl,
d’extraction 10mM KH-PO,, 2ml
T d MgCl,, 2mMEGTA,
Homogengisation avee polytron ImM NaN; a pH 7.0
15 sec ] Il
11 L
Filtration de "homogénat surune | Libération du
— conten cellulaire
il
L Centrifugation 13 min /4C%/4000
Surnageant (rscupers) [ - rpm ]
aprés filtration sur I
papier Wattman Les protéines
[ C%D[ ] myofibrillaires
Les protéines [ Solubilisation avec 3 ml du
sarcoplasmiques tampon (RB)
AL

(" Filtration et conservation ds des |
fubez zppggdmfs (-20°C)
]

- T — =
Conzervation jusqua dosage de
protéines et réalization de
Ielectrophorése

p® A

Figure 30 : Différentes étapes de I'extraction des protéinesfihgillaires et sarcoplasmiques
(Jooet al., 1999).
- Dosage des protéines

La méthode utilisée pour le dosage des protéiseaanéme de celle de I'lFM (voir
page 58), qui a pour but la détermination de lacentration voir la quantité de protéines
extraites (sarcoplasmiques et myofibrillaires) eha mettre la méme quantité de protéines
dans chaque puit du gel.

- Dénaturation des protéines

Pour dénaturer les échantillons de protéines dé&€ad, de la solution de protéines a
analyser est mélangé avec plode tampon dénaturant (volume totale de 1QOdans des
tubes eppendorfs. Le tampon dénaturant se com@o3$esiHCI| 312,5 mM, EDTA 0,4 mM,
SDS 7,5 %, glycérol 25 %, DTT 150 mM et bleu denbophénol 0,05 %, le tout ajusté a pH
6,8 (Annexe 2).

Chague composant a un réle bien déterminé, Le &IDSa solubiliser les protéines en
leurs conférant une charge négative identique, dopermet la séparation des protéines

uniquement sur la base de leur poids moléculatranigau DTT (Dithiothréitol) c’est un agent

60



Matériel et Méthodes

réducteur des ponts disulfures ; mettent en ével@sdifférentes sous unités d’'une protéine,
alors que 'EDTA est utilisé comme inhibiteur de<ttallo-enzymes il sert a limiter
I'nydrolyse des protéines dans les extraits celega En ce qui concerne le bleu de
bromophénol, ce composant est utilisé comme marqueloré afin de vérifier le bon
déroulement d'une électrophorese sur gel de pgligawide. Le Tris - HCI est un tampon, qui
est utilisé pour minimiser les écarts de pH pamoapau pKa, inévitables pendant les
dilutions, et enfin le glycérol sert & donner uagd densité aux dépbts, ce qui les fait « couler
» au fond des puits.

Afin de compléter la dénaturation, les échantilleosit ensuite chauffés 5 minutes au
bain-marie thermostaté a 95°C. Les protéines vendrp leurs structures spatiales actives,
puis on ajoute 5ul de bleu de Bromophénol, qui serhme un indicateur coloré, Les
échantillons sont conservés au congélateur a -A08Gu’'au jour de leur utilisation (Figure
31).

Dosage des protéines

100ul de I'échantillon a analyser
S (e +

\ } 20 ul de tampon dénaturant

___________________ _ |

Compléter la é____ _ _ _
dénal?uration ;____', Chauffage 5min en Bain marie
| ]

Conservation a - 20°C

Figure 31 :Etapes de la dénaturation des protéines.
11.5.6.2.2 Séparation des protéines par électrophese sur gel de polyacrylamide
PAGE
- Préparation des gels

Pour la préparation des gels, on réalise des getiseontinus c'est-a-dire qu’ils sont
composeés de zones comprenant des pourcentagesnaicgdbisacrylamide différents :
- La premiere partie du gel est un gel de conceairgstacking gel 3,75 %) qui permet une
entrée homogéne des protéines dans le gel (Annexe 2
- La seconde partie est le gel de séparation (Regobel 12 %) a lintérieur duquel les
protéines sont séparées en fonction de leur poadéamaire (Annexe 2).

Apres la préparation des gels Stacking et Résplvam commence par remplir les
plaques avec le gel de séparation (tout en laissanéspace d’environ 1-2 cm avant le
sommet), et rapidement, on remplit le vide avec solation d’alcool. La polymérisation du
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gel dure environ 25 - 30 minutes. Apres polymeéiosaton élimine I'alcool et on essuie le

reste avec du papier absorbant. Puis, on ajoutgellale concentration rapidement, aprés
préparation en surmontant les plaques par le peagpeoprié, aprés polymérisation du gel
Stacking, le peigne est retiré formant ainsi leplis. La taille et le nombre des dents des
peignes sont variables ce qui permet de déposervalesnes allant de 10 pL a 30uL

d'échantillon de protéines a séparer.

Le coulage des gels entre deux plagues en veredmferent une épaisseur d'un mm
Sur chaque gel, on dépose dans le premier puit, amhgtion contenant des protéines
recombinantes pré-marquées au bleu (marqueurs sieemaoléculaires) qui proviennent de
chez Bio-Rad (#161-0305) permettant d'estimer de ba bas la distance de migration et
étant par ordre décroissant comme suit (kDa) : 20650, 36, 28,19.

Les échantillons de protéines dénaturées sont dépdans les puits aprés leurs
décongélations. Ensuite, on remplit la cuve avaarngon de migration (pH 8,3), les plaques
de verre contenant le gel polymérisé sont placées dine cuve d'électrophorese avec un
tampon de migration (Annexe 2).

Puis, on relie la cuve a un générateur, générampurant électrique (1000 mA, 300
W) faisant migrer les protéines, d’abord a 80 vpkadant (15min -1h) afin de concentrer les
protéines dans le premier gel de stacking. Cedmutrant électrique force la migration de la
glycine et des protéines qui vont stocker au fammigration des ions chlorure et d’obtenir
ainsi de tres fines bandes de protéines concerdrkelimite supérieure du second gel.

Enfin, ce dernier gel de séparation (résolving)ne de séparer les protéines selon un
gradient de taille, par un maillage moléculaire,agigmentant le potentiel électrique a 145
volts pendant 2h environ. Toute cette opératiomésdisée a température ambiante.

- Coloration au bleu de Coomassie et détermination de masse molaire (MM) des
protéines

Apres la migration, le gel est démoutées protéines sont fixées dans une solution de
fixation (Annexe 2) ; le gel est ensuite mis dam® wsolution de coloration au bleu de
Coomassie R 250, pendant au moins 20 min sougiagita

Ensuite, on décolore le gel par des lavages ssifses sous agitation dans une
solution de décoloration, qui la méme solution gqadle ayant servie a la fixation des
protéines jusqu'a bonne lisibilité des bandes moes. Les différentes étapes de
I'électrophorése sont présentées dans la figure 32.
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Tampon de migration dans la Migration des protéines Coloration par le Blue de Fixation des protéines
cuve d"électrophorése Commassie

e

Figure 32: Les différentes étapes de I'électrophorése SBGH

- Lecture et estimation des poids moléculaires
Les poids moléculaires des bandes protéiques agpaur le gel ont été estimés a
I'aide du logiciel Un-Scan-It gel 6.5 (Silk Scieitj Orem, UT).

[1.5.6.3 Estimation de la tendreté par pénétrométr

» But: réaliser la mesure instrumentale de la dureté deseaux de viande.

» Principe : afin d’'estimer la tendreté de nos échantillons @mde cunicole, nous
avons utilisé un instrument de mesure « le pénétn@am (PETROTEST PNR 10 Germany)
(Annexe 4), ce dernier est muni d'un corps pénésans forme de cbne, qui a la possibilité
de pénétrer en chute libre dans la viande sousidiace son propre poids (pese 2,5 Q),
pendant un temps déterminé (Figure 33). La profonde pénétration est mesurée en 1/ 10
mm ou unité de pénétration (1 UP = 0.1 mm) corsstdlors une grandeur objective de la
consistance de la substance analysée et permetidemoesure de la tendreté (Bec2@a09).

* Mode opératoire : Dans notre étude, les échantillons de viande @nt@upés sous
forme rectangulaire de dimensions (longueur = 2 langeur = 1 cm, hauteur =2 cm), il est
recommandé d’éviter au maximum les parties conteheaucoup de collagéne ou de tissu
adipeux, le morceau de viande est placé sur lestudp pénétrométre de facon a ce que la
contrainte appliquée soit perpendiculaire aux Sbreisculaires. La profondeur de pénétration
maximale est affichée en millimétres aprés un teagps secondes, ou I'ensemble corps
pénétrant/tige est libéré. Une valeur élevée dadéondeur de pénétration correspond a une
viande trés tendre. Une valeur faible indique gqueidnde est dure (Herkati, 2007 ; Be@la
al. 2014 ; Hafid, 2015) comme montré dans la figure 33.

Un échantillon est prélevé pour chaque point darétique suivante : Oh, 1h, 6h, 24h,
48h post mortem, la valeur de profondeur de pénétration est la mogeate 5 répétitions pour

chaque morceau.
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Figure 33 :La mesure au pénétromeétre sur un morceau de viande.

[1.5.6.4 Evaluation sensorielle

La dégustation représente un outil pour appréasrdqualités organoleptiques d'un
aliment. L’analyse sensorielle fait I'objet d’'unéfohition par TAFNOR : c’est « I'examen des
propriétés d'un produit par les organes des senfinsi, elle représente une méthode
subjective d’'analyse des aliments que l'on peuttnmed c6té des méthodes objectives
instrumentales (Delagnes, 1996).

- Préparation des échantillons

Afin de réaliser I'analyse sensorielle les cuisdes lapins ont été utilisées, chaque
cuisse est découpée en 10 morceaux semblableésplaos des sacs de cuisson étiquetés et
bien scellés, et immergés dans un bain-marie nmainge température constante de 80°C
pendant environ 1h (Honikel, 1998). Ce mode desowisx été choisi afin d’assurer un régime
thermique homogéne a la surface et a l'intériedtédbantillon. Il permet également d’avoir
une texture homogeéne en évitant la formation dditera la surface (Laroche, 1983 ;
Hernandez efal., 1999). Aprés le temps de cuisson, les échamsillsont transportés
immeédiatement vers la salle de dégustation poarsgtrvis a chaud aux dégustateurs.

- Salle de dégustation

La salle de dégustation située dans le voisinageéidmt du laboratoire a été équipée
de 10 cabines individuelles permettant I'isolemdet dégustateurs. Cette derniére a été
aménagée de fagon a garantir un maximum de cogifolé concentration aux juges a savoir :
la propreté et utilisation d’'un éclairage artifia®n coloré, absence de sources de distraction,
d'odeurs, de bruits, de cadres, décorations...etc
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- Dégustateurs

Nous avons sélectionné des jurys de 10 sujetsi(grasds, étudiants post- gradués, fin
de cycle de graduation, et personnel du laboratoireés a I'analyse sensorielle de par leur
formation et donc considérés comme qualifiés ae@egd’analyse. En plus, une séance de
formation a été réalisée au profit des sujets peamiede se familiariser avec le vocabulaire,
d'apprendre a évaluer les produits, d'augmentes annaissances sensorielles, et de donner
des jugements purement qualitatifs sans tenir cemipteurs préférences,

- Test sensoriel

Pour l'analyse sensorielle, nous avons utilisértiqeole adapté de (Gagaoetaal.,
2013 ; Juin etal., 1998). En premier lieu, les candidats évaluestdeux échantillons de
viande cuit de deux races de lapin, séparément, el liste de huit attributs sensoriels a
savoir : la flaveur, la jutosité, la tendreté, Ehésion, la mastication, aspect fibreux, aspect
farineux, présence de résidus, ainsi que I'apptiéaialobale sur une échelle non structurée
de 10 cm. En effet, pour chaque attribut, 'écheledu score le plus faible vers le plus
important (Annexe 5). En deuxieme lieu, un tespdgérence par paires a été utilisé (Annexe
5), dans lequel, le dégustateur va choisir enttx @dehantillons de viande selon le degré de
préférence (Wattet al., 1989).

Chague dégustateur trouve dans sa cabine, en @ldeuk assiettes codées contenant
les deux échantillons de viande lapine (race loeaktrangere), un gobelet contenant de I'eau
(90%) et du jus de pomme (10%) pour nettoyer laipantre les échantillons, ainsi que les
deux bulletins d’évaluation sensorielle (Tableauabfompagnés d’'une liste de définitions
pour I'ensemble des attributs (Figure 34).

Les séances de dégustation se sont déroulés @ftret L1h 30 du matin ou I'apres-
midi entre 14h et 15.30h afin d’éviter les situati@ritiques (faim, satiété, fatigue et stress)

Séance de formation Béance de dégustation Cabine de dégustation

Figure 34 : Etapes de I'analyse sensorielle.
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Tableau 5 : Test de préférence par pairesgéfinition des attributs évalués durant les
analyses sensorielles de la viande (Peaehaly, 2002 ; Juin el ., 1998).

N° Attribut Définitions
sensoriel
Flaveur L'intensité de saveur du morceau de viande
1 (Odeur et Faible flaveur a forte flaveur @6
~ ST
golt)
T 7|T T T T 7 7| Aptitude de la viande a rendre du jus a la mastnat
> Jutosité Non juteux a extrémement juteux @
utosité v A 9‘
Y L
I i 1 Zpﬁt@e_dg la viande a se laisser E\cﬂer_ne_nt_dé;nfdé_crﬁre_r et b_ro37er_ pe_nd_an_t la |
2 Tendreté | mastication
De dur a extrémement tendre {\C ;
T 71" T T T 7 7| Comment le morceau de viande fragmente-il & I®i¥oie mastication ? |
4 Coheésion De faiblement cohésif (se fragmentant seul) <
C® a trés cohésif (le morceau garde son intégrité )
) ( g orité) | e
Nombre de fois nécessaires & macher le morceau iaees avant déouvoir
o lavaler
5 Mastication Pas difficile & macher a extrémement _
i difficile & méacher ()
B g - _A;pe_ct_ | 'Sensation de farine lors de la masticaton ]
farineux De faible a forte sensation
7 Aspect Perception de fibres de la viande lors de la matitio
fibreux De peu fibreux a fibreux
Quantité de résidus apres dégustation
Présence de Du néantextréme
8 L N
résidus (oo
L ) S e _____=____|

-Test de préférence par paires-
Lequel de deux échantillons codés vous pré ? Vous deveenchoisir un, méme s'ils vous semblent ég

I1.6 Analyse statistique
Les données expérimentales sont présentées saone f moyennes + d’écarts-type
de trois expériences.
» Le coefficient de variation (CV) est calculé selariormule :
CV= (écart-type/moyenn#00)

* La comparaison statistique entre deux moyenne au de signification 5% est
réalisée a l'aide du test t Grudent ;

» Pour confirmer ou infirmer la présence d'une dgfze significative de certains
facteurs de mesure des données expérimentalegnahge de la variance (ANOVA)
au seuil de 5% est effectuée par I'utilisation algidiel STATGRAPHICS (2009).
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-Partie I-
« Etude de la situation de la filiére cunicole datigst algérien »

I. Caractérisation de I'élevage cunicole dans I'Esalgérien
Les réponses et les informations collectées airpaes trois rubriques du

guestionnaire seront traitées en fonction des sejequétes. Pour chaque volet, il y aura une
présentation des résultats, discussions et conspasaiavec les autres travaux réalisés au
niveau national ou international, et enfin nouspps®erons un circuit de commercialisation de

la viande cunicole de I'Est algérien.

Volet | : Eleveurs

[.1. Identification de la population enquétée

Nous allons caractériser les éleveurs selon laywilde résidence, le sexe, le niveau
d’instruction, Il'ancienneté, la connaissance en iauture, et la catégorie socio-
professionnelle.

» Wilaya de résidence
Au cours de I'enquéte, nous avons tenté d’intemrogemaximum d’éleveurs a travers 15
wilayas de I'Est algérien, le choix des régionsfastselon la disponibilité des éleveurs sur le
terrain.
Parmi les 92 éleveurs enquétés, 80 d’entre ewaardpté de participer a cette étude.
La majorité de ces éleveurs résident principalerdans les wilayas de Mila, Sétif, Bordj Bou
Arreridj, Constantine, et Batna, les autres wilaydfles que : Skikda, Béjaia, Jijel, Oum El

Bouaghi, Tébessa, Guelma, M'Sila... présentent uidaffectif (Figure 35).

18 u Mila

_ 18 0 m Sétif
S 16 1515 15 Bordj Bou Arreridj
s m Constantine
5 14 m Batna
% 12 ® Oum El Bouaghi
N m Béjaia
»n 10 m Tébessa
S 8 m Jijel
() ® Annaba
O .
S 6 m Skikda
2 4 u Guelma
‘D = M'sila
w2 Khenchela

0 Souk Ahras

Wilayas de I'Est algérien

Figure 35 : Répartition géographique de la population enqué¢setleveurs (N=80).
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» Sexe

La population interrogée est tres majoritairemeamposée d'adultes, avec une
moyenne d’age de (35,69 + 11,66) ans. La totak @eveurs enquétés sont des hommes. Il
semble que l'élevage du lapin est essentiellemeet activité masculine. Ce constat est
similaire a celui avancé par Jaouziakt (2006) au Maroc, et Hanne (2011) au Sénégal.
Cependant, les résultats d’'une enquéte réaliséBjphal etal. (2006) dans la région de Tizi
Ouzou a montré que 66 % des élevages sont cormiuides femmes, fait confirmé par Said]
etal. (2013) a travers une enquéte au niveau de 216gdevraditionnels dans quatre wilayas
du nord de I'Algérie : Tizi Ouzou, Bouira, Sétit, Bordj Bou Arreridj. Il a été observé dans
cette enquéte que les élevages sont majoritairesn@ns par des femmes avec une différence
remarguable entre les différentes régions, un éene de femmes a Tizi Ouzou et Bouira, un

taux élevé d’hommes a Sétif et a Bordj Bou Arrerid]

> Niveau d’instruction des éleveurs

Il ressort de I'enquéte que 38% des éleveurs eagst sont arrétés au college, 36 %
d’entre eux détiennent un dipléme d'études unitaires, 24 % des enquétés sont des lycéens,
alors que seulement 2% d’entre eux ont quitté l@guimaire. Le niveau d’instruction des
cuniculteurs semble un facteur important pour bieitriser les conduites a suivre de leurs
élevages. A titre de comparaison, une enquéte mmaréBergaoui et Kriaa (2001) aupres de
62 éleveurs tunisiens, montre que la plupart déergux ont un niveau d’instruction

secondaire ou plus.

»  L'ancienneté des éleveurs

En ce qui concerne I'ancienneté des éleveuus, g la moitié des enquétés (56 %) ont
entre 1 et 5 ans d’activité (Figure 36). Il semiple la majorité des élevages sont récents. Le
méme constat a été rapporté par Gacem et Lebd¥))(aQravers une enquéte dans la région
de Tizi-Ouzou auprés de 150 unités d’élevage. 4RABt été créés depuis moins de 3 ans,
22% sont actifs entre 3 a 10 ans, et 28,7% ontgauk) ans d’ancienneté.
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60% 56%
50%
s
< 40%
§ 31% <1lans
% 30% 1-5 ans
N Plus de 5 ans
T 20%

13%
10%

0%
Ancienneté (ans)

Figure 36 : Répartition des éleveurs enquétés selon leur ameién
dans I'élevage cunicole (N=80).

»  Connaissances en cuniculture
Le tableau ci- dessous démontre que la plupartdegulteurssoit 75 % acquierent

leurs connaissances sur le terrain a travers wieerehe personnelle sur Internet et en se
documentant. En fait, il s'agit donc de cuniculkeamateurs, seule une faible proportion
d’entre eux, soit 18 % ont recu une formation sglé&®e sur la conduite d'élevage cunicole au
niveau des centres d'apprentissage (Tableau 6enCronclut que la cuniculture n’est pas
professionnelle. Elle est plutét informelle et arnuat, alors que le reste des répondants (7%)
ont assisté par certains membres de leurs fam{les.résultats s'alignent sur ceux obtenus
par Bergaoui et Kriaa (2001) a travers une engpét&ant sur 62 élevages dans la région de

Tunis et Bizerte, et également par une enquéte enpaé Hanne (2011) dans la région de
Dakar.

Tableau 6 :Répartition des éleveurs enquétés selon leur cssarace de I'élevage cunicole.

Source de connaissance Effectif %
Documentation et recherche sur Internet 60 75
Formation spécialisée 14 18
Héritage 6 7
Total 80 100

» Catégories socio-professionnelles des éleveurs

Parmi les 80 éleveurs interrogés, 11 % d’entre sloccupent directement de
I'élevage, la grande majorité des cunicultures, 8i% ont une profession d'origine, ont une
occupation principale, surtout dans les secteursmercial et agricole. Cela est di au fait que

I'élevage est considéré comme une activité secom@@ableau 7).
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Le méme constat a été observé par Bergaoui etaK@801) dans les élevages
modernes en Tunisie, ou l'activit¢ dominante desvedirs est agricole. Au Sénégal, une
enquéte conduite par Hanne (2011) a permis de iédue la majorité des cunicultures sont

des ouvriers ou des éleves.

Tableau 7 :Répartition des éleveurs en fonction de la catégamcio-professionnelle.

Catégories socio-professionnelles Effectif %
Commerce 30 38
Agriculture 18 22
Maconnerie 7 9
Boucherie 6 8

Administration 5 6
Médecine 2 2
Enseignement 1 1
Etudiants 1 1
Non Répondant 10 13
Total 80 100

1.2 Identification des exploitations cunicoles visées
Dans cette partie, nous allons décrire les uniiésicoles selon: la répartition

géographiqudes caractéristiques des fermes cunicoles (la Sojgele nombre d’ouvriers, la

présence d'autres animaux, et le motif de I'expt@n...).

»  Répartition géographique des élevages cunicoles ités

Nous n‘avons pas pu visiter tous les élevages olescexistant dans toutes les
wilayas car la majorité d’entre eux sont situéssdaes villages et des régions reculées situe
entre 25 a 40 Km du chef-lieu de la wilaya.

Les 80 exploitations cunicoles visitées sont régsrtlans les 15 wilayas de I'Est
algérien. La wilaya de Mila occupe la premiére plpour son nombre d’élevages avec un

pourcentage de 18 %, suivis des wilayas de SétifdjEBBou Arreridj, et Constantine avec un

S

taux de 15 %, Batha avec 13%, les autres wilayasnent en derniere position avec des taux

faibles. Le tableau ci-dessous illustre ce point.

Nous signalons qu’en Algérie, la production deirlapse concentre principalement
dans I'Est et le centre du pays. Tizi-Ouzou egills importante région de production de
viande de lapin (Kadi ., 2008).
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Tableau 8 : Répartition géographique des élevages cunicoletévipar wilayas et par
communes.

Wilaya Communes visités (%)
Zeghaia- Ouled Khalouf - Bouhatem- Benyahia
Mila Abderrahmane -Ferdjioua - Ain Mellouk- Chelghounidta 18
Tadjenanet

Mezloug- Amoucha - El Eulma - Ain El Kebira - GuetljSétif -

Setif Salah Bey - Hamma - ouled yaich- Hammam Sokhna 15
Bordj Bou Medjana - Ras El Oued - Ouled Brahem - Khelil 15
Arrerid]
Constantine Ain A_bid - Ain S_mara— Constantine - El Khroub - Hamn 15
Bouziane- Ibn Ziad - Ouled Rahmoune
Batna  Batna-Tazoult - Djerma - Fesdis- El Madher - Menoa 13
Oum El  El Harmilia - Ain Béida - Ksar Sbahi - Ain M'lila 6
Bouaghi
Bejaia Akbou -Kherrata 4
Tebessa Tebessa 3
Jijel El Milia 3
Annaba Annaba 3
Skikda Skikda 1
Guelma Tamlouka 1
M'Sila M'Sila 1
Khenchela Khenchela 1
Souk Ahras Souk Ahras 1
Total N° de communes visitées =47 100

» Description générale des fermes cunicoles
La totalité des élevages cunicoles visités sostal@loitations privéesgppartenant

en totalité au systéme rationn&8euls quatre éleveurs soit (5%), détiennent uénagnt
sanitaire.L'enquéte faite par Zerrouki et. (2005a) a recensé un nombre élevé d’éleveurs
agréés (75 éleveurs) dans la wilaya de Tizi-Oufisuont bénéficié de l'aide des services
publics durant plusieurs programmes visant le agpEment de la cuniculture.

En ce qui concerne la surface des batiments d'éevia majorité (82%) disposent
d’'une surface moyenne de (115,61 + 28,36) tandis que 18 % dépassent une surface de
(300, 25 * 40, 22) fa

Il a été observé également daglupart des élevages (78 %) n'utilisent pas\dieus.

22 % des élevages possedent un ou deux ouvrierguiGeplique que la cuniculture est un
métier facile qui ne nécessite pas de main d’ceuvre.

Les batiments d’élevages comprennent généralemeat maternité et une cellule
d’engraissement. Elles sont constituées de cag#agges (collectives et/ou individuelles)

équipées d’'une mangeoire, d’'un abreuvoir automatejud’'une boite a nid en bois (cellule
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de maternité). Les cages sont disposées sur urésmd de type flat-deck, ce systéme est le
plus employé dans les élevages en cuniculturenradite et au niveau national (Zerrouki et
al., 2001 et 2005b ; Abdelli al., 2010), ou au niveau mondial (Chalah et Hajj, 6199
Bergaoui et Kriaa en 2001; Miko ait, 2014),

Ce type d’agencement de cages facilite le net®ad évacuation des déjections, et
permet une grande surveillance et une manipulai®ée des animaux par I'éleveur. La figure
ci-dessous illustre la disposition des cages dagev (flat-deck) dans quelques élevages

visités.

Oum el B’Dl.ll_g]]j__E]_ Harmilia-

i s

ITELY Constantine -Hamma Bouzian Aila-Ouled Kalouf

Figure 37 : Disposition des cages d’élevage (flat-deck) das&igloitations
cunicoles visitées.
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Concernant I'élevage d’autres animaux en plus ginJaau sein de I'exploitation, sur les
80 cuniculteurs répondants, 45 soit (56%) d’enug, eélévent d’autres animaux, parmi
lesquels les plus cités sont : les volailles (65 Ro)gros bétail (bovins, 18%), le petit bétall
(ovins et caprins, 12 %), et les abeilles (5%3eknble donc que plus de la moitié des éleveurs
ne sont pas spécialisés en cuniculture. Ces olizersaorrespondent a celles rapportées par
(Chalah et Hajj, 1996) au Liban.

» Motif de I'exploitation

En ce qui concerne le motif de I'exploitation. 1&g noté que la majorité des éleveurs
(69%) pratiquent ce métier pour des raisons purémemomiques, leur paraissant étre une
activité rentable. Ces résultats se rapprochermed® obtenus par Saidj ait (2013) dans la

région de Sétif (Tableau 9).

Par contre, dans les élevages en mode traditidifeehier, familial), I'orientation
principale est 'autoconsommation, le surplus étamdu sur le marché local. Ce constat a été
décrit par Ait Tahar et Fettal (1990) et Djellal at (2006) dans la région de Kabylie en
Algérie, ainsi que dans les difféerentes régionsmamde (Lebas et Bolet, 2008 ; Lukefahr et
Cheeke, 1990 ; Finzi et., 1989 ; Paul edl., 2000).

Tableau 9 :Répartition des éleveurs en fonction du motif dlexption.

Motif de I'exploitation Effectif %
Source de revenu 55 69
Source de revenu et autoconsommation 25 31
Total 80 100

[.3 Aspects zootechniques et alimentaires

Ci-dessous, nous allons essayer de décrire fEci@szootechniques et alimentaires
des unités cunicoles (races de lapin utiliséeffetaf de I'exploitation, la conduite adoptée

pour la reproduction, la taille de la portée, Hadintation et les pathologies, ...).

» Races de lapins utilisées

Il'y a plusieurs races de lapins rencontrées dersnotre enquéte dans les différentes
wilayas de I'Est algérien. On constate que la damie des races étrangéres (98%), dont la
race Néo-Zélandaise blanche vient en téte dediiteun taux de 39 %. La population locale

ne représente que 2 % (Tableau 10).
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Tableau 10 Les différentes races utilisées dans les exploitatcunicoles.

Races élevées Pays d’origine %
Néo-Zélandais Blanc Etats-Unis 39
Papillon France 34
Californien Etats-Unis 32
Géant des Flandres Belgique 20
Chinchilla France 20
Angora France 15
Fauve de Bourgogne France 11
Téte de lion France 8
Rex noir France 4
Autres (Bélier, Hollandalis,...) France -Angleterre 5
Race locale Algérie 2
Total - 100

La population locale se caractérise par son petinét et son phénotype hétérogene
représenté par des couleurs de robes variéepddt®de un poids adulte moyen de 2,8 kg,
ce qui permet de la classer dans le groupe des tégéres. Elle présente néanmoins une
bonne adaptation aux conditions climatiques locatess sa prolificité et son poids adulte
sont trop faibles pour permettre son utilisatidfetguelle, dans des élevages producteurs de
viande (Zerrouket al., 2005a ; Meftet al.,2010).

Les races étrangeres se caractérisent par plusiaedetés génétiques (certaines races
exotigues sont issues de croisement de soucheSesgariElles possédent des phénotypes
différents (blanc, gris, fauve, albinos, noir...). tleoix des races étrangeres par les éleveurs
est justifié, car elles sont plus lourdes (produoet de viande) et présentent une haute
prolificité, avec une grande vitesse de croissaBigmalons que les races exotiques font partie
généralement des races francgaises, hollandaisgkisas et autres. Elles ont été largement
diffusées et utilisées dans les différents paysntnde dans le but de promouvoir la
cuniculture et augmenter la production de vian@earro (1991) en Espagne ; Barkok (1991)
au Maroc ; Afifi et Khalil (1991) en Egypte ; Tdst(1992) en Turquie ; Chalah et Hajj
(1996) au Liban.

Les différences existantes sur le plan zootechnigpiee la race locale et les races
étrangeres ont été signalées par la quasi-totdé® éleveurs questionnés, et largement
étudiées et démontrées par plusieurs auteurs (Gatebebas, 2000 ; Belhadi, 2004 ;
Berchiche etl., 2000 ; Zerrouki eél., 2005a et 2005b, Gacem et Bolet, 2005).
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» Conduite de la reproduction

La conduite utilisée pour la reproduction du d¢bkegunicole est majoritairement la
saillie naturelle (91%), tandis que 11 éleveurs &10) utilisent I'insémination artificielle.
Cette méthode nécessite un matériel adapté, etpermsonne qualifiée, qui consiste a
inséminer les femelles en méme temps. Les port#gsdonc sevrées le méme jour, ce qui
permet d’améliorer 'efficacité d’élevage, de rdailiger et d’organiser au mieux le temps de
travail de I'éleveur.

Les unités cunicoles visitées sont majoritairemeatactérisées par un rythme de
reproduction semi-intensif (intervalle minimum mis&s-saillie de 10-12 jours).

» Talille de la portée

La taille de la portée moyenne par lapine par rb&e pour la totalité des élevages
cunicoles visités est de (7,77+1,30) lapereaux.

Notre résultat sur les races étrangeres dominatars la majorité des élevées est
légerement supérieur par rapport aux résultatsgetrés dans plusieurs enquétes sur la
population locale. Zerrouki al. (2005a) a annoncé une prolificité de 6,4 laperea@s
vivants pour la race locale, de méme Djellalef2005) signalent que la taille de portée a la
naissance varie de 4 a 7 nés vivants. La différelecprolificité entre la population locale et
les races étrangeres a été démontrée par plusiavasix (Gacem et Lebas, 2000 ; Berchiche
etal., 2000 ; Belhadi, 2004).

Ce parametre varie significativement en fonctionptiesieurs facteurs propres (facteurs
génétiques) ou extérieurs de l'animal (la saisgHulot et Matheron, 1979 ; Hulot et
Matheron, 1981 ; De Rochambeau, 1989).

» Effectif des exploitations

On remarque que la majorité des exploitations gnittaux de 87 % disposent d’un
effectif de femelles dans un intervalle de [1 a ®2c une moyenne de (15,06 + 2,40) lapines
par élevage, tandis que l'effectif des males vange [1 a 5] avec une moyenne de (5,28
+1,49) pour la plupart d’entre eux (69%), ce qui expliquen le role prépondérant des
femelles dans la reproduction.

Nos résultats se situent dans l'intervalle avgraréGuarro (1991) suite a une enquéte
réalisée en Espagne. En revanche, nos valeurs sspdtrieures a celles rapportées par
(Berchiche etLebas 1994 ; Gacem et Lebas, 2000) qui enregistrenttaile d’élevage
moyenne de [3 a 20] lapines dans plusieurs enquéeges au niveau national. De méme,
nous avons enregistré une moyenne de lapines supga celle obtenue par Bergaoui (1992)
en Tunisie, ou le nombre moyen de femelles pargleyamilial est de 10.
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Quant a I'effectif moyen des méales, notre résuttsupérieur a celui obtenu par Saidj et

al. (2013) ; Finzi etl. (1989) qui rapportent un intervalle entre 1 a 2em@ar élevage.
»  Alimentation et pathologies

Les lapins exploités au niveau des élevages samiemiés avec un aliment granulé
fabriqué par différentes unités de production adgares (Bouzareah, Khemis ElI Khechna,
El Kseur...). Cet aliment est composé principalententuzerne, mais, soja, orge, et autres
composés nutritifs secondaires.

Ce type d’aliment présenté en granulés caractérisamode d’élevage rationnel, a été
cité et décrit par plusieurs auteurs (Bergaoui eadl 2001 ; Abdelli et Berchiche, 2010),
Cependant, chez le lapin fermier, I'alimentatioh@smposée d’herbe fraiche, de légumes ou
épluchures, de pain sec, de fruits, de foin etaibep.. (Barkok, 1991 ; Aguirre &dl., 2000 ;
Djellal etal ., 2006 ; Lebas et Bolet, 2008).

Selon les éleveurs, la quantité d’aliments dis&twarie en fonction de I'dge (post-
sevrage), et I'état physiologique des lapins (féesajestantes ou allaitantes).

Les principales pathologies dominantes renconfp@edes éleveurs sont : la diarrhée, la
gale, la mortalité au nid des lapereaux, VHD (mialadrale hémorragique), et aussi les
problemes intestinaux. Ces maladies ont été déaremé par Guarro (1991) en Espagne ;
Bergaoui (1991), Bergaoui et Kriaa, (2001) en Tienishalah et Hajj, (1996) au Liban.

La vaccination et I'automédication du cheptel paleleur semble étre systématique et

obligatoire dans toutes les exploitations cuniculsiées.

I.4 Aspects économiques (vente et commercialisatio

Dans cette partie, nous allons identifide type de clientéle, les criteres d’achat de
I'animal vivant, et le prix de vente...

» Type de clientéle

Les acheteurs du lapin sont repartis en quatregoags a savoir les consommateurs
(ménages, hétels et restaurants) avec 51%, les eaganis (revendeurs) (29%), et d’autres
éleveurs (16%), alors que les bouchers ne repergeqtie (4%). Nos résultats coincident a
ceux trouvés dans les wilayas de Constantine e¢rAlGacem et Lebas, 2000), et de Tizi-
Ouzou (Kadi etl., 2008).

» Critéres d’achat de I'animal vivant

Les critéeres d’achat different selon le type dentli les consommateurs ont opté sur le

poids comme critere principal. Les revendeurs ains les éleveurs cherchent la race, le
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sexe, I'état sanitaire, et le prix. Pour les boushées criteres d’achat sont: le poids de
I'animal, pour des raisons purement commercialétgtisanitaire, et le prix. lls sont résumeés
dans le tableau ci-dessous :

Tableau 11 :Répartition de la clientéle selon les critere<ka de I'animal vivant.

Type de clientéle criteres d’achat d’animal vivant
Consommateurs poids
Eleveurs et revendeurs Race + sexe + état sanitgine
Bouchers Poids + état sanitaire + prix.

» Prix de vente de I'animal vivant

Par ailleurs, le prix de vente du lapin varie sd®nype d’acheteur (consommateur,
éleveur, revendeur, et boucher), le poids de I'ahihépend également de la période d'activité
commerciale. Le prix moyen pratiqué au niveau dpldgart des exploitations (80%) est de
400 + 79, 05 DA/ kg vif.

Ces prix sont fluctuants au cours de l'année, dlsnaissent une hausse pendant la
saison d’hiver et le mois de Ramadhan,

Les éleveurs vendent leurs lapins généralemeisdiga e (3,05 + 0,37) mois, avec un
poids moyen de (2,25 + 0,22) kg. Les races étrasgéont les plus vendues et plus
précisément la race Néo-Zélandaise. Une vente meyda (32,22 + 13,94) lapins par mois

est enregistrée pour la majorité des cuniculteurs.

|.5 Situation de I'élevage cunicole

La situation de I'élevage cunicole, ainsi que lestaintes de cette filiere seront
présentées comme suit :

» Evolution de I'élevage cunicole

En réponse a la question « Comment jugez-vouslliton de I'élevage cunicole dans
votre région durant les cinq derniéres annéesPlus.de la moitié des éleveurs interrogés soit
58%, considerent que la consommation de la viaapieé est moyenne en comparaison aux
autres types de viandes.

La situation de I'élevage cunicole durant les cdegniéres années a été jugée en
évolution continue par la majorité des éleveursstjopnés (67%). 16 éleveurs soit 20%
considerent que la situation est constante, aloes rainorité d’entre eux (13 %) estiment
gu’elle est en déperdition. Cette évolution s'eypdi par la disponibilité d’aliment granulé, de
matériel cunicole adapté, et de races exotiqua®daptives. Le méme constat a été avancé
par Djellal etal. (2005).
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» Contraintes de la filiere cunicole

D’aprés les réponses fournies par les éleveuravarns les questionnaires qui leur ont
éte adresses, les principales contraintes relegggavant le développement de I'élevage
cunicole sont : les problemes sanitaires (43%yibe élevé d'aliments (27%), et le colt élevé
des investissements (22%}, enfin le probleme de commercialisation qui asig@alé par 6
éleveurs soit 8%. A titre de comparaison, les etegugui ont été menées par Zerroukalet
(2005b), et Kadi etl. (2008) a Tizi-Ouzou ont révélées plusieurs pnolge notamment le
prix élevé des aliments, et la désorganisationidwit de commercialisation de la viande. En
raison de ces difficultés, la majorité des élevagstallés ont cessé leur activité. En Tunisie,
Bergaoui (1992) a cité les contraintes d'élevageasies : I'absence d’aliments appropriés,

de personnel qualifié, et des animaux inadaptaschdleur.

Afin d’améliorer ce type d’élevage, 'ensemble ddsveurs enquétés ont proposé les
solutions suivantes :
< Disponibilité de vaccins et de médicaments ;
& Subvention du prix des aliments et du matériel cuiei;
& Qrganisation et amélioration du marché trop souwdatmel ;
< Construction d'un abattoir ;
< Qrganisation de campagnes de sensibilisation efadinations au profit des éleveurs
et des consommateurs.
Volet Il : Bouchers

[1.1 Identification des bouchers

Les bouchers enquétés seront identifiés selonesse de la boucherie, et leur
ancienneté.

Nous avons pu interroger 32 bouchetgaers 10 wilayas de I'Est algérien. Les
wilayas de Bordj Bou Arreridj, Sétif, Mila, et Cdastine présentent un nombre élevé de
bouchers par rapport aux autres wilayas telles: @@ggaia, Batna, Skikda...(Figure 38). La
population enquétée se caractérise par une tratidbe de (45,25 + 10,40) ans.

La plupart des bouchers enquétés (71%) sont deteues de viande blanche, le méme
constat a été signalé par Kadakt(2008) a Tizi- Ouzou.
La majorité des bouchers soit (73%) ont une anenqui dépasse les 5 ans dans ce

métier.
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Figure 38 : Répartition géographique de la population
enquétée des bouchers (N=32).

I1.2 Approvisionnement, achat et abattage deéanimal
La source d’approvisionnement, les criteres d’acaiaisi que I'abattage du lapin seront
traités dans cette partie.
La plupart des bouchers (73 %) s’approvisionnept@aides éleveurs, tandis que 27%
d’entre eux au niveau des marchés locaux.
Les critéres d’achat du lapin vivant par les boustsent présentés dans la Figure 39.
Le poids du lapin est le premier critére choisilparinterrogés.

® Le poids
m|'age
mLe prix

W L’état sanitaire

mLarace
e sexe

Figure 39 Critéres d’achat de I'animal vivant exigés parbesichers (N=32).

En réponse a la question « En plus de la viandéapie, quel type de viande

commercialisez-vous ? ». Il a été observé que ypsst de viande commercialisées sont
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classés comme suit : volaille dont poulets et din(Ey %), 14 % pour la viande ovine et
bovine, la viande caprine a été citée uniquemeunk deis soit (5%) par rapport aux autres

types de viande.

» Abattage et traitement de la carcasse

Les réponses des bouchers confirment celles desugéteconcernant le poids et I'age
a l'abattage. D’autre part, on a constaté que ttaba se fait toujours hors de I'abattoir, au
sein de la boucherie, au niveau du marché, ouerr@e. Les carcasses obtenues ne subissent
aucune inspection vétérinaire. Les bouchers pratigwn abattage clandestin, le méme
constat a été signalé par kadakt(2008).

Tous les bouchers pésent les carcasses, le rendarfiabattage moyen est estimé de
(65,25 + 3,40) % par rapport au poids vif de I'aainLes anomalies les plus souvent décelées
par les bouchers sont au niveau des organes comielet les poumons. La réfrigération
est la seule méthode utilisée pour conserver lzasae. La carcasse est présentée avec la téte,
les manchons, et les abats (foie, reins).

Généralement, la commercialisation du lapin estrégdlement réalisée sous forme
de carcasses entiéres avec les visceres thoraclguese, les reins, la téte et les extrémités
des pattes encore revétues de peau et de poils.

I1.3 Vente et consommation de la viande cunicole

Deux questions seront abordées ci-dessous : lediymdientele et les criteres d’achat
de la viande cunicole d'une part, et les prix égfrences de vente de la viande cunicole
d’autre part.

» Type de clientele et critéres d’achat de la viandeunicole

En se référant a la question : «Quelle est votrentdle ? ». Les réponses se
répartissent comme suit : 64% des bouchers affirngere leur clientele se compose
seulement de ménages. 36% d’entre eux sont desgegra des propriétaires de restaurants
et d’hotels.

44 % des bouchers déclarent que le critéere le phusamment demandé par leurs
clients est bien le poids de la carcasse, I'enserdbt autres critéres sont présentés dans la
Figure 40.
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Figure 40Criteres d’achat exigés par les clients (N=32).

» Prix et fréquence de vente de la viande cunicole

La fréquence de vente de la viande cunicole e§t8tel,77) carcasses par semaine. Il
dépend souvent de la demande, le nombre de client® période d'activité. A titre de
comparaison, I'enquéte qui a été menée par Kadli. €20®) a Tizi-Ouzou a enregistré une
moyenne de vente de 32 carcasses par semaine.

Selon les bouchers enquétés, la viande la pluduesast le poulet, la viande cunicole
vient en cinquieme position avant la viande cap(figure 41). Il faut noter que la chair la

plus vendue pour la consommation et la plus facgavoir est celle du poulet.

N W b OO O
o O o o o

Fréquence de vente (%)
[
o

15 15
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105
|
Poulet Bovine Dinde Ovine Cunicole Caprine
Type de viande

o

Figure 41 Type de viande la plus vendue (N=32).

En réponse a la question « Classer les différemisstde viande de 1 a 6 selon leur
prix (du plus haut au plus bas) ? ». Les résulimstrent que la viande cunicole se classe
apres la viande ovine, bovine, et caprine, et delegmoulet et la dinde.

Il ressort que le prix moyen de la viande lapiné as (750,14+£150,18) DA/Kg,
cependant Kadi &l. (2008) a rapporté un prix moyen / kg égal a # B2 DA au niveau de
la wilaya de Tizi Ouzou, et un prix compris ent@)3 380 DA/ kg a Constantine et Alger
(Gacem et Lebas, 2000). Le prix d'un kg de cetéad@e au niveau des boucheries augmente

81



Résultats & Discussions

au cours des années, ce qui fait du lapin une eiated luxe et par conséquent avec des
consommateurs seélectifs.

Le rapport entre le prix moyen du marché de 1 bgnlat celui de 1 kg de poulet était
de 2,14 en 1994, seulement et 1,78 en 1996. lepa&s07 en 1998 (Gacem et Lebas ,2000).
Actuellement (en 2016), le prix moyen d’'un 1 kglaein est de 750 DA et celui du poulet de
280 DA, le rapport est donc de 2,67.

Dalle Zotte (2002) a signalé que dans les pays-déusloppeés, la viande de lapin est
généralement deux fois plus chére que la viandgodéet, ainsi que pour les autres viandes
blanches. Ce qui expligue sa faible consommatiopagticulier, pour les familles a faibles
revenus. Nos résultats rejoignent aussi ceux obtgrar Bergaoui et Kriaa, (2001) qui
rapportent que le lapin est en fait un peu plug goe le poulet mais beaucoup moins que le
mouton et le boeuf.

Le rythme de vente de la viande cunicole est espiagsable selon la plupart des
bouchers interrogés.

Les bouchers déclarent que le pic de la demand&gade cunicole se situe surtout en
hiver (40 %), et pendant le mois de Ramadhan (26®ur 26% des enquétés. Les ventes ont
lieu durant I'hiver et le mois de Ramadhan. Ledqurs de basses activités sont la saison
d’été (4%), seulement 4% des bouchers pensentegugeintes ont lieu au cours des fétes

religieuses « Aid El Fitre », ou les fétes de fandée.
Volet Il : Consommateur

I11.1 Identification des consommateurs

Les consommateurs dans les différentes régionstselntifies selon : leur lieu de

résidence, le sexe, et la tranche d’age.

Nous avons pu interroger 360 consommateurs a gaMewilayas de I'Est algérien
(Figure 42), la tranche d’age est de (40,14+20a18) 59 % entre eux sont des hommes, et 41
% sont des femmes.

Gacem et Lebas (2000) indiquent que la viandi&pi@ est consommeée dans toutes

les régions de I'Algérie, et surtout par I'élevetisa famille (autoconsommation).
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Figure 42 :Répartition géographique de la population enqudése
consommateurs (N=360).

[1.2 Consommation et mode de cuisson de \aande de lapin

Dans cette partie, nous allons présenter lesnsigbla fréquence de consommation de la

viande cunicole, ainsi que les raisons de la faiblessommation.

» Raisons de consommation de la viande lapine

Concernant les raisons de consommation de la vilaplee, les réponses obtenues
peuvent étre regroupées en trois catégories, 5@ consommateurs ont apprécié la viande
de lapin & cause son bon godt, 27 % d’entre eux pauvaleur nutritive, (14 %) la
consomment en raison de sa tendreté et sa bonestiditité.

En regle générale, il faut retenir que la vianddagen ne nécessite pas une longue
cuisson(Djago et Kpodekon, 2000). Pour manger du lapin,cl@ssommateurs dans I'Est
algérien le cuisinent généralement au four seldanompagné de légumes, en grillade, frit a
I'huile avec des pommes de terre, ou encore avepaes ou des soupes.

En Tunisie, Bergaoui et Kriaa (2001) rapportent tukapin se préte bien a un grand
nombre de préparation et peut trés bien s’adaptier Guisine tunisienne, bien épicée et
relevée, les recettes locales sont tres limitéeslapin est souvent préparé en Kamounia
(ragodt tres épicé au cumin) ou avec des spaghettis

Les consommateurs du Bénin le préparent dans eliffiés sauces : sauce de tomates,
sauce d’arachide, sauce de sésarfidgiago et Kpodekon, 2000).
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» Fréquence de consommation

En se référant a la question « Combien de foisamonsez-vous la viande de lapin ? ».
La plupart des consommateurs soit (79%) consomfaaeménde de lapin deux a trois fois par
an, les autres répondants (19 %) la consommentfaisgpar semaine. Il apparait que la
viande de lapin n'est pas tres consommeée par lalggam enquétée, une enquéte faite par
Gacem et Lebas (2000) a révelé que I'Algérien comse environ 0,86 kg /an (1,52 kg dans
les zones rurales et 0,39 kg dans les villes), el consommation a augmenté durant la
derniére décennie.

Ces valeurs sont inférieures a celles enregistpasGuarro (1991), I'Espagnol

consomme 4,1 kg /an dans les zones rurales, &8 dans les grands centres urbains.

» Causes de la faible consommation de la viande cuanle

En ce qui concerne la question qui se rapporte mincipales causes de la faible
consommation de la viande cunicole, les réponseisveoiées : la raison la plus frequemment
avancée est l'absence dinformations sur la valeutritionnelle (42%), les habitudes
alimentaires (22 %) ; le prix d’achat (17%), laetér de la viande cunicole sur le marche
(13%), et enfin le mauvais godt, et la ressemblanizechair de chat avec la méme fréquence
(3%).

Une enquéte menée aupres des (bouchers, promstkmrestaurants et des hotels) au
niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou a montré quealblé consommation de la viande de lapin
n'est pas due a la faible demande du consommatetis, majoritairement a sa indisponibilité
sur le marché (Kadi &ll., 2008).

Ces observations correspondent a celles rappqégeBergaoui et Kriaa, (2001) ou le
Tunisien ne mange pas de viande de lapin parcdle@st méconnue, mais insuffisamment
présente dans les marchés ou les grandes surfageslenva pas le réflexe d'y penser et
d’aller en acheter.

Selon Chalah et Hajj (1996), la rai$mplus avancée est la rareté de la viande sur le
marché, d’autres causes ont été avancées se sépattentre I'ignorance de mode de cuisson,
le colt élevé de la viande, et le manque d’envi@ohs aussi que les Chiites au Liban ne
consomme pas de lapin a cause de l'existence diterdit religieux figurant dans le
« Hadith ». Il faut mentionner que dans les engqugtécédentes, les consommateurs avancent
parfois des arguments et des préjugés peu ratmehskbns fondement (ressemblance avec le

chat, mauvaise odeur...).
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En réponse a la question « Qu'est-ce que pounrginanter votre consommation ? »
trois propositions ont été enregistrées. Il s'a@igméliorer la maniére de préparation (53%),
la disponibilité sur le marché (15%), et la dimioatde prix (11 %).

[11.3. Achat de la viande cunicole

Les sources d'approvisionnement et les critereshdiade la viande cunicole seront
présentés ci-dessous.
» Sources d'approvisionnement en lapin

I a été constaté que le consommateur dispose dasieplts sources
d'approvisionnement en lapin, la plupart d’entr& aghétent le lapin a I'état vivant, aupres
des éleveurs (56%), ou les marchés locaux (30%i)s 4t % d’entre eux I'achéetent auprées
des bouchers. Il est clair que le prix d’achatajin sur pied est moins cher que le prix de la
carcasse chez le boucher.

Une engquéte faite par Gacem et Lebas (2000) arsrée® 48 wilayas de I'Algérie ont
constaté que la viande de lapin (carcasses) epbrdide sur les marchés urbains de
Constantine et d'Alger, dans le centre et le Sugalys, il est plus difficile d'acheter des
carcasses de lapins sur les marchés locaux.

» Criteres d’achat de la viande cunicole

La tendreté est le premier critere d’achat indigaé 58 % des consommateurs, d’autres
criteres viennent ensuite selon l'ordre : la fraioh(14%), le prix (12 %), la race (10%), la
couleur (6%).

[11.4. Préférences et bienfaits nutritionnels de laviande cunicole

Dans cette partie, nous allons décrire principatdrtes préférences des consommateurs,
et les bienfaits nutritionnels de la viande curecol

Le tableau, ci-dessous nous a montré que la papuliicale a été appréciée par plus
de la moitié des consommateurs (52%) par rappartaes etrangeres.

Tableau 12 :Répartition des consommateurs selon la vianda dack la plus appréciée

Type de race Fréquence %
Population locale 180 52
Race étrangére 108 28

Les deux 72 20

Total 360 100
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» Place de la viande de lapin dans le choix des consmateurs
Pour la question relative a la viande favorite,ldpin est choisi par 14% de ses

consommateurs et vient donc en quatrieme posit@riade la viande ovine (42%), bovine

(20%), et volaille (16%). La consommation de land@ caprine reste trés marginale (8%).
Une étude de marché réalisée par Guarro (1991spagie a constaté que la viande

lapine se classe en cinquiéme position derriergdiade (ovine, bovine, caprine, porcine, et

volaille).

» Ressemblance de la viande cunicole aux autres typis viande

Les résultats obtenus permettent de noter que 339cdnsommateurs considerent
qgue la viande de lapin ressemble a la viande daillasl, 17 % entre eux la compare aux
caprins, 7% et 4% des enquétes, aux bovins et ang cespectivement, alors que 35 % des
consommateurs déclarent qu’elle ne ressemble andypea de viande.

En ce qui concerne les qualités organoleptiquels dande cunicole, la plupart des
consommateurs considerent que la viande lapineeaodieur, une forme et une tendreté
semblable a la viande de poulet, le golt et laaoudont plus proches de la viande caprine.

Il ressort que la plupart des consommateurs regissent les bienfaits nutritionnels
de la viande cunicole, a savoir sa faible teneuctaslestérol, en lipides, et sa richesse en
protéines et en vitamines, en effet, il a été revamdé d’introduire ce type de viande dans le
régime alimentaire de certaines sujets (femmesimtesg, et ainsi pour certaines cas de

maladies chroniques tels que : le diabete, lesdiedaardiovasculaires, 'anémié).

IV. Proposition d’un diagramme du circuit de commercialisation de la viande de

lapin de chair dans I'Est algérien

Notre enquéte avec les différents acteurs de ilxdilcunicole dans I'Est algérien a
révélé deux secteurs : le secteur en amont congpéleeurs et revendeurs, en aval composeé
de bouchers et consommateurs (Figure 43). Notons asecteur en amont, les multiples
problemes que partagent les éleveurs sont : l&efpieductivité, le manque de clientéle..., et
dans le secteur en aval : I'absence d’abattoirstralesformateurs et de réglementation en
vigueur...

Les éleveurs qui constituent le premier maillonlaldliere cunicole a I'Est algérien
vendent leurs lapins a trois types d'acheteursajii : les consommateurs, les bouchers, et les

revendeurs selon les circuits suivants :
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Circuit 1. Les consommateurs, le dernier maillon de la 8lievont acheter du lapin
(saigné ou vif) directement auprés de I'éleveurf¢iane), il a été constaté que c'est la
méthode la plus courante.

Circuit 2. Le consommateur peut aussi acheter du lapin adprésucher.

Circuit 3. Le boucher va s’approvisionner en lapins a pal#is revendeurs (marchés),
dans le but de la vendre au consommateur.

Circuit 4. Les revendeurs ou les intermédiaires, viennemgpgxisionner en lapins
vivants aupres des éleveurs dans le but d'allardedre a un prix plus élevé au niveau des
surfaces commerciales (marchés, boucheries)

Circuit 5. Enfin, et dans le but de renouveler le cheptéleVeur peut acheter du lapin

auprés des revendeurs (une distribution bidirengta).

[ Eleveur
= (a
I\iﬂ’ﬂ -
(2 = T 7 Revendeurs |
Ll 1 . .
(marchéz quotidiens et 1
|_ _ _hebdomadaires) _ _
-\Ll [ Boucher
e — P
(2) &) 24
— oy
Consommateurs
(ménages, sportifs hotels restaurants,
fammes enceintes, disbétiques )

Figure 43 : Proposition d’'un diagramme du circuit de commeiséion de la
viande cunicole dans I'Est algérien.
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-Partie II-
« Caractérisation de la qualité de viande cunicole
Les résultats obtenus pour les parameéetres morgigoles, physico-chimiques,

biochimiques, et texturaux étudiés seront présemagsne suit :

- Caractéristiques morphologiques des deux racegétud

- Evolution des parametres physicochimiques et binichiesmesurés au cours du temps
post mortem a savoir : température, pH, capacité de rétemtieau, perte a la cuisson, perte de
poids du muscle, lindice de fragmentation myofiaine, ainsi que la caractérisation
éléctrophorétique des protéines myofibrillairesatoplasmiques ;

- Mesure instrumentale de la dureté de viande@@aétrometre ;

- Appréciation sensorielle par le jury de dégusiate

II.1 Caractéristigues morphologiques des deux raceétudiées
[1.1.1 Composition corporelle et rendement a I'abtdiage

L’ensemble des résultats obtenus pour les parasn@éréa composition corporelle et le
rendement a I'abattage sont présentés dans lataibB Nos résultats montrent que le lapin de
la population locale étudiée présente un poidmaiyen a I'age de vente (3-4 mois) et un poids
de la carcasse proches de ceux de la race étranigadis que, la valeur du rendement a
I'abattage de la population locale est infériel6® %) a celle enregistrée chez la race Néo-
Zélandaise (71 %).

Nos résultats pour le poids vif moyen concordemicgMusieurs travaux portant sur la
population locale tels que (Lakabi-Loualiteneakt 2008 ; Lounaouci-Ouyed al., 2008) qui
ont enregistré des valeurs proches de (2035,18/8)8 respectivement, par contre, Abdel
Azeem etal.(2007) a rapporté une valeur inférieure (1310 g)rga population égyptienne
« Baladi Rouge ». Pour la race Néo-Zélandaise, @ata. (2008) a obtenu une valeur proche
de nos résultats, de I'ordre de 2186g.

Egalement, les valeurs obtenues pour le poids dartasse pour les deux groupes de
lapins étudiés sont proches de celles rapporté®Bpachiche et Kadi, 2002 ; Lebas, 2003 ; kadi
etal., 2008) qui ont enregistré un poids moyen de teasse égale a (1400+£500) g au niveau
des marchés francais.

Concernant le rendement a I'abattage, les résabaenuscorroborent a ceux rapportés
dans plusieurs études (Berchiche et Kadi, 200Xgfaaet Bolet, 2005 ; Zerrouki &t, 2005b)
montrant les défauts de la population locale papoe aux races étrangeres, tout en confirmant

I'influence du facteur génétique sur les caradi@ugs zootechniques des lapins.
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La comparaison des deux lots révele une différéactkement significative au seuil de
5% (P= 0,002) pour le rendement a I'abattage.

Tableau 13 : L'ensemble des parametres de la composition cellpoet le rendement a

I'abattage.
, Age (90 * 10j) _
variable P-value Sign.
N-Z (Moy+ ET) P-L (Moy+ ET)
Poids vif 2061,93 £ 264,85 2103,87+ 387,84 0,73 NS
Poids carcasse 1467,15+ 159,98 1370,05 + 163,74 6 0,1 NS
Rdt a I'abattage 0,71+0,04 0,65+0,04 0,002 i
Rdt a I'abattage (%) 71 % 65 %

N-Z : Néo-ZélandaiseR-L : population localeSign : signification : *P < 0,05 ; *P < 0,01 ; ** P < 0,001 ;
NS : non significative.

[1.1.2 Paramétres morphologiques

Les résultats des mesures morphologiques morguenie lapin de la population locale
se caractérise par son petit format par rapporapin de la race étrangére. Ce dernier se
caractérise par des longueurs et des largeurs wlogihues supérieures a ceux enregistrés
chez le lapin local, telle que la longueur totalergesure (42,73+2,46 40,40+3,09) cm pour
la race Néo-Zélandaise et la population localepaetivement (Tableau 14). Nos valeurs
concordent a celles enregistrées par Nezar (200@yers une étude portant sur la population
locale dans la région de Sétif, Batna, Beskra.eGatide a noté des valeurs proches a savoir :
distance entre les yeux (3,91+0,17) cm ; tour dmhbre antérieur (4,61 £ 0,26) cm ; longueur
de l'oreille (10,54 = 0,64) cm ; largeur de I'okei(5,50 + 0,45) cm.

Tableau 14 :L’ensemble des paramétres quantitatifs de la @ojoul locale et Néo-Zélandaise.

Age (90 = 10j)

Variable N/Z (Moyz ET) P-L (Moyz ET) P-value Sign.
Longueur totale 42,73+2,40 40,40+£3,09 0,029 *
Longueur du corps 32,86+2,23 32,00+ 2,33 0,3 NS
Longueur de la téte 11,66+1,05 11,53+0,83 0,7 NS
Longueur des lombes 23,33+1,23 21,60+2,03 0,01 *
Longueur de l'oreille 10,86+0,83 10,86+0,99 1 NS
Longueur de la patte 12,13+£1,13 11,66+0,90 0,22 NS
Longueur de la queue 9,46+1,06 8,66+0,72 0,02 *
Largeur des lombes 34,60+3,96 32,064,111 0,09 NS
Largeur de I'oreille 5,53+0,52 5,13+0,35 0,02 *
Distance entre les yeux 5,20+0,41 4,73t0,59 0,01 *
Tour de poitrine 29,26+3,24 26,93+2,05 0,02 *
Tour du membre antérieur 6,06+0,80 5,26+0,88 0,01 *

N-Z : Néo-ZélandaiseR-L : population localeSign : signification : *P < 0,05 ; *P < 0,01 ; ** P < 0,001 ;
NS : non significative.
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La comparaison statistique a révélé des diff@&@esanificatives entre les deux groupes
de lapin au niveau de plusieurs paramétres quafstitels que : longueur totale, distance entre
les yeux, longueur de lombes, tour de poitrine; tteumembre antérieur.

En ce qui concerne les parametres qualitatifppfaulation locale étudiée se caractérise
par son petit formagt son phénotype hétérogene représenté par desucodle robes variées
telles que robes uniformes (blanc, gris, albinos, noir...), beolores, tricolores, ou robes
avec taches sur les flancs. Elle se caractériskerégat par plusieurs couleurs des yeux a
savoir : noir, rouge, bleu. Le méme constat a bsewé par Nezar (2007) qui rapporte que la
robe la plus courante du lapin local est celledexrs multiples (88%) ; les robes de couleurs
uniformes ne présentent que 12% (Figure 44).

. Albinos

| Lapins a robes tricolores |

| Lapins i robes uniformes |

Figure 44 : Phénotypes de la population locale étudiée.

En revanche, les lapins de la race Néo-Zélandasearactérisent par un phénotype
commun (albinos), un format moyen, et des yeux@sygigure 45).

Figure 45 Phénotypes des lapins de la race Néo-Zélandaid&ét
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II.2 Evolution des parametres physicochimiques etibchimiques

La mesure des paramétres physico-chimigbexchimiques, et texturauat le suivi de
leurs évolutiongost mortem, sont des moyens d'avoir une idée sur le phénomémpassage du
muscle en viande. Nos résultats présentés ci- dgssous permettent de faire des comparaisons

avec d'autres études menées dans le méme cadre.

[1.2.1 Cinétique d’évolution de la température

La température est un facteur tres important l@s differentes manipulations des
muscles au tempgmst mortem, son influence au cours du stockage peut abodésariations
importantes sur Iphénomene global de la transformation du muscigaerde et de ce fait, sur
les propriétésrganoleptiques finales du produit.

Dans notre étude, aprés I'abattage, le muscle & bds les lapins a été laissé pendant
2h a I'air ambiant dans un endroit propre afin d&ve phénomeéne de contracture au froid des
muscles, puis conservé a 4°C (Penny, 1985 ; Zaetala, 1996 ; Zamora, 1997 ; Devine et
al., 2002).

Pour éviter toute fluctuation de I'ensemble despetres mesurés, nous avons veillé a
I'application du méme traitement de conservatiotods les échantillons dans le but de
maintenir un régime thermique identique.

Les deux cinétiques d’évolution de la températuogenne sont illustrées au niveau de
la figure 46. La température initiale a pbst mortem pour les deux groupes de lapin est de
(26,29£2,73vs 26,84+4,17)°C, elle chute pour atteindre sa vateimimale de (6,67+2,76s
7,31+1,68)°C a environ 24 heures pour la race géamet la population locale respectivement.

Les deux profils de mesure de la température montune nette diminution de la
température pendant les six premieres heures (J@vec une amplitude moyenne de (15,62
vs 14,2) °C pour la race Néo-Zélandaise blanche pojaulation locale respectivement. Apres
6h post mortem (Zone 1), nous observons une diminution moins inguate de la température
avec des amplitudes de (5,3% 5,93)°C pour la race étrangére et la populaticcal®
respectivement.

La comparaison entre les deux groupes de lapifeéwvie allure identique de chute de

la températur@ost mortem, pour tous les points de cinétique.
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Figure 46 : Profil de I'évolution de la température moyenne)(8ié muscle LD de deux
groupes de lapin en fonction du tengast mortem (h).

Nos résultats de la température initiale g0 sont plus proches a ceux enregistrés par
(Ferihiet Sellam, 2016) sur le méme muscle LD que ceuxgesirés par (Klibet et Talbi, 2016)
sur le muscleBiceps femoris du lapin. Les valeurs obtenues par ces deux étadas
respectivement (29, 22 + 1,95 ; Li®(30,50 + 4,01 ; BF). Le méme constat a été obgsoué
la valeur de température a 24 h p.m. pour les dtudes précédentes (7,16 = 2,61 ; D)
(9,72 + 4,59 ; BF).

Valin etal., (1975) a indiqué qu’aprés la mort de l'anin@atempérature du muscle
n'est plus régulée et décroit de 38°C jusqu'a tE@pérature de stockage de la carcasse) avec
des variations de 38,5°C a 40pGur le lapin (Russell et Schilling, 1973). Cetieétique de
refroidissement est différente pour chaque musalensson emplacement sur la carcasse. De
méme, elle sera d'autant plus rapide que la cacasa plus maigre, car le tissu adipeux joue
un réle isolant. D’autres facteurs vont aussi iaflcer sur cette cinétique, telles que la
température de I'animal au moment de I'abattagdemapérature de I'environnement, et la
résistance du muscle a la chute de la températureffet de masse (Debiton, 1994).

L’analyse statistique ne révele aucune différesigaificative, au seuil de 5% entre ces
deux groupes de lapin aux différents terpps. Il semble qu'il 'y a pas d’effet de race sur
I’évolution de ce parametre.
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[1.2.2 Cinétique d’évolution du pH

Le suivi de la chute du pH au cours de la matoinagist un moyen pour contréler la qualité
de la viande. La variation de ce parametre nouseigne sur les activités biochimiques au
niveau du muscle et affecte de maniere signifiealidg autres parametres physico -chimiques
et biochimiques (Santé af., 2001).

Les résultats obtenus sont présentés dans laefigjtyrle profil d’évolution du pH se
caractérise globalement par une diminution progressu tempgost mortem pour les deux
groupes de lapin. La cinétique peut étre diviséeleuwx zones bien distinctes : la premiere
correspond a une chute rapide entre (Oh et 6h)guet une vitesse de chute égale de (G508
0,09) unité pH/h pour la population locale et éfjene respectivement, tandis que, la deuxieéme
Zzone représente une stabilité avec quelques \arsatiprés 6h jusqu’a 48h p.m. La vitesse de
chute est lente de I'ordre de (0,0@60,003) unité pH/h pour la population locale etdae
Néo-Zélandaise respectivement.

6,50 | T
f_g e N\
640 £ 5 384015

6.30 1% 6,3620,27
6,20 |
N-Z
P-L

pH

6,10
6,00 | 6h
590 |

5,78+0,10
580

5,74+0,18
5,70 .

0 10 20 30 40 50
Temps (h)

Figure 47 : Cinétique d’évolution de la chute de pH moyen dsari LD des
deux groupes de lapin en fonctioriednpspost mortem.

L’ensemble des résultats de I'évolution du pH segfroupés dans le tableau 15. Les
valeurs initiales du pH obtenues pour la populatiocale et Néo-Zélandaise sont
respectivement (6,38 + 0,15 6,36 + 0,27). Le pH chute pour atteindre une valdtimea 24
h égale a (5,78 £ 0,3 5,74 + 0,18) avec un CV de (1,¥§3,22) % pour la population locale
et étrangere respectivement.

Les coefficients de variation calculés pour les 180ins des deux groupes sont
relativement faibles (inférieurs a 5,23 %), cecintne que les échantillons de viande étudiés

sont homogenes du point de vue évolution du pH.
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Tableau 15 :Résultats de la chute de pH moyen du muscle LRdes groupes de lapin en

fonction du tempgost-mortem

Temps (h) N-Z (n=15) CV% P-L (n=15) CV%
0 6,36+0,27 4,32 6,38+0,15 2,30
1 6,19+0,26 4,25 6,29+0,15 2,33
2 6,13+0,32 5,22 6,21+0,19 3,04
3 6,04+0,28 4,71 6,15+0,22 3,64
4 6,00+£0,21 3,49 6,05+0,18 3,02
5 5,92+0,19 3,15 5,97+0,17 2,77
6 5,86%0,20 3,35 5,84+0,15 2,60
24 5,74+0,18 3,22 5,78+0,10 1,77
48 5,86%0,14 2,41 5,85+0,16 2,82

moyenne 6,01+0,29 4,86 6,05+0,25 4,26

CV% : coefficient de variatior§ig : signification,N-Z : Néo-Zélandaise.

Bendall (1973) rapporte qu'apres la saignée, lemipofites produits, protons et acide

lactique, ne pouvant plus étre éliminés par le salmgcumulent dans la cellule et entrainent

une diminution du pH musculaire. La vitesse et plitnde de la chute du pHm. sont des
facteurs de variations tres importants des qualiééla viande (Solomoet al., 1998). Dans le
méme contexte, Renouat (1986) a rapporté une valeur de vitesse d’aciifbn voisine de
0,18 unité pH/h dans les muscles oxydatifs et djgcpes chez le lapin, cette vitessst
directement proportionnelle a I'activité ATPasiqlieus les facteurs modifiant cette activité

entrainent un changement similaire de la vitess#irdeution du pH (Bendall, 1973).

L’amplitude de la diminution du pH moyen est dgb8Vs 0,5) pour la population locale

et la race étrangere d’ordre respectif, nos résutant inférieurs a ceux rapportés par Mazzone

etal. (2010) qui enregistre une valeur moyenne d’amitde 1,08 pour les races hybrides

commerciales, et de méme pour ceux obtenus @abertini etal. (1996) avec une valeur de

(0,75). Cette amplitude de chute du pH dépend asfientent de la quantité de glycogene

présente au moment de I'abattage (Gondret et Bonie&8).

Quant au pH ultime (pk), ce paramétre est lié a la quantité des résemweagycogene,
une fois épuisées, les réactions s’'arrétent, gahtl le pH & une valeur minimale (Bendall,

1973). Différentes valeurs du pldhez le lapin ont été rapportées par plusieursuasit nos

valeurs (5,78) et (5,74) pour la population locetletrangére respectivement sont proches a

celles obtenues par (Plaatt, 1996 ; Combes el., 2008 ; Mazzone «il., 2010 ;Xiccato et
al., 2013. L'ensemble des autres résultats qui différenhole valeurs, ainsi que les résultats

enregistrés pour le musdBeceps femoris dela cuisse sont réesumés dans le tableau ci-dessous
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Tableau 16 :Résumé de différents résultats obtenus despirlle muscle LD eBiceps femoris

Type de Muscle  Valeur du pHu Source
g;ﬁ ((EIIZ_)) Sanah (2017)

5,90 Dalle Zotte etl. (2015)

LD 5,92 Lafuente et Lopez2014)
5,84 Maria etal. (2006)
5,62 Pla etal. (1998)
6,22 Lambertini etal. (1996)
5,56 Ouhayoun et Lebas, (1994)
6,09 Dalle Zotte etl. (2015)
5,96 Xiccato etal. (2013)

BF 6,11 Lafuente et Lopez, (2014)
5.85 Pla etl. (1996)
5.73 Hernandez edl. (1998)

La comparaison statistique entre les deux grodeelsapin montre I'absence d’'une
différence significative au seuil de 5%, il semiple le facteur génétique n’a pas d’effet sur ce

parametre.

[1.2.3 Evolution de la capacité de rétention d'eadissulaire et le pourcentage d’eau
reléguée

La capacité de rétention d'eau des protéines myldiipes est une importante
caractéristique de la qualité de la viande car atiduence sa valeur nutritionnelle,
technologique, son apparence et sa palatabilitdi(iKatal., 2008). Elle évolue en fonction de
I'état p.m. du muscle (Honikel, 1998), et peut étre un indigatie I'intensité de la maturation
de la viand€Offer et Knight, 1988).

Les résultats de I'évolution de la capacité dent&a d'eau (CRE) des protéines
myofibrillaires, ainsi que le pourcentage d’eagégeice (PER) au tempsn. sont illustrés dans
les figures 48 et 49.

Les cinétiques d’évolution de la CRE et PER sordat@risées par deux zones : entre
(0 a 6h)p.m., nous observons une diminution de la CRE assoaiée augmentation rapide de
PER. Aprées 6lp.m., on note généralement une stabilité ou une évolddnte pour CRE et
PER, ceci est remarqué pour les deux groupes deslapdiés.

La CRE passe de (36,3016, \437,32+9,27) a Ob.m. jusqu’a des valeurs ultimes a 24
h égales a (26,65+5,24 30,40+9,75), avec des valeurs de coefficientsadiations moyennes
enregistrés de (23,38 26,46) % pour la population locale et étrangespeetivement.

De méme, le pourcentage initial de jus reléguégesiré a Orp.m. est de (14,17+3,66
vs 16,07+2,47%), puis la quantité de ce jus augme@oier atteindre une valeur égale a
(24,79+3,62ss 27,21+3,46%) a 24h, avec des valeurs de caaifieide variations moyennes
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de (24,64 %vs 16,07%) pour la race Néo-Zélandaise blanche epdpulation locale

respectivement.

I I
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Figure 48 : Evolutionp.m. de la CRE dans le muscle LD chez les deux grodedapins.
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Figure 49 :Evolutionp.m. de la PER dans le muscle LD chez les deux grotgémspins.

Goutefongea et valin (1978) ont expliqué le phénueret rapportent qu’au moment de
I'abattage, le pouvoir de rétention d’eau du mussletres élevé. Il va diminuer régulierement
pendant I'installation de la rigidité cadavérique,qui a été observé dans les premiéres heures
p.m. dans le cas de notre étude, ainsi la protégyseprovoque également des changements
irréversibles dans I'espace entre les myofibrileEsqui cause une augmentation du jus libéré

Nos résultats de la CRE (26,8%30,40)% pour la population locale et Néo-Zélarelais

respectivement sont inférieurs a ceux rapportéplpaieurs étudedHernandeztal., 1998 ;
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Plaetal., 1998 ; Ramirez ail., 2004 ; Pascual et Pla, 200Plaetal., 2008 ;Alagén etal.,
2015). Ces études notent des taux moyens de ladeéRBrdre de (35,1% ; 34,66 % ; 33,29
% ; 33,6 % ; 35% ; 33,50% ; 33,29 %) respectiventanidis que nos valeurs sont supérieures
a celles rapportées par Listeabt (2009) (14,14 %), malgré I'utilisation de la mé& méthode

de Hamm (1953) et le méme muscle LD du lapin.

L’étude statistique des deux groupes de lapinsvaléél’absence d’'une différence
significative entre les différentes valeurs obtende CRE et PER au seuil de 5 %.

[1.2.4 Evolution de la perte en eau a la cuisson

Les pertes en eau a la cuisson représentent dea@aes technologique et économique
tres importants (Lawrie et Ledward, 2006), parce lqupréservation d’eau d’'une viande est un
facteur important pour la valeur marchande du pitotla contenu d'eau et sa distribution dans
la viande cuite influencent d’'une maniére considierées caractéristiques sensorielles comme
la dureté, la jutosité, la fermeté et/ou I'appaegres qualités nutritionnelles (biodisponibilité
de micronutriments comme les minéraux essentiels €f zinc) et ainsi que les vitamines
(notamment du groupe B) du produit final (¥ual., 2005).

Comme dans le cas du pH et de la capacité de iaatieau, la cinétique des pertes de
jus a la cuisson a 80°C englobe deux phases (Fislre la premiéere de 0 a hm. se
caractérise par une augmentation rapide des partesau, les valeurs initiales enregistrées sont
de 'ordre de (34,30 + 2,66 33,17 + 2,87%) a Op.m. jusqu’a des valeurs ultimes a 24h égales
a (35,01+2,57vs 34,49 £3,17) %. Les valeurs des coefficients ddatians moyennes
enregistrées sont 8,69%9,01% pour la population locale et Néo-Zélandegspectivement.
Apres 6hp.m. on constate une stabilité ou une évolution leetea parametre, pour les deux
groupes de lapins.

Nos résultats présentent une allure d'évolutionbtae a celle donnée par la
bibliographie, Combes el. (2000) rapportent que la perte de jus a la cnissmmente avec
le temps et atteint un maximum a 80°C. Ce phénoragrté expliqué par Lawrie (1991) qui a
constaté que pendant la cuisson de nombreuserisaghysiques et chimiques se produisent
telles que des augmentations de température dansamae, au niveau de laquelle, la
dénaturation des protéines commence lorsque laeiatieint des T° supérieures a 60°C. Les
conséquences sont une diminution de la capacitéteetion d'eau de la viande et du retrait de

jus de muscle.
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Figure 50 Evolution des pertes en eau a la cuisson du mugxle
en fonction du temgsm. des deux groupes de lapins.

Les résultats obtenus dans notre étude sont superéaix valeurs rapportées par
d’autres études telles que : (Cauatibl., 2001; Mazzoneet al., 2010 ;Paci etal., 2013 ;
Rotoloetal., 2013 ;Lafuente et Lopez, 2014 ; Nakyinsigel., 2014; Dalle Zotteetal., 2015)
qui atteignent également leurs valeurs ultimes & 8¢ 'ordre de (26,7% ; 18,84 947,23
% ; 27,85% ;14 % ; 24,48% 28%) respectivemenDe méme qu'elles sont proches de celles
enregistrées par Hernandezakt(1998) (39,1%) ; Delmas et Lebas, (1998) (32,9%ascual

et Pla, (2007) (38,9%) ; Lietal. (2009) (30,01%).

En 1990, Laroche et Rousselet ont montré quedds$a la cuisson se font en fonction
d'un tres grand nombre de facteurs. Le type de lmust son métabolisme (la forme
tridimensionnelle des faisceaux de fibres muscesiest I'un des facteurs qui peut expliquer
les différences entre les valeurs de la pertecaitson. En effet, les muscles oxydatifs, comme
le muscle LD, présente un meilleur potentiel deméon d'eau. D’autre part, Rhetal., (2004),
ont mis en évidence que la perte de poids a Iscnigarie significativement en fonction de la
localisation du prélévement au sein d’'un méme neuscétte différence peut atteindre 3%, elle
pourrait étre due a la variabilité du pH au seiandméme muscle. Diverses études ont été
menées afin de caractériser les pertes de jusadidaon sur la cuisse du lapin. Les résultats
rapportés (Combes el., 2008 (15%) ; Xiccato edl., 2013 ; (22,02%) ; Matics .,
2014 (24,2 %) ; Gondret at., 2009 (14%) sont inférieurs a nos valeurs sundiscle LD. La
différence qui existe entre les résultats des iifftes études est probablement due a la race du
lapin utilisée.

Les modes, les températures et les temps de cusssbales facteurs qui peuvent aussi

affecter les pertes en eau a la cuisson, ces factewient de fagon considérable entre les
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différents travaux publiés sur le lapin. Le choix dain-marie comme mode de cuisson,
s'explique par sa plus grande stabilité thermigaasdle temps. En effet, le coefficient de
variation de la température d’'un four a 200°C aundbain d’huile a 175°C est de 5 %, tandis
gu’il n’est que de 1 % pour un bain-marie (Ctihl., 1996).

Les résultats statistiques montrent I'absence d'différence significative entre la
population locale et étrangére au seuil de 5% aqoace les pertes en eau a la cuisson.

[1.2.5 Perte de poids du muscle

La mesure de la perte de poids du muscle, nousnaigpd’estimer la perte de masse de
la carcasse au cours de la conservation a 4°C peddn.

Les résultats obtenus de perte de poids du musakepsésentés dans le tableau ci-
dessous. Il a été constaté que les pertes degmidscuisse de la race étrangére sont supérieures
a celle de la population locale, la perte de pdielsette derniere ne dépasse pas 1% pendant
24h. Ce paramétre s’explique par la teneur du duasiuscle, a la température et la durée de

conservation.

Tableau 17 :Résultats de la perte du poids du muscle de dewpgs de lapins.

Variable N-Z (n=15) P-L (n=15)
Poids initial (a Oh) 181,366 = 22,80 173,10 £30,96  Sign.
Poids final (a 24 h) 178,51 + 22,83 171,57 + 30,82
Perte de poids (%) 1,59+ 0,89 0,90 £ 0,60 *

N-Z : race Néo-ZélandaisB:L : population localeSign : signification.*P < 0,05 ; *P < 0,01 ; *** P< 0,001 ;
NS : non significative.

Les valeurs trouvées dans notre étude sont prateheslles trouvées par (Ouhayoun et
Lebas, 1994 ; Nakyinsige at., 2014), tandis qu'elles sont inférieures a calleservées dans
les travaux de (D’Agata et., 2009 ;Mazzone etl., 2010), le tableau 18 résume les différents

résultats de perte de poids du muscle obtenuswas de réfrigération.

Tableau 18 :Comparaison des résultats de la perte de poidg%juscle (cuisse) avec les
autres travaux de recherche.

Sanah Ouhayoun et D’Agata Mazzone et Nakyinsige
Source 2017’ Lebas, etal., al., etal.,
1994 2009 2010 2014
Perte de 0,90 (P-Lvs 1,7 2,49 3,15 1,47

poids (%) 1,59 (N-2)

N-Z : Néo-Zélandaise?-L : population locale
Le phénomene de la perte du poids du muscle ex@iéggué par plusieurs auteurs.
Honikel, en 2009, rapporte que la perte de poiddadeiande mesure uniquement |'eau

extracellulaire qui exsude de la viande. Cetteepeet poids constitue la somme de la perte en
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eau par I'évaporation et par exsudation (libératlenjus). Ainsi, les pertes en eau représentent
I'eau qui s'écoule de la viande sans qu'aucune foécanique ne lui soit appliquée.

La comparaison statistiqgue montre une différengaifitative entre les valeurs de la
perte du poids du muscle entre les deux groupéspieétudies.

[1.2.6 Evolution de l'indice de fragmentation myofibrillaire

L'indice de fragmentation myofibrillaire (IFM) esh bon indicateur de la tendreté
de la viande, surtout durant le stockage a bassgsératures de réfrigératiqdose” etl.,
2002).

La figure 51 représente les résultats de I'évotutde lindice de fragmentation
myofibrillaire moyen du muscle LD aux différentesipsp.m. pour les deux groupes de lapins.

La cinétique d’évolution de I'lFM montre une augrtegion de I'lFM durant tout le
tempsp.m. pour les deux groupes de lapins avec des valeitiales a Ohp.m. allant de
(93,35+17,65/5 78,31+21,43) jusqu’a des valeurs ultimes de (1129,71vs 107,75+60,04)

a 48hp.m. pour la race étrangere et la population localpaettvement

Nos résultats corroborent a ceux rapportés pari@uall, (1995) sur le muscle LD de
différentes especes bovines, ovines, et porcineibidh (2008) a rapporté que I'augmentation
de I'lFM au cours de la maturation est proportidiena I'augmentation de la tendreté. Cela
signifie que la fragmentation des myofibrilles &'stn des mécanismes responsable de
I'attendrissagg.m. de la viande.

Taylor et al. (1995) ont établi une corrélation positive entteéM et l'activité
protéolytiqgue des calpaines. I'IFM explique plus50e% de la variation de la tendreté de la
viande. D’autre part, Culler efl. (1978) ont montré l'existence d'une corrélatiégative
significative de 0,70 entre la mesure de I'lFMadtecdes forces de cisaillement.

L’analyse statistique des résultats montre I'absatiane différence significative entre

les deux races de lapins.
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Figure 51 :Evolution de I'lFM moyen du muscle LD au courstdmps
post-mortem pour les deux groupes de lapin.

[1.2.7 Caractérisation électrophorétiques des protées sarcoplasmiques et

myofibrillaires

La maturatiorp.m. de la viande est un processus enzymatique qui dantiudégradation
et la déstructuration par des enzymes protéolysigdes structures myofibrillaires et
sarcoplasmiques.

L’estimation du degré de la protéolyse permet diaune appréciation globale des
protéines présentes dans le muscle de lapin aissligpfluence du facteur génétique sur les
changementp.m. de ces derniéres.

La séparation des protéines myofibrillaires et @glasmiques, sur gel de
polyacrylamide a 12% en présence de SDS, a pemstintation des poids moléculaires des
protéines présentes dans le musdegissimus dorsi des deux groupes de lapins étudiés et la
caractérisation de la cinétique de protéolyse.

Le profil électrophorétique de la fraction myofilaires nous a permis d’identifier 16
bandes principales avec des poids moléculairesfsetee 114, 98, 86, 76, 66, 59, 51, 46, 42,
38, 30, 26,24, 23, 18,17 kDa (de haut en bas)u(Eig2)

Les bandes de protéines a haut poids moléculagresont pas mises en évidence
par ces gelprobablement qu’elles ne peuvent pas passer asriegemailles de ces derniers.

Chez les deux groupes de lapins, nous avons remagye quelques bandes
correspondent aux poids moléculaires de 24, 2638086 kDa qui sont volumineuses et se
caractérisent par une grande intensité par rapgeoxt autres bandes, ceci est d0 a leur

concentration élevée dans le muscle.
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Notre résultat correspondant a 30 kDa, est ideatigeelui trouvé par (Joseatt, 2001 ;
Smili, 2014) chez le lapin, le dromadaire, et laiboespectivement.

Ainsi, nous avons trouvé des similitudes concerfemprotéines de poids moléculaires
24, 18 avec les résultats obtenus par (FetiBiellam, 2016 ; Klibet et Talbi, 2016) qui oré ét
portés sur le lapin.

Les bandes des masses moléculaires 51, 26, 24demtiques a celles obtenues par
(Hafid, 2015), chez le poulet.

La bande (23 kDa) est compatible avec une étudgaeilte réalisée par (Herkati, 2007),
chez l'agneau.

L’identification exacte des protéines séparées pessible avec la technique de la
spectrométrie de masse, en absence de cette teehnimus nous contentons de comparer les
résultats trouvés avec quelques études antérieures.

La bande 38 kDa représente probablement la tropdniiHoet al., 1994; Barant al.,
1995 ; Kemp et Parr, 2008). Cette protéine jouedlm central dans la régulation contractile
(Ho etal., 1994).

La bande de 24 kDa corresponde probablement alineshkegéres de la troponine | et la
troponine C respectivement (Baramey al., 1995). La troponine | régule la contraction
musculaire et inhibe l'activité ATPasique de I'aoyosine. La troponine C régule, elle aussi,
la contraction musculaire et fixe le calcium. Cesxdprotéines se localisent dans les filaments
fins de la myofibrille (Got, 1997).

La protéine a 42 kDa représente probablementiia¢f?uolanne et Halonen, 2010). On
remarque que cette derniere caractérisée par aededbagpaisses et foncées suite a sa

concentration élevée dans le muscle, ceci confiemeésultats de Greaser et Fritz en 1995.
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Figure 52 : Profil électrophorétique des protéines myofibrikgi des deux groupes de lapins.
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D’autre part, le profil électrophorétique de lactian sarcoplasmique des protéines
musculaires des deux groupes de lapins est repéédaims la figure 53, ce profil nous a permis
d’identifier 16 bandes principales avec des poiddééoulaires relatifs de I'ordre de 113,106,
88, 80, 73, 65, 56, 45, 36, 32, 28, 21, 20, 18Da.k

Comme dans le cas du profil de la fraction myolidire chez les deux groupes de
lapins, nous avons noté la présence de quelquekeba@paisses plus abondantes par rapport
aux autres bandes correspondant aux poids moleeuide 28, 32, 36, 56, 88 kDa.

Les protéines sarcoplasmiques, qui représenteBb30ede protéines totales du muscle,
ne sont pas directement impliquées dans la tendieti viande, parce que les protéines
sarcoplasmiques ont des fonctions non-structuratesstituées essentiellement d’enzymes
impliquées dans le métabolisme cellulaire. Quoide® études chez le porc ont indiqué que la
dénaturation des protéines sarcoplasmiques a uacinspr des parametres de la qualité de la
viande telles que la couleur et la capacité dentidie d’eau (Jo@t al. 1999 ; Saydt al. 2006;
Marino et al. 2014 cité par Hafid, 2015).
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Figure 53 : Profil électrophorétique des protéines sarcoplasesq
des deux groupes de lapins.

La comparaison des profils électrophorétigues destéimes myofibrillaires et
sarcoplasmiques des populations locale et étrardietapin démontre une analogie dans le
comportement de la plupart des bandes protéiquedibmilaires et sarcoplasmiques. Ainsi,
nous n'avons observé ni apparition (formation d'ymetéine a partir des fragments issues
d’'une autre protéine), ni disparition (protéolydey bandes durant toutes les hepres cela
peut étre di a I'état de maturation de la vianden@upas été achevé dans sa totalité, apres 48
h p.m. Les résultats d'une étude menée par Joak 001) sur la viande de lapin et suivie en
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cinétique (13 jours) ont montré que les changem@mi&volution des bandes n'apparaissent
qu’a partir du cinquieme joyr.m. (Figure 54).

R

v---"““’““’
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Gel des protéines myofibrillaires (Sanah, 2017) Gel des protéines myofibrillaires (Joseaéf 2001)

Figure 54 :Comparaison de deux profils électrophorétiquespdetines myofibrillaires
(Sanah, 201vs Jose edl., 2001).
I1.3 Cinétique de I'évolution de la tendreté par p&étrométre

La pénétromeétrie permet la mesure de la profondeyénétration de l'aiguille dans le
tissu musculaire et de ce fait, reflete la résistade celui-ci a cette pénétration qui est
proportionnelle a la tendreté. C'est I'ensembletisisu qui constitue la résistance a cette
contrainte c'est-a-dire essentiellement les myiisret le tissu conjonctif, ce dernier n'est pas
sujet d'évolution au cours du tempsn.. Et donc, les évolutions ne vont concerner que la
structure myofibrillaire (Lepetit ., 1986).

L’évolution de la tendreté, mesurée en profondeupdnétration, du muscle LD en
fonction de la race des lapins est illustrée péiglare 55.

Dans notre étude nous avons remarqué une chuteepsdge et rapide de la profondeur
de pénétration dans l'intervalle de temps (1-24)rh, qui correspond a l'augmentation de la
dureté de la viande, les valeurs initiales obteaudh p.m. correspondant a une tendreté
maximale qui est de l'ordre de (6,93+0,48mm ; C\846% vs 6,73+0,53mm ; CV=7,87%)
pour la race Néo-zélandaise et la population lodpectivemen®pres cette phase (au-dela
de 24h), on observe une chute plus au moins lantae stabilité, jusqu’a des valeurs ultimes
a 24 hp.m. de (5,74+0,80 mm ; CV=13,8% 5,42+0,83 mm ; CV=15,26%) pour la race
étrangere et la population locale respectivement.
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Figure 55 Profondeur de pénétration en mm au cours du teagbsnortem.

Comme, nous avons vu dans la revue bibliographlgwalution de la tendreté au cours
du tempsp.m comprend essentiellement deux phases principalase: diminution qui
correspond a la phase de la rigidité cadaveériqigllawgmentation progressive de la tendreté
au cours de la maturation proprement dite.

La phase d’augmentation de la tendreté déja citdes dia bibliographie n’'est pas
observée dans notre cas, ce qui peut étre expliguée fait que la viande de lapin n'a pas
encore atteint son maturité complete. Il a ététedé@gue la vitesse d’attendrissage des viandes
est tres différente en fonction de I'espéece animailesi, I'attendrissage a 4°C, est complet en
deux jours pour le poulet, 5 jours pour le poruis pour le mouton et 10 jours pour le lapin
et le beeuf (Pette et Staron, 1990 ; Blanchard ettlelal996).

Les différents travaux publiés sur le lapin portsuntla qualité de sa viande utilisent de
plus en plus de mesures de tendreté mecaniqueeaitgarner-Bratzler (Xiccatet al., 2013,
Cyril et al., 1996; Delmast al., 1999; Combest al., 2000).

L’absence des travaux concernant la mesure de&doaepénétrométre et les difficultés
de comparaison avec les résultats de ces différenfgerimentations ne permettent pas de tirer
des conclusions claires pour notre étude. Par €optur les différentes autres especes, nos
valeurs moyennes de pénétration 6,23 et 5,98 psutdux lots étudiés sont inférieures a celles
trouvées par (Herkati, 2007) qui enregistre uneenag de pénétration d’environ 12 mm pour
4 types du muscle chez I'agneau, chez les pouledeuses, Hafid (2015) a noté des valeurs
proches de (6,83 et 6,58) pour les deux groupgsodiet étudiés. Il est clair que le facteur

espece joue un réle important dans la dureté diuhale.
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Le profil d’évolution de la profondeur de pénétatiest identique, I'analyse statistique
ne met en évidence aucune différence significadiveseuil de 5% entre les deux groupes de
lapins.

1.4 Profils sensoriels des deux échantillons de ldande lapine de deux races

L'analyse sensorielle, c’est un outil qui nous anmie d’examiner les propriétés
organoleptiques d’'un produit par les organes das.deans notre étude, cette analyse a été
effectuée dans le but de confirmer les résultatt eshgjuéte dans laquelle la majorité des
consommateurs ont jugé la viande de la populatioalé plus appréciée par rapport a celles
des races étrangéres. Les résultats de I'analyssorselle apportaient une information
supplémentaire sur les caractéristiques de la eiatel lapin et indépendante des mesures
physico-chimiques.

Les résultats de I'analyse sensorielle montrentegiattributs les plus prononcés par le
panel de dégustateurs sont la tendreté, la flawetula jutosité. Contrairement aux autres
attributs tels que, I'aspect farineux, fibreux, tiG@dion... nous notons une faible intensité pour

chacunde ses descripteurs (Figure 56).
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Figure 56 :Profils sensoriels des deux échantillons de viatedpin.
Pour l'appréciation globale, les membres du pata&lcerdent a attribuer des scores
élevés pour les deux échantillons de viande (7,280& 7,49+0,25) avec des coefficients de
variation de l'ordre de (3,1%s 3,3%) pour la race Néo-zélandaise et la populdtioale

respectivement (tableau 19).
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Tableau 19 :Résultats de I'évaluation sensorielle de la cuilesedeux groupes de lapins
(n=30).

Attributs N-Z CV% P-L CV% P-value  Sign.
Flaveur 6,06+0,32 53 5,97+0,48 8,0 0,55 NS
Jutosité 4,01+0,69 17,1 4,47+0,38 85 0,03 *
Tendreté 6,18+0,48 7,8 6,43+0,63 9,8 0,22 NS

Cohésion 3,77+0,97 25,7 3,55+0,77 21,6 0,5 NS

Mastication 3,49+0,86 24,7 3,54+0,87 24,5 0,87 NS
Aspect fibreux 3,01+0,84 27,8 2,92+0,44 15,1 0,717 S N
Aspect farineux 2,87+0,36 12,5 2,96+0,78 26,2 0,69 NS

Présence de résidus 2,78+0,55 19,7 2,58+0,38 149 ,24 0 NS
Appréciation globale 7,56+0,24 3,1 7,49+0,25 3,3 410, NS

N-Z : Néo-ZélandaiseR-L : population localeSign : signification : *P < 0,05 ; *P < 0,01 ; ** P < 0,001 ;
NS : non significative.

En ce qui concerne la jutosité, il apparait clagahque I'échantillon de viande de la
race locale est estimé le plus juteux avec un sgoieéleveé par rapport a I'échantillon de la
race étrangere Néo-Zélandaise. Selon Henry (19R9senvold eal. (2001), la jutosité ou la
succulence d’'une viande est considérée comme wliégorganoleptique pergcue au cours de
la mastication dont le facteur essentiel est lespwde rétention d'eau du muscle (hydratation),
qui se traduit par la faculté de la viande a coresesa propre eau ou de |'eau ajoutée, ce qui est
en relation avec la force de liaison de I'eau aoxénes de la fibre musculaire.

Les résultats de l'analyse statistique mettent \wdeé@ce I'absence de différences
significatives P >0,05) entre les deux échantillons de viande lapmeniveau de tous les
attributs sensoriels a I'exception de la jutosité.

Les résultats de test de préférence montrentejpariel de dégustateurs préfére les
deux échantillons de viande de lapin sans déférgigodicative au seuil de 5%.

A titre de comparaison, les études qui ont étééeerpar (Lebas et Combes, 2001 ;
Combes edl., 2003 ; Arino etl., 2007 ; Combes al. 2008) ont révélé des résultats proches
de nos valeurs en attribuant des scores élevésladendreté, la flaveur et la jutosité, en
revanche, I'étude de Juin at (1998) a rapporté des scores élevés pour I'adpeaeux,
fibreux de la viande, de plus, cette méme étudinzoditré que la viande des lapins de race Rex
se distingue de celle des lapins Néo-zélandaigusbatl méme age (14emaine) et au méme
poids (2.3 kg) par tous les descriptifs sensotiglisés, exceptée la jutosité. Cependant, I'étude
menée par Combesalt (2005) a montré que seul le caractére « jutogitérset la distinction
des 3 lots de lapins (Standard ; Label et Russe) ldaable (p<0,001). Alors que dans la cuisse,

c’est le caractere « tendreté » qui permet dengigér les 3 lots d’animaux (p<0,001), dans
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cette méme étude le panel de dégustation a attilibsi&cores élevés pour la tendreté, flaveur,
et jutosité, contrairement a I'aspect fibreux dtagu de la viande.

L’age a I'abattage, la diversité du mode de cuiskéchelle utilisée, le type de muscle,
le mode d’élevage, I'age des lapins, et le factgumrétique sont tous des facteurs qui influent
souvent sur les résultats des études évaluanatastéristiques organoleptiques de la viande
de lapin par analyses sensorielles. Il a été cttngjae les observations trouvées sont parfois
contradictoires.

A titre d’exemple, les travaux de recherchessdiit le muscle de cuisse sont encore peu
nombreux, contrairement a celles caractérisantuscia LD (Tableau 20). Juin alt (1998) a
indiqué que d’'une fagcon quasi unanime, que la eus®té préférée au long dorsal (plus
discriminant, plus riche a décrire).Cependant, @@ceau n’est pas homogene et son poids
(taille des muscles) varie fortement avec celui ldems. De ce fait, il apparait difficile de
présenter des morceaux identiques aux différemys.ji I'inverse, le long dorsal permet de
présenter des morceaux de taille homogene par éoeude appropriée. Le méme auteur
constate également que la présentation des mordeaviande en grillade n’est pas une forme
acceptable pour un test de dégustation. D’autrg phaez le lapin, comme chez les autres
especes, la teneur en lipides intramusculairesisécsignificativement avec I'age (Gondret et
Bonneau, 1998) et que pour les autres espéces cdmmerc ou les ruminants. Une
augmentation du taux de lipides intramusculairég@séralement associée a une plus grande
jutosité et une plus forte flaveur de la viandel(v,a.988). Cependant, méme chez ces espéces,
des résultats contradictoires sont souvent obsemeéemment en fonction du mode de cuisson
utilisé. D’autre part, le résultat obtenu par Jeiral. (1998) a indiqué que chez le lapin, la
tendreté de la viande s’accroit significativemergcal’age, alors qu’une relation inverse est
généralement observée chez le bovin ou les vdailgrrélativement, la sensation de farineux

lors de la dégustation s’accroit aussi avec lI'age.
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Tableau 20 :Résumé des résultats des études évaluant lesé@tiqties organoleptiques de la viande de lapirapalyse sensorielle.

Type

Mode de cuisson

Nombre et Taille du . Echelle Attributs sensoriels
Source age des lapins panel de (tralter_nent utilisée étudiés
muscle Thermique)
La présente 30 lapins 10 panelistes Bain- marie & 80°C pendant 1h Non structuréeendreté, jutosité, I'appréciation globale, la
étude 90-100 j entrainés Cui de flaveur, 'aspect farineux, fibreux,
uisse oo . .
Sanah 10 cm mastication, cohésion, et présence de
(2017) résidus
Lafuente et 101 lapins 11 panelistes Double plaques grillade & 200 °C Non structurée Tendreté, jutosité, flaveur, 'appréciation
Lépez 62-65] entrainés LD jusqu’a T° a cceur 65 °C et /ou de 100 points globale
(2014) Bain- marie a 85°C pendant 25min
Carrilho et al. 156 lapins 8 panelistes Double plagues grillade a Structurée de Gras, odeur, tendreté, jutosite, fibreux
(2009) 90 ] Entrainés LD 200°Cjusqu’a T° a cceur 70°C 10 points flaveur, acide, métallique
Liste etal. 120 lapins 7 panelistes Double plaques grillade & 200°C Structurée de Gras, odeur, tendreté jutosité, fibreux
(2009) 60 | entrainés LD jusqu'a T° a coceur 70°C 10 points flaveur
I'appréciation globale
Combes etal. 96 lapins 8-12 panelistes LD et Four a 250°C pendant 5 min puis Structurée de Tendreté, jutosité, flaveur, collant, aspect
(2008) 71-135] entrainés : en Bain-marie a 180°C pendant 20- 10 points fibreux
Cuisse 30 min
Pla etal. (2008) 50 lapins 4 panelistes Bain-marie & 80°C Structurée de Gras, flaveur du foie, gout sucré,
90| entrainés pendant 1h 10 points dureté, jutosité mastication aspect fibreux
Arino et al. 120 lapins 6 panelistes Bain marie a 80°C Structurée de 6 Jutosité, dureté, I'aspect farineux, fibreux
(2007) 63 ] entrainés LD pendant 1h niveaux flaveur, odeur et flaveur du foie
Combes etal. 96 lapins 12 panelistes Four a chaleur mixte (chaleur sécheStructurée de  Tendreté, jutosité, flaveur, farineux, gras
(2005) 75-90 | entrainés Ic_lIJDisite et chaleur humide) 10 points collant
Combes etal. 28lapins 12 panelistes Four a chaleur mixte (chaleur seche - Tendreté, jutosité, fibreux, flaveur, gras,
(2003) 70-105j entrainés et chaleur humide) collant.
Juin et al. 60 lapins 12 panelistes Bain-marie a 100°C Structurée de Tendreté, jutosité, flaveur
(1998) 77] entrainés LD pendant 1-1.30h 12 niveaux I'aspect farineux, fibreux
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Discussion générale

Les analyses effectuées sur la cuisse de lapirdeles races étudiées révelent des
différences significatives pour la perte du poetda quantité de jus libéré percue par un jury
lors de la dégustation de la cuisse. Contraireradignsemble des résultats obtenus pour le
muscle LD, plusieurs auteurs (Gondret et Bonne2®3 1 Lebas et Combes, 2001) ont rapporté
gue le long dorsi contient moins d’eau et de geagg@pport a la cuisse. L'équilibre lipides-eau
entre les deux types de muscles, peut expliquegtedtats observés.

D’autre part, la plupart des consommateurs engugtigugeé la viande de la population
locale plus appréciable que la viande des racasgdres. Ce constat a été confirmé par les
résultats de I'analyse sensorielle et la perteaidspdu muscle au cours de conservation a 4°C.
Ces constatations sont probablement dues aux afiffés zootechniques existantes entre la
population locale et race Néo-Zélandaise. Ouhay®@89) a montré que chez les lapins, la
variabilité génétique (qualités boucheres) entoesasouches et croisements, est élevée. Les
différences de format adulte et de précocité dssance pondérale expliquent une part de cette
variabilité. Ces différences se traduisent suld@ ple I'adiposité des carcasses et de la teneur
en lipides du tissu musculaire. Il en résulte umgésiorité des qualités organoleptiques des
lapins de petit format sur celles des lapins phusds, essentiellement, si les comparaisons sont
faites & age égal, donc a degré de maturité diffélee méme constat a été observé par
Lambertini etal. (1996) qui signalent que les différences entselignes ou les souches de
lapins en termes de qualité de la viande existens glles sont minimes.

Les ressemblances observées entre la populattatel@t Néo-Zélandaise dans la
majorité des parametres physico-chimiques, bioaues, texturaux, et sensoriels étudiés, sont
peut-étre dus aux introductions aléatoires dessrattangéeres en Algérie au cours des années
70. lls ont été le résultat d’'une mixture et dasgments anarchiques conduits par les éleveurs
entre les deux races, (en vue d’améliorer les pedaces zootechniques de la population
locale), ce qui a conduit a la perte des caratiguiss boucheres et organoleptiques de la viande
du lapin local. Cette observation a été confirméeaurs de notre enquéte par les témoignages
des responsables des instituts techniques de pletitsges de Constantine et d’Alger. D’autre
part, il faut mentionner que I'absence de travaeixetherches antérieures sur la qualité de la
viande de la population locale, a entravé la réatia de comparaisons et de tirer des

conclusions.
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Conclusion
Ce travail a été réalisé dans le but d’étudiertleaon de la filiere cunicole dans I'Est
algérien a travers le lancement d’'une enquéte, eractérisation de la qualité de la viande de
la population locale algérienne «El Arbia», en camjson avec une race étrangere «Néo-
Zélandaise» par la mesure de quelques paramétarsittants de la qualité de la viande.

Les principaux résultats de I'enquéte montrent:que

- L’élevage cunicole dans I'Est algérien se conceptiacipalement dans les wilayas de
Mila, Sétif, Bordj Bou Arreridj, et Constantine. ltatalité des élevages cunicoles visités
sont des exploitations privées, appartenant alesystrationnel de type semi-intensif,
seules 5 % d’entre elles détiennent un agrémeitagan

- Les différences zootechniques entre la race loeales races étrangéres ont justifié la
dominance et le choix des races étrangeres (Némdaise, Papillon, Californien...).
L’age a I'abattage fréquemment demandé est de €3)37) mois.

- Le prix moyen du lapin est de (400 = 79,05 DA/ kb.VAlors que, la vente moyenne
enregistrée est de (32,22 £+ 13,94) lapins par mois.

- La clientéle de I'éleveur est constituée principagat de ménages, hétels et restaurants.
Les criteres d’achat différent selon le type dertli

- La situation de I'élevage cunicole a été jugée wrlution continue par la majorité des
éleveurs interrogés. Cependant, plusieurs congsientravent le développement de cette
filiere notamment : le manque de vaccins, le plixé d’aliments, et la désorganisation du
circuit de commercialisation.

Quant aux bouchers, nous avons noté que :

- Les bouchers pratiquent un abattage clandestimgsetarcasses de lapin ne subissent
aucune inspection vétérinaire.

- Laviande de lapin est considérée parmi les viateteglus chéres, aprés la viande ovine et
bovine. Le prix moyen de la viande lapine est de0(¥4+150,18) DA/kg. Ce type de
viande occupe la cinquieme position parmi les wanteés plus vendues. La fréquence
moyenne de vente est de (13+1,77) carcasses pairgem

- Le poids et le prix semblent étre les principauteoes d’achat de la viande lapine par les
consommateurs. La hausse des demandes a été gaeedigant le mois de Ramadhan et

la saison d’hiver.
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En ce qui concerne les consommateurs, il a étédatengue :

- Laviande de lapin n'est pas tres consommeée pgeopalation enquétée, 79% des enquétes
consomment la viande de lapin deux a trois foisgpar

- Le consommateur dispose de plusieurs sources didapmnnement en lapin auprés
I'éleveur, le revendeur, et le boucher.

- Laviande de lapin est aussi appréciée que celfgodlet de chair. En fait, il ressort que la
demande existe bel et bien, mais elle bute sur dbstacles qui sont la disponibilité sur le
marché, et le prix du kg de viande. La décisiorctdia du lapin est motivée par la
connaissance des qualités organoleptiques voirdionhelles de cette viande.

- La viande de la population locale a été jugée m@ppréciable que celle de la race

étrangere.

L'étude comparative de la qualité de la viande depbpulation locale et Néo-

Zélandaise a permis de dégager les résultats ¢sivan

La comparaison de la composition corporelle dex dages révéle une différence
hautement significative au seuil de 5% concernastrendements d’abattage, 71 % contre
65% pour les races étrangeres et locales respaivte La comparaison morphologique a
montré également une différence significative awilsde 5% entre la race étrangére et la
population locale au niveau des parameétres qutfgtiteels que : la longueur totale, la
longueur des lombes, et le tour de poitrine.

La comparaison des parametres physico-chimiquesshioniques, et sensoriels a
révélé les principaux résultats suivants :

Pour les deux lots de lapins étudiés, nous avolssre® une allure identique des
cinétiques d’évolution des parametres physico-alies mesurés a savoir la température, le
pH, la capacité de rétention et la perte en eaucaisson. Aucune différence significative n’a
étée observée au seuil de 5 %. Le méme constat@sétvé pour la cinétique d’évolution de
'IFM moyen aux différentes heurgmst mortem. Ainsi pour le profil de pénétration au

pénétrometre.

La comparaison des profils électrophorétiques ($IA&E) de protéines musculaires
démontre une analogie dans I'évolution et le congmoent de la plupart des bandes
protéigues myofibrillaires et sarcoplasmiques deezleux groupes de lapins.

Alors que, les résultats de la perte du poids deuiase montrent une différence
significative entre les deux groupes de lapin &sidCes pertes sont supérieures chez la race

étrangere que celle de la population locale.
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Les résultats de [l'analyse sensorielle montrentxidtence d’'une différence
significative au seuil de 5% entre les deux échliant de viande lapingour la jutosité. Il
apparait clairement que I'’échantillon de viandelalgopulation locale est estimé le plus
juteux avec un score plus élevé par rapport a #ethon de la race étrangere. Tandis que les
résultats de test de préférence montrent que lelpde dégustateurs préfére les deux

échantillons de viande de lapin a la fois san®difices significatives au seuil de 5%.

Enfin, la cuniculture en Algérie pourrait constituane source de viande trés
importante, surtout si elle peut trouver des sohgi aux contraintes qu’elle rencontre.
Plusieurs recommandations peuvent étre proposéeacheurs de la filiere, afin d’améliorer

la stratégie de développement.

Les résultats obtenus sur le plan morphologiquefirroent les défauts de la
population locale, par contre la qualité de la dms’est révélée tres intéressante sur le plan

organoleptique et technologique.

L’ensemble des résultats obtenus au cours de éattte constitue une premiére
approche a cette problématique de la filiere cuaid@omme perspective, nous suggérons :

- D’élargir la zone d’étude a d’autres régions duspay

- De caractériser d’autres populations locales ;

- D’augmenter I'effectif de I'échantillon afin de diinmer ces résultats préliminaires ;

- D'introduire d’autres facteurs de variation de laalifé de la viande a savoir I'age a
I'abattage, le sexe, le type d’alimentation....

- D’étudier la qualité nutritionnelle de la viandesdpopulations locales (taux de

protéines, de lipides, de sels minéraux...).
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Annexes

Annexe 1 :Questionnaire de I'enquéte

FICHE D'ENQUETE POUR LES ELEVEURS

@te de I'enquéte :.... /.... [201.. N° du questionnairem

Sexe:......... Age:........
AdresSSe 0e ENQUETE .. ..o e e et e e e e e e e et e ae e
Commune i......covvvviieinnns Wilaya:..........cooeennn.

Prise de contact :

Dans le cadre d’'un mémoire de magister, et afircaléecter des informations sur la
situation d’élevage, de vente, et de consommatiofadiande cunicole dans I'Est algérien,
nous effectuons une enquéte aupres des différetgara de cette filiere a savoir : éleveurs,
bouchers et consommateurs.

Vos réponses seront un €lément essentiel a lairéuds cette étude. Pouvez- vous
\mus consecrer quelques instant ? /

| / Informations générales sur 'éleveur
1/ Quel niveau d’instruction avez-vous ?

] llettré [J Primaire ] Collége.EOM) [0 Lycée [ Université

2/ Depuis combien de temps étes-vous éleveur ?

[] <1ans 1-5 anf ] [] Plus de 5 ans
3/ Comment avez-vous eu l'idée de faire I'élevagesl lapins ?

[] Héritage
[l Conseil d'autrui (professionnels, proches...)
[] Propre initiative

4/ D’ou viennent vos connaissances sur I'élevage thpin ?
[] Héritage [] Formatiogsplisée
[] AULIe (S) (PreCISEZ) & .ouiiiii it e e e e e
» Sivous avez recu une formation, précisezpe e cette formation ..................eccc...

5/ Exercez-vous un autre métier en parallele ave®@levage de lapins ?

[] Oui ] Non

S T [0 10 | [0 [0 1 PSS
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Il / Informations générales sur I'exploitation

6 / Quel est le type de votre I'exploitation ?
[] Ferme privé [] Ferme étatigaaC, EAI, ferme pilote,..)

7/ Donnez-nous quelques informations sur :

- Lasurface du batiment d’élevagg|:----------. n

- Le nombre d'ouvriers: | ...

- Le MAtEriel ULIISG ... e e e e e e

8/ Elevez-vous exclusivement des lapins ?
L] Oui ] Non
e Sinon, quels autres aniMauX ProdUISEZ-VOUS.2u.........uuiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeessiemnnneeennnnnnnnnns

« Dans ce cas, quelle spéculation vous appenpdus de satisfaction?...........cccceeeeeimeeee.

9/ Pourquoi élevez-vous le lapin ?

] Autoconsommation

J Source de revenus

L0 AULTE (S) (PrECISEZ) .o e e e et
10/ Qui s’occupe de votre élevage ?

[] Vous-méme [0 oswenfants [] Un ouvrier

lll / Informations générales sur I'élevage
11/ Quelle est I'importance de votre cheptel ?

Nombre de femelles (lapinef) . ].. Nombre de malgs ...
12/ Quelle est la technique adoptée lors de la remmfuction ?

] saillie naturelle [] Insémination artificielle

13/ Quel est le nombre de lapereaux obtenez-vouaplne/ mise-bas 7|:|

14/ Quelle est la race de votre cheptel ?

[] Race locale [] Race étrangere [] Les deux

o Précisez [e NOM de 12 raCe (S): «vvvieine ittt e et e e e et e s e e
15/ Existe-t-il des différences entre les deux ras&

O] oui ] Non

o Sioui, quelles SONt CeS AIffErENCES? ..o
16/ Quels aliments donnez-vous généralement a vapins ? (citez-les)

] Végétaux [] Restesdetable [] Aliment fermier

FE LI ) I (o) (=03 14 S
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17/ Quelles sont les principales pathologies domintes dans votre cheptel ?

[ Diarrhée [ Mal des patte[ ]Gales [1 Mortalité au nid des lapereaux

FE LI () I (o (=03 14 IS
18/ Vaccinez-vous vos lapins ?

] oui [] Non

*  Sioui, précisez le type de vaccin et le monhte vaccination ?................cccccceeeennns

VI/ Informations générales sur la commercialisation

19/ Quelle est votre clientele ?

L] Ménagers [] Particuliers

] Commercants (revendeurs) [] oudberies

[] Restaurants et hotels

0 =N 3 (L1115 =374)
20 / Quels sont les criteres d’achat exigés par lekents ?

[] Leprix [] Degré d’engraissemd_ 'état sanitairel ] L'ag{_ ] Lara{] dexe
F 0 L= 3 I (0 L= 1=
21 / Quel est le nombre de lapins vendus par semai? [ |

22/ Quel est le prix de vente du lapin par ?

Piece vive ou abatt ----- DA Kg au vif ou abat| - DA

23/ A quel age et a quel poids les vendez-vous gatément ?

Age | ..... mois Poiq ..... Kg
24 | Selon vous, quelle est la race la plus vend2e
[] Race locale ] Racergjeae [] Pas de différence entre les de
o TU o 1T S

25/ Quelles sont les périodes durant lesquelles @pgez-vous une hausse de vente ?
[l Fétes [[] Ramadhan [] L%été ] Lhiver

FAE L LI (S TN (o) (=03 724 S
26 /Comment estimez-vous le rythme de vente (d'édement) des animaux ?

[1 Trésbien [ Bien [] sasbien [] Passable [] Difficile

o U] €0 1 RSP
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V/ Informations générales sur la situation de I'élage cunicole

27/ Comment estimez-vous la consommation de la vida cunicole par rapport aux
autres especes ?

[ Trés bonne [1 Bonnd] yeme [ Mauvaise

28/ Comment jugez-vous I'évolution de I'élevage cioole dans votre région durant les
cing dernieres années ?

29/ Conseilleriez-vous aujourd’hui a un jeune de fige de I'élevage cunicole ?

] oui [] Non

= 10 53 S
30/ Au cours des cing prochaines années, vous emgez pour votre activité cunicole de :
[] La maintenir

[] La développer

L] LamoOdifier. PreCISEZ & ..v e e e e e e e e e

[ ] Laréduire

[] Lacesser

31/ Selon vous, quels sont les contraintes de &ghge cunicole ?

[ Montant d'investissement élevé

[ Problémes sanitaires

[] Rentabilité insuffisante

FE L () I (o] (=T 1.4

32 / Quelles sont vos propositions pour améliorerectype d’élevage ?

N° de téléphone pour d’éventuelles précisions (fatf) :

« MERCI DE VOTRE AIMABLE COLLAB ORAIION ».
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FICHE D'ENQUETE POUR LES BOUCHERS

/Date de I'enquéte :.... /.... [201.. N° du questionnairem

Age:.........
Commune:..........eoeeJWilaya s oo

Prise de contact :

savoir : éleveurs, bouchers et consommateurs.

Dans le cadre d'un mémoire de magister, et aficalkecter des informations sur
la situation d’élevage, de vente, et de consommadi® la viande cunicole dans I'Est
algérien, nous effectuons une enquéte aupres d&sedits acteurs de cette filiere a

\ Vos réponses seront un €lément essentiel a la réussite decette etude. PoLvez- vouy

I/ Informations générales sur I'approvisionnementabattage du lapin

1/ Depuis combien de temps vous étes-vous établis ?
[d<1ans [] 1-5ans [] plusde5 ans
2/ En plus de la viande de lapin, quel type de viale commercialisez-vous ?
[] Bovine [[] Ovine [0 Caprine [] Volaille [1 Dinde
3/ A guel endroit vous approvisionnez-vous en lapif
L] Fermes (éleveurs) [ Marchéd] tibirs

0 L= 5] I (0 L1 1=

4/ Quels sont les criteres d’achat de I'animal vivat que vous exigez ?

] Le prix [ Lesexe[] Degré d’engraiseat []1 L'age[ ] L’état sanitaire

La race

0 L= 3 (0L (= 1= P

5/ Effectuez-vous I'opération de I'abattage au nivau de ? :

[1 Laboucherie [] Laferme (chez éleveurs [] L'abattoir

FAE L ) I (oL (=103 1.4 I

6/ A quel age et a quel poids abattez-vous génénalent ?

Age | .- mois Poids| ..... Kg

7/ Pesez-vous la carcasse apres abattage ?

] oui L1 Non

*  Sioui, quel est le rendement de la carcassegpa@ort au poids vif?...................
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8/ Les carcasses subissent- elles une inspectiotéviéaire ?

L1 Oui [] Non

. Y1 L0 TR oo T¥] {0 [ ¥ Lo 1SR

9/ Généralement, observez- vous des anomalies avedu de la carcasse ?

O] oui ] Non

e Sioui, quelles sont CeS anNOMAlIES?......ceeeeeeeriiriiiiiiiiiiee e e
10/ Comment conservez-vous la viande de lapin ?

] Par réfrigération ] Par congeélatio

AULTE (S) (PrCISEZ) & vttt it it e e et et e e et et e e e e e e e e e a e e e e e oo

Il/ Informations générales sur la vente et consomtitm de la viande cunicole

11/ Quelle est votre clientele ?

[] Ménagers [] Particuliers [] Restaurants et hotels

FE L ) I (o) (=103 1=
12/ Quels sont les critéres d’achat exigés par lekents ?

1 Le prix [1 Latendreté ] Lafraicheur [ Larace

0 L= 3 {0 L (= 15T =372

0 U] €0 11 RSP

14/ Quelle est la partie de la carcasse la plus danmdée (la plus vendue) ?

15/ Quel est le prix d’un kilogramme de viande deapin ? | -..... DA/kg

16/ Quel est le nombre de carcasses vendues paragma ? [ |
17/ Quel est le type de viandes que vous vendeples ?
[ Bovine [ ovind] Caprin{] Volaille (] Cunicole [] Dinde

18/ Classer les différents types de viande de 1 &@lon leur prix (du plus haut au plus
bas) ?

BovineL] Ovine [] Caprine ] ¥tk  Cunicole[] Dinde
19/ Quelles sont les périodes durant lesquelles @pgez-vous une hausse de vente ?
] Feétes [0 Ramadhan [] Lété [ Lhiver

0 LN ] (0L (= 1=
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20/Comment estimez-vous le rythme de vente de laawide cunicole ?
[] Tresbien [] Bien [0 Assezbien [] assable [ Difficile
0T U o 11T S

21/ Quelles sont vos propositions pour améliorer dgpe d’élevage ?

N° de téléphone pour d’éventuelles précisionsuffatif)

« MERCI DE VOTRE AIMABLE COLLAB ORAIION ».
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FICHE D'ENQUETE POUR LES CONSOMMATEURS

Date de I'enquéte :.... /.... /201... N° du questione&ir\
Adresse de 'enNQUELE ©.......c.oii it e e e

Sexe:......... Age:....... ans

Fonction :............

Commune :..........ooeiinnene. Wilaya:.......cooooivnnnnn.

Prise de contact :
Dans le cadre d'un mémoire de magister, et afincdiecter des informations sur la

situation d’élevage, de vente, et de consommatkola diande cunicole dans I'Est algérien, nous
effectuons une enquéte aupres des différents actieucette filiere a savoir : éleveurs, bouchers
et consommateurs.

Vos réponses seront un élément essentiel a lairéuss cette étude. Pouvez- vous nous
consacrer quelques instants ?

I/ Informations générales sur la consommation devande cunicole

1/ Pourquoi appréciez-vous la viande de lapin ?
0 Goat [[] Tendreté et faéilite digestion [ Valeur nutritive

2/ Citez les plats avec lesquels vous cuisinez lande de lapin

3/ Combien de fois consommez-vous la viande de laf?
[0 Parsemainel] Par mois [0 Paran

4/ A guelles occasions mangez-vous de la viandeldein ?
O rete [ Ramadharl Enife [ Eté [ Hiver [J rBaoccasion

5/ Qu'est-ce qui pourrait augmenter votre consommadn ?
[l Maniére de préparatiol ] ~ Réductiopda [] Disponibilité sur le marché

6 / Selon vous, pourguoi la consommation de ce typle viande est faible ?
Mauvais goUt

Habitude alimentaire

Rareté sur le marché

Prix d'achat élevé

Oooonn

Absence d'informations et de sensibilisation
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[l/ Informations générales sur I'achat de la viandeunicole

7/ A quel endroit vous approvisionnez-vous en viarelcunicole ?

[] Fermes (éleveurs) [1 Marchés

8/ Quels sont les critéres d’achat de la viande cigole, que vous exigez ?

[] Latendreté [] La fraicheu ] Lacouleur [] Lepri{] Laeac
9/Achetez-vous le lapin vivant ou dépecé chez leunher ?

] Lapin sur pied [l cCarcasse chez lebeu

[1l/ Informations générales sur les préférences, leis bienfaits nutritionnels de la viande
cunicole

10/ Quelle race de lapin appréciez-vous le plus ?
] Population locald_] Race étranger{_] Les deux

11/ Quelle type de viande préférez-vous:des classer par ordre de préférence (1) (2) (3)

4) (5)
0 Bovine [ ovine O caprinC] Cunicole 0 Volaille
12/ Selon vous, la viande de lapin ressemble a qiygbe de viande ?

- Bovine [ laformd] lacoulel] I'odeur] le gotl] latendreté
- Ovine [] laformd] lacould ] I'odeur[] le goG[] latendreté
- Caprine [ laformdd lacould ] 'odeur [J le goal] la tendreté
- Volaille [ laforme[d lacoulel] 'odeur [ le gotl] la tendreté
- Aucun type de viand{]

13/ Connaissez-vous les bienfaits nutritionnels da viande cunicole ?

[] Oui 1 Non
* Sioui, quels sont ces bienfaits?

 Dans ce méme cas, conseilleriez-vous une autedmee a consommer
ce type de viande?

1 Oui 0] Non

N° de téléphone pour d’éventuelles précisions (fatif)

« MERCI DE VOTRE AIMABLE COLLABORAIION ».
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Questionnaire des consommateursstant sur Google Drive
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Annexe 2 :Liste de solutions et de réactifs.

1. Tampon d’extraction (Rigor buffer) pH 7.0

Produits Concentration Masse molaire Quantité
(mM) (g/mol) (9)
Chlorure de potassium KCI 75 74, 56 5.592
Potassium phosphate monobasiqueRe: 10 136.09 1.360
Chlorure de magnésium Mg{l 2 203.30 0.406
Ethylene glycol tetraaceticacid EGTA 2 380.35 0.760
Sodium azid Nakh| 1 65.01 0.065
Eau pure gsp: 1000ml
2. Tampon pH
Produits Concentration ~ Masse molaire Quantité
(mM) (9/mol) (9)
lodoacétate de sodium 5 207.93 1.0396
Chlorure de potassium KCI 150 74, 56 11.184

Eau pure gsp: 1000ml|
3. Tampon dénaturation (Bleu 5X) pour glycine SDAGE

Concentration/ Concentration/ Masse molaire Quantité

Produits
% initial % final (g/moal)
Tris-HCL 312.5 mM 62.5 mM 121.14 1.89¢
EDTA 0.4 mM 0.08 mM 372.24 7.6 mg
SDS 7.5 % 1.5% 288.38 3.75¢
Glycérol 25 % 5% 12.5 ml
DTT 150 mM 30 mM 154.25 1.16 g
Bleu de bromophénol 0.05% 0.01% 25 mg
Eau pure gsp: 50ml
4. Solution d’acrylamide
Produits Pourcentage Masse molaire Quantite
(%) (g/mol) 9)
Acrylamide 3C 71.0¢ 29
Bis acrylamid 0.8 154.1° 1

Eau pure gsp: 100ml
5. Tampon resolving Tris-HCI 3M pH 8.8

Produits Concentration Masse molaire Quantité
Pourcentage (g/mol)
Tris 3M 121.14 36.34 ¢
SDS 0.8% 288.38 08¢

B-Mercaptoéthan: 0.8m 78.1< 0.8 m
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Eau pure gsp: 100ml| Adjuster a &8c du HCI.
6. Tampon stacking Tris-HCI 0.5 M pH 6.8
Concentration Mass¢ molaire
. Pourcentage (g/mol) Quantité
Produits
volume

Tris 05M 121.1¢ 6.075¢g

SD¢S 04 % 288.3¢ 04¢
B-Mercartoéthanol 0.2 % 78.1: 20C ul

Eau pure gsp: 100ml Adjuster a 6.8 avec dulHC

7. Ammonium Persulfate APS a 15%
Dissoudre 0.03 g dammonium persulfate dans 1 edualdistillée.

8. Gel resolving a 12 % 9. Gelstackinga 7.5 %
Produits Volume Produits Volume
Sclution 520C pl Solution d’acrylamide 250C pl
Tampon resohing 157C pl Tampon stacking 250C pul
Eeu distillée 572% ul Eau distillée 489(C pl
Temed 6.25 ul Temed 1C pl
APS 7C ul APS 10C pl

10. Tampon de migration pour Glycine SDS-PAGE pH 8

Concentration/ Masse¢ molaire

Produits Pourcentage (g/mol) Quantité
Tris 0.02tM 121.1«¢ 1.0€g
Glycine 0.19: M 75 5.04¢g
SDs 0.1% 288.3¢ 0.3t g
B-mercajtoéthanol 0.05% 78.1: 175 pl

Eau pure gsp: 350ml
11. Solution de fixation/ décoloration 12. Solution de coloration

Produits Pouicentag Produits Quantite
Alcool 30 % Acide acétique 10 % 1Cml
Acide acetique 5% Eeu distil I€€ 9C mi

Eeu distil €€ 65 % BleL de Ccomassie R 0.0cg
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Annexe 3 : @urbe d’étalonnage du dosage des extraits prot®ique
(Protéinegatibrillaires et sarcoplasmiques).

0,4

y = 0,006x - 0,0078 o
0,35 R2 = 0,929

0,3
0,25

Absorbance (595 nm)

0 10 20 30 40 50 60 70
BSA (ug/ml

Annexe 4 Représentation schématique d'un pénétrometre
(PETROTEST PNR 10).

1-Bouton de réglage
2-Détecteur de course
3-Guidage de tige
4-Bouton poussoir
5-Dispositif d'éclairage
6-Bulle de niveau
7-Aiguille de pénétration
8-Détecteur électrique
9-Cadran d'affichage
10-Bouton d'arrét
11-Molette micrométrique
12-La touche PAUSE
13-La touche LIMIT
14-La touche PEN(S)
15La touche START
16-La touche RESET
17-Bloc de mesure
18-La touche LIMIT
19-La loupe
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Annexe 5 :Bulletin de I'’évaluation sensorielle de la viandmicole

Code du Bulletin :........
QDate :..... Mai 2016
NOM :eoveviiainnn, Prénom :............
Sex(C]M [ F
Age

Veuillez examiner et golter chaque échantillon idade, tout en renseignant par une

croix (X) sur un baréme d’évaluation pour chaqugehait sensoriel.

& Veuillez rincer la bouche avec de I'eau au go(t penavant et apres chaque

dégustation.

Flaveur

Jutosité

Tendreté

Cohésion

Mastication

Aspect fibreux

Aspect farineux

Présence de résidus’

Sur une échelle de notation allant de 0 a 100 gasii votre appréciation globale de
I’échantillon de la viande déja dégusté.
0 100

o

~ o Very 100
@~ Good

- O

®)
e)

s
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Bulletin de I'évaluation sensorielle de la viande cunicole

Code du Bulletin

Bulletin pour le test de préférence par paires d¥@mntillons de viande

Godtez les deux échantillons de viande en faceods,\en commencant par I'échantillon de
gauche. Cerclez le numéro de I'échantillon que woéferez. Vous devez choisir un échantillon. [En
cas de doute tirer au sort.

115 215




ABSTRACT

The first objective of this research was to stuay s$ituation of the cunicultural sector
in eastern Algeria by launching a survey with hesdéutchers and consumers, the second
objective being the comparison of morphologicalygio-chemical, biochemical and sensory
parameters determining the quality of the meatHerlocal Algerian breed "El Arbia" and the
"New Zealand" foreign breed.

To reach our objectives, a survey was carried oudrey 80 breeders, 32 butchers and
360 consumers across 15 towns in eastern Algehia.main results of the survey show that
rabbit farms are concentrated mainly in Mila, Séidérdj Bou Arreridj, and Constantine. The
situation of cuniculture has been judged to beinaously evolving, but several constraints
hinder its development. As for butchers, rabbit meaonsidered among the most expensive
meats. Concerning consumers, rabbit meat is aseapped as that of broiler8ut its

frequency of consumption is low.

Thirty rabbits (15/15) of the two breeds were u$mdthe extraction of the muscle
Longissimus dorsi (LD), for the analysis of the physicochemical dochemical parameters
as well as the instrumental measurement of tendsraiePenetrometer. While the thighs were

taken for use in sensory analysis, and muscle wéaghb.

Comparison of morphological, biochemical and physihemical parameters revealed

the following main results:

The breed factor has significantly affected slaaghfields, muscle weight loss, as
well as the juiciness of the meat, and also mowgdioél parameters such as: length Total,
length of the loins ... at 5% threshold

An identical pattern of fall in temperature, pH,teraholding capacity, cooking losses,
myofibril fragmentation index, the profile of persion depth, the electrophoretic

characterization (SDS-PAGE) of sarcoplasmic andfingibproteins

The results obtained morphologically confirm thdéedes of the local population; on
the other hand, the quality of the meat seems twodrg interesting organoleptically and

technologically.

Keywords: local population, New Zealand breed, Rabbit meality, rabbits farming,
Algérie.
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RESUME

La présente étude avait pour premier obijectif,utlét de la situation de la filiere
cunicole dans I'Est algérien a travers le lancendante enquéte auprés des différents acteurs
de cette filiere. Le second objectif est la camdsafion de la qualité de la viande de la
population locale algérienne «El Arbia», en comisara avec une race étrangere «Néo-
Zélandaise» par la mesure de plusieurs parameétrgsicp-chimiques, biochimiques, et
sensoriels.

Pour atteindre nos objectifs, une enquéte a étééenamipres de 80 éleveurs, 32
bouchers, et 360 consommateurs a travers 15 wildga$Est algérien. Les principaux
résultats de I'enquéte, montrent que les élevageisa@es se concentrent principalement dans
les wilayas de Mila, Sétif, Bordj Bou Arreridj, €onstantinelLa situation de I'élevage
cunicole a été jugée en évolution continue, cepenghusieurs contraintes entravent son
développement. La viande de lapin est aussi aggémie celle du poulet de chair, mais sa
fréquence de consommation est faible. En plusrel'@nsidérée parmi les viandes les plus

chers.

Trente lapins (15/15) des deux groupes étudiégt@ntitilisés pour le prélevement du
muscleLongissimus dorsi (LD), pour servir a I'analyse des parametres ploystimiques,
biochimiques, et texturaux. Tandis que les cuissesété prélevées pour étre utilisées a la
perte de poids de muscle et 'analyse sensorielle.

Le facteur race affecte significativement les partmes morphologiques, le rendement

a I'abattage, la perte de poids du muscle, ainsilgyutosité de la viande.

Cependant, les deux groupes de lapins présentsatildees identiques sans différence
significative, au seuil de 5% pour la plupart degres paramétres étudiés tels que la
température, pH, capacité de rétention d'eau, perieeau a la cuisson, indice de
fragmentation myofibrillaire, profil d’évolution deéa profondeur de pénétration, et la
caractérisation électrophorétique (SDS-PAGE) desotépres sarcoplasmiques et
myofibrillaires.

Les résultats obtenus sur le plan morphologiquefimoent les défauts de la
population locale, par contre la qualité de la dms’est révélée tres intéressante sur le plan

organoleptique et technologique.

Mots clé : Population locale, race Néo-Zélandaise, I'élevageicole, qualité de la viande,

Algérie.






