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Résumé

Parmis les volailles labellisées, le chapon de poulet est trés apprécié durant les fétes de fin d’année, et se
distinguerait des autres volailles par des écarts qualitatifs et gustatifs perceptibles par le consommateur. Nous

Introduction

Les volailles labellisées possédent des critéres de
différentiation par rapport aux poulets du type
industriel qui permettent aux consommateurs de
distinguer ces deux types de produits sur la base de
critéres remarquables tels que la texture, qu’ils
recherchent assez ferme, ou la flaveur (Sauveur,
1997). D’autres critéres tels que la teneur en graisse,
le rendement en muscles ou la couleur de la peau sont
¢galement pris en considération aux moment de
I’achat.

D’aprés  Groom (1990), les principaux facteurs
agissant sur la qualité des volailles, peuvent étre
classés en facteurs intrinséques 4 I’animal (dge,
génotype et sexe) et extrinséques  (conditions
d’élevage, alimentation, conditions de transport et
d’abattage).

Plusieurs travaux ont été réalisés afin d'effectuer des
comparaisons entre poulets standard et label basé sur
les caractéres organoleptiques ou sur les paramétres
technologiques (Touraille er al, 1985, Dumont et
Delpech, 1986, Culioli er al., 1990, Rémignon et
Culioli, 1995), mais il y a trés peu d'études sur I’effet
du chaponnage sur les caractéres gustatifs et
qualitatifs par rapport 4 d’autres animaux (males et
femelles) élevés dans les mémes conditions.

Le chaponnage du poulet consiste en I’ablation des
testicules de I’animal; il y a donc suppression des
sécrétions hormonales (Van der Horst, 1988). Les
effets anaboliques de I’hormone masculine, la
testostérone, sont remarquables chez les animaux
castrés comparées aux méles entiers: le gain de poids,
la réduction du gras dans la carcasse, une viande plus

tendre et onctueuse et I’augmentation de la taille des
fibres musculaires sont cités, mais il est difficile
d’attribuer ces effets au seul niveau hormonal. Quant
au dimorphisme sexuel, dans I'espéce Gallus, la
différence de poids entre le male et la femelle est de
l'ordre de 15-20% (Singh ez al., 1989).

Nous avons donc comparé des miles entiers, des
males castrés (chapons) et des femelles, tous élevés
dans les conditions établies pour I’élevage du type
chapon label rouge, afin de mieux comprendre les
effets du chaponnage sur les performances
zootechniques et sur les qualités organoleptiques et
technologiques de la viande du poulet.

1. Matériel et méthodes

Quatre cent cinquante poulets de la souche 457 ont été
€levés de 1 4 154 jours durant I'hiver 1999/2000 dans
le batiment expérimental volailles de I'ENSAT i
Poucharramet (31).

Les animaux ont tout d'abord été élevés dans des
parcs individuels pour séparer les males des femelles,
puis trois lots, comprenant un nombre identique
d'individus (méles, femelles ou chapons), ont été
constitués au moment du chaponnage. Celui-ci été
réalisé &4 6 semaines par incision unilatérale entre la
65 et la 7¢™ cote, par les techniciens d'Avigers.

Les conditions d’élevage ont toujours été les mémes
pour tous les animaux et respectueuses de la notice
technique du "Poulet de Chair et du Chapon Label
Rouge" (Ministére de I'Agriculture et de la Péche,
1998a, b).
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Le programme alimentaire a été établie de la fagon
suivante: une formule démarrage de 1 4 30 jours
(21,5% PB et 2772 Kcal EM/kg), une formule
croissance de 31 4 64 jours (19,2% PB et 2815 Kcal
EM/kg), une formule finition de 65 a 113 jours
(15,4% PB et 2903 Kcal EM/kg) et une formule
engraissement de 115 3 154 jours (13,6% PB et 2936
Kcal EM/kg). L'eau et l'aliment ont toujours été
distribués ad libitum.

Au cours de I’élevage, des indices zootechniques ont
été mesurés (poids vif, consommation, IC, GMQ et

taux de mortalité) aux dges de 4, 6, 9, 12, 18 et 22

semaines. Des animaux ont été abattus (20 de chaque
lot) & 12 et 2 22 semaines pour estimer des paramétres
technologiques (rendement 4 la découpe, couleur de la
viande du filet et de la cuisse et pertes totales en eau
au cours de la conservation i 4°C). Ces mémes
animaux ont aussi fourni les échantillons destinés a
Panalyse sensorielle. Les 4ges d'abattage ont été
choisis en fonction de I’age d’abattage des poulets
label (environ 12 semaines) ou des chapons de poulet
(environ 22 semaines). L’abattage a été effectué dans
un abattoir agréé, localisé 4 une dizaine de kilométres
du bitiment expérimental. Le lendemain du jour
d'abattage, les carcasses ont été transportés en camion
réfrigéré jusqu’au hall technologique de I’ENSAT
pour y étre découpées. Nous avons déterminé le poids
du gras abdominal (GA), le poids prét-a-cuire (PAC),
le poids de la viande du filet sans peau (pectoral) et de
l'ensemble cuisse + pilon avec peau (cuisse). La
couleur des muscles a été mesurée dans le systéme
L*a*b*, & l'aide d’un chromamétre Minolta® (CR-
300). Chaque échantillon a été mis dans une
barquette, recouvert d'un film plastique et conservé a
4°C, en attendant les mesures suivantes effectudes a
J5, J7 et J9 aprés Iabattage.

L'analyse sensorielle a été effectué par un jury de
dégustation expérimenté (CRITT 3A, 32). La grille de
notation utilisée est celle habituellement employée
pour I'appréciation de la qualité organoleptique des
poulets labels. Toutes les caractéristiques étaient
évalués sur une échelle de 0 (faible) & 9 (élevé).

Les données ont été traités par analyse de variance,
suivant la procédure GLM du logiciel Minitab®
(1994), et les comparaisons des moyennes ont été
réalisées par le test de Student Newman-Keuls au
seuil de 5%.

2. Résultats et discussion :
2.1 Performance et qualité technologique

Les performances des animaux sont présentés dans le
Tableau 1. On peut observer qu'a I'dge de 12 ou 22
semaines, les méles et les chapons ont des poids vifs,
des gains de poids et des GMQ équivalents. Par
contre, des différences apparaissent pour la
consommation et I'IC. Au niveau de la découpe
(Tableau 2), on note que les males et les chapons ont
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des résultats similaires, quelque soit I'dge considéré. A
12 semaines, les femelles présentent un rendement
(%) de pectoral plus important et de cuisse plus faible
que les deux autres lots. A 22 semaines elles ont un
plus grand pourcentage du gras abdominal. Sauveur
(1997) a aussi montré que les femelles présentent un
engraissement plus élevé que les males.

Au cours de la conservation en chambre froide (4°C),
le pectoral et la cuisse des méles et des chapons ont
des pertes équivalentes quelque soit I'dge considéré,
alors que les femelles perdent toujours des parts plus
importantes, quelque soit I'dge ou le muscle. Sans
prendre en compte le lot, on remarque aussi que les
pertes sont toujours plus importantes pour le pectoral
que pour la cuisse. Cela est certainement du au fait
que les pectoraux ont été stockés sans la peau d'od
une dessiccation plus importante (Figures 1A et 2A).
La couleur de la viande des animaux au cours de la
conservation a 4°C est présentée dans les Figures 1B
et 2B. Nous observons qu'a 12 et 22 semaines, les
chapons ont une viande de la cuisse plus claire (L*
plus €levé), avec un indice de rouge (a*) plus faible
(p<0,001). Le pectoraux des femelles sont aussi
toujours pergus comme légérement plus jaunes
(p<0,001). Les méles a 22 semaines ont une viande du
pectoral plus sombre (p<0,001) et plus rouge (p<0,01)
mais & 12 semaines tous les muscles pectoraux ont la
méme clarté. Nous avons aussi observé, que si on
considére I'évolution de la couleur au cours du temps
(sans tenir compte des lots), la cuisse a une clarté (L*)
stable, mais le indices de a* et de b* augmentent
Iégérement. Le pectoral quant 4 Iui devient plus clair,
moins rouge (a*) et plus jaune (b*). En général, les
modifications des indices a* et b* n'apparaissent
qu'apres S jours de conservation.

2.2. Analyse sensorielle

Les résultats du test de dégustation des muscles
pectoraux et de la cuisse sont reportés dans le Tableau
3. L'analyse sensorielle a mis en évidence quelques
différences liées a I'4ge des animaux mais seulement
pour quelques caractéristiques et toujours dans le
pectoral. Dans les travaux de Ricard et Touraille
(1988), le pectoral des femelles 4gés de 8 a 12
semaines était jugé plus tendre, en comparaison aux
males. Ici, I'effet lot n'est jamais retenu comme étant
significatif. Ces résultats sont en accord avec
Scholtyssek (1980). Pour qui la texture de la viande
est plus influencé par I'dge et le type de volaille que
par dautres facteurs comme le poids, le sexe ou
lorigine génétique. La viande du pectoral des
animaux & 22 semaines a été toujours jugé plus
juteuse, avec moins d'aréme indésirable et une peau
plus croustillant. Cependant, Culioli et al. (1988)
avaient rapportés un effet sexe sur la texture de la
viande, lorsque les animaux atteignent leur maturité
sexuelle.




3. Conclusions

Nos résultats confirment l'influence du dimorphisme
sexuel chez les volailles sur le plan zootechnique et au
niveau des qualités technologiques de la viande. Par
contre, nos résultats ne confirment pas I'existence de
grosses différences entre les poulets males entiers ou
castrés. Il faut toutefois, remarquer que le
comportement des méles entiers est relativement plus
agressif, notamment en fin d'él evage, ce qui augmente
significativement la mortalité totale. Ces résultats
demandent 4 étre reconfirmer par d'autres expériences
similaires et nous nous attachons actuellement a les
compléter par des mesures biochimiques et
histologiques faites sur les muscles du filet et de la
cuisse,
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TABLEAU 1 - Performances zootechniques des animaux 4gés de 12 et 22 semaines (n=20/lots)

12 semaines

22 semaines

Caractéristiques méles chapons

femelles Lot

méles chapons femelles Lot

Poids vif moyen (g)

3075%+ 140 3089°+209 2180°+81 ***
Gain de poids (g /téte) 3038° + 141 30514207 2138°+8]1 ##+

4975%+200 4847°+ 183 3813°+ 172 ***
4942° +204 4809°+ 183 37754173 *#+

GMQ (g/j/ téte) 36.60°+1,7 36,76°+2,5 25,76°+ 0,9 *#* 323°+1,3 3143°+12 24,67°+13 #*++
Cons. totale (kg / téte) 9,54 8,29 7,09 - 20,65 20,92 16,04 -
IC (global) 3,12 2,83 3,08 - 4,19 4,34 4,32 -
Mortalité total (%) 6,7 4 33 - 9.3 4,7 4

Dans chaque ligne, les moyennes surmontées dune lettre différente sont significativement différentes dans le test de SNK.,

*** = p<0,001.

TABLEAU 2 — Résultat de la découpe des animaux dgés de 12 et 22 semaines

12 semaines 22 semaines
Caractéristiques males chapons  femelles Lot males chapons  femelles Lot
PAC (8) 20523° 2031,2° 141127 #*# 3355,8%  3348,7° 2502,37 *##
(%PV)  66,6° 65,8° 64,7° 42 67,5 68,3 66,3 NS
Gras abdominal (g) 1029*° 89,4° 66,5° *E 221,1 250,7 255,5 NS
(%PV) 33 29 3,1 NS 44" 51° 6,8°  xwx
Aile (g) 128,6° 126,8° 88,8° s 175,9° 178,7° 127,7°  #»x
(%PAC) 6,3 6,3 6,3 NS 5.2 5,3 5,1 NS
Pectoral sans peau (g) 148,7* 148,5° 113,6°  **% 256,2° 255,9*° 202,8°  #x»
(%PAC) 72" 7.3° 8,1° *as 7,6 7,7 8,2 NS
Cuisse avec peau (8) 3929 3874° 25497 *ex 683,5°  6782°  448,6°  **#
(%PAC)  192° i9,i* i8,1° g 204" 20,3° 18,0° ity

Dans chaque ligne, les moyennes surmontées dune lettre différente sont significativement différentes dans Je test SNK.

NS = non significatifs *** = p<0,001.
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TABLEAU 3 — Résultats du test de dégustation des muscles pectoral et de la cuisse des animaux

Pectoral Cuisse

Caractéristiques méles  chapons femelles Lot mdles  chapons femelles Lot
Aspect compact 5,17 5,06 5,11 NS - - - -
Fermeté 4,75 5,14 5,33 NS 5,42 5,17 5,47 NS
Jutosité 524 5,42 5,72 NS 6,19 6,14 6,17 NS
Aspect filandreux - - - - 3,77 4,03 4,28 NS
Ardme bouillie 3,47 3,31 3,50 NS - - - -

Caractéristiques Carcasse Lot
Aspect doré de la peau 5,50 5,89 5,53 NS
Arbme grillé 5,15 5,33 5,14 NS
Aspect croustillant de la peau 4,40 4,56 4,53 NS

Les valeurs sont notées de 0 (faible) 2 9 (€levé). NS = non significatif

FIGURE 1 - Pertes (en % du poids initial & J1), au cours de Ia conservation (4°C) (A) et couleur de la
viande du pectoral et de la cuisse (B) des animaux 4gés de 12 semaines
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FIGURE 2 - Pertes (en % du poids initial & J 1), au cours de la conservation (4°C) (A) et couleur de la

viande du pectoral et de la cuisse (B) des animaux agés de 22 semaines
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