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Abstract

Bushmeat is an important source of animal protein and income for many populations in sub-Saharan Africa,
particularly in areas where access to other protein sources remains limited. In the Democratic Republic of
Congo, it is consumed and sold in various forms, including fresh, dried, and smoked. However, the sanitary and
nutritional quality of this meat can vary considerably depending on its origin, the animal species, slaughter
conditions, transport, preservation, and marketing practices.

Meat from different geographical areas can be subjected to highly variable environmental and sanitary
conditions. After hunting, the frequent lack of a cold chain, exposure to dust, insects, high temperatures, and
repeated handling can promote contamination and the proliferation of microorganisms. While smoking, drying,
or other traditional preservation methods can extend shelf life, their effectiveness is highly dependent on
temperature, processing time, equipment hygiene, and subsequent storage. Furthermore, sales conditions are
another determining factor in the quality of bushmeat. In some markets, the meat may be exposed to open air,
insects, and dust, handled without adequate protection, or stored in conditions that do not meet basic food
hygiene principles. These practices can lead to a degradation of the meat's organoleptic and microbiological
quality and pose a risk to consumer health. They also raise environmental and health concerns related to the
origin of the products and the traceability of the supply chain.

Thus, the diversity of bushmeat origins, the preservation methods used, and the conditions of its marketing can
have a significant influence on its quality and food safety. It is therefore necessary to assess the factors that
determine this quality from the source to the point of sale in order to identify the main shortcomings and propose
improvement measures.
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Résumé

La viande de brousse constitue une source importante de protéines animales et de revenus pour de nombreuses
populations en Afrique subsaharienne, particulierement dans les zones ou I'accés aux autres sources de protéines
demeure limité. En République démocratique du Congo, elle est consommeée et commercialisée sous différentes
formes, notamment fraiche, séchée ou boucanée. Cependant, la qualité sanitaire et nutritionnelle de cette viande
peut varier considérablement en fonction de son origine, de I'espece animale, des conditions d'abattage, du
transport, de la conservation et des pratiques de commercialisation.

La viande provenant de différentes zones géographiques peut étre soumise a des conditions environnementales
et sanitaires trés variables. Apreés la chasse, I'absence fréquente de chaine du froid, I'exposition a la poussiére,
aux insectes, aux températures élevées et aux manipulations répétées peuvent favoriser la contamination et la
multiplication des microorganismes. Le boucanage, le séchage ou d'autres méthodes traditionnelles de
conservation permettent certes de prolonger la durée de conservation, mais leur efficacité dépend fortement de
la température, de la durée du traitement, de I'nygiéne du matériel et du stockage ultérieur.

Par ailleurs, les conditions de vente constituent un autre facteur déterminant de la qualité de la viande de brousse.
Dans certains marchés, la viande peut étre exposée a l'air libre, aux insectes et aux poussiéres, manipulée sans
protection adéquate ou conservée dans des conditions ne respectant pas les principes élémentaires d'hygiene
alimentaire. Ces pratiques peuvent entrainer une dégradation de la qualité organoleptique et microbiologique
de la viande et représenter un risque pour la santé des consommateurs. Elles soulévent également des
préoccupations environnementales et sanitaires liées a l'origine des produits et a la tracabilité de la chaine
d'approvisionnement.

Ainsi, la diversité des origines de la viande de brousse, les méthodes de conservation utilisées et les conditions
de sa commercialisation peuvent avoir une influence importante sur sa qualité et sa sécurité sanitaire. Il devient
donc nécessaire d'évaluer les facteurs qui déterminent cette qualité depuis l'origine jusqu'au point de vente afin
d'identifier les principales insuffisances et de proposer des mesures d'amélioration.

Mots clés : Contrble qualité, Viandes de brousse, Consommation humaine et axe routier Matadi — Manterne.
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1 Introduction

Depuis les temps les plus reculés de I’histoire, les premiers hommes vivaient de la cueillette, de la péche et de la
chasse. La satisfaction des besoins humains en nourriture que c¢’est ¢a soit en quantité ou en qualité a de tout temps
été une préoccupation majeure de tout Etat (Ngoyi et al., 2026). Les sociétés rurales africaines depuis 1’histoire de
I’humanité et pendant des millénaires ont largement vécu de la cueillette, de la chasse et de la péche (Kapoli et al.,
2018 ; Ngoyi et al., Op.cit.). La forét du Mayombe, qui est une vaste région forestiére, est dotée d’une faune et
flore diversifiées ainsi que de différentes potentialités lui permettant de s’auto-suffire (Ngoyi et al., 2026).

La faune sauvage, ressource biologique renouvelable dont la quantité annuelle disponible est directement liée aux
prélévements antérieurs, constitue et/ou contribue a I’alimentation des ruraux (Kapoli et al., 2018 ; Ngoyi et al.,
2026). La viande de brousse constitue une source importante de protéines animales et de revenus pour de
nombreuses populations en Afrique subsaharienne, particulierement dans les zones ou l'accés aux autres sources
de protéines demeure limité (Van Vliet et al., 2014 ; Semeki et al., 2014 ; Fargeot et al., 2017 ; Fa et al., 2018 ;
Igugu et Boutinot, 2023).

En République Démocratique du Congo (RD Congo), la viande de brousse est consommée et commercialisée sous
différentes formes, notamment fraiche, séchée ou boucanée. Cependant, la qualité sanitaire et nutritionnelle de
cette viande peut varier considérablement en fonction de son origine, de l'espéce animale, des conditions
d'abattage, du transport, de la conservation et des pratiques de commercialisation.

Les raisons de la consommation sont diverses : certaines populations ne disposent pas d’autres sources de viande
accessibles et a prix compétitif, d’autres la consomment lors des festivités culturelles ou comme mets de luxe, et
pour d’autres c’est la viande préférée pour son godt et son symbole de mets traditionnels (Kazadi et al., 2025 ;
Ngoyi et al., 2026).
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La viande provenant de différentes zones géographiques peut étre soumise a des conditions environnementales et
sanitaires trés variables. Apres la chasse, I'absence fréquente de chaine du froid, I'exposition a la poussiére, aux
insectes, aux températures élevées et aux manipulations répétées peuvent favoriser la contamination et la
multiplication des microorganismes. Le boucanage, le séchage ou d'autres méthodes traditionnelles de
conservation permettent certes de prolonger la durée de conservation, mais leur efficacité dépend fortement de la
température, de la durée du traitement, de I'nygiene du matériel et du stockage ultérieur.

Photo 2. Grillade des différentes
viandes de brousse

Photo 1. Illustration d’une prise de
chasse

Par ailleurs, les conditions de vente constituent un autre facteur déterminant de la qualité de la viande de brousse.
Dans certains marchés, la viande peut étre exposée a l'air libre, aux insectes et aux poussiéres, manipulée sans
protection adéquate ou conservée dans des conditions ne respectant pas les principes élémentaires d'hygiéne
alimentaire. Ces pratiques peuvent entrainer une dégradation de la qualité organoleptique et microbiologique de la
viande et représenter un risque pour la santé des consommateurs. Elles soulévent également des préoccupations
environnementales et sanitaires liées a I'origine des produits et a la tracabilité de la chaine d'approvisionnement.
Ainsi, la diversité des origines de la viande de brousse, les méthodes de conservation utilisées et les conditions de
sa commercialisation peuvent avoir une influence importante sur sa qualité et sa sécurité sanitaire. Il devient donc
nécessaire d'évaluer les facteurs qui déterminent cette qualité depuis l'origine jusqu'au point de vente afin
d'identifier les principales insuffisances et de proposer des mesures d'amélioration.

Pour bien mener cette étude, quelques questions se posent : quelle est I’influence des pratiques de chasse sur la
qualité de la viande de brousse consommeée sur I’axe routier Matadi — Manterne ? Et puis, quelle est I’influence de
la technologie utilisée pour la conservation de la viande de brousse ? L’objectif de cette étude est de faire un
contrdle qualité¢ des viandes de brousse destinées a la consommation humaine et leur provenance sur 1’axe routier
Matadi — Manterne/Kongo Central/RD Congo. Ainsi, les objectifs spécifiques de cette étude sont 1’évaluation de
la qualité de viandes de brousse non obstruant leurs modes d’attrapes et la détermination des technologies utilisées.

2 Matériel et méthodes
2.1 Milieu d’étude

Cette étude a été menée dans la province du Kongo Central en RD Congo sur le trongon de la route nationale
numéro 1 compris entre la ville de Matadi et la localité de Manterne.
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Cette étude est menée dans la province du Kongo Central en périphérie de la RBL, située a cheval entre le territoire
de Muanda, le territoire de Lukula et le territoire de Lukula, & environ 30 & 40 Km au Nord-Est de la ville de Boma
(Makuela et al., 2026).

Le climat de cette région est du type tropical humide (Aws selon la classification de Kdppen) avec deux saisons :
une saison seche de cing mois (mi-mai a mi-octobre) et une saison de pluie de sept mois (mi-octobre a mi-mai)
(Lonpi et al., 2023 ; Ngoyi et al., 2026). Les précipitations moyennes annuelles varient entre 1150mm et 1500mm
alors que la température moyenne annuelle oscille entre 25°C et 30°C (Kwidja et al., 2023 ; Ngoyi et al., 2026).

Figure 1. Adaptation de la localisation en bleu de la zone d’étude sur la carte de la province du Kongo Central
Source : OCHA (2021)

Le milieu d’étude a une végétation dominée par la forét du Mayombe qui constitue la pointe extréme Sud de la
grande forét du Gabon. La forét primaire dense a Gillectiodendron ne subsiste plus que dans quelques secteurs
inaccessibles (massifs du Koromazo et du Madioko dans le secteur de Maduda). Les foréts denses humides se
rencontrent en dehors du Bas-fleuve, dans les zones protégées ou peu accessibles (massifs de la Sansikwa et du
Bangu) ainsi dans les secteurs respectés par la population (Sangi) (Centre de Surveillance de la Biodiversité, 2014).
La réserve de Biosphere de Luki constitue la pointe méridionale extréme du massif guinéo-congolais. Sa végétation
est une forét dense seéche semi-caducifoliée dont les inventaires floristiques révélent I’existence de 1 050 espéces
(INERA, 2019).

Tableau 1. Liste des espéces animales de la Réserve Biosphére de Luki
Ordre Especes
Rongeurs Trynomus swinderianus
Cricetomys gambianus/emini
Atherurus africanus
Protexerus spp
Anomalurus derbianus
Carnivores Civettictis civetta
Nandinia binotata
Mungos mungo
Genetta servalina
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Avrtiodactyles Philantomba monticola
Tragelaphus scriptus
Cephalophus dorsalis
Tragelaphus spekii

Primates Perodicticus potto
Cercopithecus cephus

Hyracoides Dendrohyrax dorsalis

Pholidotes Phataginus tetradactyla/tricuspis

Galliformes Numida spp.

Reptiles Bittis sp.

Chiroptére Hypsignathus spp.

Passeriformes Ploceus spp.

Source: Djami et al., (2023)

2.2 Matériels
Les matériels d’étude qui ont servi sont :
- Les spécimens des échantillons des viandes de brousse ;
- Un questionnaire d’enquéte ;
- Un ordinateur ;
- Un carnet de terrain

2.3 Meéthodologie

2.3.1  Approche méthodologique

La réalisation de cette étude a fait recourt a la revue documentaire et a la visite de la zone d’étude et a la rencontre
de la population qui chasse, consomme et vend de la viande de brousse.

Pour atteindre spécifiquement les objectifs définis dans cette étude, une analyse de type SWOT a été réalisée.
L’analyse SWOT (en anglais) ou FFOM (en frangais) est un outil d’analyse stratégique. Comme outil, il combine
I’étude des forces et des faiblesses d’une organisation, d’un secteur ou d’un territoire avec celle des opportunités
et des menaces que présente 1’environnement afin d’évaluer la qualité et la portée de 1’étude.

2.3.2  Choix du site et population visée
Cette étude a visé la ville et les villages se trouvant sur ’axe routier Matadi — Manterne de la route nationale
numéro 1 dans la province du Kongo Central.

2.3.3  Collecte et analyse de données

La collecte donnée a été effectuée aprés une enquéte sur terrain aprées entretien avec la population qui chasse,
consomme et vende la viande de brousse.

Les résultats ont été analysés par codification et compilés dans une base de données créée a 1’aide du logiciel Excel
2013 en vue d’une analyse descriptive.

3 Résultats

Il faut noter que pendant cette étude, 15 enquétés ont été retenus pour éviter la redondance des avis car cette étude
se déroule dans un environnement ou la population retenue partage les mémes quotidiens. Et sur le 15 répondants,
il yaeul1l hommes et 4 femmes.

Tenant compte de la chasse, il y a eu 5 chasseurs qui ont été d’accord a répondre a ce questionnaire sur la viande
de brousse.
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3.1  Mode d’attrape de la viande de brousse

Mode d'attrape

Fréquence

Piégeage Fusil a cartouche
Différents modes d'attrape

mOui mNon
Figure 2. Mode d’attrape de la viande de brousse

Il ressort de la figure 2 que tous les chasseurs (soit 100%) utilisent le fusil a cartouche pour la chasse. Par contre,
40% des chasseurs utilisent circonstanciellement le piégeage surtout pour I’attrape de Cricétomes et autres
rongeurs.

3.2  Détermination des technologies utilisées

Mode de conservation de VDB
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Figure 3. Technologies utilisées pour la conservation de la viande de brousse

11 sied de noter qu’il y a trois technologies de conservation de la viande de brousse qui sont utilisées dans le milieu
d’étude. 11 s’agit du boucanage, du séchage et de la congélation. Le boucanage est utilisé par 93,3% des répondants
suivi de la congélation est utilisée par 67% des répondants et vient en dernier lieu le séchage qui est utilisé par
53,3% des enquétés.
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3.3 Evaluation de la qualité de viandes de brousse

Qualité de la viande de brousse
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Figure 4. Qualité de la viande de brousse

Par rapport a la qualité de la viande de brousse, trois critéres ont été retenus dont assez bon, bon et meilleur. La
viande boucanée est la meilleure avec 53% des répondants, suivie de la viande congelée avec 27% des répondants
et la viande séchée est la derniére avec 20% des répondants.
3.4 Durée de conservation de la viande de brousse

Tableau 2. Durée de conservation

Durée de conservation Effectifs Pourcentage
1 mois 2 13

3 mois 3 20

6 mois 4 27

12 mois ou plus 6 40

Total 15 100

Il ressort du tableau 2 que la durée de conservation varie de 1 a plus de 12 mois. 13% des répondants ont répondu

que la viande boucanée conservée ne dure pas plus d’un mois. Par contre, 40% ont affirmé que la durée de
conservation de la viande boucanée est plus ou moins de 12 mois.

3.5 Matrice FFOM ou SWOT

Au cours des échanges avec les répondants et de quelques observations de terrain, I’analyse FFOM a permis
d’identifier une série de facteurs pouvant influencer de fagon positive ou négative, la chasse, la consommation et
la vente de viandes de brousse. Ainsi, le tableau 2 présente les résultats de cette analyse.

Tableau 3. Matrice FFOM sur le contrdle qualité des viandes de brousse destinées a la consommation humaine

Groupes Eléments
Forces - Sécurité alimentaire
- Augmentation de revenus
Faiblesses - Enquétes réalisées pendant une
courte période
Opportunités - L’étude ouvre la voie a des

analyses microbiologiques et
hygiéniques futures
- Lesrésultats peuvent servir de base
pour sensibiliser et appuyer une
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réglementation stricte de la chasse
dans la Réserve de Biosphére de
Luki
- Orientation vers de stratégies de
gestion durable
Menaces - Lamajorité de la viande provient
de zones de chasses interdites
- Lachasse illégale et commerciale
menace directement la biodiversité
- La forte dépendance des
populations a cette viande rend
difficile I’application de mesures
restrictives sans alternatives

Le tableau 3 donne les résultats liés a I’analyse SWOT ou FFOM de cette étude. Et il en découle que les
opportunités sont nombreuses du point de vue scientifique en ce qui concerne la consommation et la
commercialisation de la viande dont notamment, mener des analyses microbiologiques et hygiéniques sur la viande
de brousse de ce trongon. S’assurer de la réglementation stricte de la chasse dans la Réserve Biosphére de Luki
afin qu’elle cette derniére remplisse pleinement son role sur la conservation faunique et floristique.

4 Discussion

L’objectif de cette étude est de faire un controle qualité des viandes de brousse destinées a la consommation
humaine et leur provenance sur 1’axe routier Matadi — Manterne/Kongo Central/RD Congo. Et il en résulte que la
viande de brousse est consommeée sur cet axe routier tout comme dans toute 1’ Afrique Subsaharienne. Car ¢’est
une viande trés prisée de la population villageoise et d’une partie de la population urbaine (Ngoyi et al., 2026 ;
Igugu et Boutinot, 2023 ; Fa et al., 2018 ; Fargeot et al., 2017 ; Van Vliet et al., 2014).

Les résultats obtenus vont dans le méme sens que ceux obtenus par Vliet et al., (2022) sur les étapes de la chaine
de valeur viande de brousse qui comportent des risques tres élevés d’exposition aux agents pathogenes. Ces risques
¢élevés sont dus a la combinaison de plusieurs facteurs différents dont le manque d’information concernant les
maladies, I’exposition a la poussiére et a certains vecteurs comme les mouches, une température élevée lors du
transport (Mboma et al., 2025).

Par rapport a I’évaluation de la qualité de viandes de brousse, trois critéres ont été retenus. Ainsi, il s’avére que les
viandes de brousse boucanées soient les plus appréciées par rapport aux viandes de brousse congelées et séchées.
Et les technologies de conservation utilisées sont le boucanage, le séchage et la congélation.

Dans des contextes a faibles ressources, ou les infrastructures de santé et de contréle sanitaire sont limitées, la
consommation de viande de brousse contaminée pourrait ainsi représenter un vecteur non négligeable de
transmission de maladies infectieuses graves, y compris des zoonoses et des épidémies a forte morbidité comme
le choléra (Mboma et al., 2025).

Se référant au mode d’attrape, nos résultats attestent que le fusil a cartouche est le plus utilisé. Ces résultats se
concordent avec ceux obtenus par Maloundama et al. (2021) ou I’utilisation du fusil faisait partie d’une pratique
non durable occasionnant la perte de nombreuses espéeces sauvages.

Certes, il est vrai que la viande de brousse favorise 1’émergence et la réémergence de maladies infectieuses
zoonotiques tel que le virus Ebola, la Covid-19, etc... Ces observations mettent en lumiére la nécessité dun
encadrement plus strict de la filiére viande de brousse. Cela inclut I’amélioration des pratiques post-abattage, le
renforcement de I’hygiéne lors du conditionnement et de la commercialisation, ainsi que 1’ instauration de contréles
microbiologiques réguliers. Enfin, une sensibilisation accrue des acteurs de cette filiére (chasseurs, vendeurs,
consommateurs) aux bonnes pratiques d’hygiéne et aux risques sanitaires associés est indispensable pour réduire
les dangers liés a la consommation de ces produits (Mboma et al., 2025).

Ainsi, tout comme Mboma et al. (2025) le suggérent, une approche intégrée de type "One Health", tenant compte
a la fois des facteurs humains, animaux et environnementaux, apparait donc essentielle pour prévenir les risques
sanitaires liés & la viande de brousse dans les régions concernées.
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5  Conclusion

Au terme de cette étude consacrée au contr6le de la qualité des viandes de brousse destinées a la consommation
humaine et a la détermination de leur provenance sur I’axe routier Matadi—Manterne, dans la province du Kongo
Central en République démocratique du Congo, il ressort que la viande de brousse occupe une place importante
dans les habitudes alimentaires des populations riveraines. Toutefois, sa chaine d’approvisionnement, depuis la
capture jusqu’a la commercialisation et a la consommation, présente plusieurs facteurs susceptibles d’altérer sa
qualité sanitaire.

Les observations réalisées montrent que les conditions de capture, de manipulation, de transport, de conservation
et de commercialisation peuvent favoriser la contamination et la prolifération des microorganismes pathogenes.
L’exposition a des températures ¢levées, a la poussicre, aux mouches et a d’autres facteurs environnementaux,
associée a des pratiques d’hygiéne insuffisantes, constitue un risque potentiel pour la santé des consommateurs.
Les différentes techniques de conservation, notamment le boucanage, peuvent contribuer a prolonger la durée de
conservation de la viande, mais leur efficacité dépend fortement des conditions dans lesquelles elles sont réalisées.
La détermination de la provenance des viandes de brousse constitue également un élément important pour assurer
la tragabilité des produits et mieux comprendre les circuits d’approvisionnement sur 1’axe Matadi—Manterne. Le
contr6le de la qualité ne devrait donc pas se limiter a I’aspect visuel de la viande, mais intégrer des critéres
sanitaires, hygiéniques, environnementaux et, lorsque cela est possible, des analyses microbiologiques.

Ainsi, au regard des risques identifiés, il apparait nécessaire de renforcer I’encadrement de la filiére viande de
brousse a travers ’amélioration des pratiques post-capture et post-abattage, le respect des régles d’hygiéne,
I’amélioration des conditions de transport et de conservation, ainsi que la mise en place d’un systéme de controle
sanitaire et de tracabilité adapté aux réalités locales. La sensibilisation des chasseurs, des commercants et des
consommateurs demeure également indispensable.

En définitive, la maitrise des risques liés a la consommation de viande de brousse nécessite une approche intégrée
« One Health », associant la santé humaine, la santé animale et la protection de 1’environnement. La mise en ceuvre
de telles mesures contribuerait a améliorer la qualité sanitaire des viandes de brousse commercialisées sur 1’axe
Matadi—Manterne et a réduire les risques de transmission de maladies zoonotiques et autres infections d’origine
alimentaire.
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