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Le programme alimentaire a été établie de la façon
suivante: une formule démanage de I à 30 jours
Ql,syo PB et 2772 Kcal EM/kg), une formule
croissance de 3l à 64 jours (l9,2yo pB et 2gl5 Kcal
Elvl/kg), une formule finition de 65 à ll3 jours
(15,4%0 PB et 2903 Kcal EtvI/kg) et une formule
engraissemant de I 15 à 154 jours (13,6% pB et 2936
Kcal Etvl/kg). L'eau et I'aliment ont toujours été
disribués ad libitum.

au cours de la conservation à 4oC). Ces mêmes
animaux ont aussi fourni les échantillons destinés à
I'analyse sensorielle. Les âges d,abattage ont été
choisis en fonction de l'âge d,abattage àes poulets
label (environ 12 semaines) ou des chapons de poulet
(environ 22 semaines). L'abattage a été effectuê dans
un abattoir agree, localisé à une dizanede kilomètes
du. bâtiment expérimental. Le lendernain du jour
d'abattage, les carcasses ont été tansportés en camion
réfrigeré jusqu'au hall technologique de I,ENSAT

barquette, recouvert d'un film plastique et conservé à
4"C, err attendant les mesures suivantes effectuées à
J5, J7 et J9 après l'abattage.

seuil de 5%.

2. Résultats et discussion :

2.1 Peformance et qualité technologique

des résultats similaires, quelque soit l'âge consideré. A
12 sanaines, les femelles présentent un rendement
(%) depectoral plus important et de cuisse plus faible
que les deux autes lots. A 22 semaines elles ont un
plus grand pourcentage du gras abdominal. Sauveur
(1997) a aussi monûé que les femelles présentent un
engraissement plus élevé que les mâles.

prendre €n 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 eté stockes sans la peau d'où
une dessiccation plus importante (Figrnes lA et 2A).
La couleur de la viande des animaux au cours de la
conservation à 4oC est présentée dans les Figures lB
et 28. Nous observons quâ 12 et 22 semaneq les
chapons ont une viande de la cuisse plus claire (L*
plus élevé), avec un indice de rouge (a*) plus faible
0<0,001). Le pectoraux des femelles sont aussi
toujours perçus comme légàanent plus jaunes
(p<0,001). Les mâles à 22 semaines ont une viande du
pectoral plus sombre (p<0,001) et plus rouge (p<0,01)
mais à 12 semaines tous les muscles pectoraux ont la

qu'après 5 jours de conservation.

2. 2. Anolyse 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 sn évidence quelques
differences liées à l'âge des animaux mais seulement
pour quelques caractéristiques et toujours dans le
pectoral. Dans les tavaux de Ricard et Touraille
(1988), le pectoral des fernelles âgés de g à lz
semaines était jugé plus tardre, en comparaison aux
mâles. Ici, I'effet lot n'est jamais retenu comme étant
significatif. Ces resultats sont en accord avec
Scholtyssek (1980). Pour qui la texture de la viande
est plus influencé par I'âge et le tlpe de volaille que
par d'auûes facteurs comme le poids, le sexe ou
I'origine genetique. La viande du pectoral des
animaux à 22 semaines a été toujours jugé plus
juteuse, avec moins d'arôme indésirable et une peau
plus croustillant. Cçendant, Culioli et al. (198g)
avaient rapportés un effet sexe sur la texture de la
viandg lorsque les animaux atteignent lern manrité
sexuelle.



3. Conclusions

Nos résultats confirment I'influence du dimorphisme
sexuel chez les volailles sur le plan zootechnique et au
niveau des qualités technologiques de la vianae. par

culsse.
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TABLEAU 3 - Résultats du test de des muscles et de la cuisse des animaux
Pectoral Cuisse

mâles chapons femelles Lot

NS
NS
NS
:
Lot

5,42
6,19
3,77

5,17
6,14
4,_03

s,it
6 ,17
4,28Arôme bouillie 3,31

Carcasse
Aspect doré
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FIGURE I - Pertes (ut o/o du poids initial à Jl), au cours de la conservation (4"C) (A) et couleur de la
viande du pectoral et de la cuisse @) des animaux âgés de 12 semaines

FIGURE 2 - Pstes (n % du poids initial à Jl), au cours de la conservatisr (4.C) (a) et couleur de la
viande du pectoral et de la cuisse @) des animaux âgés de 22 semaines
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