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Résumé

Sur les volailles presentées au Concours G€n€ral Agricole, nous avons étudié I'importance relative de 5
descripteurs sensoriels : la flaveur, la t€ndreté, la jutosité, la consistance et une impression generale porn
discriminer les qualites gustatives des muscles de la cuisse des poulets standards d'une part et des poulets labels
d'autre part. La cmposition du tissu adipeu,x Sartorial a été compæée dans les 2 tlpes de volaille et les
variations de la cmpositim de ce tiszu mt eté reliés arx descripteurs d'analyses sensoriels des muscles. Le
tiszu adipeirx Sartorial est plus dweloppé chez les porlets labels que chez les standards. Ce tiszu est plus rictre
en Cl6:0, CIE:2n-6, et C20:4n{, et plus pauwe en acides mmoènes et en Cl8:3n-3 chez les poulets labels que
chez les standards. Les différences entre les marques est p€rc€ptible sur rm plus grand nombre d'acides chez les
poulets standards (Cl5:0, Cl7:0, C16:1n-9, cl7:1n-8, Cl8:1n-9, Cl8:3n-3) que chez les potrlets labels (Cl5:0,
C20:ln-9, Cl8:3n-3). Les variations des notes des descripteurs sensoriels semblent associées à celle du
developpement du tissu adipeix Sartorial et à celles de la teneur en certains acides gras (Cl7:0, Cl8:ln-9,
Cl8:3n-6...) c.hez les porles standards alors que chez les potrlas labels ces descriptolrs apparaissent liés moins
éroitement à des variatims de composition chimique de ce tissu adipetx.

Introduction

Dans le cadre du Concorns General Agricole des
hoduits, les carcasses des volailles sont discriminées
à partir de notes d'analyses seirsmielles et de notes de
présentatim. Les poulets standards et les poulets
labels mt des poids de carcasse equivalents, mais des
âges d'abattage très différ€nts (respectivement vers 6
et t2 seinaines environ). Læ poulets labels se
caractérisent principalement par des lignées à
croissanoe lentg une ratiqr cmteirant au moins 70%
de cerâles, rm âge minimum à I'abattage de 81j, et
des cmditims d'éleirage spécifiques (Delpech, 1985).
Parmi ces critères les écarts entre les âges d'abattage
sont respqnables des principales diffâences
observées sur les descripeurs organoleptiques
Clcuraille et al., 1985, Rabot et al., 1996).

Les triglpérides intramusolaires et surtort les
phoepholipides structurels jorent rm rôle impdant
dans le dÉveloppemeirt des caractéristiques
sensorielles des volailles (Mdtram et Edwards, 1983;
Mgada q Gandma, lg8/-). De nombreu:<
composants hydrmolubles respmsables d'arômes
specifiques des volailles proviennent de la
dégradatim thermique o:rydative des acides gras
insaturés.

Le hrt de cette étude est de cherctrer à des lieirs
potentiels eirtre les descripteus sensoriels utilisés
pour discriminer plusians marques de porles entre
elles et des difrérenaes de cmpositim en acides gras
des dQfts adipax en nq$ focalismt srn la cuisse.

Matériel et méthodes

Les poulets standards (PS) proviennent de 8 marques
commerciales et les poulets labels (PL) de 14. Trois
envois de carcasses espaces de 2 mois ont été
efrectués pour les poulas labels, mais 2 seulem€nt
dans le cas des poulets standards. Chaque envoi
correspond à un échantillon de t carcasses par
marque. Celles-ci sont prélevées à I'abattoir après
ressulage, puis envoyes par camim au labsatoire eir
cmtainers réfrigérft. Le poids mqrcn des carcasses
est respectivement de 13909 (écart-t)'pe :ET = 2l3g)
ponr les poulets standards û de 14339 lET = lllg)
pour les poulets labels. A chaque eirvoi, 2 poulets
moy€Nls sont choisis porn effectuer læ anallnes
seirsmielles sur la demi circrsse droitq tandis que
des prélwem€nts de dépôts adipeu:r smt râlisés sur
la dmi carcasse gauche. Chaque carcasse €st
analysée par 7 dégustateurs eir 2 jours consécutifs.
Après un préchauftge de 15 min à 240"C dans un
four à chalew tourmnte (thermostat = t), les dctni
carcasses s@t cuitess soit pendant 55 min dans le cas
dcs poules shndards, soit 60 min pon ls porlcs
labels (ie : tempfodture interne = 81'C). Les
carcasses sont décNpées et l€s muscles de la cuisæ
sont degusés sans la peau, 15 min après la fin de la
cuissm. Dans c,haque assiette à cmpartiments les
muscles smt dégustés C anal;nés au niveau sensmiel
selon ur protocole décrit précédemm€nt (Berthelot et
al.,1997).
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Chaque dégusateur note 5 descripteurs de 0 à 5 (ces
notes sont ensuite multipliees par 10), à savoir 4
descripteurs : de flaveur (Fla), de tendreté
(Ten), de jutosité (Jut) et de consistance (Cons), et un
descripteur de synthèse hedonique définissant un
jugement d'impression générale (IG).

Un depôt adipeux sous-caûané adjacent au muscle
Sartorius (TA Sartorial) a eté prélevé sur la cuisse
gauche. L'eau de ce tissu est determinée
gravimétriquement après 48h de lyophilisation. Les
lipides sont exEaits sur c€ tissu sec selon la méthode
de Bligb et Dyer (1959). Les acides gras (AG) sont
transméthyles à 70oC en présence de BF3 (l4yqP$
à raison de 1,5 ml por.r 20 à 25 mg de lipides. Les
esters méthyliques sont repris par de I'isooctane, puis
separes par CPG, (Chromatographe Varian 3400) sur
une colonne capillaire DBWa"x (60 m x 0,25 mm x
0,25 lm; L x d x e; J&W Scientific) €n
programmation de temperature de 140oC à 200oC à
4oClmin puis en isottrerme à 200'C pendant 45 min.
Les acides gras sont identifiés à partir de leurs
longueurs équivalentes de chaîne (LEC).

Les calculs ont eté realisels à partir de la moyenne
des notes sensorielles relatives des 7 degustateurs et
de celles de la composition des 2 demi carcasses, en
utilisant les procédures GLM et Reg de SAS (1990).

Résultats

Compositon chimique

Le poids du depôt adipeux Sartorial est
sigrrificativeinent plus lourd chez les poulets
standards que chez les poulets labels (3,9g, ET =

l,lg; vs 2,6g,ET = 0,88, P < 0,01) dont les poids de
carcasse sont équivalents. Cependant les teneurs en
eau et en lipides ne different pas chez ces 2 catégories
de poulets. Les poulets labels ont rme teneur
significativeinent plus élevee en acides gras saturés
dans le tissu adipeu Sartorial que les poulets
standards en raison de l'élévation de la tenern en
C16:0 (P<0,01, cf. Tableaux 1 et 2\ et ce, bien
qu'ils présentent des taux de C14:0 et de Cl7:0 plus
faibles (P < 0,01). A I'inverse le taux de monoenes
est plus frible chez les poulets labels. Cette differeirce
est significative pour les acides suivants : C17:1n-8,
C18:ln-9, Cl8:ln-7, C20:1n-9). En outre les poulets
labels sont plus riches en C18:2n-6 et C20:4n-6, mais
plus pauwe en C18:3n-3 (P < 0,01, pour chacun de
ces 3 acides).

Le degré d'engraissement apprécié par le rapport
du poids du dçôt adipeux Sartcial sn celui de la
carcasse (EE) ditrère entre les marques de poulets
tant chez les poulets standards (P < 0,01) que chez
les poulets labels (P < 0,01).

TABLEAU 1. Composition en acides gras du tissu
adipeux Sartorial des poulets strndards.

M : Marques; R: repetitions; Vm/w : rapport de la
variance liee aux marques sur celle liée aru(
repetitions. Efiets : ** P <0,01, * P < 0,05.

TABLEAU 2. Composition en acides gras du tissu
adipeux Sartorial de's poulets labels.

AG x ET Effets
M R VmrYr

C14:0
Cl5:0
Cl6:0
Cl7:0
CIE:0
C20:0

C14:1n-5
C16:1n-9
ClGln-7
C17:1n-8
C18:ln-9
Cl8: ln-7
C20:1n-9

C18:2n-6
Cl8:3n-6
C18:3n-3
C20:4n-6

0,72 0,15
0,11 0,03

23,00 1,89
0,19 0,05

6,40 l , l5
0,09 0,03

0,16 0,05
0,49 0,07
4,72 1,26
0,14 q06

40,68 2,66
2,73 0,32
0,57 0,12

15,97 1,93
0,15 0,03
2,04 0,95
0,12 0,04

NS NS NS
* * N S r

NS NS NS
** ** NS
NS NS NS
N S N S *

NS NS NS
** r* NS
NS NS NS

} + N S

* N S N S

NS NS **

NS NS NS

NS NS **

NS NS NS
* * N S *

NS NS NS

AG x ET Ettets
M R VmrVr

Cl4:0
Cl5 :0
Cl6:0
C17:0
C18:0
C20:0

Cl4:1n-5
C16:ln-9
C16:1n-7
Cl7:1n-8
C18:1n-9
Cl8:1n-7
C20:lr'9

C18:2n-6
Cl8:3n-6
CIE:3n-3
C20:4n-6

0,62 0,08
0,11 0,02

24,54 1,62
0,16 0,03
6,36 0,80
0,10 0,03

0,18 0,05
0,45 0,05
5,57 1,50
0,08 0,02

36,29 3,85
2,30 0,32
0,43 0,0t

1893 3,29
0,19 0,09
1,24 0,41
t,l1 0.M

l.ts NS NS
* N S N S

N S N S *
NS NS NS
NS NS NS
NS NS NS

NS NS NS
N S * N S
N S N S *
N S I N S
NS NS NS
NS NS NS
** NS *r

NS NS NS
NS NS NS
** NS NS
NS NS NS
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Chez les poulets standards des différences de
propction d'acides gras liées arD( marques smt

fuseruees sur rm acide majein : le Cl8:1n-9 et srn 5

acides de moindre importanee du point de we
pondéral (Cl8:3n-3, Cl5:0, C17:0, C16:ln-9,-CtZ:tn-t). 

Chez les poulets bbels les difrérences de
compositim en acides gras ùrer-mæqtr€s ne sont
sigrificatives que srr des acides de Èible importance
ponOaarc à savoir le Cl8:3n-3, le Cl5:0, et le

C20:ln9).

Analyse scnsorielle

étroite,ment corrélées chez les 2 qpes de poulets 1r =

0,7 5, P < 0,01, et r = 0,8 l, P < 0,01, respectivem€nt
pour les poulets standards et les poulets labels). Les

notes de consistance sont opposées de ftçon similaire
à celles de tendrcté et de jutosité chez les poulets

standards, mais moins de 4ff/o seulement chez les
poulets labels.

IG PS = 0,57rFla+ 0,23rJut + 0,22rCons -1,79

RP = 0,657; ETR= 1,6; n = 16
Ff partiels = 0,45 (Fla); 0,14 (Jut); 0,06 (Cons)

IG PL = 0,34*Fla + 0,66*Ten + 0,24*Cons -7,05

FP = 0,3t3; ETR= 2,9;n= 42
É partiels = 0,10 (F-la);0'24 (Ten); 0,O4 (Cms)

La nde de jutosité a phs de poids çre les autes

noæs dans la note moJmne (NM) d€s 5 d€scripteurs
ret€nus pon analSer de ÈCm sensorielle les muscles

de la cuisse des Poules.

NM PS = 0,35*Fla + 0,40rJr1+ 0,15*Cms + 2,93

R2 = 0,9û6; ETR= a,7;n= 16
R2 partiels = 020 (Fla); 0,67 (Jts); 0'04 (Cms)

NMPI- =023*Fla+ 0,48rJut+ Q23*Cms + 1,67

É = 0,819; ETR= o$;n= a
É partiels = 0,11 (FlaI O,4S (Jut); 0,23 (Cms)

Chez les pælets $andatG les variatims qesldes de

flaveur se smt rfuélées assæiées à celles d'acides

mineurs (Cl7:Q et CL4:ln-5).

Fla PS =37,0tC17:O -19,0*Cl4:ln'S +202

R2 = 0,652:'ETR = 1,7;n= 16
R2 partiels = 0,56 (Cl7:0);0,09 (C14:ln-5)

La tendreté et dans une moinùe mesure la jutosité de

des poulas PS varie dans le sens des variatims
p*Cet"les du tissr adipeux Sartorial rapporté au

poiOs Ce carcassc, maiJ dans le sens opposé à la

t€neur en lipides de ce tissr (Figure l).

Ten PS = 30,5*EE -0,2,1*/oLip+ 45,3
Ff = 0,585; ETR= 2,E;n= 16
R2 partiels --O,Q (EE);0,17 (VoLiP)

FIGITRE 1. Relatiqr entre la nde mq@ne de

tendreté a le poids du tissu adipeux Sartorial dtcz les

poulets stândards.
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Iæs rariations de la noæ & omsistance sedlent
omosées au:( teneurenacide oléique ù tissll $neut
ôûtoru"e & b cuisse (Figrre 2), d' à cellçs ôr

C18:3n-6.

Cons PS ='0,5lrClt:ln-9 '39,6rClE:3n6 + 51,0
R2 = 0,42t; ETR = 2,3; n = 16
n2 partiets = 0,21 (lt:ln-9);0,22 (lE:3n'6)

0.00

y =35,{$y+21,4
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Les notes d'impression générale attribuées aux PS
sont comme c,elles de la flaveur, mais dans une
moindre mesure liées à la tenEur en Cl7:1 du tissu
adipeux sous-cutané de la cuisse @ = 0,53).

FIGIIRE 2. Relation €ntre la note mqrcnne de
consistance et la proportion d'acide oléique dans le
tissu adipeux Sartorial chez les poulets strndards
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Teneur en C18:ln-9
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Les notes des descripteurs sensoriels analysés
chez les poulets labels apparaissent moins liées aux
variations de composition du tiszu adipeux de la
cuisse que chez les poulets standards. Les variations
de la flaveur semblent opposées à celles du Cl8:1n-7
Gi2 = 0,10). Le C17:0 est par{ellement corrélé
positivement avec la consistance^(ff partiel =0,0E) et
négativement avec la tendreté Gt3 partiel = 0,06) et la
jutosité Gf partiet = 0,08). A I'inverse les variatims
de Cl7:1 semblent opposées à celles des notes de
consistance des poulas labels (ff partiel = 0,0E).
Leurs notes d'inpression générale smt partiellement
opposées à leur tenetns en C15:0 et Cl8:n-7, mais
positiveinent cmrélée au tarD( de C2tz4 d partiels =

0,O4; 0,10; et 0,05, respectivemeirt).

Discussion

L'état d'eirgraissment des poulets apprécié en
prenant cdnme index le poids du tissu adipeut
Sartmial rapporté au poids de carcasse est plus élwé
chez les porlets standards que chez les potrlets labels
en raism principalement des différences de densité
enogfriquc de la ratim, de nature de la ration, des

conditions d'élevage et de vitesse de ctoissance entre
les souches en accord avec les résultats de plusieirs

des carcasses. L'amplitude des différences de
composition en acides gras du tissu adipeux Sartorial
observées entre les poulets labels et les poulets
standards est faible mais coherente avec les résultats
rapportés sur ce tJDe de tissu par Nir et al., (1988).
Bien que le tissu adiperx Sartorial n'intenrienne pas

directement dans I'analyse sensorielle, la
détermination de sa composition en acides gras

semble pouvoir fournir des informations susceptibles
d'expliçer lme part non négligeable de la variance
des descripteurs sensoriels. Cc resultat peut être dû
au fait que les lipides de ce tissu peuvent d'tme part
imprégner les muscles dégustés au cours de la
cuisson et que d'autre part les variations de sa
composition peuvent refléter les differences de
composition en acides gras des autres depôs adipeux
de la peau et des muscles (Nir et al., 1988). En ouûe
cette etude souligne I'importance de certains acides
minerrs tels que le Cl7:0 dans la recherche
d'elçlication de diftrences ente les valeurs
atribuês à certains criteres sensoriels conrme ceux
de flaveur comme font indiqué Girard et al.' (1993).
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