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Résumé 
 

 
Résumé 

 
     La viande de cameline reste mal connue des consommateurs à l’image des 

autres viandes rouges. Donc l’objectif de ce travail est étudier les 

caractéristiques biochimiques de la viande crue et cuite de cameline par rapport 

à celle de la viande crue et cuite d’ovine. 12 échantillons de chaque espèce 

(dromadaire, ovine) ont été prélevés au niveau des boucheries de la wilaya de 

Djelfa durant le mois de mars 2017. 

    Les résultats de la composition biochimique ont dévoilé que les teneurs  en 

matière sèche et en  matière minérale sont plus élevées dans le lot témoin 

(ovine) par rapport au lot expérimental (cameline). Cette tendance se poursuit 

même après la cuisson ou on observe des teneurs élevés en matière sèche et en 

minéraux chez la viande ovine par rapport à la viande cameline.   

    Toute fois, la viande cameline se caractérise de la viande ovine par sa faible 

teneur en lipide, et ce, quelque soit la présentation.  

    En fin, la teneur en protéine enregistré dans la viande crue est comparable 

dans les 2 lots, par contre ces teneurs vont augmentées après la cuisson 

notamment dans le lot expérimental.   

 

Mots clefs : cameline, ovine, cuisson. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Summary 

 
 

Summary 

 

    Camelin meat remains unfamiliar to consumers in the image of other red 

meats. Therefore the objective of this work is to study the biochemical 

characteristics of raw and cooked meat of camelin compared to that of raw and 

cooked sheep meat. 12 samples of each species (dromedary, ovine) were taken 

from the butcheries of the wilaya of Djelfa during the month of March 2017. 

   The results of the biochemical composition revealed that the dry and mineral 

contents were higher in the control (ovine) than in the experimental (cameline) 

batch. This trend continues even after cooking or there are high dry matter and 

mineral contents in sheep meat compared to cameline meat. 

    However, Camelina meat is characterized by its low lipid content, whatever 

the presentation. 

    In the end, the protein content recorded in the raw meat is comparable in the 

two batches, but these contents will be increased after cooking, especially in 

the experimental batch. 

 

Keywords: cameline, ovine, cooking. 
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  ملخص

 

ھذا  لحوم الإبل لیست معروفة جیدا للمستھلكین مثل اللحوم الحمراء الأخرى. لذا فإن الھدف من     

بالمقارنة مع  من الإبلالعمل ھو دراسة الخصائص الكیمیائیة الحیویة من اللحوم النیئة والمطبوخة 

من  ةعینة من كل نوع (الإبل والغنم) في الجزار 12اللحوم النیئة والمطبوخة من الأغنام. تم جمع 

  .2017محافظة الجلفة خلال شھر مارس 

وكشفت نتائج تكوین كیمیائي حیوي أن محتویات المادة الجافة والمواد المعدنیة أعلى في المجموعة     

). استمر ھذا الاتجاه حتى بعد الطبخ أو التي الإبل(لى المجموعة التجریبیة (الأغنام) نسبة إ الشاھدة

  .على لحم الإبل الغنملحم  تعاني من مستویات عالیة من المادة الجافة والمعادن في

  .المنخفض مھما كانت نوعیة التقدیم الدھنمقارنة بلحم الغنم بمحتواه  یتمیز لحم الإبل لكن   

   ,متماثلة و ھذا في كلتا المجموعتینفي نھایة المطاف، فإن محتوى البروتین المسجلة في اللحوم النیئة     

 .لكن سجلنا ارتفاع محتوى البروتینات خصوصا في المجموعة التجریبیة بعد عملیة الطبخ

    

:الإبل  - الأغنام- الطبخ.       كلمات البحث
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Introduction 

 
      La viande cameline est une viande compétitive à celle des autres viandes. 

D’une part, le prix de la viande de cameline est souvent inférieur à celui des 

bovins et des ovins, et d’autre part la production de viande par l’espèce 

cameline est tout à fait intéressant pour la satisfaction des besoins en protéines 

animales des consommateurs des pays arides, et ce d’autant plus qu’on lui 

prête, du fait de sa bonne tenue en protéines et en minéraux, des vertus 

nutritionnelles incontestables (Benzine, 2009).  

 
    En Algérie, la viande de cameline fait l’objet d’un intérêt grandissant auprès 

des consommateurs, tant du point de vue économique que diététique. 

    La production de la viande cameline reste très marginale (2%), malgré les 

caractéristiques nutritionnelles qu’elle possède (Faye, 2013). 

 

    La viande cameline en générale est réputé pour sa faible teneur en lipide 

notamment en cholestérol (50-61 mg/100g) par rapport les autres espèces  

comme le mouton (53-78 mg/100g), le poulet (57-76 mg/100g) et la vache (59-

73 mg/100g). Selon Benatmane 2012, une baise de 1% du cholestérol réduit le 

risque coronarien de 2 à 3%. Toutes les études comparatives ont confirmé 

l’avantage de la viande de chameau sur ce point. La valeur « santé » de la 

viande de chameau serait également à prévaloir du fait de sa composition en 

Acides Gras (AG) (Rawdah et al 1994).  

     En effet, les AG mono-insaturés représentent un tiers du total des AG de la 

viande et sont dominés par l’acide oléique (C18:1) et l’acide palmitoléique 

(C16:1). Les AG polyinsaturés sont également en relative abondance (18,6%), 

en particulier l’acide linoléique (C18:2) et l’acide arachidonique (C20:4). Le 

rapport linoléique/linoléique est en particulier beaucoup plus élevé dans la 

viande de chameau (10,9) que chez les autres espèces de rente : 2,0 dans la 

viande de bœuf, 2,4 dans celle du mouton et 2,8 chez la chèvre (Sinclair et al 

1982). 
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      Concernant le rapport les AG polyinsaturés / les AG saturés, la viande 

cameline semble avoir des teneurs plus élevée 0,36 que celle de bovine ou 

d’agneau et qui est de 0,11 à 0,15 c'est-à-dire inférieure à la valeur 

recommandée en nutrition humaine (0,45) (Wood et Enser 1997), A cet égard, 

la viande de cameline est supérieure de point de vue qualité nutritionnelle et 

thérapeutique, sachant que les AGPI jouent un rôle très favorable sur la santé 

humaine. 

 

    Il faut signaler que la recherche sur la viande dans cette espèce, notamment 

la viande cuite est  assez récent, ce qui explique finalement le peu 

d’information dont on dispose  a priori sur ce produit.   

 

     Il est donc plus judicieux d’engager une étude permettant d’évaluer les 

qualités nutritionnelles de la viande cameline pour d’une part développer et 

diversifier les productions animales et d’autres part pour mieux répondre aux 

attentes des consommateurs préoccupé par son capital santé 

 

     Pour se faire, nous avons articulé notre travail autour de trois parties. La 

première consacrée à une synthèse bibliographique mettant l’accent sur deux 

principaux qui sont les caractéristiques de la viande cameline, et les apports 

nutritionnels de la viande cuite cameline    

    Dans la seconde partie, la méthodologie adaptée pour la réalisation de 

l'expérimentation a été présentée. Les résultats font l'objet de la troisième partie 

et nous terminons notre étude avec une conclusion et des perspectives. 
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I- Généralités sur la viande  

    I-1- Définition de la viande  

        Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes 

les parties comestibles d'un animal et considère le mot « animal », dans ce 

contexte « tout mammifère ou oiseau». Dans ce vocabulaire sont inclues la 

chaire des mammifères (Ovin, bovin, caprin, camelin …) et des oiseaux 

(poulet, dinde, pintade).  

       La viande est le muscle strie : sous ce terme, on rassemble les muscles 

squelettiques et cardiaques, qui forment en moyenne 35% de poids d’un animal 

(Romain jeantet et al. 2007). 

       La viande, obtenue après la mise à mort des mammifères domestiques, est 

le produit de l’évolution post mortem du muscle strié (Dumont et Valin, 

1982).  

 

  I-2- Composition et valeur nutritionnelle de la viande  

        La composition du muscle est variable entre les animaux et chez un même 

animal d’un muscle à l’autre. Mais il y a une composition moyenne qui est 

retenue indiquée dans le Tableau 1 (Coibion, 2008). 

 

Tableau 01 : Composition biochimique moyenne de la viande rouge  

(Coibion, 2008). 

                   Composants                  Moyennes (%) 

Eau                       75 

Protéines                      15.5 

Lipides                        3 

Substances azotées non protéiques                       1.5 

Glucides et catabolites                        1 

Composés minéraux                        1 
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I-2-1- Protéines  

        Les viandes sont des denrées protéiques de première nécessité. Cependant, il 

s'agit de calories chères (Staron, 1982). Elles sont par excellence, la première 

source de protéines animales grâce à leur  richesse en acides aminés 

indispensables qui les classes parmi les protéines nobles (Ould el hadj et al. 

1999). 

       Les protéines d’origine animale sont riches en acides aminés 

indispensables, en particulier en acides aminés soufrés, surtout en lysine qui est 

l’acide aminé, qui ne peut pas être ni synthétisé ni remplacé. Ce qui leur donne 

un intérêt particulier sur le plan nutritionnel. La teneur en protéines de la 

viande varie entre 16 et 22% du poids de la viande (Laurent, 1974). 

      Les protéines (Tableau 2) se répartissent en : Protéines intracellulaires 

représentés par les protéines sarcoplasmique (albumine, globuline, 

hémoglobine et myoglobine), les protéines myofibrillaires (actine, myosine, 

tropomyosine et actinine) et en protéines extracellulaires (collagène, réticuline 

et élastine) (Lawrie, 1998). 
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Tableau 02 : Les Protéines Musculaires (Charles alais et al. 2004) 

 

       Localisation  

Proportion 

(% des protéines   

musculaires) 

Principaux            

constituants 

(% de la catégorie) 

 

Propriétés 

Protéines du stroma 

(Protéines 

extracellulaire) 

15 à 20 Collagène 

Elastine 

50 

10 

Insolubles, 

extracellulaires, 

tissu conjonctif. 

Protéines 

sarcoplasmiques 

(cytoplasme) 

30 à 35 Myoglobine 

  

Enzymes 

5 Solubles, intra- 

cellulaires, 

activité 

biologique. 

Protéines 

myofibrillaires 

 

50 à 55 

 
Myosine 
Actine 

Tropomyosine 

Et troponines 

50 
20 

15 

Peu soluble, 
Intracellulaire, 

Propriétés 
contractiles. 

 

 

I-2-2- Lipides 

      La fraction lipidique représente de 1.3 à 15 % du muscle. Les lipides sont 

présents sous forme de triglycérides et de phospholipides (lipides 

membranaires insaturés). Les lipides des viandes sont constitués d’acides gras  

saturés (Craplet et al. 1976).  

     Ils sont localisés dans la fibre musculaire ou dans le tissu conjonctif entre 

les faisceaux musculaires (Craplet, 1966). La viande comporte environ 45 à 

55% d’acides gras indispensables ou essentiels (Geay et al. 2002). 

 

I-2-3- Glucides 

     La fraction glucidique ou le glycogène dans le muscle est d’environ 2%. 

Elle constitue la réserve énergétique pour la contraction du muscle. La viande 

est pauvre en glucides. Le glycogène est transformé en acide lactique après la 

mort de l’animal (Craplet et al. 1979).  
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I-2-4- Vitamines  

     La viande est plus particulièrement riche en vitamines du groupe B qui 

permettent la transformation des macronutriments pour diverses fonctions de 

l’organisme. Elles sont notamment nécessaires au bon fonctionnement du 

système nerveux et des muscles. La vitamine B12 agit plus particulièrement sur 

le renouvellement des cellules.  

     Mais également les viandes sont caractérisées par leur pauvreté en vitamines 

liposolubles : A, D, E, K et en vitamine C. La teneur des viandes en vitamines 

varie selon l’alimentation (Craplet, 1966). 

 

Tableau 03 : Teneur de la viande cuite en vitamines d’après (CIV, 1996). 

         Type de vitamine en (mg)    Teneur pour 100 g viande cuite 

                           B1                           0.1 

                           PP                           7.6 

                           B5                           0.7 

                           B6                          0.36 

                           B12                           1.7 

                                                                       

I-2-5- Teneur en eau  

    Le muscle peut contenir de 60 à 80 % d’eau dont 90 à 95 % sous forme libre 

et 5 à 10 % sous forme liée (Coibion, 2008).  

     La teneur du muscle en eau est variable selon l’âge, le type de muscle et 

surtout la teneur en lipides. Ainsi, pour la viande de dromadaire, la richesse en 

eau diminue avec l’âge, de 77.07% à 74.80% (Bouras et Moussaoui, 1995).                   

La viande  de mouton contient en moyenne 64% d’eau (Laurent, 1974).  
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I-2-6- Matières minérales   

    La viande est l'une des sources alimentaires de Fer heminique, qui est 

beaucoup  mieux assimilé par l'organisme humain que le fer non heminique. La 

viande est aussi une source de zinc, particulièrement assimilable par 

l'organisme La teneur moyenne de la viande en zinc est de 4 mg/ 100 g de 

viande. Les viandes sont les aliments les plus riches en sélénium. Leur teneur  

moyenne est d'environ 9g/100g de viande. C’est un antioxydant qui protège 

l'organisme contre les peroxydations lipidiques donc contre le vieillissement et 

les maladies cardiovasculaires (Interbew, 2005). 

     Les viandes rouges sont caractérisées par leur pauvreté en calcium et leur 

richesse en phosphore (Craplet, 1966). 

 

I-3- Production et consommation de la viande dans le monde 

et en Algérie  

I-3-1- Dans le monde  

       En 2010, la FAO estime que la consommation totale de viande s’est 

élevée à 286,2 millions de tonnes. L’Asie consomme, à elle seule, près de la 

moitié (46 %) des volumes produits dans le monde, la Chine comptant pour 28 

% du total mondial. L’Europe est la deuxième zone de consommation (20 %, 

dont 15 % pour l’Union européenne à 27), devant l’Amérique du Nord (14 %, 

dont 13 % pour les États-Unis, et l’Amérique du Sud (10 %, dont 6 % pour le 

Brésil). En fin, l’Amérique Centrale, l’Afrique et l’Océanie comptent 

respectivement pour 4 %, 5 % et 1 %. Ainsi, la dynamique de quelques zones  

dans le monde (Chine, États- Unis,  la Russie et, dans une moindre mesure, 

Brésil et Argentine, Inde, Japon,…) compte pour beaucoup dans l’évolution au 

niveau mondial. 

      Le commerce de volailles est en proportion le plus important puisqu’il 

représente plus de 10 % de la production mondiale, devant la viande bovine  

(8 %) et la viande ovine (7 %). 
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   Pour différentes raisons (historique, pédoclimatique, culturelle, …), la part 

des différentes viandes dans le régime alimentaire des habitants diffère 

nettement   d’un continent à l’autre. Le nord-américain a une alimentation 

carnée tournée vers les viandes de volailles (42 %) et de bovin (32 %). En 

Amérique du Sud, ces viandes ont une place encore plus importante 

(respectivement 43 % et 42 %). En Afrique, les viandes de ruminants 

représentent la moitié de la consommation de viande (respectivement 35 % et 

15 %), devant la viande de volailles (33 %). C’est en Océanie et en Europe que 

la viande de volailles occupe la place la moins importante, moins de 30 %. En 

revanche, en Asie et en Europe, la viande de porc est très présente dans le 

régime alimentaire (Asie : 49 %, Europe : 45 %). De ce fait, dans ces deux 

zones, les viandes de volailles et de ruminants représentent chacune environ 25 

% de la consommation totale de viande. (Association Française de 

Zootechnie, 2010). 

      La production mondiale en viande cameline demeure marginale 0,4% de la 

viande produite en 2007 (Faye, 2009). Elle a été estimée à 361 000 tonnes en 

2009. Au niveau du marché national, la production de viande de dromadaire est 

en continuelle progression. Elle a atteint, en 2011, 5 190 tonnes provenant de 

34 600 têtes abattues. Cette production se trouve actuellement confrontée à une 

forte concurrence des autres viandes rouges : bovine, caprine avec une 

prédominance en production de viande ovine (79% de l’effectif global) 

(M.A.D.R., 2011). 

Tableau 04 : Évolution de la consommation des viandes dans le monde. 

En kg/hab 1971/1980 1981/1990 1991/2000 2001/2007 

V. bovine 10.8 10.4 9.7 9.4 

V. ovine 1.6 1.7 1.8 1.8 

V. porcine 10.6 12.4 14.0 15.1 

V. volaille 4.9 6.6 9.4 11.9 

Total 27.9 31.1 34.9 38.2 

                                                                                    Source : FAO 2011  
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I-3-2- En Algérie  

      La filière viandes rouges en Algérie repose globalement sur des élevages 

bovins et ovins. L’élevage camelin reste marginalisé et confiné aux régions du 

Sahara. Par ailleurs, la production de viandes rouges obéit à la seule logique de 

l’offre et de la demande (Benfrid, 1998 ; Adamou, 2008 ; Sadoud, 2010). 

     Selon les données estimées par la FAO (2013), la production en viande 

rouge a connu une croissance continuelle durant la période 2005-2010. 

Cependant, le tonnage de viande produite pour l’année 2011 a chuté pour 

toutes les espèces à l’exception du camelin, qui est passé de 3 900 tonnes en 

2005 à 5 190 tonnes en 2011 (FAO stat, 2013). La figure 1 illustre l’évolution 

du tonnage de viande rouge produit entre 2005 et 2011. (Voir annexe I pour le 

tonnage en dessous de 30000 tonnes). 

 

 

Figure 01 : Evolution de la production des viandes rouges 

en Algérie de 2005 à 2011 (FAO stat, 2013). 
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I-3-2-1- Viande Ovine : 

    La production annuelle de viande ovine contrôlée est estimée à 210000 

tonnes représentant  65%  de la production nationale (Figure  1).  

    En Algérie la production de viande reste insuffisante pour la demande locale, 

elle est complétée par l’importation annuelle de viandes bovine et ovine 

congelées (Madr, 2008).    

 

I-3-2-1-1- Les races ovines Algérienne 

    D’après Chellig (1992), le cheptel ovin en Algérie, est constitué de huit 

races. Ces dernières sont classées, selon leurs effectifs et leur importance 

économiques, en deux groupes : 

 

 Les races principales : Ouled-Djellal, Hamra, Rembi et Taadmit. 

 

 Les races secondaires : D’men, Sidaoun, Berbère et Barbarine. 

 

 

Figure 02 : Différentes races ovines Algériennes (effectif en million et en %) 

(Itelv, 2010). 
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I-3-2-2- Viande Dromadaire 

     L’insuffisance de la production animale que connait l’Algérie ces dernières 

années est due à l’augmentation de la demande, aux changements climatiques  

et à la diminution des ressources fourragères. Face à ces contraintes, l’élevage 

camelin, bien que marginal, peut présenter un atout considérable pour le 

développement durable de l’économie et de l’écologie du pays. 

    L’Algérie est classée parmi les pays dont l’effectif camelin connait une 

croissance élevée récente (Faye, 2013). Ceci s’explique probablement par la 

démarche adoptée par l’état pour le soutien et le développement de l’espèce 

depuis la fin des années 1990.  

    L’espèce cameline présente en Algérie est le Camelus dromedarius 

(dromadaire), qui est un chameau à une seule bosse. Il appartient à la famille 

Camélidae du sous-ordre des tylopodes et de l’ordre des Artiodactyles, de la 

sous classe des placentaires, classe des mammifères (Faye, 2013). 

     Le cheptel camelin est réparti sur 17 Wilayets (8 Sahariennes et 9 

steppiques). 

 75 % du cheptel (1985) (107.000 têtes) se trouvent dans les 8 wilayets 

sahariennes. 

 25 % du cheptel (34.000 têtes )  dans les 9 wilayets steppiques. 

Il est à signaler que près de 50% du cheptel se trouve concentré dans 2 

wilayets : 

  Tamanrasset : 35.103 têtes 

 El  oued     : 34.103 têtes 

Au-delà des limites administratives on constate 3 grandes aires de distribution 

(Figure 3) (M.A.D.R., 2011). 

 La première aire de distribution est le Sud-Est : 

Elle comprend environ 75.400 têtes soit plus de 52% des effectifs.  

 Deuxième aire de distribution est le Sud-Ouest : 

Avec 22.700 têtes le Sud-ouest possède 18% d’effectif total. 
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 Troisième aire de distribution est l’extrême sud : 

       Avec 43.000 têtes l’extrême sud possède 30% de l’effectif total. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 03 : Aires de distribution du dromadaire en Algérie (Benaissa, 1989). 

 

I-3-2-2-1- Production de la viande cameline 

     La production mondiale en viande cameline demeure marginale 0,4% de la 

viande produite en 2007 (Faye, 2009). Elle a été estimée à 361 000 tonnes en 

2009. Au niveau du marché national, la production de viande de dromadaire est 

en continuelle progression. Elle a atteint, en 2011, 5 190 tonnes provenant de 

34 600 têtes abattues. La Figure 4 présente l’évolution du tonnage de viande 

cameline produite au cours des dix dernières années (FAO stat, 2013). Cette 

production se trouve actuellement confrontée à une forte concurrence des 
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autres viandes rouges : bovine, caprine avec une prédominance en production 

de viande ovine (79% de l’effectif global) (M.A.D.R., 2011). 

 

 

Figure 04 : Evolution de la production de la viande cameline en Algérie de  

2001 à 2011 (FAO stat, 2013). 

 

I-3-2-2-2- Consommation de la viande cameline  

    En Algérie, on abat en moyenne 7.284 têtes chaque année soit, 4,2% de 

l'effectif estimé (150.000). D'après une étude on estime la production de viande 

cameline à 1.320 tonnes en moyenne chaque année. Ce tonnage ne représente 

en fait que 50% des viandes camelines réellement consommées. Considérant  

que 75% de ces viandes sont produites et consommées essentiellement par les 

populations Sahariennes dont le nombre est estimé à 1.500.000, la 

consommation de viandes camelines par habitant et par an serait de 1,76 Kg 

(Benaissa, 1989). 

      La tendance à la consommation de la viande cameline a deux origines : son 

prix abordable et les habitudes alimentaires des autochtones (Adamou, 2008). 
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I-4- Qualité diététique de la viande ovine et cameline 

La qualité nutritionnelle correspond à son aptitude à apporter au 

consommateur certains nutriments dont il a besoin: protéines (acides 

aminés), lipides (dont les acides gras essentiels notamment l’oméga 3), 

vitamines, et minéraux, tout en préservant, voire en améliorant sa santé 

(Lebret et Mourot, 1998). 

 

I-4-1- Teneur en protéine : 

    La viande de dromadaire a une teneur en protéines de 18.7% à 20%, et elle 

évolue avec l’âge de l’animal (Bouras et al. 1995; Kamoun, 1993). Par contre   

La teneur en protéine de la chez les ovins sont évaluée 17% à 23 % de protéine 

pour 100 g selon les morceaux (Bauchart et al, 2008). En raison de leur 

équilibre en acides amines selon les besoins de l’homme, les protéines 

d’origine animales sont dites de « haute valeur biologique ». 

    Parmi ces acides aminés, il y a la lysine, les acides aminés soufrés 

(méthionine et cystéine), les acides amines aromatiques (phénylalanine et 

tyrosine), le tryptophane, et la thréonine (Tableau 5).  

 

Tableau 05 : Teneur en acides aminés indispensables de la viande d’agneau 

(INRA-CIV.2006-2009) 

                    Acides aminés                Pourcentage % 

lysine 1.7 

Acides aminés soufrés 0.7 

tryptophane 0.3 

thréonine                               1 

Acides aminés aromatiques 0.8 
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I-4-2- Teneur en lipide : 

    La qualité de la viande de dromadaire inclut toutes les caractéristiques qui      

aboutissent à la satisfaction du consommateur et qui l’incitent à en acheter 

d’avantage. Ces consommateurs sont attirés par ces caractéristiques diététiques 

et particulièrement son faible taux de lipide et de sa composition en acides gras. 

 

    La teneur en lipide est variable, vont de 8 à 9 g / 100g pour les morceaux 

maigres, et jusqu’à 1,2 à 15 g / 100g pour les plus riches comme le plat 

d’entrecôte ; les autres se situent entre 5 à 7 g / 100g (Bauchart et al, 2008). 

    Dans la viande ovine les lipides se caractérisent par une composition 

diversifiée en acide gras (Tableau 6). Par contre chez le dromadaire La teneur 

en matières grasses est bien évidemment très variable en fonction de l’état 

d’engraissement de l’animal. Dans la littérature, des valeurs varient entre 1,4 et 

10 % (Babiker et Yousif 1990, Dawood et Alkanhal 1995, Al-Owaimer 

2000, Kadim et al 2006), la majeur partie de graisse se dépose au niveau de la 

bosse et dans la cavité abdominale (Laurent, 1974).    

   En effet, les acides gras (AG) mono-insaturés représentent un tiers du total 

des AG de la viande de dromadaire et sont dominés par l’acide oléique (C18:1) 

et l’acide palmitoléique (C16:1). Les AG polyinsaturés sont également en 

relative abondance (18,6%), en particulier l’acide linoléique (C18:2) et l’acide 

arachidonique (C20:4) (Sinclair et al, 1982). 
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Tableau 06 : Composition en acide gras de la viande d’ovine  et de  la viande 

de dromadaire (g/100g) de viande. 

Acide gras Nombre de 

carbone 

Teneur dans la 

viande 

(Ovine) 

(1) 

Teneur dans la 

viande 

(Dromadaire) 

(2) 

Saturé   

 
A. myristique C 14 : 0 0.06 g 0.0626 g 

A. pentadécylique C 15 : 0 0.011 g 0.0076 g 

A. palmitique C 16 : 0 0.667 g 0.24 g 

A. stéarique C 18 : 0 0.609 g 0.1295 g 

A. arachidique C 20 : 0  0.0065 g 

Mono insaturé    

A. palmitoleique C 16 : 1 0.039 g 0.0841 g 

A. oléique C 18 : 1 ω-9 1.370 g 0.3453 g 

A. gondoique C 20 : 1 0.011 g 0.0026 g 

Poly insaturé    

A. linoléique C 18 : 2 ω-6 0.339 g 0.0604 g 

A. �linolénique C 18 : 3 ω-3 0.107 g 0.0115 g 

A.dihomo-gamma-

linolenic 

C 20 : 3 ω-6 0.009 g  

A. arachidonique C 20 : 4 ω-6 0.101 g 0.0056 g 

A.eicosapentaénoïque 

  

C 20 : 5 ω-3 

(EPA) 

0.044 g 0.0016 g 

A. clupanodonique C 22 : 5 ω-3 

(DPA) 

0.053 g  
0.0027 g 

 

A.docosahexaénoique 

 
C 22 : 6 ω-3 

(DHA) 

 
0.020 g 

 

 
0.0028 g 

(1) D’après : (Peter williams.,2007)   , (2) D’après : (Kamoun mounir, 2012). 
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I-4-3- Glucide :  

   Chez le dromadaire comme chez d’autre espèces, la teneur en glucides est 

stable et de l’ordre de  1.2%  (Ould el hadj et al, 1999). 
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II – Valeur nutritionnelle des viandes cuites 
 
      Dans nos sociétés modernes, la viande est presque toujours consommée 

cuite. La cuisson améliore la qualité microbiologique des produits en réduisant 

les flores pathogènes. Elle confère aussi aux produits carnés des qualités 

organoleptiques (odeur, flaveur et couleur) caractéristiques qui sont 

recherchées par le consommateur (Duchêne et al, 2016). 

 

II-1- Les rendements à la cuisson selon les modes et les 

degrés de cuisson  

 

    Ce paramètre fournit une incidence globale sur les pertes à la cuisson, Si la 

maitrise du rendement n’est pas très importante lors d’une cuisson ménagère, 

elle est capitale pour toute les opérations de cuisson industrielle. 

     Pour les cuissons courtes (grillées ou poêlées) et intermédiaires (rôties), les 

rendements varient de 70 à 95%, selon le degré de cuisson : plus élevés pour 

les cuissons bleues (90-95% pour des cuissons de 21 à 30°C à cœur , selon les 

températures définies dans l’étude) que pour les viandes à point (70 à 75% pour 

des cuissons autour de 60°C) et intermédiaires pour les saignantes (80-85% 

pour des cuissons entre 47 et 53°C). 

     Pour les cuissons longues braisées ou bouillies, la température à cœur reste 

élevée pendant une à plusieurs heures: 75 à 85°C pour les viandes braisées ou 

mijotées à feu doux et 90 à 100°C, pour les viandes bouillies. Leurs rendements 

sont donc plus faibles, de 50 à 65%. Les fourchettes des rendements pour ces 

modes de cuisson sont plus larges que pour les autres cuissons en raison 

notamment de la variabilité de la teneur en eau des viandes crues.  
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   En effet, à des températures à cœur de 90°C, la perte en eau maximale du 

morceau au terme de la cuisson varie de 65 à 50% suivant que la teneur en eau 

de la viande était de 2,5 à 3,5 kg/kg de matière sèche (Duchêne et al., 2015). 

 

Tableau 07 : Rendements et coefficients de rétention des nutriments des 

viandes de bœuf selon les modes et degrés de cuisson (Gandemer et al., 2015). 

 

Mode de cuisson Niveau de cuisson Rendement global en 
poids (%) 

(après pertes en jus) 

 
 

Grillé ou poêlé 

Bleu 90-95 

Saignant 80-85 

A point 70-75 

saignant 80-85 

 
Rôti  

 

A point servi chaud 70-75 

A point servi froid 65-70 

Braisé ou bouillé Bien cuit 50-65 

 

II-2- Les éléments clés de la composition nutritionnelle des 

viandes cuites : 

 

II-2-1- Les pertes en jus 

 

    L’expulsion du jus hors de la viande sous l’effet de l’augmentation de la 

température est le phénomène majeur qui conditionne la composition des 

viandes cuites: elle détermine le rendement global en poids de la viande, 

contribue à la concentration des constituants non solubles comme les protéines 

et les lipides et est responsable de la plus grande partie des pertes en 

micronutriments hydrosolubles (Duchêne et al., 2015). 
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   L’étude approfondie des facteurs affectant les pertes en jus a démontré 

qu’elles dépendent principalement de la teneur initiale en eau de la viande et de 

la cinétique de la température à l’intérieur de la viande, elle-même liée à la 

taille des morceaux (Oillic et al., 2011). La cinétique de pertes en eau au cours 

de la cuisson est similaire quels que soient le type de muscle et l’espèce 

animale. L’incidence d’autres pratiques telles que la maturation, la congélation 

ou le sens de découpe des morceaux avant cuisson est faible et peu significative 

sur les pertes en jus. (Kondjoyan et al., 2013 ; Kondjoyan et al., 2014). 

 

II-2-2-  les protéines 

 
   Les protéines ne subissant pas de perte significative lors de la cuisson. Elles 

sont concentrées du fait des pertes en jus et leur teneur est donc plus élevée 

dans la viande cuite que dans la viande crue. Ainsi, selon le mode et le degré de 

cuisson, 100 g de viande cuite apportent entre 20 et 40 g de protéines, ce qui 

représente 35% de l’Apport Nutritionnel Conseillé (ANC) d’un homme adulte. 

     Selon les critères réglementaires d’allégations nutritionnelles, tous les 

morceaux de viandes cuites peuvent être déclarés « riches en protéines » 

(Union Européenne, 2007).  

     De même leur composition en acides aminés indispensables n’est pas altérée 

par la cuisson (Jensen, 2014). Quelle que soit l’espèce animale, 100 g de 

viande cuite couvrent très bien les apports conseillés en chacun des acides 

aminés indispensables : de 70% à 200% des ANC pour un homme, selon les 

acides aminés, le morceau, le mode et le degré de cuisson (Gandemer et al. 

2015). Le meilleur taux de couverture est observé pour les acides aminés 

soufrés (méthionine et cystéine) : 120% à 220% selon l’espèce, le morceau, le 

mode et le degré de cuisson. Celui de la lysine est également conséquent : 80% 

à 130% (Afssa, 2007 ; Gandemer et al. 2015). 
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II-2-3-  les lipides  

 

   La viande rouge est influencée par sa composante lipidique saturée, selon El 

affifi et al. 2011, la cuisson augmente la concentration des lipides totaux dans 

la viande d’agneau avec 9,5 à 15,0 %. Cette conséquence est liée à la perte 

d’eau durant la cuisson.  

   D’autre part El affifi et al. 2011, confirment que les AGPI n-3 totaux sont 

significativement supérieurs dans la viande des pâturages notamment pour 

l’Acide.�Linolénique (C18 : 3 n-3), montrant des quantités significatives dans 

ce viande. Par contre Les AGPI n-6 sont en quantités inferieures, représentées 

essentiellement par l’acide linoléique (C 18 : 2 ω-6) 

     En fin, la viande cuite à base pâturage présente une teneur plus élevée en 

AGPI n-3 à valeur sante, ce qui augmente ses qualités nutritionnelles pour le 

consommateur. 

 

     Les apports en acides gras saturés et mono-insaturés des viandes cuites 

peuvent être considérés comme modérés au regard des recommandations 

journalières pour la majorité des morceaux considérés. Les viandes cuites 

restent, en revanche, de faibles contributrices aux apports nutritionnels 

conseillés en acides gras indispensables.  
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Tableau 08 : Estimation de la contribution de 100 g de viande cuite aux 

apports nutritionnels conseillés (ANC) en acides gras (CIV-INRA, 2009). 

Acides gras Teneur dans la viande  

(g / 100g) 

% ANC 

(apports nutritionnels 

conseillés) 

Acides gras 

indispensable 

  

Acide linoléique 

C 18 : 2 ω-6 

0.3 à 0.9 g 1 à 10 % 

Acide.�linolénique 

C 18 : 3 ω-3 

0.015 à 0.15 g 0.4 à 7 % 

Acide timnodonique 

C 20 : 5 ω-3 (EPA) 

0.003 à 0.014 g 1 à 6 % 

Acides gras non 

indispensable 

  

Acides gras totaux 2 à 10 g 4 à 17 % 

Acide laurique 

C 12 : 0 

Acide myristique 

C 14 : 0 

Acide palmitique 

C 16 : 0 

 

 

1.6 à 6 g 

 

 

2.5 à 15 % 

Acide oléique 

C 18 : 1 ω-9 

2 à 7 g < 11 % 
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Tableau 09 : Quelques éléments sur le devenir des AGPI après la cuisson   

(Bertout, 2008) 

 

Acides gras Pertes à la cuisson Référence 

 

 

AG en général 

pas de modification importante de la teneur 

et de la composition (cuisson grillée, rôtie, 

au four, bouillie) 

 

Badiani et al, 2002 

sensibilité relative variable selon la famille 

d’acide gras, mais généralement faible 

ADIV-INRA, 2004 

 

ω3 

 

bonne stabilité (cuisson grillée, rôtie, au 

four, bouillie) 

Badiani et al, 2002; 

ADIV-INRA, 

2004 

à longue chaine        

(EPA, DHA, DPA) 

 

dégradation de 70 à 100% 

 

Gandemer, 1999 

 

ω6 

 

bonne stabilité (cuisson grillée, rôtie, au 

four, bouillie) 

Badiani et al, 2002 

; ADIV-INRA, 

2004 

Acide α-linoléique dégradation de 0 à 45% Gandemer, 1999 

à longue chaine dégradation de 70% Gandemer, 1999 

 

CLA 

stable et non altéré Shantha et al, 1997 

variations des teneurs observées mais 

impossible de dissocier l’effet mode de 

cuisson de l’effet muscle 

Badiani et al, 2002 
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II-2-4- Effets sur les vitamines du groupe B 

 

   Les viandes et les produits carnés sont surtout riches en micronutriments 

essentiels pour la santé humaine notamment les vitamines du groupe B, et 

parmi les principaux de ces derniers, on citera : B1, B2, B3, B6 et B12 

(Ondoyant A, 2008). 

    Comme les vitamines B sont hydrosolubles, elles peuvent aussi être 

entrainées dans le jus de cuisson. Elles sont aussi thermosensibles, la niacine 

étant la plus thermorésistante (B3) et la thiamine (B1) la plus thermosensible.  

   Elles  restent d’importantes contributrices aux apports en vitamines B3 et 

B12 quel que soit le mode de cuisson. C’est également le cas pour l’apport en 

vitamine B6 par les viandes grillées, poêlées ou rôties mais moins pour les 

viandes braisées ou bouillies (Gandemer et al. 2015). 
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1- Objectif du travail 
 
   Malgré les nombreuses caractéristiques nutritionnelles très intéressantes 

quelle possède, la viande de cameline reste mal connue des consommateurs à 

l’image des autres viandes rouges. C’est ainsi que cette étude se veut être une 

contribution à mieux valoriser les qualités nutritionnelles de la viande crue et 

cuite de cameline  par rapport à celles de la viande crue et cuite d’ovine.   

 

2- Matériels et méthodes 

2-1 Animaux 

     Les dromadaires et ovines sont issus d’élevage extensif au niveau de la 

wilaya de Djelfa, les échantillons ont été choisis suivant la même région, même 

boucherie, et le même morceau de l’animal (gigot). 

 

2-2 Prélèvement des échantillons 

    12 échantillons de chaque espèce (dromadaire, ovine) (70g) ont été prélevés 

au niveau des boucheries de la wilaya de Djelfa. 

 

2-3 Conservation et transport  

    Les échantillons ont été mis dans des boites en aluminium et transférer dans 

des glacières iso-thermique a afin de préserver leur qualité nutritionnelle et 

éviter toute forme d’altération microbiologique et enzymatique. 

 

2-4 Cuisson des viandes   

    Les échantillons des viandes ont été cuits au niveau du laboratoire de 

technologie alimentaire et nutrition à une température ne dépasse pas les 180°C 

pendant 10 à 15 minutes. Le mode de cuisson retenue dans notre essai est de 

type grillé. Une fois cuite, la viande a été conservé à – 18°C pour d’éventuels 

analyses. 
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2-5 Prélèvement des aliquotes et analyse de laboratoire  

    Des aliquotes de chaque échantillons (crus et cuits) ont été prélevés pour être 

analysés. Les analyses ont été effectuées au niveau du laboratoire de 

Technologie Alimentaire et Nutrition dans le but de déterminer les teneurs en 

matières sèche, en matière minérale et organique, extraction des lipides et 

dosage des protéines brutes.    

 

3- Techniques analytiques 

3-1- Détermination de la teneur en matière sèche (AFNOR ; 1985) 

La teneur en eau est déterminée par déshydratation. Des échantillons de 

5g, ont été placés dans des creusets en porcelaine puis laissés déshydrater 

pendant 24 heures dans une étuve  à 105°C ± 1°C.    

           

Après le refroidissement des récipients dans le dessiccateur pendant 45 

minutes, la matière sèche restante est alors pesée par différence avec la masse 

initiale, la quantité d’eau évaporée est ainsi déduite. 

 

La matière sèche (M.S.) de l’échantillon est calculée par l’expression 

suivante : (Formule 1) 

 

% MS = M2 / M1 Χ 100 

Avec : 

M1 : Poids de la prise d’échantillon avant dessiccation. 

M2: Poids de la prise d’échantillon après dessiccation. 
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3-2- Détermination de la teneur en matière minérale (AFNOR ; 1985) 

           Les échantillons déshydratés (décrite dans le paragraphe précédent), sont 

portés à 550°C dans un four à moufle jusqu’à l’obtention des cendres blanches. 

La montée en température des échantillons est progressive pour éviter les 

débordements. 

 La température du four est initialement égale à 250°C, puis augmentée 

de 50°C toutes les ½ heures jusqu’à 450°C et enfin accrue de 100°C pour 

atteindre les 550°C pendant 3 heures. Lorsque les cendres sont blanches, la 

température du four est abaissée jusqu’à environ 200°C. 

 Les creusets son retirés du four et mises dans un dessiccateur. Lorsqu’ils 

sont à température ambiante, ils son pesés. 

La teneur en matières minérales de l’échantillon est calculée par la 

relation suivante : (Formule 2) 

 

 

100/ MM 2102  )MMM (M(%)  

Avec : 

:0M  Masse du creuset vide (en gramme). 

:M1  Masse totale du creuset contenant la prise d’essai (en gramme). 

:2M  Masse totale du creuset et les minéraux brutes (en gramme). 
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3-3- Détermination de la matière  grasse (Folch et al, 1957) 

         Les lipides sont extraits suivant la méthode de (Folch et al, 1957). A 

partir d’une prise d’essai de 10g de viande, l’extraction des lipides totaux se 

fait à l’aide d’un mélange de solvants (2 volumes de chloroforme pour 1 

volume de méthanol). Après Filtration, le filtrat récupéré est mis en décantation 

pendant 02 heures. 

La détermination de la teneur en lipides s’appuie sur la différence de 

solubilité entre la phase organique ou inférieure (Chloroforme + lipides totaux) 

et la phase aqueuse ou supérieure (méthanol + eau).  

 

Le solvant contenu dans la phase inférieur est éliminé à l’aide d’un 

évaporateur rotatif sous pression réduite à 45°C. Ensuite, placer le ballon dans 

un dessiccateur sous vide partiel à l'abri de la lumière pendant 20 heures afin 

d'évaporer le résidu du chloroforme. 

Les ballons contenant l’extrait lipidique sont ensuite pesés et le 

pourcentage en lipides totaux est déterminé comme suit : (Formule 3) 

 

100% 01 



M

MM
totauxlipidesdes  

Avec :  

1M  : Masse du ballon plein 

0M  : Masse du ballon vide 

M  : Masse de l’échantillon  
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3-4- Dosage des protéines brutes (Méthode de Lowry ; 1951) 

        Les protéines réagissent avec le réactif Folin-Ciocalteu pour donner des 

complexes colorés. La couleur ainsi formé est due à la réaction du 

phosphomolybdate par la tyrosine et le tryptophane.  

 

       L’intensité de la coloration dépend donc de la quantité d’acides aminés 

aromatiques présents et varie selon les protéines. Les densités optiques sont 

mesurées à 600 nm avec le spectrophotomètre contre un blanc qui contient tout 

les réactifs à l’exception des protéines. 

 

B - Mode opératoire 

 

1) Gamme étalon 

 

      la gamme étalon a été faite avec la solution albumine bovine préparée à 

 25 mg par 100 ml d’eau distillée. On utilise la même solution que pour doser 

les échantillons. 

 

2) Réactif de Lowry (A+B) 

 

Solution A) 

 

NAOH  1 gr 

                                                Dans 250 ml d’eau distillée 

Na2CO3 5 gr  

 

Solution A est constituée d’1g de la soude (NAOH) mélange à 5g de carbonate 

de sodium (Na2CO3) dans un 250 ml d’eau distillée. 
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Solution B) 

 

CuSO4 0.125 gr                            

                                                                            Dans 25 ml d’eau distillée  

Tartrate double Na+, K+               0.25 gr 

 

Solution B est un mélange de 0.125g sulfate de cuivre (CuSO4) et de 0.25g de 

tartrate double Sodium Potassium dans 25 ml de l’eau distillée. 

 

Le réactif de Lowry est composé de  

   

Solution C (50 ml de solution A + 5 ml de solution B) à mélanger au moment 

de la manipulation.  

       

Tableau 10: Concentration des solutions de Lowry. 

 

Tube N° Solution  

albumine 

bovin 

Eau 

physiologie 

Solution de 

dosage 

Réactif de 

Folin 

1 0 1 5ml 0.5ml 

2 0.2 0.8 5ml 0.5ml 

3 0.4 0.6 5ml 0.5ml 

4 0.6 0.4 5ml 0.5ml 

5 0.8 0.2 5ml 0.5ml 

6 1 0 5ml 0.5ml 
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Dosage des protéines  dans les échantillons 

 

    L’aliquote qui pèse 1g de chaque types de produit est broyé avec 25 ml d’eau 

physiologique sur le glaçon, le broyat est filtré à l’aide d’un papier filtre.  

 

   On prend de ce filtrat 1ml et on le rajoute à 100 ml d’eau distillée, ensuite de 

ce mélange on prend 1ml et on l’introduit dans un tube à essai et on rajoute 5 

du réactif de Lowry et laisser reposer 10 min, puis on met 0.5 ml du Folin dilué 

à moitié (5 ml de folin + 5 ml d’eau distillée) dans chaque tubes.  

 

    Agiter les tubes à l’aide d’un homogénéisateur électrique pendant 2 min et 

laisser reposés 30 min à 4°C et à l’obscurité. 

 

     La lecture se fait au spectrophotomètre à une longueur d’onde de 600 nm.  

 

     Les densités optiques ainsi obtenues sont convertie en pourcentage de 

protéines grâce à une courbe d’étalonnage préparée dans les mêmes conditions. 

 

Calcul du % de protéines dans l’échantillon 

 

Le % de protéines dans l’échantillon est obtenu en multipliant le % d’azote 

total par un facteur « F » dépendant du type d’aliment analysé  

 

Y = a X 

 

N = abs / a  
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% Protéines = N *V0 *V1 

 

N: teneur d’azote 

Abs: absorbance à la longueur d’onde 600 nm 

V0: volume en millimètre de solution de Lowry 

V1: volume en millimètre d’eau distillé 

 

4- Analyse statistiques 

   Les résultats obtenus au cours de cette recherche sont traités avec un test  

Bi factoriel en bloc à l’aide d’un logiciel informatique (STAT-BOX 2006) 

suivant le test de Newman et Keuls. 
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I- Composition chimique des viandes 
 
I-1- Matière sèche    
 
Les teneurs en matière sèche des viandes sont consignées dans le tableau 11 et 
la figure 5  
 

Tableau 11 : Teneur en matière sèche avant et après cuisson 
 (g/100g de viande) 

 
 Dromadaire Ovine Effet de 

facteur 
Cru Cuit Cru Cuit Cuisson 

Matière 
sèche 

(g/100g) 

21,85±1,06c 40,95±4,04b 25,75±1,85c 54,06±5,15a P˂0.05 
 

(n= 6± écart type) Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des 
différences significatives entre les deux lots au seuil de 5 %.  

 

 
 

Figure 05 : Teneur en matière sèche avant et après cuisson (g/100g de viande) 
 

     Nos résultats obtenus ont montré une augmentation de la teneur en matière 

sèche au cours de la cuisson notamment chez le lot témoin (P˂0.05). 

 En effet après la cuisson, le gain en matière sèche est plus élevé chez le muscle 

de la viande ovine  par rapport à celui du dromadaire (52,4% vs 47,5%). 
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   Ce résultat est la conséquence d’une perte en eau, plus importante dans le lot  

témoin que dans le lot  expérimental. De tels résultats ont été également 

rapportés par (Fakolade et al., 2006) chez cameline. 

   

I-2- Matière minérale   
 
Les teneurs en matière minérale des viandes sont représentés dans le tableau 12 
et la figure 6 

 
Tableau 12 : Teneur en matière minérale avant et après cuisson  

(g/100g de viande) 
 
 Dromadaire Ovine Effet de 

facteur 
Crue Cuit Crue Cuit Cuisson 

Matière 
minérale 
(g/100g) 

1,88±0,33b 4,65±1,49a 2,21±0,81b 6,5±1,47a P˂0.05 
 

(n= 6± écart type) Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des 
différences significatives entre les deux lots au seuil de 5 %.  

 

 
Figure 06 : Teneur en matière minérale avant et après cuisson  

(g/100g de viande) 
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    D’après l’analyse statistique la teneur en cendre a augmenté après la cuisson 

et ceux dans les 2 lots, elle est plus importante dans le lot témoin par rapport le 

lot expérimentale (P˂0.05). 

   La différence est chiffrée de 66% chez l’ovine  et de 59% chez le dromadaire. 

Ceci est du sans doute à la grande perte d’eau enregistrée dans la viande ovine 

par rapport à  la viande du dromadaire.   

 
I-3- Lipides totaux 
 
      Nos résultats (Tableau 13 et figure 7) montrent que la viande crue ovine  

présente des teneurs en lipides plus élevées par rapport à celle de la viande 

cameline (3,285% vs 1,62%). Cette tendance se poursuit même après la cuisson 

où la viande ovine gagne plus de lipides par rapport à celle de la viande de 

cameline (8,77% vs 6,06%). Donc nos résultats dévoilent aussi que les muscles 

gagnent des lipides lors de la cuisson, et ce dans les deux lots, ceci est une 

conséquence de la déshydratation de la viande. 

     Des observations analogues on été rapporté par d’autres auteurs chez 

d’autres espèces ; (Rabot, 1998, Hamou 2016) chez le poulet, (El affifi et al., 

2011) chez l’agneau et (Mourot et al., 2000) chez le lapin. 

 
Tableau 13 : Teneur en lipides avant et après cuisson (g/100g de viande) 

 
 Dromadaire Ovine Effet de 

facteur 
Crue Cuit Crue Cuit cuisson 

Lipide 
(g/100g) 

1,62±0,52b 6,06±0,86a 3,285±0,92b 8,77±1,50a P˂0.05 

(n= 6± écart type) Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des 
différences significatives entre les deux lots au seuil de 5 %.  
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Figure 07 : Teneur en lipide avant et après cuisson  (g/100g de viande) 
   

  I-4- Teneur en protéines 

 
Les teneurs en protéines des viandes sont représentés dans le tableau 14 et la 
figure 8 
 
Tableau 14 : Teneur en protéines avant et après cuisson (g/100g de viande) 
 
 Dromadaire Ovine Effet de 

facteur 
Crue Cuit Crue Cuit cuisson 

Protéine 
(g/100g) 

20,50±4,69b 26,5±10,82a 21,37±2,16b 22,62±9,13b P˂0.05 

(n= 6± écart type) Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des 
différences significatives entre les deux lots au seuil de 5 %.  
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Figure 08 : Teneur en protéines avant et après cuisson  (g/100g de viande) 
 
    La lecture du tableau 14 laisse observer que la cuisson a entrainé une  

augmentation de la teneur en protéines notamment dans la viande cameline. La 

différence enregistrée dans le lot expérimental est de l’ordre de 22, 6%  contre 

5,5% seulement dans le lot témoin. De tels résultats ont été déjà obtenus 

antérieurement lors d’une cuisson de type rôti  de la viande de porc (Vautier et 

al. 2001). 
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Conclusion 

 
 

    Au terme de cette étude, nous avons aboutit à certains conclusions sur les 

caractéristiques biochimiques de la viande crue et cuite de cameline par rapport 

à celles de la viande crue et cuite d’ovine provenant de la région de Djelfa.    

 

    L’analyse détaillée de la composition biochimique  de la viande crue et 

cuite, nous a permis d’établir des différences très nettes entre les deux lots. 

      Les teneurs  en matière sèche et en  matière minérale sont plus élevées dans 

le lot témoin (ovine) par rapport au lot expérimental (cameline). Cette tendance 

se poursuit même après la cuisson ou on observe des teneurs élevés en matière 

sèche et en minéraux chez la viande ovine par rapport à la viande cameline. 

Ces observations ont été déjà rapportés par d’autres auteurs (Elkadi et Fahmy 

1984), (Fakolade et al., 2006) et (Kadim et al 2008, Abdelhadi et al 2012). 

 

       Toute fois, la viande cameline se caractérise de la viande ovine par sa 

faible teneur en lipide, et ce, quelque soit la présentation. En effet, les lipides 

totaux apparaissent dans des proportions relativement plus élevés dans la 

viande ovine crue par rapport à celles de la viande cameline, cette tendance se 

poursuit même après la cuisson. Ces résultats rejoignent ceux d’El affifi et al. 

2011 qui ont constaté que la cuisson augmente les concentrations des lipides 

totaux dans la viande ovine. 

      

      Les teneurs en protéines observée sont plus proches dans la viande crue des 

deux lots, en revanche ces quantités vont être augmentées après la cuisson, et 

qui apparait d’une façon remarquable dans le lot expérimentale.  
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    Les différents résultats récoltés montrent que la viande cameline présente de 

nombreux atouts notamment dans sa partie lipidique, ce qui représente un 

argument commercial de poids pour affirmer le caractère sain de ce produit. 

En fin cette étude n’est qu’une petite approche qui mérite d’être approfondie en 

entreprenant d’autres paramètres : 

-  teneur en cholestérol 

-  analyse détaillé des acides gras. 

-  évaluer les caractéristiques sensorielles de la viande cameline 

- valorisé la viande cameline dans le domaine de l’agroalimentaire par des 

transformations comme des « burgers » et des saucisses, pour augmenter sa 

durée de conservation. 
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Annexes 

 

Annexe 1. Evolution du tonnage de viande rouge produite en Algérie entre 

2005-2011 (FAOstat, 2013). 

 

                                              Année 

Produit (tonnes) 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

Viande d’ovins 178000 185000 187000 178500 197200 212500 182000 

Viande bovine 120000 122000 123000 125000 130500 136500 127000 

Viande de 

caprins 

13283 13890 14200 14100 15000 16000 14500 

Viande de 

camélidés 

3900 4200 4200 4500 4500 4800 5190 

Viande de cheval 394 402 416 403 390 365 345 
                                                  

FAOSTAT | © OAA Division de la Statistique 2013 | 10 avril 2013. 

 

 

 
 

Annexe 2. Courbe d’étalonnage de la solution BSA 

y = 0.7037x + 0.0002
R² = 0.9945

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

0.35

0.4

0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6

ABS

Y

Linéaire (Y)


