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INTRODUCTION

INTRODUCTION :

A ce jour, la viande est devenue le principal aliment au monde car c'est
une source importante de nutrition et, en raison de son émotionnel, c'est un
excellent aliment dont la consommation ne fait que réduire le prix. De plus, le
chiffre d'affaires de la viande dans [l'industrie agroalimentaire est tres
impressionnant, ce qui soutient une grande partie du monde. Selon les données
de la FAO (2005), la production mondiale de viande en 2004 était d'environ 258
millions de tonnes. Selon les données de la FAO, la consommation mondiale de
viande a dépassé 286 millions de tonnes en 2010 et devrait augmenter de 200

millions de tonnes entre 2010 et 2050.

L'Algeérie produit plus de 20 millions d'ovins et 2 millions de bovins par
an, avec une production annuelle moyenne de 300 000 tonnes de viande blanche
(Andi, 2016). Les principaux types de viande rouge consommeés par les
Algériens sont les ovins (55%) et les bovins (34%) (Nedjraoui, 2012).

Pour de nombreux pays du monde et depuis des siecles, les produits
carnés traditionnels refletent une partie du patrimoine gastronomique et
nutritionnel (Leroy, 2013; Campos, 2013). La consommation de produits carnés
est géneralement un signe symbolique de la prosperité relative d'une société et /

ou d'un groupe socio-économique particulier (Raude et Fischler, 2007).

Les produits traditionnels font partie du patrimoine de chaque nation et
contribuent @ maintenir son identité nationale. Nous rencontrons et utilisons des
recettes entourées de savoirs ancestraux transmis de génération en géneration.
Parmi ces aliments, il y a des produits carnés traditionnels, dont plus de 1 000

sont produits a I'échelle industrielle (Daoudi et al,. 2006).

Le régime alimentaire humain dépend toujours des produits d'origine

animale et vegeétale (Brigitte et al,. 2005). Si les produits animales ne sont pas
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consommeés frais, ils sont genéralement transformés selon diverses techniques
traditionnelles, notamment le salage, le séchage, la cuisson, le fumage et la
fermentation. Ces méthodes sont l'une des plus anciennes méthodes de
conservation de la viande. Dans les pays du sud ou le climat et les conditions
environnementales favorisent rapidement la dégradation de la viande, il y a
parfois un manque de structure adéquate pour garder la viande fraiche, et les
techniques de transformation traditionnelles sont généralement basées sur
I'utilisation de ces opérations seules ou en combinaison. Facile a mettre en

ceuvre et a bas prix (Ratsimba, 2012).

En Algérie, le nombre de produits carnes traditionnels est faible, ils ne
sont pas tous répertoriés, ils sont encore limités a leurs niches d'origine, comme
El-Guedid. Malheureusement, nombreux produits d’entre eux sont a risque pour
diverses raisons, notamment le manque d'acces aux aliments, ce qui affectera les
prix de la viande, I'exode de la population rurale et les changements dans les
habitudes alimentaires. Pour l'instant, nous ne connaissons pas le sort de ces
produits, mais nous devons tout mettre en ceuvre pour les comprendre, maintenir

leurs existences et encourager leurs productions.

Ces produits doivent avoir de bonnes caractéristiques et étre protégés
avant de devenir des ressources économiques, donc ils ont un patrimoine
culturel. Par conséquent, notre recherche vise a étudier la pratique traditionnelle
de la viande rouge algérienne séchée et a comprendre la situation actuelle dans

le secteur.
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Chapitre 1 Secteur de la viande: aspects économiques

Chapitre I: Secteur de la viande: aspects économiques

Sur le plan économique, la viande de boucherie fait partie des productions
agricoles et méme industrielles. Elle provient de différentes espéces animales :

bovine, ovine, caprine, porcine, cameline, lapin, volaille, et gibier.

I.1. Production mondiale des viandes rouges :

En 2009, la population ovine mondiale était de 1 581 658 940 tétes et
celle de bovins de 1 769 883 450 tétes et de 967 657 908 tétes pour les chevres
(FAO, 2011).

2012 a été une année de renouveau de la production mondiale de viande
bovine. Selon les estimations de la FAO, aprés une baisse equivalente en 2011,
il augmenterait d'un modeste 0,3%. Cela est di a I'amélioration de I'élevage
grace a l'introduction de technologies modernes, telles que Il'utilisation du génie

génétique, sélection des races et amélioration de la nutrition.
1.2. Consommation mondiale des viandes rouges :

Dans les pays en developpement, la consommation de viande rouge a
augmenté rapidement au cours des dernieres décennies, en particulier depuis les
années 1980. La consommation par habitant de viande et de ses dérivés a
considérablement dépassée la croissance de la consommation d'autres catégories

d'aliments importants (lait, céréales, etc.).

L'augmentation de la consommation de viande et de produits carnés a
conduit a une augmentation significative de I'apport énergétique par habitant
dans le monde, mais cela varie parfois d'une région a l'autre. La consommation a

augmenté dans toutes les régions a I'exception de I'Afrique subsaharienne.
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La demande croissante de produits animales dans de nombreux pays en
développement a été tirée par la croissance économique, l'augmentation du

revenu par habitant et l'urbanisation.

Le tableau 01 montre la consommation mondiale de viande rouge entre
2000 et 2009 (FAO, 2009).

2000 | 2009
(kg/habitant/an)

Pays développés

Pays développés 82,4 98,8
Pays a économie anciennement planifiée 63,1 715

Pays en développement

Asie de I’Est et du Sud-Est

Chine 13,7 59,5

Reste de I’ Asie de I’Est et du Sud-Est 10,7 24,1
Amérique latine et Caraibes

Brésil 41,0 80,8

Reste de I’ Amérique latine 41,1 52,4
Asie du Sud

Inde 3,7 51

Reste de I’ Asie du Sud 5.7 8.0
Proche-Orient et Afrique du Nord 17,9 27.3
Afrique subsaharienne 14,4 13.3

Monde 30,0 41,2
Source: FAO, 2009.

Tableau 01: Consommation des viandes rouges dans le monde en 2000 et 2009
(FAO,2009).

1.3. Production des viandes rouges en Algérie :

Le secteur de la viande rouge en Algérie est généralement basé sur
I’élevage bovin et ovin. L'élevage camelin est encore marginal et confiné aux
régions sub-sahariennes. Autrement, La production de viande rouge suit la seule
logique de I'offre et de la demande (Benfrid, 1998; Ferrah, 2005; Sadudd, 2010).

Selon les estimations de la FAO (2013), la production de viande rouge

Poursuite de la croissance au cours de la période 2005-2010. Cependant, le
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tonnage de la production de tous les types de viande a diminué en 2011, a
I'exception du chameau qui est passée de 3 900 tonnes en 2005 a 5 190 tonnes en
2011 (FAOstat, 2013). La figure 1 illustre les changements de tonnage de viande
rouge produite de 2005 a 2011.

—==— Viande d'ovins —#&— Viande bovine —— Viande de caprins —®— Viande de camélidés
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Figure 1 : Evolution de la production des viandes rouges en Algérie de 2005 a
2011(FAO stat, 2013).

Selon Hirondel, en 2012, la viande rouge, en particulier la viande ovine
algérienne, était I'une des viandes les plus chéres au monde. En 2012, I'offre de
viande bovine algérienne était trés insuffisante, et le manque d'agneau était la
raison de sa pénurie. Malgré le développement du marché, les importations
actuelles de I'Algérie comprennent 80% de viande bovine congelée et 20% de
viande fraiche. La viande ovine est rarement importée. Le montant total des
importations de viande en 2011 était de 81,09 millions de dollars EU, soit 1,65%
du total des aliments importés. Au premier semestre 2012, ce chiffre a augmenté
de 42,30%, atteignant 1153,9 millions de dollars américains, soit 2,67% des

importations alimentaires (Ministére des finances, 2012). Les importations
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soutiennent la demande démographique et les périodes de forte consommation

pour limiter les prix.

Cependant, Benfrid a révélé en 1998 que les consommateurs algériens

préférent la viande locale, de qualité irréguliere mais moins chere.

Le manque de production animale que I'Algérie a reconnu ces derniéres

années est dil a une demande accrue, au changement climatique et a la réduction

des ressources alimentaires.

Selon Farrah, les prix élevés sur le marché algérien en 2005 reflétaient la

synergie établie entre plusieurs facteurs (Farrah, 2005):

Le marché intérieur libre est immergé dans la structure de I'économie
informelle;

La forte demande générée par la classe sociale a hauts revenus et les
particularités du marché algérien (le sacrifice de I'Aid al-Fitr et la forte
demande pendant le Ramadan);

La faible productivité de la technologie animale dans les élevages ovins et
bovins a conduit a une faible flexibilité de la production locale;
Restreindre strictement les politiques d'importation de viande liées aux
mesures de protection de la santé (fievre aphteuse, dioxines, vache folle),
intensifier le niveau de protection, voire découragé. Récemment, les
restrictions sanitaires ont été levées et le marché européen de la viande
rouge fraiche surgelée a été rouvert. Avec le développement des flux
d'importation de viande, les importations de viande ont augmenté de
146% entre 2006 et 2011, mais le prix sur le marché intérieur n'a pas pu

étre stabilisé.
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I.4. Consommation des viandes rouges en Algérie :

Le niveau de consommation de viande rouge est actuellement de 14 kg /
habitant / an, ce qui est relativement faible par rapport aux pays industrialisés.
Selon les habitudes alimentaires, le marché algérien est considéré comme un
marché de consommation des viandes frais bovines et ovines; La viande de
chameau et de chévre est consommée dans une faible mesure dans le sud du

pays (Ceneap, 2010).

L'abattage n'étant pas contrélé, il est difficile d'établir un équilibre de
production lié aux niveaux de consommation (Sadoud, 2010). Depuis 2002, les
gens ont remarqué qu'apres la réouverture par I'Algérie du marché de la viande

importée, il y avait une tendance a consommer de la viande rouge congelée.
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Chapitre Il : Caractéristiques et qualités de la viande

11.1. Définition de la viande :

Nous appelons «viande» la chair des animaux gue nous mangeons
habituellement, y compris la chair de mammiferes, d'oiseaux et méme de

poisson (Staron, 1979).

Selon I'Organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne
toutes les parties comestibles d'un animal et est décrite par le mot «animal», en
I'occurrence «tout mammifere ou oiseau». Le glossaire comprend des podiums
destinés aux mammiféres (mouton, vache, chévre, chameau ...) et aux oiseaux
(poulet, dinde, pintade ...). Mais la qualité de la viande dépend de I'age, du sexe

et de la race de I'animal (Fosse, 2003; Elrammouz, 2005).

La viande se caractérise par une forte hétérogénéite; elle est
principalement composée de muscle squelettique strié, qui contient également
d'autres tissus, dont la quantité est tres variable, selon I'espéce, la race, I'age, le
régime alimentaire et les zones anatomiques associées. Il s'agit notamment du
tissu conjonctif, et parfois méme des os et de la peau graisseux (Staron, 1982;
Debiton, 1994; Gondret et al., 2004).

11.2. Muscle, viande et caractéristiques :

Les muscles sont des structures anatomiques constituées de cellules
spéciales regroupées. Physiologiquement, ce sont des compartiments qui
peuvent se contracter et se détendre et produire du mouvement (Dumont et al.,
1982; Lawrie, 1998b; Serg, 2005).

Aprés l'abattage de I'animal, le muscle est plus ou moins une partie de
modification importante, qui contribue au développement et a la définition de la

qualité organoleptique de la viande. La conversion du muscle en viande
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implique une série de processus tres complexes, dont le premier concerne les
propriétés physiques et chimiques de l'intervention du systéme enzymatique
(Ouali, 1990 a et b).

En fait, on peut penser que lors du processus de conversion en viande, les

muscles passent par trois états (Ouali, 1990a):

> Etat de respiration sifflante: Immédiatement aprés l'abattage, provoquant
une contraction continue du tissu musculaire, sa durée est en effet
cohérente avec le temps de survie du systeme nerveux, et ne dépasse pas
20 minutes (Soltner, 1979; Rosset et al., 1984; Ouali, 1991; Joanisse ,
2004);

» L’état rigide: c'est le point culminant de la phase d'installation de la
rigidité cadavérique ou Rigor mortis; il survient apres que les réserves
d'énergie se sont epuisées et que le tissu musculaire s'est acidifié (Boccard
etal., 1984).

» L’état de maturité: C'est le point culminant du stade de maturité. Pendant
cette période, divers facteurs qui déterminent la qualité sensorielle de la
viande, en particulier la tendreté, ont été largement développés (Lawrie,
1998a; Balon et Yerneni, 2001).

La viande est le résultat du développement ultérieur du tissu musculaire
squelettique (ou strié) et du tissu adipeux. La structure et la composition de ces

tissus déterminent la qualité de la viande (Elrammouz, 2005).
11.2.1. Caractéristiques biochimiques :

La composition du muscle est variable entre les animaux et chez un méme
animal d'un muscle a l'autre (Stetzer et al., 2006). La composition biochimique
moyenne de la viande est indiquée dans le tableau 02,
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Composants Moyennes
Eau 75%
Protéines 15.5%
Lipides 3%
Substances azotées non protéiques 1.5%
Glucides et catabolites 1%
Composés minéreaux 1%

Tableau 02: Composition biochimique moyenne de la viande rouge (Rosset et
al., 1984).

11.2.1.1. Les proteines :

La viande est par excellence constitue la premiere source de protéines, en
raison de sa richesse en acides aminés essentiels, qui est classée comme protéine
noble (Truchot, 1979; Staron, 1982; Youling et al., 2001).

La protéine est divisée en: proteine intracellulaire représentée par la
protéine sarcoplasmique (albumine, globuline, hémoglobine et myoglobine),
protéine myofibrille (actine, myosine, tropomyosine et actine) Et les protéines
extracellulaires (collagéne, réticuline et élastine) (Lawrie, 1998Db)). La teneur en

protéines représente de 16 a 22% du poids de la viande (Coibion, 2008).
11.2.1.2. Les lipides :

Les lipides de la viande existent sous forme de triglycérides et de
phospholipides (lipides membranaires insaturés), ils sont composés d'acides gras
saturés, dont 45% a 55% d'acides gras sont essentiels (Craplet, 1966; Geay et al.,
2002 ; Nordon et al., 2002). Sloan, 2009). Ils sont situés dans le tissu conjonctif
entre les faisceaux musculaires ou entre les faisceaux musculaires (Craplet,
1966; Janz et al., 2008).

10
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La qualité des lipides dépend de I'espece, du régime alimentaire et de la
fonction animale (Vierling, 2003; Thomas et al., 2008).

La fraction lipidique représente 3% a 5% de la composition musculaire
totale (Coibion, 2008).

11.2.1.3. Les glucides :

Pendant la maturation de la viande, le glycogene musculaire est transforme
en acide lactique et la teneur en glucides de la viande est stable, 1,2% chez les
bovins (Monin et Ouali, 1991).

11.2.1.4. Les vitamines :

La viande contient des vitamines hydrosolubles, en particulier de type B.
Ils sont riches en Thiamine B1, Riboflavine B2, mais tres pauvre en vitamine C.
Ceux qui sont riches en graisses sont riches en vitamines liposolubles (Mansour,
1996).

11.2.2. Caractéristiques physico-chimiques :
11.2.2.1. Teneur en eau :

La teneur en eau des muscles varie en fonction de I'dge, du type de muscle
et surtout de la teneur en lipides (Schone et al, 2006). Les muscles peuvent
contenir de 60% a 80% d'eau, avec 90% a 95% de forme libre et 5% a 10% de
forme combinée (Lawrie, 1998b; Huff-Lonergan et al, 2005; Coibion, 2008).

11.2.2.2. Les minéraux :

La viande est la principale source de zinc. lls fournissent du potassium et
du phosphore, par contre, leur teneur en calcium est tres faible (Henry, 1992).
La viande est la meilleure source de fer heminique (3 & 6 mg) et est plus
absorbée par l'organisme que le fer non heminique (Craplet, 1966; Interbew,
2005).

11
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La viande est I'aliment le plus riche en sélénium. Leur teneur moyenne est
de 9 grammes pour 100 grammes de viande. C'est un antioxydant qui protége le
corps humain de la peroxydation lipidique, il peut donc lutter contre le

vieillissement et prévenir les maladies cardiovasculaires (Interbew, 2005).
11.3. Qualités de la viande :

Le concept de qualité peut étre défini selon la norme 1SO 8402 comme
«toutes les propriétés et les caractéristiques d'un produit permettant a un produit
de répondre a des besoins exprimes ou implicites». Dans ce cas, pour la viande,
c'est un probleme qui satisfait les consommateurs et I'industrie de
transformation. Ils constituent respectivement 20% a 35% et 65% a 80% des 20

viandes produites (Sayah , 2000).

Le concept de qualité interne de la viande est un concept relatif, comme
nous le verrons, il dépend plus ou moins de facteurs objectifs: qualite

sensorielle, nutritionnelle et sanitaire (Fraysse et Darre, 1990).

Couleur

Tendreté | Qualités 1 ; Qualités

Jutosité ;" organoleptiques "\~ - : | (——." nutritionnelles
(I I

Flaveur I I

Qualités de la viande

|
?
Qualités A==t : g ¢ Qualités
. /
~N

hygiéniques technologiques

Figure 02 : Qualités de la viande
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11.3.1. Qualités organoleptiques :

La qualité sensorielle regroupe les caractéristiques de la viande (aspect
et couleur, godt et saveur, odeur et saveur, consistance et texture) percues par les
consommateurs. Ce sont des caractéristiques sensibles (Lameloise et al, 1984;
Touraille, 1994; Lawrie, 2002). Ces sentiments peuvent étre classés de trois

manieres:

= Qualitatif, déterminer la nature de la viande.

= Quantitatif, représentant l'intensité de ce sentiment.

= L'hédonisme, qui caracterise le plaisir personnel (Lameloise et al., 1984;
Kerry et al., 2002).

11.3.2. Qualités nutritionnelles :

La position de la viande comme source de protéines est tres importante,
et la digestibilite des protéines et la composition en acides aminés sont
différentes (Daurmaun, 1990). La digestibilité de la viande est excellente et le
DUC (Digestibility Utilization Coefficient) est tres élevé, dépassant 95%
(Comelade, 1995; Williams, 2007).

La viande est riche en fer, qui est toujours l'oligo-élément le plus
courant dans le corps humain et essentiel a de nombreuses fonctions importantes
(Goulet, 1990). C'est également une bonne source de zinc et de vitamine B, et il
est riche en vitamine A (Robbins et al., 2003). L'effet des vitamines de la viande

sur la croissance et le maintien humain est tres évident (Rullier, 1999).
11.3.3. Qualités technologiques :

En plus de son caractere diététique strict, la viande doit également
répondre aux normes de base attendues par les consommateurs, telles que la
capacité de stockage, ce qui conduira a la durée de conservation de l'aliment
aprés l'achat dans des conditions de stockage spécifiques grace a un stockage

13
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facile et des opérations de préparation faciles et durables (Touraille, 1994;
Brewer, 2010).

11.3.4. Qualités hygiéniques :

La viande doit étre placée dans des conditions de sécurité quasi
absolues; par conséquent, elle doit étre protégée de toutes sortes de
contaminations (Nutsch et al., 1997). Afin de protéger la santé des
consommateurs, il ne doit contenir aucun résidu toxique (métaux lourds, toxines
bactériennes), aucun parasite, et il ne doit pas étre un lieu de développement de
bactéries (Morisetti, 1971; FAO, 2000; Coibion, 2008).
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Chapitre 111 : Méthodes traditionnelles de transformation de la viande

I11.1. Méthodes de conserver la viande fraiche :

La viande est transformée depuis des siécles. Au départ, la transformation
n'était utilisée que pour prolonger la période pendant laquelle le produit peut étre

consommeé en toute sécurité (Farouk, 1983).

Le salage, le fumage et le séchage sont des méthodes de traitement
traditionnelles encore utilisées aujourd'hui. La viande peut également étre
moulue, assaisonnée, fermentée ou melangée a d'autres ingrédients (Honikel,
2010). Le produit fini peut étre utilisé a tout moment, ou d'autres préparations
peuvent étre faites avant de le servir. C'est pourquoi, du point de vue de
I'nédonisme et de la nutrition, divers produits carnés sont lancés sur le marché
mondial pour répondre aux besoins des consommateurs (Zegaye, 1999;
Puolanne, 2010).

I11.1.1. Le sechage :

C'est le principal moyen de conservation des aliments utilisés par

I'nomme, et c'est encore le cas dans certaines régions (Ahmat, 2015).

Le séchage est le processus de séparation de la phase liquide
(généralement de I'eau) de la phase solide (Ben Abdelkader, 2011). Selon cette
définition, le séchage peut étre classé comme une discipline dans le domaine de
la chimie industrielle (Degla et al., 2015). Il s'agit d'une sorte de séparation
thermique, qui a besoin de fournir I'énergie de vaporisation de I'eau pour faire
sortir I'eau du produit. Le processus passe de I'état initial dit «humide» a I'état
final dit «sec» (Djeroud, 2010), Par consequent, il est défini comme la réduction
de I'humidité des ingrédients alimentaires pour augmenter la concentration en
solides, réduisant ainsi la possibilit¢ de dégradation de diverses sources

(microbes, enzymes, oxydation des lipides, réactions chimiques). (Albitar,
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2010). L'opération de séchage est une opération consommatrice d'énergie.
(Lahmari et al., 2012).

I11.1.2. Salage / Salaison :

>

>

Cest le mélange de sel avec d'autres ingrédients dans la viande.
Habituellement suivi par le séchage, le fumage ou la cuisson;

La méthode de salage au sel sec consiste a essuyer la viande avec du sel.
Coupez la viande en laniéres; empilez-les en placant une couche de sel
entre les deux laniéres. Déetachez la pile, mettez réguliérement a jour la
couche de sel et faites pivoter les tranches de viande pour surélever celles
du bas pour une refonte réguliere ;

Parfois, des épices séches sont ajoutées au sel sec ;

Le sel empéchera la reproduction des micro-organismes, conduisant a la
stabilité des micro-organismes ;

Améliorez la qualité en utilisant du sel iodé.

I11.1.3. Salage et Saumurage :

v

v

Différent du salage a sec, le saumurage consiste a immerger la viande
dans une saumure composee d'eau, de sel et de divers ingrédients.

Le temps de sechage dépend de I'épaisseur des tranches de viande, de la
méthode de séchage (séchage ou salaison), de la concentration et de la
température de la saumure ou de la piéce.

Souvent, I'expérience détermine le degré de macération de la viande, et
donc le temps d'arrét de I'affinage.

Le salage peut notamment ralentir la croissance des micro-organismes a la
surface du produit pendant le processus de séchage et résister aux insectes
et autres parasites.

A un effet positif sur les qualités sensorielles, hygiéniques et
nutritionnelles (godt, effet bactériologique et solubilité des protéines

musculaires) de la viande et de ses dérives.
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111.1.4. Fumage :

> Le fumage ou fumaison fait référence aux effets directs ou indirects de la
fumée produite par la combustion de certaines plantes ou du bois sur la
viande;

> Le moyen le plus simple de fumer est de traiter la viande a feu ouvert, ce
qui donne des produits tels que Maynama (Algérie) et balangouau (Niger)

> Les particules de fumée ont un bon effet sur la saveur et la couleur du
produit;

> Cette approche présente trois avantages: en partie seche, préservée grace
aux composés phénoliques de la fumée et éviter les infestations d'insectes;

» La viande doit étre fine (moins de 2 cm) pour assurer un fumage complet;

> La viande est parfois marinée avant de la fumer. Le sechage et la cuisson
du produit lors du fumage jouent un réle majeur dans la conservation.
(FAO-Dakar, 5-7 novembre 2014)

111.2. Classification des produits carnés :

Les produits carnés font référence aux produits qui modifient les
caractéristiques de la viande fraiche en utilisant une ou plusieurs opérations
unitaires telles que le broyage, la fermentation, I'assaisonnement et le traitement
thermique (Mikami, 1990), (Cruise, 2011). (Jimenez et al., 2001). Les produits
a base de viande sont définis comme des produits essentiellement constitués de
viande fraiche mélangée a divers ingrédients, et ces produits sont obtenus apres

transformation.

Cependant, en raison de la complexité de la fabrication, des méthodes de
transformation, des méthodes de conservation et méme de I'ajout de différents
ingrédients, il est tres difficile de classer les produits carnes sur le marche
(Dawood, 1995; Warfield et Tume, 2000).

17



Chapitre 111

Méthodes traditionnelles de transformation de la viande

Long et al. (1999) ont divisé les produits carnes en viande coupée froide
(crue, précuite, cuite), saucisse, charcuterie, (de beeuf, porc, agneau et volaille)
et conserves. Pearson et Gillet (1999) classent les produits carnés en tant que
viandes salées, viandes fumées et viandes cuites, simplifiant ainsi
regroupement. Heinz et Hautzinger (2007) ont classé ces produits en cing

catégories en fonction des techniques de transformation (Salage, séchage,

fumage et fermentation):

> Viandes salées non séchées ;

> Viandes fumées ;

» Viandes séchées non fermentées ;

> Viandes fermentées demi- séchées / séchées;

> viandes cuites et/ou confites dans la graisse.

<Ptoduits camés>

Salage Séchage Fumage Ferm entation Cuisson
v
Viand Viandes Viandes
’iandes Viandes Vi : :
X ity iandes fermentées cuites et/ou
SN séchées non fumées demi séchées! confites dans
séchées fermentées sk Ia graisse

Figure 03 : Synthéese de la classification des produits carnés selon les

techniques de transformation.

111.3. Techniques de transformation traditionnelle des viandes :

La plupart des produits carnés passent par une combinaison de plusieurs

étapes de transformation de base avant d'atteindre leur forme finale.
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111.3.1. Viandes salées non séchées :

La viande salée au sel est I'application de sel (NaCl), de fixation de la
couleur et d'ingrédients aromatisants afin de donner au produit final des
propriétés uniques. Pour ajouter du sel a la viande, deux ingrédients principaux
doivent étre utilisés: le sel et le nitrite. Cependant, d'autres substances sont
ajoutées pendant le traitement pour accélérer la vitesse de séchage et modifier la
saveur et la texture (Mikami, 1990; Quintavalla et Vicini, 2002). Le sel
comestible est inclus dans toutes les recettes de salaison de la viande. Sa
fonction principale est un agent aromatisant et a des effets antiseptiques
(antibactériens) (Aymerich et al., 2000; Lozach, 2001; Nganguem, 2007). Bien
que le sel soit un ingrédient essentiel des produits salés, le veritable agent salin
est le nitrite (NO2) ou le nitrate (NO3) (Roux, 1994; Youling et al., 2001; Marco
et al., 2006). Le nitrite sous forme de sel de potassium (K +, NO2) ou de sel de
sodium (Na +, NO2-) est utilisé pour colorer le bacon. Il émet une couleur rouge
clair ou rose, ce qui est idéal dans les produits salés (Gonzélez et al, 2002; Sado
et al., 2007).

Lors de I'ajout de sel au poisson et a la viande sous les tropiques, les points

suivants doivent étre pris en compte:

s+ Méthode de conservation :

1- Lavez la viande coupée a l'eau courante propre, puis laissez les tranches
s'égoutter pendant un moment a I'ombre.

2- Placer la viande dans une solution saline saturée (saumure) pendant 1
heure. Chaque litre d'eau contient au moins 360 grammes de sel pour faire
de la saumure. Avant d'ajouter de la viande, dissolvez complétement le sel.

3- Suspendre la viande dans de I'eau salée pour I'égoutter. 1. Nettoyez la
viande avec du sel.

4- Etalez une couche de sel de 1 & 2 cm d'épaisseur sur une planche en

plastique perforée.
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5- Mettez la viande sur cette couche de sel. Mettez une couche de 1 a 2 cm de
sel neuf sur cette couche de viande. Placez alternativement une couche de
viande et une couche de sel jusqu'a ce que la hauteur atteigne 1 a 1,5
meétre.

6- Couvrez le tas avec une planche ou une assiette en plastique et placez-y
une grosse pierre propre. Le liquide de la viande doit pouvoir s'égoutter.

7- Alternez ces couches le jour suivant, en placant les couches supérieures en
dessous et vice versa. Rajoutez du sel. S'il n'y a pas de viande ou d'eau qui
coule aprés deux jours, l'opération est terminée. Sinon, continuez a
remplacer une couche de viande jusqu'a ce que toute I'eau soit partie. Le

processus de séchage peut enfin commencer (Brigitte et al., 2005).

Tableau 03 : Liste des Produits carnés salés et /ou marinés mais non séches des
pays d'Afriqgue du Nord et de la Méditerranée, regroupés en fonction des
méthodes de transformation traditionnelles utilisées et proposées récemment
dans notre revue systématique (Gagaoua et Boudechicha, 2018)

Principales
N | Produit Pavs Source | Principaux étapes Utilisations/Consomm
° | carné 4 animale | ingrédients de ations

préparation

I. Produits carnés salés et /ou marinés mais non séchés
Produit carné prét-a-

Parage, manger préparé
Melfouf - . Sel, poivre, piment | Découpage, ger p Fi
Algérie | Ovin . pendant la féte
1 | (Boulfaf/ . rouge Assaisonne . .
Maroc | Bovin . religieuse « Aid Al
Zenan) piquant ment, .
. Adha », consommé
Grillade .
avec du pain.
Habituellement frits
ou grillés pour
- . . 5 d
Algérie | Ovin Ovin Hachage prepar'er es R
.. . . sandwichs. Il peut étre
2 | Merguez Tunisie | Bovin, Bovin, Malaxage L
. . ajoute comme
Maroc | Volaille | Volaille Bourrage

ingrédient dans le
"couscous"
traditionnel.
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(Suite au Tableau 03)

Sel, épices
Kofta, Egypte (coriandre, carvi, Hachage, Servi immédiatement
Lybie Ovin curcumin, poivre) | Assaisonne .
Kufta .. . . . avec du pain pita, du
3 Tunisie | Bovin, oignon moulu, ail ment ..
(Kabab),Kef L . ) , . . Tahini (sauce) ou du
Algérie | Volaille | écrasé, persil Grillade iz
ta Maroc haché, huile Rotissage ’
d'olive

111.3.2. Viandes séchées non fermentées :

La forme la plus courante de transformation traditionnelle de la viande est
le sechage (Heikal et al., 1972; Igene et al., 1990; Nummer et al., 2004). C'est le
processus qui fait chuter fortement I'activité de I'eau de la viande (Gailani 1986;
Blackmer et al., 1997). Apres séchage, l'activité de I'eau obtenue détermine les
caracteristiques (texture, couleur et saveur) du produit fini et sa durée de
conservation (stabilit¢ chimique et microbiologique) (Farouk, 1983; Igene,
2008).

La plupart des viandes séchées sont des produits préts a consommer, tels
que des collations, des plats faits maison qui peuvent étre reconstitués ou non,
ou certains assaisonnements ajoutés pour améliorer les qualités nutritionnelles et
sensorielles de certains plats traditionnels (Yetim et Cankaya, 2001 ; Sloan,
2009).

La microflore est généralement stable dans la viande séchée (Zukal et
Incze, 2010). La plupart des modifications de ces produits proviennent de
l'augmentation de I'humidité, qui est due aux fluctuations causées par la
formation de bactéries lactiques ou de bacteries coliformes et de I'apparition de
différentes couleurs ou de la formation de zones sur le produit. Bacillus sous
I'action de Bacillus spongiformis (Jay et al., 2000; Guiraud, 2003; Lonnecker et
al., 2010).
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Tableau 04 : Liste des Produits carné séches non fermentés des pays d'Afrique

du Nord et de la Méditerranée, regroupes en fonction des méthodes de

transformation traditionnelles utilisées et proposées récemment dans notre revue

systématique (Gagaoua et Boudechicha, 2018)

N | Produit
carné

Guedid
(Kadid/
Achedlouh
)

Guedid
épicé

6 | El m'selli

7 | Kourdass

8 | Tidkit

Pays

Source

animale

Principaux
ingrédients

Principales étapes

de préparation

II- Produits carné séchés non fermentés

Algérie
Tunisie
Maroc

Algérie
Tunisie
Maroc

Algérie

Algérie
Maroc

Maroc

Ovin
Bovin
Caprin
Camelin

Ovin,
Bovin
Caprin
Camelin

Ovin
Bovin

Ovin

Ovin
Bovin
Camelin

Sel

Sel, épices (piment
rouge, menthe,
coriandre) ail frais

Sel, Poivre, Ail
frais, Piment
rouge, Coriandre

Sel, Cumin, Piment
rouge
piquant, Ail, Poivre

Sel
Epices

Découpage
Salage
Séchage au soleil

Découpage
Salage
Assaisonnement
Séchage au soleil

Découpe
Assaisonnement,
Séchage
Immersion dans la
graisse bovine
fondue

Découpage
Assaisonnement,
Bourrage,
Séchage au soleil

Assaisonnement
Séchage au soleil
Broyage

Utilisations/Con
sommations

Utilisé comme
ingrédient dans
divers plats
traditionnels
préparés en
hiver (couscous,
soupe de
légumineuses, et
Avissar en
Kabylie).

Consommé avec
un ragodt /
sauce

Préparé durant
Moussems (des
célébrations
religieuses
annuelles) avec
des plats
traditionnels.
Utilisé pour
préparer des
soupes et sauces
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> El-Guedid (Kadid)

Parmi plusieurs pays d'Afriqgue du Nord, «El-Guedid» ou «Kadid» est bien
connu. C'est un produit carné salé et séché, généralement préparée apres I'Aid al
Adha, ou il y a trop de viande. 1l est fait d'agneau et de beeuf.

Néamoins, selon la région, la méthode de préparation est également
différente, ca dépendles ingrédients utilisés, la technologie de salinisation et
I'utilisation finale d’El-Guadid (Bennani et al., 1995; Draganski, 2012).

La partie du corps qui est géenéralement transformée en guadid est la
viande de steak. Cependant, certaines personnes n'utilisent que les fragments
restants pour fabriquer EI-Guadid aprés avoir ouvert la carcasse du mouton.

L'épaisseur de la bande ne doit pas dépasser 3 cm (Essid et al., 2007).

Le salage est généralement sec. La quantité de sel a ajouter peut étre
comprise visuellement. L'ajout d'épices et / ou dautres ingrédients est

principalement lié a l'usage habituel dans la region.

A ce stade, EI-Guedid est seché directement, et la viande est exposée au

soleil pour assurer la sécheresse. Le temps d'exposition est d'environ une

semaine en été et de deux semaines en hiver.

Guedid / Achedlouh Kourdass

Figure 4 : Aspects du Guedid (en arabe) ou Achedlouh (en Tamazight, la langue
des Berberes) (Gagaoua et Boudechicha, 2018)
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111.3.3. Viandes fermentées demi- séchées / séchées :

La fermentation est I'une des plus anciennes techniques utilisées pour la
conservation des aliments. Au fil des siécles, il a été continuellement amélioré et
diversifié. La viande fermentée peut étre divisée en deux catégories selon sa
sécheresse et son pH final: la viande fermentée semi-seche ou séche (Vignolo et
al., 2010).

La viande semi-séchée fermentée se caractérise par une fermentation
rapide a une température relativement élevée (entre 32,5 ° C et 38,1 ° C) (selon
le diametre du produit, cela prend environ 18 heures). HR) est d'environ 90%.
Leur pH final est généralement inférieur a 4,7. Selon le type de produit et les
spécifications du fabricant, la valeur peut varier de 4,7 a 5,3 (Girard et al., 1990;
Baracco et al., 1999).

La viande fermentée séchée se caractérise par une fermentation rapide a
une température relativement éleveée (entre 32,5 ° C et 38,1 ° C) (selon le
diametre du produit, cela prend environ 18 heures), une humidité relative (HR)
est d'environ 90%. Leur pH final est généralement inférieur a 4,7. Selon le type
de produit et les spécifications du fabricant, la valeur peut varier de 4,7 a 5,3
(Girard et al., 1990; Baracco et al., 1999).

Quel que soit le produit utilisé, la fermentation naturelle se produira en
raison de la formation de la flore microbienne, en fonction de la contamination
initiale et des conditions de préparation (Pearson et Gillett, 1999; Oksiiztepe et
al., 2006).

24



Chapitre 111 Méthodes traditionnelles de transformation de la viande

Tableau 05 : Liste des Produits carnés fermentés partiellement séchés / séchés
des pays d'Afrique du Nord et de la Méditerranée, regroupés en fonction des
méthodes de transformation traditionnelles utilisées et proposées récemment
dans notre revue systématique (Gagaoua et Boudechicha, 2018)

Utilisations/Co
nsommations

Principales étapes
de préparation

Produit Source | Principaux
N° Pays P

carné animale | ingrédients

llI- Produits carnés fermentés partiellement-séchés / séchés

Consommé au
petit-déjeuner
en tranches

Hachage, (avec des ceufs
Soudjouk, Ovin Malaxage,
. . ou du fromage)
9 Sucuk, Egypte | Bovin Sel, Epices Bourrage, ou utilisé
Nakanek Camelin Fermentation et
Affinage comme
garniture de
sandwichs et
pizzas.
Découpage Consommé en
, . . Assaisonnement sauce avec des
10 @ Boubnita | Maroc | Ovin Sel, Epices , .
Séchage, légumes ou
Fermentation avec des pates
Consommé

avec des oeufs

Sel, Cemen (ail e
¢ ( bouillés, il peut

ovin fraichement Parage, Btre coupé en
Pastirma ) moulu, fenugrec, Découpage, P .
Bovin . . tranches et frit
11 | (Basturma | Egypte . paprika, Assaisonnement, I
Caprin . ou grillé, il peut
) . moutarde, eau, Pression X e
Camelin . . étre utilisé
cumin et Séchage
. comme
coriandre) .
une garniture
de pizza.

111.3.4. Viandes fumeées :

Le fumage est le processus qui consiste a exposer la viande a la fumée de
bois a un moment donné de fabrication. Il a été constaté que le fumage peut
donner a la viande un effet desséchant, un godt idéal, une odeur agréable et
préserver la viande (Romans et al., 1985; Kalilou et Zakhia, 1999). Le fumage
est une méthode de conservation. A cause de la présence de certains composants

antibactériens dans la fumée inhibe la croissance de nombreux micro-
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organismes, elle peut prolonger sa durée de vie (Kalilou, 1997; Ruiz-Ramirez,
2005; Essia Ngang et al., 2010).

Le fumage améliore la couleur (en raison de la présence de carbonyles et

d'amines),

antioxydantes et antimicrobiennes (en raison de la présence de phénols et

d'acides) (Ismail et Swan, 2000).

la saveur (phénols) et confere aux produits des propriétés

Tableau 06 : Liste des Produits carnés fumés des pays d'Afrique du Nord et de

la Méditerranée, regroupés en fonction des methodes de transformation

traditionnelles utilisees et proposées recemment dans notre revue systématique
(Gagaoua et Boudechicha, 2018)

No

12

13

14

15

Produit
carné

Fregate

Bourdim

/
Merdou

ma/
Mandi

Tarfa-
gara

Mayna
ma

Pays

Algérie

Egypte
Libye,
Algérie

Algérie

Algérie

Source
animale

Principaux
ingrédients

Principales étapes
de préparation

IV- Produits carnés fumés

Camelin

Ovin
Bovin
Caprin
Camelin
Volaille

Ovin
Camelin

Ovin,
Bovin
Caprin
Camelin

Sel, épices et
condiments
(oignon, ail,
coriandre,
piment rouge)

Sel
Epices

Sel
Epices

Sel
Epices

Découpage, Salage,
séchage au soleil,
Fumage

Assaisonnement,
Fumage

Découpage,
Assaisonnement,
Fumage

Assaisonnement,
Fumage

Utilisations/Co
nsommations

Consommé

avec du pain
traditionnel
Mella

Considéré
comme le plat
principal servi
lors
d'événements
spéciaux,

tels que:
mariages et
fétes. Il est
généralement
servi avec du
riz.

Consommé
apreés la chasse
Consommé
apres la chasse
par les
Bédouins.
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Merdouma / Bourdim

Figure 5: Aspects de Merdouma/Mandi/Bourdim et Maynama (Gagaoua et
Boudechicha, 2018)

111.3.4. Viandes cuites ou confites dans la graisse :

Ce sont des produits carnés composés de deux matiéres premieres.
Aliments d'origine animale, y compris la viande maigre et la graisse, ainsi que

diverses épices et condiments (Killich, 2009).

Tableau 07 : Liste des Produits de viande cuits et/ou confits des pays d'Afrique
du Nord et de la Meéditerranée, regroupes en fonction des méthodes de
transformation traditionnelles utilisées et proposées récemment dans notre revue
systématique (Gagaoua et Boudechicha, 2018)

Produit Source | Principaux Principales étapes | Utilisations/Conso

N° ) Pays . ., . . .
carné animale | ingrédients de préparation mmations

V. Produits de viande cuits et/ou confits

Consommé en

I'état comme
Parage, produit de
Ovin, Sel, Coriandre, Découpage, grignotage seul ou
Khliaa Algérie Bovin Carvi, Ail frais, Marinade, Cuisson, | avec le pain. Il
Ezir Caprin Huile d'olive, Conservation et peut étre mangé

Camelin | Graisse animale Affinage dans une en rago(t, ou bien
jarre en terre cuite | grillé. Il assaisonne
plusieurs plats
traditionnels
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(Suite au Tableau 07)

, . Ovin
17 | Laknaf @ Algérie Bovin
ostana 264
18 (Osbane . Ovin
Lybie
) Maroc
19 | Bnadek | Tunisie Owh
Bovin
Ovin
20 | Khlii Maroc BOV”.\
Caprin
Camelin
. Ovin
21 | Kobiba | Egypte Bovin
L. Ovin
22 Mchar | Algérie Bovin
mla Maroc )
Volaille

Sel, Ail frais,
Cumin, Coriandre

Sel, Epices
(piment

rouge, ail,
coriandre,
menthe,
gingembre), Riz
et Pois chiches
Sel, Menthe
séche,
Coriandre, H'rissa
(sauce piquante),
Curcuma, Poivre

Sel, Vinaigre,
Cumin, Huile,
Coriandre, Ail
moulu

Sel, Epices et
condiments

Sel, Epices
(piment

rouge, poivre
noir,cumin,
coriandre), Huile
d'olive, Tomate
écrasée

Parage
Découpage
Marinade
Cuisson

Découpage
Assaisonnement
Bourrage
Cuisson

Hachage
Malaxage
Cuisson

Parage
Découpage
Assaisonnement
Séchage

Cuisson
Conditionnement

Hachage,
Malaxage, Friture

Découpage
Assaisonnement
Cuisson

Consommé avec
Sfenj (beignet frit),
ou ajouté comme
ingrédient a
diverses
préparations
culinaires telles
que les lentilles ou
les pois chiches.

Servi avec du
Couscous ou en
sauce

Consommé
comme un apéritif
ou ajouté dans un
rago(it / sauce ou
soupes
Consommé
comme un apéritif,
il peut étre frit
avec des oeufs
pour le petit
déjeuner. Il peut
également étre
utilisé comme
ingrédient dans
différents plats
traditionnels tels
que les soupes,
tajines et couscous
ou, plus
récemment,
comme

garniture pour
pizza.

Comme entrées
avec la salade ou
de riz

Servi pendant «
Aid Al Adha ». Il
est trés populaire
en Algérie ou il est
consommeé a tout
moment de
I'année.

28



Chapitre 111

Méthodes traditionnelles de transformation de la viande

(Suite au Tableau 07)

Boubnit
/ Algérie )
23 Ovin
Memba | Egypte
r
Ovin,
. Bovi
24 | Mkila Maroc OV",]
Caprin
Camelin
Ovin
Tehal/ Bovin
Maroc .
2o Tehane Caprin
Camelin
Ban- . Ovin
26 chems Libye Bovin
Bouzelo
uf Algérie
27 (Zelif) Maroc Ovin
Kaware @ Tunisie Bovin
h/ Egypte
h’rgma

- Ovin

28 | Klaya Tunisie Bovin
Bekbou

ka/ Algérie Ovin

29 | T'qalia/ @ Tunisie Sonie

Douara | Maroc

/

Sel, Epices

Sel, Epices
(coriandre,
gingembre,
écrasé,
poivre,
curcumine) ail
frais

Sel, Epices
(coriandre,
gingembre,
piment

rouge piquant),
Ail

écrasé

Sel, Epices

Sel, Epices

Sel, Epices, Huile
d'olive

Sel, Epices

Découpage
Assaisonnement
Cuisson

Découpage
Assaisonnement
Cuisson

Friture

Assaisonnement
Bourrage
Cuisson

Découpage,
Bourrage,
Séchage Cuisson

Découpage
Cuisson

Découpage,
Cuisson, Friture

Découpage,
Cuisson

Consommé
comme apéritif ou
en sauce

Servi avec Tajine

Tehal en tranches
peut étre grillé et
servi dans un
sandwich ou avec
du riz.

Ajouté comme
ingrédient dans le
COUSCOUS Ou servi
avec des pates.
lors de la féte
religieuse « Aid Al
Adha » et les
mariages. Parfois
et pendant I'hiver,
comme une soupe
connue sous le
nom de Chourbet
Kawareh.

Préparé pendant
Moussems (des
célébrations
religieuses
annuelles) ou des
mariages.

Consommé a tout
moment, le plus
souvent apres «
Aid Al Adha ». Il
est également
préparé a la veille
des

mariages par la
famille du marié.
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(Suite au Tableau 07)

Préparé dans les
braises du four a

bois d'un
Découpage AR
. Ovin Sel, Epices, Huile . Page, traditionnel. Servi
30 | Tangia | Maroc . L Assaisonnement, .
Bovin d'olive . avec une sélection
Cuisson ,
de légumes de
saison cuits a la
vapeur ainsi que
du pain.
Préparé
. , rincipalement
Ovin . Découpage, P R P .
. | Maroc, . Sel, Epices, Sucre . apres « Aid Al
31 | Mrouzia L Bovin . Assaisonnement,
Tunisie . et Miel . Adha » et est
Caprin Cuisson .
consommé avec
du pain
. consommé comme
Ovin, e
Bovin Hachage un apéritif avec de
32 | Cachir Algérie, Caprin Sel, Epices, Olives | Malaxage la salade et utilisé
2 . Cuisson a la vapeur | pour garnir les
Camelin .
sandwichs.

N e — o Khlii

Figure 6 : Aspects de Khliaa Ezir [la jarre en terre cuite (Ezir) et le produit final

de viande prét-a-manger (Khliaa)] (Gagaoua et Boudechicha, 2018)
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I11.5. Avantages et inconvenients du Séchage :
I11.5.1 Avantages : Pourquoi la conservation ?

v’ Détérioration retardée du produit ;
v" Prolonger la durée de vie du produit ;
v' Améliorer la qualité des produits, la nutrition et la protection de la santé ;
v" Les micro-organismes ont besoin d'eau pour se développer
PAS D'EAU = pas de croissance

Les méthodes de transformation des produits de I'élevage (comme les produits
laitiers, la viande, le cuir et la fourrure, la laine) (FAO, Dakar, 5-7 novembre
2014)

111.5.2. Inconvénients :

Les auteurs (Miloud, 2015; Desmorieux, 2011) résument les défauts du

séchage comme suit:

Perte de vitamine A apres 6 mois de stockage (3% pour les legumes).
Dégradation de la vitamine B1 (10 a 20%).

Perte de la vitamine C (35%).

L'insolubilisation des protéines se traduira par un godt cuit.
Migration des composants solubles.

Forme d’une couche adhésive imperméable aprés un séchage rapide.

DN N N NN

Densité de la couleur.

Dans cette revue bibliographique, nous avons traité différents points. En
premier, nous avons présenté la filiere viandes rouge dans le monde et en
Algérie. Ensuite, nous avons donné les caractéristiques ainsi les qualités de la
viande, matiere premiére dans I’industrie des produits carnés. A la fin de cette
revue, nous avons aborde les modalités de la transformation traditionnelles de la

viande, I’importance de chaque mode (séchage, salage, fermentation, fumage).
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Des exemples des produits carnés traditionnels rencontrés dans differents pays

sont donnés.

En Algérie, il existe tres peu de documentation sur la transformation
traditionnelle de la viande, nous ne connaissons que quelques descriptions
générales des produits carnés traditionnels, y compris EI-Guedid. Les
caracteéristiques et la classification de ce produit nécessitent la connaissance de

ses informations.

Dans notre travail, il nous est demandé de faire ressortir différentes

informations sur les coutumes traditionnelles liées a EI-Guedid.

La partie suivante abordera la recherche des différents groupes

d'informations énumeérés ci-dessus.
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Matériel et méthodes

Chapitre I: Matériel et Méthodes
I.1. Objectifs :
Les principaux objectifs de notre travail sont:

> Recherche sur les méthodes traditionnelles de viande rouge séchée en
Algérie / EI-Guedid.

» Promouvoir le développement de la filiere viande en Algérie.

Afin d'atteindre cet objectif, nous nous fixons une série d'objectifs secondaires, a

savoir:

v" Limites géographiques de la connaissance / production El-Guedid ;
v’ Déterminer I'étape de fabrication traditionnelle de EI-Guedid et les
différents types de produits obtenus;

v’ Déterminez les parametres de production d’EI-Guedid.

Dans cette partie, les parametres de recherche impliqués dans la caractérisation

d’El-Guedid seront décrits en détail:

e Tout d'abord, suivez la méthode méthodologique;
e Les enquétes de terrain visent a délimiter la zone géographique du produit
pour comprendre ses méthodes de fabrication et sa protection

traditionnelle;
1.2. Zone d’étude :

L'Algérie est un pays composé de nombreux reliefs. Le nord est traversé
d'ouest en est par une double barriere montagneuse (montagnes Tellian et Atlas
du désert du Sahara), qui comprend Dahra, Ouarsenis, Hodna, Kabylie Chain
(Djurdjura, Babors et Bibans) et Aurora. Le sol est couvert de nombreuses foréts

au centre, les vastes plaines a l'est et le désert du Sahara, qui ne représentent que
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84% du territoire. Le pays est le plus grand d'Afrique, couvrant une superficie de
2 381 741 kilometres carrés.

Aprés I'indépendance du Soudan du Sud en 2011, I'Algérie est devenue le
plus grand pays de la cote méditerranéenne en termes de superficie, et le plus
grand d'Afrigue et du monde arabe. Au sud, il comprend une grande partie du
désert du Sahara. Le climat méditerranéen couvre le nord, tandis que le climat

désertique couvre le sud. En été, le mois le plus chaud d'Alger est le 9 aodt.

Dans le sud, le climat est sec. Le désert du Sahara est une région venteuse et
aride. En raison des changements de temperature, I'amplitude thermique est
généralement importante et I'amplitude de la température pendant la journée est

élevee, tandis que I'amplitude de la température la nuit est tres faible.

En Algérie, le temps est généralement ensoleillé, avec environ 3650 heures de

soleil par an.

SEUIL:16°C

ALT< 500
H1 LITTORAL

B JaLts1500 J
B 100 <ALT<1500

; _JE] Littorol

-
[ JED paioteou o H2 HAUTS-PLATEAUX JH J
RN 3 P — Ul
— [a]s00<ALT<1000
——F4 sororo [HI)200<ALT<500 13 SAHARA
| S —— [T aT>500

Figure 07 : Zones climatiques d'été et d'hiver en Algérie (Source: Ould Henia
2003)
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1.3. Démarche globale suivie :
La méthode utilisée est basée sur les éléments suivants:

= Récupération de documents;

= Enquéte;

= Surveiller le processus de fabrication traditionnel de /’El-Guedid.

a) La recherche documentaire est effectuée a I'avance, dans le but d'obtenir
des informations sur le sujet de recherche gréace a des travaux antérieurs.

b) Les enquétes sur le terrain aupres des producteurs et des consommateurs
d EI-Guedid visent a collecter autant d'informations que possible sur El-
Guedid, et a comprendre comment les consommateurs apprécient El-
Guedid, et en méme temps a comprendre leurs perceptions des différents

types de EI-Guedid, et la préférence de la tribu.
L'annexe décrit le questionnaire élabore et utilisé a cet effet.

Regrouper et synthétiser les données généréees par cette enquéte aide a atteindre

nos objectifs de travail.
I.4. Caractérisation en fonction de la population locale par enquéte:

L’idée annoncée par ce titre est partie de différentes informations sur la
fabrication traditionnelle d’El-Guedid, chez les familles algériennes. La
confirmation de cette idée a nécessit¢ un rapprochement d’un nombre plus

important de familles s’étalant au maximum dans tout le terroir Algérien.
1.5. Réalisation de I’enquéte :

Le but de cette enquéte est d'étudier les différentes techniques
traditionnelles utilisées pour fabriquer EI-Guedid, et de comprendre sa

répartition géographique et son histoire.
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Avant de mener I'enquéte proprement dite, diverses populations et familles

en Algérie ont été contactées.

Afin de collecter le plus d'informations possible, I'enquéte s'est déroulée en deux

étapes:

v’ La premiére phase a utilisé un questionnaire réalisé sous Google Drive
pour rassembler 37 personnes de différentes régions d'Algérie.

v’ La deuxieme phase a consisté en 05 familles qui ont été interrogées pour
des visites privées dans des maisons a EI-Oued et dans d'autres quartiers

voisins.
1.6. Nos questionnaires :

Les questions de ces deux questionnaires visent a étudier tous les procédés de
fabrication traditionnels d’El-Guedid. Afin de répondre a toutes ces questions,

Nnous avons proposé:

> Une enquéte aupres de 37 personnes de différentes régions en Algerie par

le biais d’un questionnaire construit sous Google Drive :

https://forms.qgle/zKeCggJMh2xu5sDC7

Les différents composants de ce dernier sont:

a) Liste de la consommation de viande en Algérie;
b) La méthode de fabrication d’El-Guedid,;
c) Méthodes et moyens de conservation;

d) Méthodes de consommation et coutumes habituelles.
|.7. Population enquétée :

Nous avons interrogé autant de personnes que possible sur les
connaissances et les pratiques d’El-Guedid, dans différentes régions d'Algeérie.

Nous avons concentré notre enquéte sur des collegues vétérinaires, des



https://forms.gle/zKeCqgJMh2xu5sDC7

Matériel et méthodes

personnes agées habituées a preparer EI-Guedid, et des personnes agées qui ont

de nombreuses réponses au traitement d’E/-Guedid.

Figure 08: EI-Guedid, préparé par nous-méme (Photo originale)

1.8. Analyse statistique :

Les données ont été saisies, les comparaisons ont été effectuées au moyen
du test de 2, Une valeur de p inférieure a 0,05 était considérée comme
statistiguement significative pour tous les tests. Toutes les analyses statistiques
ont ¢té effectuée a 1’aide du logiciel SPSS version 20 (SPSS Inc. Chicago, IL,
USA).
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Résultats et discussions

Chapitre 11 : Résultats et discussions
I1.1. Caractérisation de viandes séchées selon la population enquétée :

Les données recueillies nous ont permis de faire ressortir des informations
concernant les différents viandes séchés traditionnels fabriqués en Algérie, les
limites geographique de la connaissance/ fabrication d’El-Guedid ainsi son

mode de préparation.
11.1.1. Identification de la population enquétée :

Au total, 37 personnes de différentes régions ont eté enquétées par le biais

d’un questionnaire construit (annexe I).

Globalement, le nombre des hommes de notre échantillon (64.9% hommes
soit 24) est supérieur a celui des femmes (35.1% femmes soit 13). Comme
I’indique I’image suivant, la population interrogée est trés majoritairement

composée d’adulte entre 20 et 40 ans.

Age

W 20-40 ans
B 40-60 ans

Figure 09: Répartition des personnes enquétées par tranche d’age.
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Par le biais de 1’enquéte, nous avons pu couvrir principalement des quelques

communes dans différentes wilayas de 1’Algérie. L’image suivant illustre ce

point.
| awss Fwens  Powcemage  POUTEONE  Pegies

Valide Tebessa 4 11,1 11,1 11,1
Tizi ozou 3 8,3 8,3 19,4
Batna 2 5,6 5,6 25,0
Tamanerasset 5 13,9 13,9 38,9
El-Oued 4 111 111 50,0
Biskra 1 2,8 2,8 52,8
Skikda 1 2,8 2,8 55,6
Guelma 3 8,3 8,3 63,9
Taref 3 8,3 8,3 72,2
Adrar 4 11,1 11,1 83,3
Alger 3 8,3 8,3 91,7
Oum El-Bouaghi 1 2,8 2,8 94,4
BBA 1 2,8 2,8 97,2
Béchar 1 2,8 2,8 100,0
Total 36 100,0 100,0

Tableau 08: Répartition des personnes enquétées selon les régions.

Adresse

W tebessa
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E batna
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CJ eloued
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Figure 10: Répartition des personnes enquétées selon les régions.
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11.1.2. Types de viandes séchees traditionnelles en Algérie :

A travers ’enquéte qui a été faite, nous avons pu répertorier différents
produits obtenus par le sechage traditionnels de viandes avec leurs appellations
qui se répartissent dans les différentes régions du territoire Algérien. Quasi-
totalité de population enquétée ont accepté de nommer El-Guedid (78,4%),
khliaa (13,5%) et les autres appellations (8,1%) . Comme I’indique I’image

suivant ;

Nom_produit

M khiia
= kaclic

Figure 11: Les différentes appellations de viandes sécheées

11.1.3. Les étapes de préparation d’El-Guedid :

Pour mener a bien décrire les étapes de préparation d’El-Guedid, nous
avons dirigé notre enquéte vers les familles qui ont ’habitude de le préparer.
L’origine ethnique de cette population enquétée est Algérienne. Selon
I’enquéte; la préparation de viandes séchées reste une activité exclusivement
réservée au sexe masculin (age entre 20 et 40 ans). Peut-étre, parce que 1’aspect

économique et limitation de la consommation des viandes dans chaque famille
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est une caractéristique réservée a 1’homme. Le procédé de fabrication d’El-

Guedid, est considéré comme un héritage culturel précieux.

11.1.4. L’objectif d’utilisation d’EIl-Guedid:

Selon les enquétés 1’objectif d’utilisation EIl-Guedid, est pour les plats

traditionnelles (75 %). de moindre choix on peut le faire aussi pour les réserves

alimentaire (22,2%) et trés rarement pour un raison curatif.

Fréquence Pourcentage Pourcentage valide | Pourcentage cumulé
Plats
traditionnels 27 75,0 75,0 75,0
Réserve
alimentaire 8 22,2 22,2 97,2
Curatif 1 2,8 2,8 100,0
Total 36 100,0 100,0

Tableau 09: L’objectif d 'El-Guedid

11.1.5. Informations sur la matiére premiére :

a) Type de viande utilisee

La viande de différentes races (ovine, bovine, caprine et cameline) peut

étre utilisée. L’ image suivante illustre ce point.

Fréguence Pourcentage | Pourcentage valide | Pourcentage cumulé
ovin 31 86,1 86,1 86,1
caprin 1 2,8 2,8 88,9
bovin 2 5,6 5,6 94,4
camelin 2 5,6 5,6 100,0
Total 36 100,0 100,0

Tableau 10: Type de viande utilisée
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La plupart des enquétés declare que la viande ovine est la plus utilisée
(86,5%) pour la préparation d’El-Guedid, le plus souvent apres la féte de I'Aid
El Adha ou il y a un exceés de viande. Nous remarquons aussi qu’El-Guedid est
fabriqué avec la viande ovine, bovine, caprine et cameline (selon ’ordre de
réponses). Ceci est dii aux préférences de la famille ainsi le pouvoir d’achat.
C’est a dire la source des animaux les plus utilisés soit de 1’abattage familiale
(70,3 %) ou soit de boucherie (29,7%), aussi on peut citer ici la mode d’élevage
et/ou connaissance le mode d’élevage du cheptel locale des animaux ayant de
paturage libre (59.5%) ou par engraissement (40,5%). Nous préecisons que,
toutes les populations enquétées ont affirmé qu’ils n’ont pas I’habitude de
préparer EI-Guedid en melangeant différents types de viande. Les raisons
évoquees sont surtout liées aux habitudes alimentaires ainsi le golt du produit
fini.

b) Parties de la carcasse utilisées :

En ce qui concerne les parties de la carcasse les plus utilisées, nous
remarquons que presque la moitié de population 48,6% affirment que les cotes
sont la partie la plus utilisée, suivie par 1’épaule, et en dernier les jarrets et des

autres parties du corps animal .

Partie_utilisée

253
Sg o

| [m[a] |

Figure 12: Les parties de la carcasse les plus utilisées
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c) Critéres de choix de la viande utilisée :

Il est généralement préférable d’utiliser les bovins les plus dynamiques
pour la raison de briler leurs graisses et non pas gras ou maigre parce qu’ils sont

dépourvus de graisse.

D’apres les résultats obtenus, il ressort que les critéres exigés sont presque
les mémes pour la moitié de la population enquétée, ou la fraicheur de la viande,
moyennement gras (56,8%) a restent les principaux critéres d’une bonne viande
utilisee pour la préparation d’El-Guedid. Mais la viande gras (10%) rare a

utiliser.

27% des enquétés signalent que la carcasse maigre apte au séchage et on peut

utiliser aussi.
11.1.6. La preparation proprement dite d’EIl-Guedid :

El-Guedid, est un produit trés connu, presque le 2/3 de notre échantillon
soit 64.9% ont 1’habitude de le préparer le plus souvent apres 1’Aid el Adha

grace a la quantité importante de viande disponible.
A. Les conditions climatiques pour la préparation d’El-Guedid :

La saison principale de la préparation d’El-Guedid, est 1’été ou la
température est tres élevée et en raison du manque de réfrigération dans les
populations rurales , D’autre part, ceux qui sont partis vivre dans les villes et qui
ont encore a s’en tenir aux habitudes des anciens ancétres vivent cela, en
particulier dans la saison des fétes, qui tombe avec cette saison chaude cela
explique la convergence de la température 43,2% et I’hygrométrie de Dair
37,8% appliquées dans les conditions de préparation de la viande. La ventilation
18,9% a un rdle a jouer, mais nous ne devrions pas la négliger dans le processus

de séchage.
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B. La pratique d’El-Guedid (mode de préparation) :

La plupart des pratiquants d’El-Guedid préfere utiliser la viande telle
qu’elle est sans aucun nettoyage préalable. Les résultats obtenus indique que la
quasi-totalité des enquétés sont utilisés le mode de salaison (91.9%) pour la

préparation d’El-Guedid. Le reste utilise la technique de saumurage et fumage.

Cependant, suivant les régions, les méthodes de préparation divergent a

savoir les ingrédients mise en ceuvre, les techniques de salaison ainsi les

utilisations finales d’EIl-Guedid.

Selon les déclarations des enquétés, EI-Guedid est une viande salé, séchée
au soleil. Le salage se fait généralement a sec. La quantité de sel a ajouter est
appréciée visuellement. L'ajout d'épices et/ou d'autres ingrédients est facultatif,
il est surtout lié a l'utilisation coutumiere de la région en question. Sachant que
les ingrédients de base utilisés dans tous les cas (100%) sont le sel, le chih,
zaatar et les plantes médicinales sont des additives aromatique trés peu utilisés.
En revanche; des autres épices ajoutées présentent (62,2%) le choix de

population enquétés lors de la fabrication d’El-Guedid.

Un certain nombre de régions se limitent a la salaison (la Kabylie). D'autres
assaisonnent El-Guedid (les régions de 1’Est ainsi quelques régions de 1’Ouest).

Le séchage est ensuite assuré par I'exposition des piéces de viande au soleil.

La durée d'exposition dépend de saisons; elle est d'environ une semaine pendant

I'été (saison preféré 78,4%) et deux semaines pendant I'hiver.
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Additifs

M zaatar
E autres plantes
O chin

Figure 13: Quantité des épices ajoutés.

C. Durée de conservation :

La viande aprés le séchage complete est consommée directement ou
conservée. Le plus souvent la conservation se fait a une température ambiante

dans un endroit sec a 1’abri de la lumiére.

Selon la plupart de la population enquétée ; la méthode de conservation
d’El-Guedid la plus utilisée est traditionnelle (91,9%) se fait dans Thabia ; un
sac en cuir de chévre tannée par des écailles d'un arbre Azal et traitée par les
sels. la conservation se fait a une température ambiante dans un endroit sec afin

d’éviter son réhydratation et d’éliminer toutes les germes.

La meéthode industrielle ne présente que (8,1%) de choix de conservation,

elle est trés rare utilisée avec les moyens de froid.
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La durée de conservation d’El-Guedid, est de 1 a 06 mois selon les
déclarations de 54,1% des enquétées. Pour certaines (soit 35.1%) la conservation
peut étre de 6 a lan surtout lorsqu’il s’agit de grandes quantités. Cependant,

10,8% des enquétées la durée de conservation du produit peut dépasser un an.

Temps_preféré

Mtoute l'année
[ Eid al-Adha
O RrRamadhan

Figure 14: Durée de conservation

D. Mode de consommation :

En se basant sur les réponses; 75,7% des enquétés déclarent que la
consommation d’El-Guedid, est utilisé dans les plats traditionnels, il reléve le

godt lors cuisson dans les sauces (61,1%).

Selon les enquétés, apres le sechage ou conservation : 22,2% ont I’habitude
de consommer la viande sous forme séchées et cela pour que les caractéristiques
organoleptiques de la viande épicée apparaissent. Et 16,7 % sont consommés

juste apres réhydratation.
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Fréquence Pourcentage Pourcentage valide Pourcentage cumulé
cuisson dans les
N 22 61,1 61,1 61,1
séchée 8 22,2 22,2 83,3
apres
réhydratation 6 16,7 16,7 100,0
Total 36 100,0 100,0

Tableau 11 : La consommation d’E/-Guedid

E. Défauts rencontrés au gout d’El-Guedid :

El-Guedid est comme tout autre produit carné peut subir une altération.
Celle-ci peut avoir lieu lors du stockage et affecter ’ensemble de ses propriétés

don I’organoleptiques (godt, odeur, texture...)

Selon les déclarations, les différents gout/saveur sont présentés dans le tableau

suivant :

Gout/saveur Délicieux Mauvaise Leger salé Succlente
Effectif 24 2 12 3
Pourcentage 64.9 54 32.4 8.1

Tableau 12 : Les différents gout/saveur d’El-Guedid

Il ressort de I'enquéte que :

- Guadid se caractérise par un gout délicieux et léger salé.
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- Les defauts modifiants le gott sont surtout liés a 1’apparition d’un gofit

succulente ou le développement d’un gofit désagréable.

- Le manque de savoir-faire est la principale source d’altération au cours de la
fabrication, suivie par le manque d’hygiéne. Cependant, d'autres enquétés
signalent que la qualité de la matiere premiére (viande, épices, gras) affecte

énormément la qualité gustative du produit fini.
F. Utilisation actuelle d’El-Guedid :

La préparation d’El-Guedid est une tradition, et ils ont I’habitude de le
préparer plusieurs fois au cours de I’année selon la disponibilité de la maticre

premiere (77,8% en été, 8,3% en hiver).

Fréguence Pourcentage Pourcentage valide | Pourcentage cumulé

été 28 77,8 77,8 77,8
hiver 2 5,6 5,6 83,3
printemps 3 8,3 8,3 91,7
automne 3 8,3 8,3 100,0
Total 36 100,0 100,0

Tableau 13 : Les saisons de préparation

Le méme echantillon affirme que la pratique d’El-Guedid est effectuée le plus

souvent apres I’Aid el Adha ou il y a un exces de viande.

Aujourd'hui, la fabrication d’El-Guedid est devenue rare. Dont les raisons

évoquees sont principalement liées a :
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> La disponibilité de la matiére premiere ainsi le manque de temps.
> Le colt de la matiére premicre ainsi le pouvoir d’achat.
> Selon I'enquétée processus de fabrication d’El-Guedid est trop long.

Tandis que d'autres ne le fabriguent pas parce que un des membres de la

famille ne ’apprécie pas.
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CONCLUSION :

A travers cette recherche, nous contribuerons a comprendre les différentes
pratiques traditionnelles de I'Algérie (en particulier EI-Guedid) dans la viande
rouge seche, et a comprendre la situation actuelle dans le secteur. L'étude a

abouti aux conclusions suivantes:

Le premier aspect concerne la méthode de restriction géographique des
connaissances, de la fabrication et de la consommation d’El-Guedid. Grace a
une enquéte menée avec le Google drive, il peut étre déterminé que le

comportement d’ El-Guedid existe dans la plupart des régions d'Algérie.

Le deuxiéme aspect concerne la mise en place d'une carte de préparation
traditionnelle d’El-Guedid a partir des données obtenues par certaines familles
algériennes lors de visites privees. Il s'avéere que EI-Guedid est un produit de
carné traditionnel, bien connu dans notre pays, genéralement a base de viande

rouge (bovin, mouton, chevre ou camélia) apres "Eid Al Adha".

La préparation d’El-Guedid varie d'une région a l'autre, en fonction des
ingrédients utilisés, de la technigue de salinisation et de séchage et de
I'utilisation finale du produit. De plus, lI'aspect final et la couleur ne sont pas
toujours les mémes. Traditionnellement, la viande fraiche est coupée en fines
lanieres et mélangée avec du sel et des épices. Accrochez ensuite les bandes
salées a l'extérieur. Le salage peut se faire en saumure séche ou en saumure, ou
la quantité de sel dépend de la quantité de viande et peut étre vue a 1'ceil nu.
Cependant, dans certaines régions, le séchage ou l'ajout d'épices (ail, poivron
rouge, coriandre et menthe) suivi de la friture est généralement lié a l'utilisation

quotidienne.

Tous les ménages interrogés considerent qu ’El-Guedid est un produit de

luxe car sa consommation s'ajoute a la cuisson du couscous, du ragodt de
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haricots, de I'Aiche, de "Couscous Avissar" qui est et un plat traditionnel, sa
préparation est dans la région de Kabylie pour le nouvel an berbere le 12 janvier

de chaque année.

Par ailleurs, I'enquéte a également trouvé des produits, qui font partie de
notre patrimoine, distribués dans différentes zones de 1’ Algérie, a savoir: Khliaa
Ezir, Khliaa.

Aujourd'hui, cette méthode de conservation des aliments est d'une grande
importance socio-économique, en particulier dans les régions arides et semi-
arides ou les réserves d'eénergie solaire sont tres importantes. Compte tenu de la
disponibilité des produits qui nécessitent un stockage a long terme dans ces
zones et du manque d'infrastructures industrielles pour la conservation ou le
traitement, il est hautement souhaitable de développer des équipements de
séchage pouvant soutenir la production agricole locale et empécher la

deterioration pendant les périodes de pic de production.

Il est necessaire d'encourager et d'améliorer les connaissances locales en
matiere de conservation, de manipulation ou de transformation des aliments en
donnant la priorité aux matériaux produits localement sans négliger les

nouvelles technologies dans ce domaine.

Par ailleurs, une meilleure compréhension de la culture locale améliorera
la qualité¢ nutritionnelle des aliments grace a aux développements

technologiques.

Les procédés de séchage modernes amélioreront probablement plutot que
de remplacer les technologies locales utilisées pour conserver, traiter et
transformer les aliments. Il est préférable d'utiliser des technologies propriétaires
locales et des matériaux produits sur place plutdt qu’on suppose a priori que ces

processus sont obsoletes, dépassés ou non pertinents.
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Le développement de petites entreprises agro-industrielles intégrées dans
les zones rurales, autocentrées et produisant de maniere spéculative des aliments
traditionnels produits localement, peut concurrencer les produits importés en
termes de qualité et de prix, ce qui contribuera a réduire les importations et

augmenter la production alimentaire.

Cette recherche est encore un travail préliminaire et doit étre poursuivie

par une recherche plus standardisée.
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Annexe 01 : Questionnaire d’enquéte imprimé

Annexes

Questionnaire d’enquéte sur : Les viandes séchées

- Date de passage :
- Commune :

- Nom et prénom :

- Age
- Sexe

- Source des animaux

= Boucherie
= Abatage familiale

- Partie de la carcasse utilisée
- Connaissez-vous le mode d’élevage des animaux/ oui - Non

- Si oui

= Paturage libre
= Engraissement

1- Informations sur la viande :

Viande Ovin Caprin Bovin Camelin
Male
Femelle
Race
Age
2- Méthodes de conservation :
a- Les étapes
b- Lasaison:
= Eté
=  Printemps
= Hiver
= Automne
Master 2- Toxicologie/ Les Viandes séchées Page 1




Annexes

c- L’objectif:
»  Curatif
= Les plats traditionnels préférés
= Reserve alimentaire
d- Type de personne :
* Femme
* Homme
e- Les additifs aromatiques :
» Chih
= Zaatar

» Les plantes médicinales

La durée de conservation La partie de carcasse le plus utilisée

f- Séchage:

e La viande séchée est-elle consommée sous forme
1- Séchée,
2- Apres réhydratation

3- Cuisson dans les sauces.
* Quels sont les types de produits obtenus par le séchage; (Nom)

¢ Quelles sont les conditions pour la préparation

o Latempérature,
o Laventilation et
o L'hygrométrie de l'air

* Sont tous les carcasses apte a la séchage (Trop gras, Gras, Moyennement gras, maigre,
Cachectique)

» Es que sa permet de valoriser les animaux de boucherie ayant une faible valeur
économique

¢ Pratiquer vous

Salaison
Salage
Saumurage
Fumage

O O O O

Master 2- Toxicologie/ Les Viandes séchées Page 2
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Annexe 02 : Questionnaire d’enquéte sur les viandes séchées sur Google Drive

B Questionnaire d'enquéte sur: Les viandes séchées [ ¢ @ © © T

Questions  Réponses @

o ®
Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes o
séchees -
Le questionnaire qui vous est soumis a pour objectif de caractériser le procédé de fabrication
du Guedid. Vos réponses seront un élément essentiel a la réussite de cette étude. L
&J
=
Date de passage % =
Réponse courte
B Questionnaire d'enquéte sur: Les viandes séchées 0 v Qo ®

Questions  Réponses @

Adresse: Wilaya / Commune *

L)

Réponse courte

Nom et prénom *

o0 = =

Réponse courte

Age”
<20ans
Entre 20 et 40 ans

Entre 40 et 60 ans

>60ans



Annexes

B Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes séchées O vt (ERNORRTIIN  Envoyer

Questions ~ Réponses @

Sexe *
0
Homme
T
Femme g
, I =
Source des animaux (=1
Boucherie
Abattage familiale
La partie de la carcasse la plus utilisée *
Lépaule
Les ctes
B  Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes séchées [0 G o © T
Questions  Réponses @
Les Cotes
Les jarrets @
9
Alltres
T
[
Connaissez-vous le mode d'¢levage des animaux ? * ™
oul =
Non
Sioui *

Paturage libre

Engraissement
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B Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes séchées [0 7 R o © R

Questions  Réponses @

Type de viande utilisée *
Qvin
Bovin
Caprin

Camelin

I I R

Les Méthodes de conservations *

La méthode traditionnelle

La méthade industrielle

A Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes séchées 0O ¢ O o © EEEE

Questions  Réponses @

Lasaison *

¢y

Eté

Printemps

Hiver

o0 @& =

Automne

L'objectif *
Curatif
Les plats traditionnels préférés

Réserve alimentaire
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B Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes sechées O v ® o0 © EEXE

Questions  Réponses @

Les additifs aromaticues *

(B

Chih

Zaatar

Les plantes médicinales

oo = =

Autres

La durée de conservation *

1 mois & 6 mois
6moisalan

plus dunan

B Questionnaire d'enquéte sur : Les viandes séchées [0 ® o®

Questions  Réponses @

Séchage: La viande séchée est-elle consommée sous forme: *

o>

Séchée
Tr
Aprés réhydratation EI
Cuisson dans les sauces D
=
=

Quels sont les types de produits obtenus par le séchage ? (Nom) *

T

() 80 s
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B Questionnaire d'enquéte sur: Les viandes séchées [1 % 0 0 & T

Questions  Réponses @

Quelles sont les conditions pour la préparation ? ©

La température
La ventilation

Lhygrométrie de |'air

1 G I R TR

Les carcasses apte a la séchage

Trop gras

Gras
Moyennement gras
Maigre

Cachectique

B Questionnaire denquéte sur: Les viandes séchées [ ¥ QREONRIN  Envoper

Questions ~ Réponses @

Es que sa permet de valoriser les animaux de boucherie ayant une faible valeur &conomique *

[

oul
Tr
NON
D
Pratiguer vous: ® =

(L) Salaison

(7 sd) Saumurage

(sl ) Fumage
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B Questionnaire denquéte sur : Les viandes séchées [0 ¥ @ o ® Envoyer

Questions  Réponses @

Golt/Saveurs de |a viande séchée ~

Délicieux golt

Mauvais golt

Léger golt salé

[I]I]EIIEI#E?@

Succulente

Le séchage est utilisé durant *

Toute 'année
Aid kebir

Ramadhan

Annexe 03 : La consommation des produits carnés dans le monde

La consommation des produits carnés a travers le monde
consommation mondiale

~»286,2 millions de tonnes  g» 7

Europe
UEG27 150%
Russie 32%

Amérique du Nord
Etots-Unis  128%
(anoda 12%

N

v’ / Y
Asie

D
Chhe 284 Mﬂm
ne  22%

jpon  21%
er(i')ﬂm 14%

Amérique Centrale
Mexique 26%

Amérique du Sud

Brésil 60%
Argentine  13% Afrique Océanie
Colomble 07% Afriquedu Sud 0.9% Australe  09%

~

Source . FranceAgriMer d'aprés FAQ (estimation 2010)



Résumé

Résumé

L'objectif principal de ce travail est de fournir des connaissances sur les
différentes pratiques traditionnelles de la viande rouge algérienne séchée, et
d'étre proche des connaissances, des restrictions geographiques sur la production

et la consommation des produits carnés traditionnels algeriens EI-Guedid.

Grace a un questionnaire réalisé sous Google Drive, 37 personnes de
différentes régions d'Algérie ont été interrogées. Les résultats ont montré qu ’El-
Guedid est un produit carné traditionnel, largement connu dans notre pays,
genéralement fabrique apres " Aid Al Adha ", de viande rouge (bovine, ovine,
extrait de chévre ou cameline). La préparation d’El-Guedid varie d'une région a
l'autre, en fonction des ingrédients utilisés, de la technique de salinisation, de
séchage et de l'utilisation finale du produit. Traditionnellement, la viande fraiche
est coupée en fines laniéres et mélangée avec du sel et des épices. Accrochez
ensuite les bandes salées a I'extérieur. Le salage peut se faire en saumure seche
ou en saumure ou la quantité de sel dépend de la quantité de viande et peut étre
estimé a I'ceil nu. Tous les ménages interrogés considerent qu El-Guedid est un
produit de luxe car sa consommation s'ajoute a la cuisson du couscous, du ragodt
de haricots, de I'Aiche et de la semoule, "Couscous Avissar”, un plat a base de
semoule de blé préparé dans la région de Kabylie, durant I'hiver et pour la

nouvelle année berbere chaque 12 janvier.

Par ailleurs, I'enquéte a également trouvé des produits, qui font partie de
notre patrimoine, distribués dans différentes zones du sol algérien, a savoir:
Khliaa Ezir, Khliaa.

Cette recherche est encore un travail préliminaire et doit étre poursuivie

par une recherche plus standardisée.

Mots clés : EI-Guedid, produit carné traditionnel, fabrication, consommation




Summary

Summary

The main objective of this work was to deepen knowledge on the different
traditional practices of dried red meats in Algeria, and to approach the
geographical limits of knowledge, manufacture and consumption of Guedid, a

traditional Algerian meat product.

A survey of 37 people from different regions in Algeria through a
questionnaire built under Google Drive, it emerges that Guedid is a traditional
meat product, very well known in our countries, most often prepared after “Eid
Al Adha” in from red meats (bovine, ovine, caprine or camelina). The
preparation of Guedid differs from region to region and depends mainly on the
ingredients used, the salting and drying techniques as well as the end uses of the

product.

All the families surveyed consider that Guedid is a luxury product, for its
consumption it is added in the preparation of traditional dishes such as couscous,
legume stew, Aiche, and "Couscous Avissar", a dish made from semolina. wheat
prepared in the Kabylie region, during the winter and for the Berber new year

every January 12.

In addition, the survey revealed several products which are part of our
heritage and which are distributed in different regions in the Algerian soil

namely: Khliaa Ezir, Khliaa.

This study remains a preliminary work which will have to be continued

with more standardized studies.

Keywords : Algeria, Guedid, traditional meat product, manufacture,

consumption
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