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RESUME

RESUME

Les produits carnés ont une place importante dans les régimes alimentaires, et
représentent la source majeure d’apport en protéines animales. Pour cela Le
développement de I’aviculture constitue un meilleur recours pour répondre a ce besoin

galopant de la population.

En Algérie, la production et consommation du Poulet de chair a connu une
évolution considérable en 2017 atteignant 5,3 millions de quintaux contre 2,092 en
2009. Cependant elle demeure un pays importateur d’aliments de volaille notamment, le

tourteau de soja et le mais, ainsi que les compléments alimentaires.

La présentation du poulet vendu sur la marche est de plus en plus évaluée par le
consommateur. Ce dernier cherche toujours une meilleure qualité du produit fini. . Cette
qualité dépend en premier lieu des conditions d'élevage, du transport des animaux et de

leur abattage.

Cette ¢tude porte sur I’incidence des conditions d’élevage sur la qualité du

poulet de chair au niveau de la région de Souk Ahras et Tebessa.

Les reésultats de cette étude montrent que la maitrise des techniques de
I’alimentation et de I’élevage est le moyen le plus puissant pour améliorer la qualité du

Poulet de chair proposé au consommateur.

En conclusion, la présente étude suggére que le respect des régles d’hygiene et
I'obtention de produits de bonne qualité s'averent de plus en plus nécessaire en raison de
la concurrence internationale et des normes rigoureuses mises en place par les pouvoirs
publics. Le développement industriel des productions avicoles s'accompagne de
contraintes a tous les niveaux de la filiere dont I'impact peut jouer un réle néfaste sur la

qualité bactériologique de la viande de volailles.

Mots clés : Poulet de chair ; élevage, qualité, alimentation.



ABSTRACT

Meat products have an important place in diets, and represent the major source of
animal protein intake. For this the development of poultry farming is a better way to
meet this galloping need of the population.

In Algeria, the production and consumption of broilers showed a considerable
evolution in 2017 reaching 5.3 million quintals against 2.092 in 2009. However, it
remains a country importing poultry food in particular, soybean meal and corn, as well

as dietary supplements.

The presentation of chicken sold on the market is increasingly valued by the
consumer. The latter is always looking for a better quality of the finished product. This
quality depends in the first place on the conditions of breeding, the transport of animals
and their slaughter.

This study examines the impact of rearing conditions on broiler quality in the

region of Tébessa and Souk Ahras.

The results of this study show that mastering the techniques of food and livestock is

the most powerful way to improve the quality of the broiler offered to the consumer.

In conclusion, the present study suggests that compliance with hygiene rules and
obtaining good quality products is becoming increasingly necessary because of
international competition and the rigorous standards put in place by the public
authorities. The industrial development of poultry production is accompanied by
constraints at all levels of the industry, the impact of which may have a detrimental

effect on the bacteriological quality of poultry meat.

Keywords: Flesh chicken, rearing, quality, alimentation.
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Introduction

Introduction Générale

Les viandes blanches sont des denrées alimentaires trés demandé par le
consommateur algérien en raison du prix élevé des viandes rouges et de la valeur

nutritionnel et organoleptique des viandes blanches.

Selon les services agricoles le secteur de la volaille a permis a 1’Algérie de

réaliser une autosuffisance en ce produit alimentaire largement consommé.

Pour cela I’Algérie n’importe plus de viande blanche depuis 2000 grace a
la politique du soutien public a cette filiere du fait de son réle stratégique dans la

réalisation de la sécurité alimentaire.

L’objectif de cette étude consiste en un suivi de 1’élevage du poulet de chair en
mettant ’accent sur le suivi de I’alimentation qui reste une question tres fréquemment

posé par le consommateur.

Notre travail est scinde en deux parties; Premiere partie englobe une recherche

bibliographique portant sur :

v Taviculture dans le monde et en Algérie, généralité sur la poule, filiére viande et

leur valeurs nutritionnelles.

Dans une seconde partie, nous avons procede a une approche expérimentale qui

s’articule autour de deux axes :

v" Suivie des conditions d’¢levage du poulet de chair « Localisation des batiments,
densité, les paramétres d’ambiance et de croissance » ainsi que leur alimentation.

v’ Description des résultats et interprétation et discussion.

Le travail se termine par une conclusion et perspective et les référence bibliographique.
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CHAPITRE I : L’Aviculture dans le monde et en Algérie

1. L’aviculture au niveau mondiale

L’aviculture est presque aussi vieille que 1’humanité elle-méme. Les volailles,
pigeons et autres oiseaux ont été domestiqués pour des raisons commerciales, alors que

les oiseaux chanteurs et autres oiseaux de cage ont été gardés dans les foyers.

1.1. Evolution de la production mondiale

Les produits issus de I’¢levage avicole représentent environ un tiers des protéines
consommeées dans le monde. L’aviculture est 'une des principales sources de

production de protéines animales (viande + ceufs) dans le monde (FAO, 2010).

Les préevisions de la FAO confirment cette tendance et la production totale devrait
doubler d’ici 2050 pour répondre a une demande croissante. Cette augmentation de la
demande peut s’expliquer principalement par la croissance démographique (plus de 9
milliards d’habitants en 2050) et par la transition alimentaire des pays en voie de
développement (Afrique et Asie principalement) ou la consommation de protéines

animales augmente avec les revenus (FAO, 2006, 2010)

L'élevage de poulet de chair a connu un essor phénoménal, et ceci par I'amélioration
rapide des performances de production d'une part, et I'évolution de la consommation
d'autre part. L'age du poulet correspondant a 1,8 kg de poids vif a passé de 38 jours en
1994 a 33 jours en 2003, un indice de consommation de 1,62, et un pourcentage de
18,2% de viande de bréchet pour 17 % en 1994 (GONZALEZ, 2003).

En 2015, la production mondiale de volaille a atteint, selon les estimations de la FAO,
114,8 MT. Le premier continent producteur de volaille en 2015 reste 1’ Asie avec 35 %
de la production mondiale (Chine, Inde, Thailande, Indonésie). 20 % de la production
mondiale de volaille est assurée par I’Amérique du Nord (aux Etats-Unis
principalement). En 3éme position vient I’Amérique du Sud qui contribue a hauteur de

19 % de la production mondiale grace a la production Brésilienne.

La FAO prévoit une hausse de la production mondiale de volaille en 2016 de 0,9 % par
rapport a 2015 soit 115,8 MT produites dans le monde (DRIOUCHE A ; 2017).

Le tableau 01 illustre les principaux producteurs de viandes de volailles dans le monde.
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Tableau 01 : Principaux producteurs de viandes de volailles FAO (2016).

Production 2015 Evolution par Prévisions de production
en MT rapport 2014 2016 en MT

Etats Unis 21,2 +2,9% 21,8
Chine 19 +2,8% 18,0
Union Européen 13,8 +3,8% 14
Brésil 13,8 +3,6 % 14,2
Russie 4,1 +11,4% 4,2

Monde 114,8 +34% 115,8

1.2.Evolution de la consommation mondiale

Dans le monde entier, la consommation de viande de volaille a augmenté plus
rapidement que celle des autres viandes (FERRARA, 1989). Aussi, la consommation
des produits avicoles a régulierement augmenté sans étre nulle part entravée ni par des
interdits religieux, ni par des traditions culinaires. D’autre part, la préoccupation accrue
de ce type de production est du au fait que les viandes de volailles coltent moins cher
que les autres viandes (LARBIER et LECLERCQ, 1992).

Depuis une quarantaine d’années, la consommation mondiale de viande de volailles a
subi une forte progression (elle a été multipliée par 7,5). 11 s’agit de la deuxi¢éme viande
consommeée dans le monde, derriére le porc. D’ici 2030, la position de la viande blanche
devrait se consolider pour prendre la premicre place a terme (Chambre d’agriculture de
Bretagne, 2007). Son développement résulte de la conjonction de plusieurs facteurs,
faible teneur en graisses par rapport a d’autres viandes notamment rouges (19,5 g de
protéines et 12 g de lipides pour 100 g de matiere seche de viande blanche, contre 15,5
g de protéines et 31 a 35 g de lipides pour 100 g de matiere séche de viande rouge)
(LAROUSSE SCIENTIFIQUE, 2000).

En 2008, la consommation mondiale de volaille a augmenté de 4%, avec 18,6 millions
de tonnes. La Chine a confirmé son rang de premier pays consommateur de viande de

volailles. Le niveau de consommation individuelle dans ce pays, de 13,9 kg/hab/an,
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correspond & peu pres a la moyenne mondiale. Il reste faible, comparé a celui observé

dans les autres pays mais a tendance a se développer rapidement depuis plusieurs

années (FAOSTAT, 2009).

D’aprés la Commission Européenne, la consommation de volailles en 2014 a atteint

12,5MT, soit 21,6 kg par habitant (200 g de plus par habitant qu’en 2013). Ainsi, la

consommation de volailles dans I’Union Européenne représentera 30 % de la

consommation totale de viande (aprés le porc qui en représente 49 %).

Tableau 02 : La consommation de viande du poulet de chair selon les régions (1961-2010)
(Belova et al., 2012).

Année La consommation de viande du poulet de chair en tonnes |Consommation
en 2010
1961 1981 2001 2010 | (Yoproduction
Région Mondiale)
Afrique 362 780 1219105 3 385 568 4 323 689 5.13%
Amérique 3918061 | 10298571 | 17210944 | 32565972 38.67 %
Asie 1479 402 5831352 | 24328422 | 31201299 37.05 %
Europe 3008 114 9271454 | 13215357 | 15094 945 17.93 %
Océanie 58 338 346 434 774722 1022 682 1.21%
Monde 8826695 | 26966917 | 29059050 | 84 208 588 100%
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2. L’aviculture en Algérie

la filiere avicole en Algérie a connu un développement considérable en relation
avec les politique avicoles incitatives mises en ceuvre au cours de la décade 1980-1990
compte tenu du déficit des productions animales classiques, I'Algérie a opté pour le
développement d'une production avicole «intensive » la mise en ceuvre de cette
politique a été confiée dés 1970 a l'office nationale des Aliments du Bétail et, depuis
1980, aux offices régionaux avicoles du centre, de l'ouest et de l'est issus de la
restructuration de ce dernier (ONAB, ORAVIO, ORAVIE). Ce processus a mis, certes,
fin & I'importation de produits finis mais a accentué le recours aux marchés mondiaux
pour l'approvisionnement des entreprises en intrants industriels (Inputs alimentaires,

matériel biologiques, produits véterinaires, équipement).

2.1. Evolution de la production Algérienne

L’aviculture est indéniablement la branche des productions animales qui a
enregistré en Algérie le développement le plus remarquable au cours de ces quinze
derniéres années. Au lendemain de I’indépendance (1962) et jusqu’a 1969, I’aviculture

était essentiellement fermiere sans organisation particuliére, (FERRAH, 2004).

L’aviculture Algérienne produit entre 330 et 342 millions de tonnes de viande blanche
(soit environ 240 millions de poulets par an) et plus de 3 milliards d’ceufs de
consommation annuellement. Elle est constituée de 20 000 éleveurs, emploie environ
500 000 personnes et fait vivre environ 2 millions de personnes. Enfin, elle importe
80% des 2,5 millions de tonnes d’aliment (mais, tourteaux de soja et CMV), 3 millions

de poussins reproducteurs, des produits vétérinaires et des équipements, (OFAL, 2001).

Toutefois, une chute brutale de la production a été enregistrée en 1996 pour atteindre
93000 tonnes avec la diminution du niveau de consommation de l'ordre de 3,5
kg/hab/an. La filiére avicole n'a commencé a absorber le choque de la libéralisation qu'a
partir de 1999 avec une augmentation de la production de 200000 tonnes et une
consommation de l'ordre de 6,7 kg/hab/an, (FERRAH, 2004).

En I’an 2000, La production avicole, était de 169.182 tonnes de viandes blanches et de

1,49 milliard d'ceufs de consommation. Ces productions sont tres inferieures a celles des
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années ou I'Etat soutenait cette activité (1989-1994). Actuellement, la production de
viande de volaille serait de 475.000 tonnes, (MEZOUANE ,2010).

D’un autre coté, la filiere avicole Algérienne a connu I’essor le plus spectaculaire parmi
les productions animales. L’offre en viandes blanches est passée de 95 000 a prés de
300 000 tonnes entre 1980 et 2010, soit une progression de +212 % en 30 ans, (MADR,
2011).

Il est signaler que La production annuelle nationale du secteur avicole enregistre un
volume considérable ; elle est évaluée a plus de 253 000 tonnes de viandes blanches et
presque 4,5 milliards d’ceufs de consommation, assurant ainsi plus de 50 % de la ration

alimentaire en produits d’origine animale en 2011, (MADR, 2012).

Enfin, Selon le département de I’agriculture, leurs statistiques indiquent que 1’Algérie
produit annuellement environ 460 000 tonnes de viande blanche et 6 milliards d’ceufs.
Ceci pour ce qui est déclaré. Or la quantité est beaucoup plus importante vu 1’existence

d’un marché informel qui prime sur I’activité (DRIOUCHE A ; 2017).

d'apres la FAO (2014) , La production algérienne totale en viande est de 689 000 tonnes
en 2011, la viande de volailles a occupé la premiéere place des productions des viandes
avec un rendement de 280 000 tonnes (40.6 % de la production totale de viande) et un
indice de croissance de production annuel de 1.3 % au cours de la période 2001-2011
(tableau 03).

Tableau 03 : La production Algérienne en viande de volaille « 1991-2011 » (Jabbar et
al., 2000; Freiji, 2008; FAO, 2012; FAO, 2014).

1991-
1994 2005 2009 2010 2011
1993
Production de
viande de
volailles 193 202 259 270 277 280
(x1000)
tonnes
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2.2.Evolution de la consommation Algérienne

Au début des années 1970, les planificateurs Algeériens, devant le déficit important
en protéines animales dans la ration alimentaire, ont décidé de miser sur I’aviculture
intensive pour le combler, compte tenu du fait que celle-ci échappe aux contraintes
climatiques et du fait de la rotation rapide de son cycle de production. Le
développement de la filiére avicole en Algérie a permis une augmentation sensible de la
consommation de viande de poulet de chair. Cette derniére, est passée de 0,82 kg/hab/an
en 1972 a 9,18 kg/hab/an en 1986 (FERNADJI, 1990).

Entre 1980 et 1990, le secteur avicole industriel a subi un développement trés important
qui a multiplié la production en viande de volaille. Ce développement a été fait dans le
but d’améliorer la ration alimentaire moyenne grace a son enrichissement en proteine
animale. Ces derniers ont aussi progressé d’environ 14 g/habitant/jour en 1980 a
environ 20 g /habitant/jour en 1990, soit une hausse de 43%. A partir de 1990, le rythme
de développement de la production s’est atténué a cause de la levée du monopole
¢tatique sur les importations et I’instauration de la vérité des prix a la levée des

subventions (FERRAH, 1993).

La progression de production a permis d’améliorer la ration alimentaire moyenne en
protéines animales de prés de 35 millions d’Algériens. Cependant, avec 6 Kg de viande
de poulet par personne et par an (MADR, 2011), I’Algérien demeure parmi les plus
faibles consommateurs, loin derriére I’Européen avec ses 23,7 Kg, le Brésilien (37 Kg),
ou encore I’Américain (52,6 Kg) (OFIVAL, 2011).
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1. Bases anatomiques :

Anatomiquement I'appareil digestif des oiseaux est constitué par: un bec, une cavité
buccale dépourvue des dents, un gosier, un cesophage, un jabot, des estomacs sécrétoire
et musculaire, I'intestin débouchant dans le cloaque puis I'anus. 1l comprend bien sir
toutes les glandes annexes : le foie et le pancréas. (VILLATE. D 2001; BRUGERE. H

cités par BRUGERE-PICOUX. J et SILIM. A 1992).
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Figure 01 : vue latérale du tractus digestif du poulet aprés autopsie (VILLATE. D
2001).

1.1. Le Bec

La forme du bec est un des éléments importants utilisés pour la classification

scientifique ou taxonomie des oiseaux.

Le bec est composé de deux parties: dorsalement la maxille ou mandibule
supérieure « leur squelette est constitué principalement de l'os prémaxillaire » ;
ventralement la mandibule ou mandibule inférieure « squelette constitué de l'os
dentaire » (ALAMARGOT. J 1982).
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1.2. L'eesophage et le jabot

Quand l'oiseau avale sa nourriture, celle-ci est mélangée a la salive (mucus) pour la
lubrifier et faciliter ainsi le passage vers I'cesophage. Avant de pénétrer dans la cavité
thoracique chez certaines especes dont la Poule et le Pigeon, il se renfle en un réservoir,
le jabot (Brugere, 1992).

Le jabot, possede de nombreuses glandes mugueuses qui complétent le role lubrifiant de
la salive. Le transit des aliments résulte d’une activité péristaltique beaucoup plus lente

que chez les mammiféres, dont les fonctions du jabot sont les suivants :

v Mise en réserve des aliments, permettant 1’ingestion de repas volumineux, alors
que les capacités du ventricule et du gésier sont limitées. Le stockage dans le
jabot permet, en particulier, de « couvrir » 1’absence de prise de nourriture
pendant la période obscure du nycthémere.

v Fragmentation des aliments les plus friables et imbibition par I’eau.

v" Digestion microbienne d’une partie de I’amidon avec formation d’acide lactique.
La concentration d’acide lactique s’¢léve a la suite du repas, phénoméne
antagonisé par la distribution d’antibiotiques. (Ivorec — Szylit, et Szylit, 1985).

v" La flore la plus habituelle du jabot est constituée de lactobacilles. Outre 1’acide
lactique mentionné plus haut, I’acide acétique et 1’éthanol sont des constituants

usuels du contenu du jabot.
1.3. Le proventricule « estomac glandulaire »

C’est le véritable estomac glandulaire des oiseaux ; son produit de sécrétion est
semblable au suc gastrique des mammiféres, contient I'acide chlorhydrique et pepsine.
Son débit est pratiquement continu dans le cas d’une alimentation ad libitum. Les
facteurs de stimulation sont a la fois nerveux et humoraux et Le transit des aliments ne

dure que quelques minutes dans le proventricule (Brugere, 1992).
1.4. Le gesier « estomac musculaire, ou ventricule »

Le ventricule est beaucoup plus volumineux que le proventricule. Il a la forme d’une

lentille biconvexe. Il apparait ovale sur les radiographies.
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C’est I’estomac musculaire. Sa paroi est particulierement épaisse ; il joue un réle
d’organe masticateur. Les contractions débutent a 1’arrivée des aliments, puis
augmentent en force et en fréquence, aprés quoi il y a relaxation. La fréquence est en

moyenne, d’environ 2 contractions par minute chez le poulet (Brugere, 1992).
1.5. L’intestin

La longueur totale de ’intestin est d’environ 4 a 6 fois la longueur du corps (170 a

230 cm chez la poule).
1.5.1. Le Duodénum

Le duodénum est la portion de I'intestin qui fait suit I'estomac. 1l débute au pylore puis

forme une grande anse qui enserre le pancréas
1.5.2. Le Jéjunum

Le jéjunum est le segment intestinal le plus long (85 & 120cm chez la poule, 0,7 a

1,2cm de diametre).
1.5.3. L’iléon

L’iléon fait suite au jéjunum. Il a une longueur de 13 a 18cm, un diamétre de 0,7 a 1cm

chez la poule.
1.5.4. Le Caecum

Un caecum se présente comme un sac qui débouche dans le tube intestinal a la

jonction de I'iléon et du rectum au niveau d'une valvule iléocacale.
1.5.5. Le Rectum
Le rectum fait suite a I'iléon et débouche dans le cloaque.
1.5.6. Le Cloaque

Le cloaque est la partie terminale de I'intestin dans laquelle débouchent les conduits
urinaires et génitaux ; Il est formé de trois reégions séparées par deux plis transversaux
plus ou moins nets « Le coprodéum, L'urodéum, Le proctodéum» (VILLATE. D
2001; ALAMARGOT. J 1982).

10
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1.6. Les glandes annexes du tube digestif:

Sont le foie et le pancréas. Le foie est trés volumineux chez les oiseaux, place en
partie craniale de la cavité thoraco-abdominale. La vésicule biliaire se trouve a la face
viscérale du lobe droit. Elle manque chez le pigeon. Les conduits pancréatique et
biliaire s’ouvrent dans la partie distale de 1’anse ascendante du duodénum (Brugére-

picoux et vaillancourt, 2015).

2. les souches

La souche se définit comme étant un ensemble d’individus apparentés qui
représentent a la fois des caracteres communs extérieurs et de performances de
production assez homogénes. La plupart des éleveurs utilisent des souches, car elles ont
I’avantage de donner des animaux ayant les mémes caractéristiques et que 1’on pourra

élever de maniére identique (ITAVI, 2001).

Les sélectionneurs qui détiennent des lignées intensives des especes les plus
utilisées, sont soumis a une grande concurrence. Selon ISA (1995), les parts du marché
mondial détenues par les principaux sélectionneurs pour la volaille de chair sont les

suivantes :
- Arbor Acres (Etats-Unis) 50%
- Groupe ISA (France) 10%
- Hubbard (Etats-Unis) 10%
- Ross (Royaume-Uni) 10%
- Euribrid (Pays Bas) 5%

- Divers 15%

11
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3. Les maladies fréquentes

La maladie de Gumboro :

La bourse est ’organe cible du virus qui y persiste dix jours aprés 1’inoculation. Au
troisiéme jour de I’infection, la bourse est cedémateuse, hyperémie et augmentée de
poids et de volume. Au quatriéme jour, les 1ésions s’intensifient. La bourse de Fabricius
a doublé ou triplé de volume. Au cinquieme jour, les lésions inflammatoires régressent,
la bourse diminue de volume puis elle commence a s’atrophier. A partir du huitieme
jour, son poids est réduit de 1/3 a 1/6 du poids normal. Les Iésions induites dans la rate

et le thymus sont des Iésions bénignes et transitoires (Vindevogel, 1976).

La maladie de Marek :

S’accompagne d’une atrophie précoce des organes lymphopoiétiques primaires

(Bourse de Fabricius, Thymus) (Coudert, 1992).

La maladie de Newcastle :

Pseudopeste aviaire est une maladie virale affectant les oiseaux, caractérisée par

une grande variabilité de morbidité, mortalité. (Alexander, 2000).

La mycotoxicose :

Les principales mycotoxicoses reconnues chez la volaille sont I’aflatoxicose et
I’ochratoxicose. L’aflatoxicose résulte de I’ingestion d’aliment contenant des
aflatoxines. A I’autopsie, la rate et le pancréas sont hypertrophies, tandis que la bourse
de Fabricius est atrophiée. Dans le cas de 1’ochratoxicose, la taille du thymus et de la

bourse de Fabricius est réduite (Lebars, 1982).

L’anémie infectieuse du poulet :
L’examen histologique des organes lymphoides de poulets anémiés révéle une

atrophie lymphoide géneralisée avec parfois quelques foyers de nécrose. La bourse de

Fabricius et la rate peuvent étre également le siege d’une déplétion lymphoide, ce qui

12



CHAPITRE II : Généralité sur la poule

compromet davantage les compétences immunitaires des poulets. Dans ces deux
organes, des lésions d’atrophie des follicules ou de pulpe avec des foyers de nécrose et

de prolifération de cellules réticulaires sont fréquentes (Rekik, 1992).
La tuberculose :

Dans ce cas la rate est hypertrophiée avec la présence des nodules jaunatres caseeux
(Lebars, 1982).

Les colibacilloses

La colibacillose est une maladie infectieuse des oiseaux provoqués par Escherichia
coli, qui est considéré en tant qu'une des principales causes de la morbidité et de la
mortalité (Lutful-kabi, 2010).

Les problemes attribués aux infections de coliforme sont souvent complexes ; Il y a une
variation marquée de sévérité ; Les problemes s'étendent des infections aigués graves
avec la mortalité soudaine et élevée aux infections bénignes a caractére chronique avec
la basse de morbidité et de mortalité ; ces infections peuvent avoir comme conséquences
une maladie respiratoire de l'infection de sac dair, une maladie septicémique de
I'infection généralisée, une entérite de l'infection intestinale, ou une combinaison de

celles-ci, ou bien de toutes ces dernieres (Joe et Delbert, 2008).
Les Salmonelloses

A T’exception de salmonella enteritica sérotype typhi et S. enteritica sérotype
paratyphi A et S. enteritica sérotype paratyphi C qui sont spécifiques aux humains et
dont le seul réservoir est ’homme, tous les autres sérotypes peuvent étre considérés
comme des zoonotiques ou potentiellement zoonotiques ; ils ont plusieurs facteurs de

virulence qui contribuent a causer des diarrhées, et des septicémies.

Les salmonelles d’origine animale causent une infection intestinale chez I’homme et les
principaux symptomes sont : douleurs abdominales, nausées, vomissement et diarrhées.
Les sérotypes adaptés aux espéces animales sont habituellement moins pathogenes pour
I’homme (S. Pollorum, S. Gallinarum, S. Abortusovis), a I’exception de S. choleraesuis,
qui cause une maladie grave avec septicemie, splénomégalie et fievre élevée quelques

jours ou semaines apres le début de la gastroentérite (Alleyne et al, 2001).
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Les campylobactérioses

Par campylobactérioses, on entend les infections provoquées par les Campylobacter
spp thermotolérants, 1’agent responsable le plus fréquent chez ’homme est C. jejuni,
suivi de C. coli. Le réservoir le plus important est la volaille (C. jejuni principalement)
(Bruhn, 2007).

Campylobacter jejuni est considéré comme I’'un des principaux agents bactériens
causant I’entérite et la diarrhée chez ’homme, en particulier les pays développés ou
I’incidence est semblable a celle de I’entérite causée par salmonelles (Alleyne et al.

2001).

Différentes sources de contamination sont citées comme étant responsables de cette
infection, telles que 1’eau de boisson, I’environnement ou les flux humains, animaux ou

matériel pénétrant dans le batiment (Puterflam et al. 2007).
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1. Définition de la viande

On appelle viande la chair des animaux dont on a coutume de se nourrir. On inclut

dans ce groupe la chair des mammiféres, des oiseaux et quelques fois des poissons.

Les viandes possedent une valeur nutritionnelle trés élevee car elles sont constituées de
protéines digestes, riches en acides aminés indispensables. C’est aussi une bonne source

de fer et de vitamines hydrosolubles (Chougui, 2015).

2. Valeur nutritionnelle de la viande

2.1. Apport en protéines

Les protéines sont les composants principaux des tissus musculaires, puisqu’elles

représentent 75 % de la matiere séche.

Les viandes renferment en moyenne 20 % de protéines. Ces protéines sont composees

essentiellement de myosine, myoalbumine et de collagéne.

Il s’agit, pour la myosine et la myoalbumine, des protéines d’excellente qualité
comportant tous les acides aminés indispensables ce qui confere aux viandes un trés bon
coefficient d’efficacité protidique donnant un produit alimentaire tres intéressant pour

I’homme du point de vue nutritionnel.

Le collagene, pauvre en tryptophane et en acides aminés soufre, diminue la valeur
biologique des viandes qui en sont riches. Il en est de méme pour I’élastine dont
I’équilibre en acides aminés indispensables est médiocre. Les viandes apportent d’autre

part une petite quantité de substances azotées non protéiques (anonyme, 2011).

2.2. Apport en lipides

La teneur en maticres grasses des viandes varie selon I’espece, [’état
d’engraissement de 1’animal et le morceau considéré. Elles se trouvent a la surface de la
carcasse (graisses de couverture), autour des muscles ou a I’intérieur du muscle (marbre,

persille).

15



CHAPITRE III : Filiere Viande

Les viandes les plus maigres (< 10 %) sont le lapin, le cheval, le veau, le poulet et la
dinde (sans peau). Parmi les viandes les plus grasses (10 % a 30 %) on trouve certains
morceaux de beeuf et de porc ainsi que 1’agneau, 1’oie et le canard. Ces différences
restent relatives car il est toujours possible de choisir des morceaux tres maigres (filet de
porc, filet de canard sans la peau...). Les abats (foie, cceur, rognons) ainsi que le gibier

sont des viandes maigres.

Les lipides des viandes sont constitués principalement d’acides gras saturés et mono-
insaturés Leur composition varie cependant en fonction du type de viande considéré.
(Anonyme, 2011).

Tableau 04 : Composition lipidiqgue de quelques aliments du groupe des viandes,
poissons, ceufs (Anonyme, 2011).

Lipides
Animale totaux Acides Gras (% AG totaux)

(g /1009) Satures Mono-insatures | Polyinsaturés
Agneau 15 53 41.9 5.1
Beeuf 8.5 45.7 50 4.3
Porc 12 41.2 48.9 9.9
Cheval 4.6 39.5 34.9 25.6
Euf 10.5 36 48.8 15.1
Oie 17.5 43.7 41.6 15
Poulet 4 35.1 48.6 16.2
Dinde 2.9 36.7 355 27.8
Thon au naturel 1.6 37.8 28 34.1
Sardine 9 34.2 31.6 34.2
Saumon 10.1 21.1 40 38.9
Hareng 14.6 23.1 32.1 44.8

2.3. Apport en minéraux
Les viandes sont riches en phosphore et représentent la meilleure source alimentaire

de fer héminique. Il s’agit de fer ferreux (++), mieux absorbe que le fer ferrique (+++)

des végétaux.
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Cette catégorie d’aliments est pauvre en calcium et présente un trés mauvais rapport
Calcium/Phosphore. Les abats, en particulier le foie, sont trés riches en fer et en
phosphore (Anonyme, 2011).

2.4. Apport en Vitamines

Les vitamines sont indispensables a la croissance, a la reproduction et au
fonctionnement de 1’organisme humain qui ne peut les synthétiser lui méme. Elles

doivent donc étre fournies par I’alimentation

Les viandes sont dépourvues de vitamines liposolubles. Elles sont riches en vitamines
du groupe B. Les abats (principalement le foie) sont les plus riches et représentent en
outre un apport important de vitamines A et D Les viandes sont dépourvues de

vitamines liposolubles.

3. Viande Blanche

La viande blanche est une source de protéines animales présentant autant de
qualités nutritives que la viande rouge ; dans le passé cette viande était qualifiee de
viande des pauvres ; actuellement et compte tenu des avantages qu’elle présente en
matiére des lipides, elle est conseillée aux patients au titre d’un régime alimentaire non
gras pour la maitrise du taux de cholestérol, elle est recommandée également aux
sportifs et aux personnes intéressées par une taille fine et une bonne forme « fitness »
(Boukhalfa, 2006).

3.1. Composition chimique

La composition globale de la viande est variable. Elle varie selon I’espéce d’un

animal a un autre, et au sein d’'un méme animal d’un muscle a un autre.

On peut toutefois retenir comme composition moyenne les chiffres indiqués dans le
tableau 05.

17



CHAPITRE III : Filiere Viande

Tableau 05 : composition moyenne de muscle squelettique (Ouali, 1991).

Composant chimique teneurs (%)
Eau 75
Protéines totales 20
Lipides 2.5
Glucides 1.2
Substances solubles non protéiques 1.3

3.2. Valeurs nutritionnelles

Parmi les nutriments indispensables a la vie figure les matieres azotees et plus
particulierement celles d’origine animale. L’azote peut étre apporté par les viandes dont
celles de la volaille, la proportion des protéines dans la chair de poulet est de 14% (10%
glycine, 7,5% lysine, 6,5 % arginine, 6,5% leucine). Cette viande apporte aussi des

vitamines hydrosolubles, en particulier la thiamine (Brunel et al, 2006).

3.3. Principales especes productrices de viande blanche
Le tableau 06 presente les différentes espéces productrices de viande blanche.

Tableau 06 : Principales espéces a 1’origine de viande blanche (Zeghilet ,2009).

Animal Etat de ’animal Poids (Kg)
Poulet Male et femelle 0,8a1,3
Poularde
(On caractérise la Femelle bien engraissée, 0s 13318
poularde par ses pattes fins et chair abondante ' ’
bleues)
Chapon Coq castré 2a3

Femelle en fin de
Poule croissance, abattue aprés la 12a1,8
1ére période de ponte

Dindonneau 2a3
Dinde - 346
Dindon 6a12
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Matériels et Méthodes expérimentales

1. Présentation de la zone d’étude
1.1. Situation géographique
L'étude a été réalisée au niveau de la région de Souk-Ahras et Tébessa.

e Souk-Ahras est située dans I’extréme Nord Est algérienne. 11 faut signaler qu'elle
s'étend sur une superficie de 800.000 hectares, limitée au Nord par wilayas d'El
Tarf et Guelma, au sud par les wilayas de Tébessa et Oum Bouaki, a I'est par la
Tunisie et a l'ouest par la wilaya d'Oum Bouaki.

e Tébessa est situé a I'extréme EST de I'Algérie, elle est délimitée au nord, par
la wilaya de Souk-Ahras ; a I'est, par la Tunisie ; a l'ouest, par les wilayas
de Khenchela et d'Oum EI Bouaghi; au sud, par la wilaya d'El Oued.

Figure 02 : Situation géographique de la wilaya de Souk-Ahras et Tébessa (Wikipédia,
2018).
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1.2. Présentation des exploitations

Le travail a été réalisé au niveau de plusieurs exploitations d'élevage Avicole Privé,
localisées dans deux régions différentes :

1- Souk-Ahras dans les lieux des 2 communes Taoura et Benattia

2- Tébessa au niveau de la commune d’El Hammamet.

[A]

Figure 03 : Carte administrative de la Wilaya de Souk-Ahras région Taoura [A] ;
Tébessa, Région d’el Hammamet [B] (Wikipédia, 2018).

Figure 04 : Exploitation d’élevage avicole privée Souk-Ahras (Rouabhia .A 2019)
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=

Figure 05 : Exploitation d’élevage avicole privee Tébessa (Rouabhia .A 2019)

2. Matériels
2.1. Materiels biologiques :

L’étude expérimentale a été réalisée sur 3 élevages de poulet de chair, durant la
période s’étalant de janvier, au mois de mars 2019 dans la wilaya de Souk-Ahras et

Tébessa, ou les batiments d’élevage ont été choisis de facon aléatoire.

Elevage 01 : batiment d’élevage en serre avec un effectif de 3200 sujets de souche
ARBORE ACRES

Elevage 02 : batiment d’élevage Semi-Obscure avec un effectif de 3200 sujets de
souche HUBBARD

Elevage 03 : 5 batiments d’¢élevage en serre avec un effectif totale de 15700 sujets
de souche ARBORE ACRES.
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e

Figure 06 : Matériels biologiques « poulét de chair » (Rouabhia .A 2019).
2.2.Materiels non Biologiques

Pour I’étude de conduite d’¢levage on a besoin de :

v Une balance électrique;
v Un thermométre numérique;

v" Trousse d'autopsie;

Figure 07 : Balance électrique Figure 08 : Thermométre
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3. Méthodes expérimentales

Notre expérience a été effectué durant la période s’étalant de janvier, au mois de
mars 2019, dont le but est d’évaluer la situation alimentaire et le suivi & partir de la
phase initiale jusqu’a la vente du poulet au consommateur. A leur arrivée, les poussins
sont pesés par groupe de 100 individus dans chaque batiment et répartis dans une
poussiniére a raison de 40 poussins par m?.Le programme lumineux est de 24 heures
d’éclairage durant toute la période d’élevage. La température est réglée par des radiants

a gaz butane.

3.1. Batiment d’élevage

Le Batiment est le local ou les animaux s’abritent contre toute source de
dérangement, c’est le local ou I’animal trouve toutes les conditions de confort. Pour
cette raison, il doit prendre en considération tous les facteurs internes et externes du
batiment. La conception et la réalisation d’un élevage de poulets de chair doivent étre
réfléchies, car sa réussite est subordonnée a un bon habitat, une bonne alimentation, un
abreuvement correct et une bonne protection sanitaire avec 1’approche bio-ingéenierie
(KATUNDA, 2006).

3.2.Etat de la litiere

Détermination de la composition de la litiere, I'épaisseur de la couche étendue sur le sol,
son ¢tat pendant toute la période d'¢levage, ainsi que I’éventuel traitement de la litiere

en cas de baisse de la qualité de cette derniere
3.3.Cheptel

Connaitre la souche exploitée, son origine (couvoir), I'état sanitaire des poussins, le
contrble de ’homogénéité du lot ainsi que les caractéristiques et les normes techniques

attendues de cette souche.

3.4.Controle des paramétres d’ambiance

Afin de mesurer les paramétres d’ambiance, les prises de températures ont été

effectuées a I’aide dun thermomeétre. Ces derniers, au nombre de deux, ont été placés
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au milieu de chaque batiment, apres une période de stabilisation de 10 minutes, nous

avons effectué la lecture.

Pour ce qui est de I’hygrométrie relative, vue I’indisponibilité de 1’appareillage

nécessaire, nous n’avons pu effectuer cette mesure.

Tableau 07 : Les normes de la température avec I’évolution de plumage (SANOFI.,
1999).

Age T° sous Eleveuse T° Ambiante Evolution du plumage

1-3j 38°C 31-33°C Duvet

4-7j 35°C 31-32°C Duvet + ailes
8-14j 32°C 29-31°C Ailes + dos
15-21j 29°C 27-29°C Ailes + dos + bréchet
22-28j / 23-27°C Fin de I'emplument
29-35j / 20-23°C /

+36j / 18-20°C /

3.5.La densité

A partir de la surface utilisée du sol pour I’élevage et I’effectif de démarrage des

poussins, on déduira la densité en sujet / m?.

Figure 09: La densité « poussin ler jour »
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3.6.Suivie alimentaire

Vérification de I'état de I'aliment, son origine, sa qualité, sa quantité et son rythme
de distribution, ainsi que le respect ou non de la transition graduelle lors du passage d'un
aliment a un autre (démarrage — croissance — finition). Pour I’eau; on s'intéresse a son

origine: puits, Bache a eau ou autres.

L’alimentation des 3 élevages est assurée par différente fabricant d’aliment, Les
matiéres premiéres utilisées dans la fabrication des formules d’aliment des trois lots sont

identiques, a savoir :

Soja

Mais grains entiers.
Son de blé
Calcaire.

CMV (complément minéralo-vitaminique).

YV V V V VYV V

Phosphate bi calcique.

3.7. Plan sanitaire

Les animaux recoivent des médicaments a titre préventif avec différentes
programme de vaccination et des supplémentassions vitaminiques dans chaque

exploitation d’¢levage.
3.8. Mesure des parametres de croissance
3.8.1. Consommation d’aliment

La mesure de la consommation alimentaire (g) a été appréciée selon le stock utilisé

par chaque éleveur tout au long d’une bande ; Tableau 13.
3.8.2. Poids Moyen

Le poids est calculé a I’Age de 1, 7, 21, 42 et 50 jours. Pour le calcul du poids

moyen, un échantillon de 100 sujets est pris au hasard dans chaque batiment.

Les pesées sont effectuées a I’aide d’une balance électronique.
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3.8.3. Indice de consommation

L’indice de consommation correspond au rapport entre la quantité d’aliment ingéré

et le poids vifs par poulet.
3.8.4. GMQ

Il est calculé selon la formule suivante :

Poids moyen final (g) - poids moyen initial (g)

GMQ =

La durée de la phase d’élevage
3.8.5. Taux de mortalité

Le taux de mortalité est calculé sur la base des fiches de mortalité présente dans les

trois élevages, pour I’enregistrement de la mortalité quotidienne.

Le taux de mortalité est calculé selon la formule suivante :
Nombre de sujets morts
Taux de mortalité (%) = x 100

Nombre initial de sujets
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Résultats et discussions

1. Batiment d’élevage

Les batiments décrits précédemment font partie de I'élevage intensif ou les poulets

sont élevés en claustration au sol.
Les batiments d’élevage sont localisés sur un terrain :

v Ni humide, ni marécageusx,
v Alimenté en eau et en électricité,
v' Eloigné de toute habitation.

Batiments bien équipées «systeme de chauffage, et d’éclairage, Abreuvoirs,
mangeoires » leurs positions par apport de I’aire dominant, situés au nord-sud; pour la

conception est presque la méme pour tous les batiments.

2. Etat de la litiere

La litiere est faite de la paille hachée au niveau de I’ensemble des batiments
d’¢levage VILLATE, (2001) rapporte que 1’épaisseur de la litiere doit étre comprise
entre 10 a 15 cm soit 6kg/m2, ce qui correspond a la majorité des éleveurs que nous

avons Visiteé.

L’état de la litiére est bon du fait de I’existence de ventilateurs, on constate parfois une
altération de la litiere au cours de I’¢levage (litiere humide, formation de croites, odeur

Ammoniacale).

Au démarrage, la litiere a un réle d'isolement et de confort pour la réception des
poussins. La qualité de cette derniere est maintenue pendant toute la période d’élevage.
La paille hachée est une produit sec, non corrosif pour la peau et ayant un bon pouvoir
d'absorbant. Selon Nativel (2004), une litiere souple et confortable contribue a
améliorer le bien étre des animaux, leur coussinets, leurs bréchets et leurs pattes

n’apparaissent pas endommages en fin de lot.

Baltazart, 2010 aussi a confirmé que la litiere utilisée en élevage a pour réle principal
d’assurer le confort des animaux par 1’isolation thermique, I’absorption de I’humidité.
Elle joue également un r6le important sur les performances des animaux. En présence

d’une litiere dégradée, les animaux peuvent présenter une diminution de leurs
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performances zootechniques. Une litiere détériorée a des conséquences directes sur
I’appareil locomoteur des animaux (boiteries) avec des impacts sur la croissance des
animaux et la qualité des carcasses (augmentation du taux de saisie, diminution du

rendement de découpe, Iésions du bréchet).

Une litiére de bonne qualité est également indispensable pour permettre aux oiseaux,

d'exprimer un comportement naturel (picotage, grattage, ...).

3. Cheptel

Les souches exploitées dans ces élevages est : HUBBARD et ARBOR-ACRE Qui
sont des souches légéres, a moindre consommation d'aliment par comparaison avec les
souches lourdes, Elle est résistante et produit une chair de bonne qualité.

L'origine des poussins sont les couvoirs de : BOULHILET (BETNA), ALGER, et
TI1ZI OUZOU.

Les deux souches Hubbard, et Arbor Acre, sont tres répandues dans le monde ; ses
caractéristiques sont bien connues. L’objectif recherché est la meilleure croissance
¢conomique. Cet objectif est défini par I’age et le poids a I’abattage ; plus ils seront
élevés, plus la croissance devra élevés. Le poids et I’homogénéité du lot de poussin est
un facteur important pour réussir I’é¢levage, ils sont sous la dépendance de plusieurs

parametres :

e [’age des reproducteurs et leur statut sanitaire,
e Les conditions physiques et bactériologiques d’incubation,

e Les conditions de transport.
La qualité du poussin s'apprécie par:

» Savivacité.
» Un pépiement modéré.
» L’absence des symptdmes respiratoires.

» Un ombilic bien cicatrisé.

Le poids et I'homogénéité des poussins sont aussi des critéres importants : pesée

individuelle de 100 poussins pris au hasard.
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4. Parameétre d’ambiance

4.1. Température

Les prises des températures effectuées dans les batiments d’expérimentations sont
dans les normes recommandées pour le poulet de chair qui sont en étroite relation avec

I’évolution du plumage ; Tableau 08.

Tableau 08 : Les prises des températures effectuées dans les batiments des 3 élevages

Age Elevage 01 Elevage 02 Elevage 03

1-7j 33,5°C 32°C 32,3°C
8-14 j 31,7°C 30,5°C 29 °C
15-28 j 28,4 °C 27,2 °C 28,1 °C
29-35j 22,5°C 21 °C 20,5 °C
+36 j 20 °C 18 °C 19,7 °C

La température est un facteur important car elle a un effet direct sur la consommation et
la production des animaux. En effet, le comportement de ’oiseau se modifie au dela de
30 a 32°C. 1l augmente sa consommation d’eau, son appétit diminue et ses performances
de production fléchissent régulierement (BOUKHLIFA, 1988).

Nos resultats concernant la Température ambiante sont dans les normes recommandées
par BOUKHLIFA, 1988, sauf I’élevage N Olet 03 a I’age de 1-7J.

La chaleur ambiante est I'une des contraintes majeures en €levage avicole en raison des
pertes économiques considérables qu’elle engendre en termes de mortalité et de baisse
de productivité. Concernant la qualité de poulet, Une exposition prolongée a une
température levée entraine chez le poulet en finition une baisse de la consommation, de
la croissance et de la rétention protéigque, et une accumulation de lipides dans les tissus

adipeux abdominal, intermusculaire et surtout sous-cutané (Tesseraud et Temim, 1999).
4.2. Hygrométrie

Comme cité dans la partie matérielle et méthodes, nous n’avons pu disposer de
matériel adéquat (hygrometre) ce qui nous a menés vers 1I’impossibilité d’effectuer cette

mesure.
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4.3.Eclairage

La lumiére est un facteur capital pour obtenir des bonnes performances en poulet de
chair, Pendant les trois premiers jours, la durée d'éclairement sera de 24 heures pour

stimuler la consommation d'aliment et d'eau.

Tableau 09 : le programme d’éclairage

Age en jour Durée d'éclairage Durée d'éreinte

1-3 24 h 00 h

4-7 23 h 01h

8-15 18 h 06 h
16-21 14 h 10h
22-28 16 h 08 h
29-35 18 h 06 h
36-41 20 h 04 h
42-56 22 h 02 h

Selon ISA (1995), pendant les deux premiers jours, il convient d’assurer aux
poussins une durée d’éclairement maximum (23 a 24 heures) avec une forte intensité
lumineuse 1 ampoule de 60w /10m? (environ 5 watts/m2 ou 50 lux) afin de favoriser la
consommation d’cau et d’aliment. Ensuite 1’intensité devra étre progressivement réduite
a partir de 7 jours pour atteindre une valeur de 5 lux 1 a 2 ampoules 60w/100 m? ¢’est-

a-dire environ 0,7 watts/ m2.

5. La densité

C'est un facteur trés important qui doit étre contrlé Durant les différentes phases

d'élevage, il est défini par la norme de sujet au m2.

La densité d’occupation enregistré dans les batiments pendant la phase de
démarrage a I'age de (1 a 14 jours) une densité de 30-40 poussin/ m2 et a la phase de
croissance (15 a 35 jours); densité de 08-11 sujets/m2, et aussi dans la phase de finition a

I'dge de (36 a 56 jours); densité de 10 sujets /m2.

Donc nos résultats montrant une densité presque idéale et qui conforme a la norme

recommandée dans le guide d’¢levage HUBBARD.

30



| Résultats et discussions

6. Alimentation et abreuvement

L’alimentation et I’abreuvement sont des facteurs de production les plus importants
en élevage avicole. Leurs objectif est de couvrir les besoins d’entretien et de production
des animaux afin d’obtenir les meilleurs performances possibles. En ce qui concerne ces
deux parameétres, lors de notre étude, nous avons pris en considération
I’approvisionnement en aliment, la forme de présentation de 1’aliment ainsi que les lieux

ou sont stockeés les aliments, I’origine d’eau distribué.
L’alimentation et I’eau d’abreuvement ont été distribuées ad libitum.
Concernant notre étude I’alimentation a deux origines : Etatique « U.A.B » et Privée

e Deux exploitations utilisent uniquement deux types d’aliment « démarrage,
croissance » d’origine étatique de différentes unité de fabrication d’aliment;

e [L’autre exploitation de Mezahda qui fabrique leur propre aliment a partir des
matieres premiéres par des formules calculé pour couvrir les besoins du poulet
aux différents stades d’élevage donnant 3 types d’aliments « démarrage,
croissance, finition » qui se différent par la composition « Vitamine, Minéraux,

Protéine... », et la qualité « en miette ou granulée ».

Figure 10 : Les différents fabricateurs d’aliment de démarrage dans les 3 élevages :

[A]: Elevage 01; [B]: Elevage 02; [C]: Elevage 03 Mezahda
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Tableau 10: La formule d’aliment utilisé par MEZAHDA au différent stade d’élevage

Composition Démarrage Croissance Finition
Mais 60% 63% 65%
Soja 33% 30% 28%

Son Gros / 2% 2%
Phosphate 1,7% 1,7% 1,5%

Huile de soja 1,5% 2,5% 3%

CMV 1% 1% 1%
Sel 0,4% 0,4% 0,4%
Calcaire 1% 1% 1%

Les besoins energetiques du poussin augmentent avec 1’age, ce qui explique la
proportion croissante de mais « Le plus énergetique » du 60% démarrage au 65%
finition. L’accroissement du niveau énergétique de I’aliment conduit toujours a une

amélioration de la croissance et I’indice de consommation. (INRA, 1979).

Les protéines constituent une partie notable de la viande de poulet. Les besoins en cet
élement sont donc importants (SURDEAU et HENAFF, 1979). A cet effet,
(CASTANIG, 1979 et BESSE, 1969) préconisent des taux compris entre 21 et 23 %
pour la phase de démarrage et de 16 a 20 % pour la phase de finition, ce qui expliqué
par la proportion décroissante de Soja « la plus riche en protéine » 33 % pour le

démarrage au 28 % pour la finition.

Besoin en minéraux et vitamine présents dans I’organisme en faible quantité ou a
I’état de traces et ils sont indispensables au déroulement de nombreuses réactions
biochimiques du métabolisme (CASTANIG, 1979 et FEDIDA ,1996). Le pourcentage
des éléments minéraux dans 1’aliment est d’environ 4 a 5 % pour les poulets de chair

(BESSE, 1969).
Les résultats de notre étude relevent que :

e [L’alimentation des 3 élevages dépourvue de toutes facteurs alimentaires soit
hormonales ou bien autres facteurs de croissance qui sont strictement interdit par

la loi algérienne.
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e L’alimentation de la phase de deémarrage et croissance dans notre étude
composée d’un CMV qui contient des anticoccidiens, ces derniers sont absents
en phase de Finition, ca revient au respect de délai d’attente dans la viande de

poulet de chair.

7. Plan Sanitaire

Tableau 11 : le programme sanitaire des 3 élevages.

Age en jour Elevage 1 et 2 Elevage 3
1°" Jour Réhydratant « Eau + sucre »
ATB de couverture +
2-5J ATB de couverture hépato protecteur
Vaccin Newcastle et :
= Bronchite infectieuse Vaccin Newcastle
11-12J Hépato protecteur Eau
14 J Vaccin Gumboro Vaccin Gumboro
17-18J Vitamine E Vitamine E
217 Vaccin Newcastle Rappel Vaccin Newcastle Rappel
23-241 Anti coccidien T_ra}ltement.de
coccidiose « 3jours »
30-34J Poly Vitamines
, Poly Vitamines
40-42J Hepato Protecteur

Nb :
Un Apport de la vitamine AD3E comme « antistress » avant et apres chaque vaccin.

L’¢levage 03 ne respect pas la prophylaxie contre la coccidiose comme les autres
élevages « 01 et 02 », c’est pour cette raison nous avons tombée a la maladie entre 21-
24 Jours, ce qui Agit sur la mortalité et le poids du cheptel par I’augmentation du taux

de mortalité et diminution du poids.
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8. Mesure des parameétres de croissance
8.1. Poids Moyen

Tableau 12 : suivi du poids des trois élevages.

Poids (g) El 01 El 02 El 03
Age (Joun) evage evage evage
1 35 43 40
7 150 166 160
21 600 673 650
42 2100 2311 2050
50 2800 2950 2700
Poids (g)
3500
3000
2500
mJl
2000 m)7
1500 mJ21
mJ50
500
0
élevage 1 élevage 2 élevage 3

Figure 11 : représentation graphique du poids des trois élevages.

Le poids le plus élevé a enregistré avec 1’élevage 02, et par la suit I’élevage 01. Par
contre 1’élevage 03 soufre d’une baisse de poids entre 21 J et 42 J du au coccidiose (pas
de prévention entre j1-j14).
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8.2. Indice de consommation

Tableau 13 : L’indice de consommation des trois élevages.

Elevage 01 Elevage 02 Elevage 03
Consommation Cumulé (Kg) 24000 20000 124000
Poids Moyen total (Kg) 8960 9440 42390
IC 2,68 2,11 2,92

3.5

2.5 A

miC

0.5 -

Elevage 01 Elevage 02 Elevage 03

Figure 12 : Représentation graphique de 1’indice de consommation des 3 élevages

Nous avons enregistré I’indice de consommation le plus élevé « 2.92 » avec 1’élevage 3,
et la plus faibles avec 1’élevage 1 « 2.68 », ces deux derniers sont plus élevé par rapport
a la valeur normale « 1.95 » (ISA, 1995).

A noter que I’élévation de I’indice de consommation est tributaire de certains facteurs :

» Les cycles d’¢levage longs,
» Le gaspillage d’aliment au moment de sa distribution par les éleveurs,

> Les conditions d’ambiance non maitrisées.
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8.3.GMQ
Tableau 14 : Le gain moyen quotidien des trois élevages.
Elevage 01 Elevage 02 Elevage 03
GMQ (g9) 55,3 58,14 48

Le gain moyen quotidien le plus élevé a enregistré avec 1’élevage 2 par contres la
valeur la plus faible a enregistré avec 1’élevage 3. Ces valeurs sont plus faibles si I’on
compare avec la norme trouvé dans le guide d’¢levage de la souche ARBOR ACRES
aussi avec HUBBARD

8.4. Taux de mortalité

Tableau 15 : suivi du Mortalité des trois élevages.

Elevage 01 Elevage 02 Elevage 03
Effectif 3200 3200 15700
Mortalité cumulé 300 280 1630
Taux de mortalité 9,37 8,75 10,37
18000
16000
14000
12000
10000 m effectifs
8000 B mortalité cumulé
6000 taux de mortalité
4000
2000 -
O -
élevage 01 élevage 02 élevage 03

Figure 13 : Représentation graphique de taux de mortalité des 3 élevages
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La valeur la plus faible de taux de mortalité a enregistré avec 1’élevage 2 et la plus élevé
avec 1’¢levage 3 qui est déja touché par la coccidiose grace au non utilisation adéquat de
la prévention de la coccidiose. Toutes les valeurs sont plus élevées par rapport a la
norme de ’ORAVIE 2019 qui accepte un taux de mortalité 6 %.

Les explications possibles de ces taux de mortalité elevés peuvent étre : la mauvaise
conduite des normes d’élevage, surtout dans la phase de démarrage, ou sont enregistrées
beaucoup de mortalité. Kaci et Boukella, (2007), ont annoncé que les contraintes

d’ordre technique sont déja signalisées a I’échelle nationale.

Les souches exploitées dans les meilleurs conditions (Hubbard classique, Arbore acres),
n’atteignent pas 2% de mortalités, alors, dans les ¢élevages avicoles Algériens, les TM
sont régulierement supérieurs a 10%, 11.48% Mechenene (2007), 13.8% Mahmoudi et
al (2015), 2.57-8.1% Nouha, (2016), 5-10% Kadri, (2017), 3.50-15% Mahma et
Barghouti, (2016).

37



Conclusion



Conclusion et Perspectives

Conclusion et perspectives

Cette étude effectuée au niveau de la ferme MEZAHDA « élevage 03 » et SALEH
« elevage 02 » dans la région de Souk Ahras et la ferme privée « élevage 01 » dans la
région de Tebessa, nous a permis de suivre le processus d’élevage du poulet de chair

ainsi que son alimentation.

Les résultats de notre étude ont révéler :

v' Cheptels exploitées dans ces élevages « HUBBARD et ARBORE ACRES » sont
des souches légéres & moindre consommation d'aliment par comparaison avec les
souches lourdes.

v Les paramétres d’ambiance et la densité d’occupation enregistré dans les batiments
pendant les trois phases « demarrage, croissance, finition » sont présques idéals et
conforment a la norme recommandée dans le guide d’¢élevage.

v' L’alimentation des 3 élevages dépourvue de toutes facteurs alimentaires soit

hormonales ou bien autres facteurs de croissance.

Les principales performances enregistrées on éte :
Un indice de consommation élevé : 2,92 le plus élevé « élevage 03 » contre 1,95 ;

v
v Un taux de mortalité élevé : 10,37 le plus élevé « I’élevage 03 » contre 6% ;
v"Un poids vif bas : 2950 le plus élevé « élevage 02 » contre 39579 ;

v

Un gain moyen quotidien bas : 58,14 le plus élevé « élevage 02 » contre 70,66 g/s/j.
L’accent doit étre mis dans les perspectives d’avenir d’améliorer sans cesse les

conditions d’¢élevage du poulet de chair et d’améliorer son alimentation pour 1’obtention

d’une denrée alimentaire de qualité.
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