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Résumé 

 

Cette etude consiste à étudier l’effet de la cuisson sur les proteins et la composition 

nutritionnelle des acides gras de poulets chair nourris par un régime à base de gland 

de chêne vert (GCV).) . Les poulets de chair ont été divisés en deux groupes et ont 

reçu soit un régime expérimental (50 % de maïs et 50% de GCV) soit un régime 

témoin(C) (67 % de maïs). A 56 jours, vingt poulets de chaque groupe ont été abattus 

et la viande du filet a été prélevée. Le dosage des protéines et la composition en 

acides gras (AG) du muscle ont été déterminés. Les résultats de cette étude ont 

montré que la supplémentation du régime avec du gland de chêne vert a permis 

d’augmenter la teneur des AGPI dans la viande. La cuisson entraîne une perte en eau 

et un gain en matière sèche plus importante  chez les poulets témoins (10,82%) par 

rapport aux expérimentaux (10,45%). Cependant, il n’y a ni gain, ni perte en 

protéines et en minéraux. Les propriétés sensorielles ont été analysées par un groupe 

de panélistes: la viande du poulet nourri aux glands est relativement dure et de 

flaveur très marquée, semblable au poulet fermier. 

 

Mots clés : Gland de Chêne Vert, Filet, Cuisse, Cuisson, Lipide, Acides Gras, 
Propriétés Sensorielles. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Abstract 

 

The aim of this work was to analyse the effects of cooking on proteins and nutritional 

composition of fatty acid of broilers fed on green oak acorn (GOA). The broilers 

were divided into two groups and they were given either experimental diet (50% corn 

and 50% of GOA) or control diet (C) (67% corn). At 56 days, twenty broilers from 

each group were slaughtered and their breast meat was prepared. Proteins and fatty 

acid (FA) composition of the muscle were determined. Dietary GOA affected fatty 

acid (FA) profile of breast muscle by significantly increasing polyunsaturated fatty 

acids (PUFA) and reducing saturated fatty acids (SFA) as compared with controls. 

After cooking, the lipids are in larger amounts in the muscle of control chickens 

compared to those fed on GOA. The results from this study showed that 

supplemented diet with GOA increased PUFA content of the meat.Cooking leads to 

water loss and solids gain most important witnesses in chickens (10.82%) than in the 

experimental chickens (10.45%). However, there is no gain, no loss in protein and 

minerals.The sensory properties were analysed by an panel: chicken meat-fed acorn 

is relatively harder and of very marked flavour, as similar the farmer chicken.  

 

Keywords: Green Oak Acorn, Net, Thigh, Cooking, Lipid, Fatty Acids, Sensory 

Proporties. 
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Introduction 

 

     Dans, l’alimentation moderne, la viande est l’objet de discussions et de 

critiques  dans une société de plus en plus attentive à la composition diététique et 

à la valeur santé de son alimentation. Ces critiques portent, notamment, sur la 

teneur en graisse de la viande et sur la composition de sa fraction lipidique. En 

effet, la teneur en lipides et la composition en acides gras ont une incidence sur 

les qualités technologiques, organoleptiques et nutritionnelles des viandes. Une 

teneur élevée en acides gras polyinsaturés (AGPI) peut provoquer une oxydation 

accrue de la viande et un manque de fermeté des tissus adipeux, ce qui conduit à 

des difficultés d’ordre technologique. En revanche, un apport en AGPI est 

recommandé par les nutritionnistes humains en particulier la teneur en acides 

gras de la famille linolénique (ANC 2001). 

 

     La qualité des produits est donc devenue une des préoccupations majeures des 

différents maillons de la filière viande et du consommateur. Parmi les facteurs 

susceptibles d’altérer ou d’améliorer cette qualité on évoque souvent 

l’alimentation, même si d’autres paramètres ont une influence bien 

supérieure comme le génotype et l’âge (Berri et Jehl 2001). 

 

     Dans la littérature, il existe beaucoup d’informations sur la relation entre la 

nature des lipides alimentaires et la composition des lipides corporels chez la 

plupart des espèces animales et en particulier chez les monogastriques (Mourot, 

2010 , Bouvarel, 2001, Lessire, 2001,  Bouderoua et Selselet-Attou, 2003, 2004, 

2009 , Benatmene, 2012,  Keddam, 2014 ). 

 

     Il a été amplement démontré que chez les poulets, la nature des lipides 

apportés par l’alimentation influence fortement la composition des acides gras 

déposés dans les tissus. Ainsi, les graisses animales enrichissent les dépôts 
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lipidiques en C16 :0 et C18 :0, alors que les huiles végétales accroissent les 

proportions des AGPI. 

 

     Donc, l’enrichissement de la viande du poulet en acides gras insaturés à 

travers leur régime alimentaire serait très intéressant et recherché par le 

nutritionniste et le consommateur en particulier les acides gras polyinsaturés n-3, 

en raison de leur effet protecteur vis-à-vis des maladies cardiovasculaires (Geay 

et al., 2002).  De plus, l’acide linolénique et l’acide linoléique, dits acides gras 

essentiels, sont des acides gras indispensables à l’homme car l’organisme ne peut 

les synthétiser (Lessire, 2001 et Geay et al.,  2002).   

       

     À ce titre des travaux antérieurs menés par des chercheurs Algériens ont 

montré la possibilité d’utiliser le gland de chêne vert (GCV) dans l’alimentation 

du poulet de chair sans que les performances de croissance et la composition 

corporelle ne soient altérées (Bouderoua et Selselet –Attou, 2003 ; Bouderoua, 

2004, 2006 et Bouderoua et al., 2009, Hamou, 2005). Ces mêmes auteurs 

rapportent que la viande du muscle sartorius obtenue se caractérise par une faible 

teneur en lipides, en AGS et une teneur élevée en AGI notamment en acide 

linoléique et linolénique mettant ainsi à la disposition du consommateur un 

produit de meilleure qualité.  

 

     La viande du filet (Pectoralis major) jouit d’une réputation positive dans le 

monde médical et diététique, car elle est peu grasse. Ceci est en partie vrai quand 

on compare la teneur en lipides du muscle (Pectoralis major), qui contient moins 

de 2 % de lipides contre 2 à 3 % pour le Sartorius (Rabot et al., 1999). 

  

     Pour mieux valoriser cette viande et en vue d’améliorer sa qualité 

nutritionnelle, l’enrichissement de la viande du filet en acides gras essentiels à 

travers le régime alimentaire à base de gland de chêne vert serait très intéressant 

et apprécié du consommateur. Donc une partie  de notre présente étude s’inscrit 

dans ce cadre là. 
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     Or, la viande est toujours consommée après cuisson. Ce traitement 

technologique modifie profondément les caractéristiques chimiques de la viande. 

Ces modifications affectent directement la qualité organoleptique et la valeur 

nutritionnelle de la viande.  Selon Lee et al., (2005), ce procédé favorise la 

peroxydation des AGPI des lipides qui est souvent associée aux pathologies 

cardiovasculaires chez l’homme. De ce fait, il est intéressant de savoir l’effet 

combiné de la cuisson et d’un régime à base de gland de chêne vert naturellement 

riche en AGPI  sur la qualité des acides gras déposés dans le tissu musculaire du 

poulet de chair. 

 

     Dans ce travail de thèse, on s’est proposé de présenter dans un  premier volet 

une étude bibliographique résumant les caractéristiques biochimiques de la 

viande, la biosynthèse des lipides puis une synthèse sur les principaux travaux 

réalisés sur le gland dans l’alimentation animale. Enfin, l’impact de la cuisson 

sur les composantes nutritionnelles et organoleptiques de la qualité de la viande. 

 

      Dans un second temps, le matériel utilisé, la démarche expérimentale et les 

méthodes employées sont décrits. Le troisième volet de ce manuscrit relève les 

principaux résultats obtenus et leur discussion. 
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Chapitre I : Viande des volailles 
 

I-1- Le muscle  

     La musculature des volailles est très différente de celle des autres animaux 

domestiques du fait de son adaptation à des fonctions particulières tel le vol. La 

couleur des muscles de volaille varie d’un muscle à l’autre. Les muscles 

pectoraux sont blancs comme le poisson alors que la cuisse présente une couleur 

rouge proche de celle du porc. Les muscles pectoraux représentent chez l’oiseau 

1/6 environ du poids total de l’animal, comprend-on tout de suite que c’est à ses 

puissants organes qu’est dévolu le rôle principal dans l’acte du vol (Marey, 

1869). Ce muscle constitue la partie la plus importante de la viande chez les 

oiseaux. 

 

      La composition en masse est de 75 % d’eau, 18 à 20 % de protéines,  1 % de 

glycogène, 0,5 à 1 % de graisse et 3 à 5 % de matières solubles (Brunel, 2006). 

La composition de ses fractions sera détaillée ultérieurement. 

 

     Les muscles squelettiques sont constitués d’un corps contenant les cellules 

attachées par des tendons ou aponévroses aux os ou autres tissus (Achouri, 

2008). 

 

     Le muscle est constitué plus particulièrement de 3 tissus différents : le tissu 

conjonctif, composé principalement du collagène et de  l’élastine, le tissu 

musculaire et le tissu nerveux. Si ce dernier n’a pas d’incidence directe sur la 

qualité de la viande, les deux premiers vont avoir un rôle essentiel dans la 

définition de celle-ci. 
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I-2- Composition chimique des muscles du poulet  

   I -2-1- Composition nutritionnelle  

      La viande est riche en nutriments précieux. Elle apporte des acides aminés 

essentiels, des lipides, source d’énergie mais aussi des acides gras essentiels, des 

minéraux, comme le fer assimilable, et des vitamines, en particulier la vitamine 

B12.  

    

        I -2-1-1- Teneur en eau et en cendres    

      Sur la base du poids frais, dégraissé il apparaît que la viande du poulet 

contient des quantités d’eau comparables à celles des viandes des autres animaux 

d’intérêt zootechnique (Tableau 1). Sa teneur varie considérablement en fonction 

de l’âge, du sexe,  des conditions nutritionnelles et du génotype (Larbier et 

Leclerq, 1992). Toute fois la teneur en cendre varie peu et ne dépasse guère 1 g 

pour 100 g de viande. 

 

Tableau1: Composition chimique du muscle en fonction de l’espèce animale 

(Kim, 1989). 

 Lapin Mouton Bœuf Poulet 

Blanche Rouge 

Eau 

(g/100g dégraissé) 

77,0 77,0 76,8 76,2 78,4 

Protéines 

(g/100g dégraissé) 

21,25 22,60 22,60 23,75 20.62 

Lipides (g/100g) 2,0 7,9 3,4 1,3 4,3 

Myoglobine 

(mg/100g) 

20 250 500 48 145 
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       I -2-1-2- Teneur en protéines 

      Les besoins protéiques de l’homme comportent au moins 2 composantes. 

L’alimentation doit d’une part apporter les 9 acides aminés indispensables que 

l’organisme ne sait pas synthétiser et d’autre part couvrir les besoins nécessaires 

à la croissance et ou au remaniement des protéines corporelles. La composition 

de la viande en protéine est relativement constante. La viande du poulet présente 

ainsi une teneur en protéine de 20 % (Tableau 2). La teneur en protéines est 

beaucoup plus variable entre le filet et la cuisse avec une différence de près de 

4 g. Les muscles pectoraux, contiennent environ 22 g de protéines pour 100 g de 

muscle, alors que les muscles du membre inférieur en contiennent   18 g/100 g.  

Il est à noter que certains auteurs semblent sous-estimer cette valeur, notamment 

Salama (1993). La teneur en protéines, augmente avec l’âge. (Singh et Essary, 

1974 ; Grey et al., 1983 ; .Hamm et Ang, 1984 ; Ristic, 1991). Elle n’est guère 

influencée par la souche (Hamm et al., 1980 ; Xiong, 1993) ou le sexe du poulet 

(Grey et al., 1983; Hamm et Ang, 1984), pas plus que par les conditions 

d’élevage (Bastiens et al., 1991). 

 

Tableau 2 : Teneur en protéines de la viande de poulet, dinde et de 

pintade en g/100 g de muscle 

 Poulet Dinde Pintade 

Filet Cuisse Filet Cuisse Filet Cuisse 

Protéines (g) 22,3(1) 18,4(1) 23,4(2) 20,4(2) 25,76(3) 30,74(3) 

(1) Rabot; 1998 
(2) Favier et al., 1995 
(3) Cerioli et al., 1992 
 

     Comparativement aux autres sources de protéines et notamment végétaux, les 

protéines de viande sont particulièrement riches en acides aminés indispensables 

tels que la lysine et leucine (Paturaud-Mirand et Remond, 2001). La proportion 

des fibres musculaires en acides aminés essentiels est équilibrée. Elle varie très 

peu selon le type du muscle et l’espèce animale. Parmi les grandes classes de 

protéines présentent dans la viande,  les protéines du tissu conjonctif représentées 
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par le collagène (70 à 80 % des protéines de ce tissu) et de l’élastine. La grande 

solubilité du collagène du poulet par rapport aux autres viandes explique 

vraisemblablement sa tendreté appréciable (Tableau 3). 

 

Tableau 3 : Teneurs (mg/g muscle sec) et solubilités (%) du collagène de la 

viande du poulet et du taurillon  

 

      I -2-1-3- Les minéraux 

      Les viandes de volaille sont une excellente source de minéraux et des oligo-

éléments essentiels pour maintenir le corps humain en bonne santé. La viande du 

poulet est une source de calcium (12 g/kg de poids vif) et de phosphore 

(7.20 g/kg de poids vif). En effet, le premier entre dans la structure des os tandis 

que le deuxième entre dans la composition des phospholipides membranaires 

(Larbier et Leclerq, 1992).  

 

      I -2-1-4- Les vitamines  

     Les viandes de volaille sont une source appréciable de vitamines essentielles 

pour le développement de l’organisme. La viande du poulet présente un profil de 

teneurs en vitamines proche de celui observé chez le lapin. La viande du poulet 

est une source importante de vitamines du groupe B, notamment la vitamine B12 

(Geay et al., 2002), virtuellement absente des produits végétaux mais présente 

dans les produits animaux  (Mann et al., 1999 ; Herman et al., 2001). Il apparaît 

que les viandes des différentes espèces présentent des profils de teneurs en 

 Collagène 

total 

Références Solubilité 

du 

collagène 

Références 

 

Taurillon  

(L. dorsi)  

 

15-21 Bosselmann et 

al., 1995 

11-12 Eastridge et al., 

2002 

Poulet (Pectoralis)  

 

20 Culioli et al., 

1990 

21.8 Murphy et al., 

2000 
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vitamines relativement proches les unes des autres et les dissemblances les plus 

grandes s’observent en comparant les deux types de muscles (Brunel, 2006). 

 

I -2-2- Facteurs de variations 

      Différents facteurs peuvent néanmoins modifier les caractéristiques 

nutritionnelles des viandes de volaille. En ce qui concerne les vitamines, les 

éléments minéraux et les acides aminés, la bibliographie reste peu abondante.            

      Par contre la teneur en eau, responsable de la jutosité des viandes, et surtout 

ses paramètres de variation sont assez souvent étudiés dans les articles. Deux 

facteurs principalement ont une influence sur le taux de matière sèche, à savoir 

l’âge et le mode d’élevage (Larbier et Leclerq, 1992 ; Brunel, 2006). 

       

     Ce sont la teneur en lipides, protéines ou le profil en acides gras qui vont être 

primordiaux à considérer. Ce sont des paramètres très importants, puisque les 

principales motivations des consommateurs, de plus en plus exigeants en matière 

de diététique notamment, sont la faible teneur en matières grasses des volailles, et 

l’apport d’acides gras bénéfiques pour la santé tels l’EPA et le DHA. 

 

      D’après  Mourot  (2004),  les variations observées au niveau lipidique sont 

dues à l’âge, au sexe et aux conditions d’élevage. Pour une même espèce et à âge 

identique, les femelles sont généralement plus grasses que les mâles. Chez le 

canard, la différence d’engraissement entre les deux sexes est minime, alors 

qu’elle s’élève à 21 % chez le poulet de 42 jours et atteint 121 % chez le dindon 

âgé de 112 jours  (Lessire,  2001). 

 

      D’une façon générale, l’état d’engraissement augmente régulièrement avec 

l’âge, exception faite du dindonneau dont la carcasse reste très maigre jusqu’à 7 

semaines, elle ne renferme alors que 5 % de lipides, puis la teneur en lipides 
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s’accroît très rapidement pour atteindre 15,7 % chez la femelle, alors que le mâle 

reste relativement maigre (7,1 %). 

      

     Les poulets « label » sont moins riches en lipides intramusculaires par rapport 

aux poulets standards ou certifiés, ces derniers ayant les mêmes teneurs. La plus 

grosse différence apparaît néanmoins pour l’élevage biologique, pour lequel les 

poulets sont jusqu’à trois fois moins gras pour le filet. En effet,  Cestellini et al., 

(2002) ont comparé le mode d’élevage standard au mode biologique sur des 

poulets de 56 et 81 jours, ils observent alors un taux de lipides de 2,37 % pour les 

standards contre 0,74 % pour les poulets issus d’élevage biologique à 81jours. Le 

mode de production est donc très intéressant d’un point de vue nutritionnel 

puisqu’il permet non seulement l’obtention de viandes très peu grasses, mais 

aussi riches en fer héminique. En revanche, leur teneur protéique est identique à 

celle des standards, certifié et biologique, toutes trois fois inférieures à celle des 

poulets label. 

 

      L’alimentation est un facteur très important également puisqu’en fonction de 

sa composition, elle peut modifier profondément les caractéristiques d’une 

viande, notamment les profils d’acides gras.    

       

       La littérature est assez riche dans ce domaine, et traite principalement des 

effets de l’incorporation de produits d’origine animale, comme les farines et les 

suifs, ou végétale, tels que les graines, huiles et farines de lin, colza ou encore 

soja. Leurs effets sont différents, puisque dans un cas, c’est la teneur en acides 

gras à 18 carbones qui se trouve augmenter (pour les apports végétaux), alors que 

dans l’autre, ce sont principalement les teneurs en EPA et DHA, ce qui est donc 

très intéressant d’un point de vue santé humaine. 

 

      Néanmoins, il est désormais interdit d’utiliser des farines animales dans 

l’alimentation pour volailles, ce qui limite les perspectives de recherche dans ce 

domaine; contrairement aux végétaux, dont l’utilisation est de plus en plus 
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importante, que ce soit en tant qu’éléments à part entière du régime alimentaire, 

ou en tant que médicaments vétérinaires par exemple dans le cas des élevages 

biologiques (produits phytothérapiques comme les extraits et essences de 

plantes…). 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

CChhaappiittrree  IIII  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lipides chez le poulet 
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Chapitre II : Lipides chez le poulet 

 

II-1-Biosynthèse des lipides 

II-1-1- La lipogenèse chez les oiseaux  

        Les lipides, chez les oiseaux comme chez les mammifères jouent un rôle 

essentiel en tant que réserves énergétiques. Les surplus énergétiques provenant 

de l'alimentation sont stockés sous forme d'acides gras dans différentes parties de 

l'organisme. Chez des poulets de chair âgés de 41 à 60 jours, 42% des lipides 

corporels totaux se retrouvent associés à la peau, 24% au squelette, 22% aux 

viscères, dont 15% sont dans la masse de gras abdominal et 8% sont présents 

dans les muscles (Hakanson et al., 1978 cité par Nir et al., 1988). Le gras 

abdominal représente de 10 à 20 % des lipides totaux chez le poulet de chair 

(Becker et al., 1979; Leeson et Surnmers, 1980). La quantité de gras abdominal 

est fortement corrélée (r=+0.92) avec la quantité de gras corporel, (Delpech et 

Ricard, 1965) et il est ainsi possible de l'utiliser pour estimer la quantité de gras 

de la carcasse des poulets de chair. 

 

Comme les aliments des poulets sont riches en céréales, les sur plus 

énergétiques alimentaires sont présents principalement sous forme d'amidon. Le 

métabolisme des oiseaux permet donc de transformer l'énergie contenue dans les 

glucides alimentaires et de les mettre en réserve sous forme d'acides gras 

corporels. Le mécanisme employé à cette fin est la lipogenèse.   

 

Chez les oiseaux, la couverture des besoins lipidiques est assurée par les 

lipides alimentaires et les lipides issus de la synthèse hépatique endogène. 

Contrairement aux mammifères chez qui la synthèse de novo d’acides gras a lieu 

principalement dans le tissu adipeux et le foie, chez les oiseaux, les capacités de 

synthèse de novo des acides gras sont extrêmement limitées dans les tissus 

périphériques, y compris dans le tissu adipeux (leveille et al., 1975) c’est donc le 

foie qui assure plus de 70 % de la lipogenèse endogène (Evans, 1972 ; Leveille et 

al., 1975 ; Saadoun et Leclercq, 1983, 1987). 
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  II-1-2- Utilisation des lipides alimentaires 

  Les lipides alimentaires sont hydrolysés dans l’intestin sous l’action de la 

bile et de lipase pancréatique en mono-, diglycérides, acides gras libres et 

glycérol, absorbés essentiellement au niveau duodéno-jéjunal. Dans la muqueuse 

intestinale, ils sont pour une part ré-assemblés sous forme de lipoprotéines riches 

en triglycérides. 

 

 Le système lymphatique étant très peu développé chez les oiseaux, au moins 

90% de ces lipides sont libérés directement dans le système porte hépatique 

(Noyan et al., 1964) soit sous la forme d’une classe de lipoprotéines spécifiques, 

les portomicrons  (Bensadoun et Rothfield, 1972), soit sous forme d’acides gras 

liés à l’albumine (Sklan et al., 1984). Les portomicrons  ont une taille de 150 nm 

de diamètre et leur composition (environ 90% de triglycérides, 5% de 

phospholipides, 3% d’esters de cholestérol et 2% d’apolipoprotéines) est très 

similaire à celle des chylomicrons des mammifères (Griffin et al, 1982). Ces 

lipoprotéines constituent donc le premier système de transport des AG 

alimentaires. 

 

Les lipides transportés dans le système porte vont pouvoir être captés et 

utilisés directement par le foie. Ils atteignent le cytoplasme des hépatocytes par 

pinocytose et seront métabolisés en fonction des besoins de l’hépatocyte ou des 

autres tissus qu’ils rejoindront sous la forme de VLDL. 

 

II-1--3- Lipogenèse de novo 

Comme chez les mammifères la synthèse des acides gras dépend de la 

disponibilité des précurseurs notamment glucidiques. La dégradation de ces 

glucides aboutit à la formation d’acétyl-CoA ainsi chez le canard 75% du glucose 

alimentaire incorporé dans les hépatocytes est converti en acides gras (Evans, 

1972).  
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La synthèse d’acides gras dans l’hépatocyte est assurée par deux systèmes 

enzymatiques présents au niveau cytosolique : l’acétyl-CoA carboxylase (ACC) 

qui convertit l’acétyl-CoA provenant des mitochondries en malonyl-CoA en 

présence d’ATP et la synthétase d’acide gras, complexe multienzymatique qui 

catalyse la formation de chaînes carbonées utilisant l’acétyl-CoA et le malonyl-

CoA pour l’obtention d’une chaîne saturée à 16 atomes de carbone (acide 

palmitique) (Mayes, 1996). Cette synthèse requière le coenzyme réduit NADPH 

comme donneur d’hydrogène. Chez les mammifères, le NADPH est 

particulièrement fourni par la voie des pentoses. Chez les oiseaux, c’est  

l’enzyme  malique qui est le principal fournisseur en catalysant la 

décarboxylation du malate en pyruvate et CO 2  (Pearce, 1977). Cet enzyme 

pourra donc intervenir dans la régulation de la lipogenèse (Mourot et al., 2006). 

 

II-1-4- Régulation de la lipogenèse hépatique 

L'acétyl-CoA constitue le substrat majeur pour la synthèse des acides gras 

(Murray et al., 1995 ).  Il est la source de tous les atomes de carbone des acides 

gras. Ce précurseur est  carboxylé en malonyl CoA en présence d'ATP par 

l'acétyl CoA carboxylase. Cette enzyme est activée par le citrate dont la 

concentration augmente à l’issue du repas associée à une augmentation d’acétyl-

CoA. A l’inverse une accumulation d’acyl-CoA à longue chaîne issus de la voie 

de synthèse ou d’une lipolyse importante exerce une inhibition de l’acétyl-CoA 

carboxylase. 

 

L'activité des enzymes augmente chez un sujet nourri et diminue chez un 

sujet en état de jeûne dont glucose-6-phosphatase déshydrogénase, enzyme 

malique, acétyl-CoA carboxylase et acide gras synthase  (Nepokroeff et al., 

1974 ). 

 

D’après leurs expériences, Hillgartner et al. (1995) rapportent  que la 

quantité et la composition des nutriments, particulièrement les lipides et les 

glucides, régulent l’intensité de la lipogenèse. Les animaux nourris avec des 
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régimes riches en glucides et pauvres en lipides ou sans lipides ont une activité 

lipogénique supérieure à celle des animaux nourris avec des régimes riches en 

lipides et pauvres en glucides. 

 

La lipogenèse est aussi contrôlée par les acides gras polyinsaturés 

contenus dans la diète. En effet l’activité des enzymes lipogéniques est inhibée 

chez des rats nourris avec un régime riche en glucides et supplémenté en acides 

gras polyinsaturés (Baltzell et Berdanier, 1985) où consomment une dose unique 

d’acides gras polyinsaturés (Wilson et al, 1990). 

 

Plus récemment Bouderoua et al (2004) montrent que la lipogenèse 

hépatique est réduite chez des poulets de chair nourrit avec un régime à base de 

gland de chêne vert riche en acides gras polyinsaturés. 

 

Par ailleurs, chez les oiseaux comme chez les mammifères¸ la lipogenèse 

est contrôlée par l’équilibre insuline/glucagon (Goodridge, 1987 ; Goodridge et 

al., 1989). L’insuline stimule la lipogenèse notamment en activant l’acétyl-CoA 

carboxylase, alors que le glucagon a un effet inhibiteur. L’hormone thyroïdienne 

3, 5, 3- triodothyronine (T3) est d'ailleurs impliquée dans la régulation de la 

lipogenèse. En effet, chez des rat nourris à la thyroïdectomie conduit à une 

diminution de l’activité de l’enzyme malique (Fleig et al, 1984),  de la glucose-6-

phosphatase desydrogénase , de l’acide gras synthase  ( Mariash et al, 1980) et de 

la pyruvate kinase (Bottgere et al, 1970). Chez les poules en début de ponte,  

Lusky et al. (1974)  rapporte que l’augmentation du taux d’œstrogènes est suivie 

par une augmentation spectaculaire de la lipogenèse hépatique. 

 

II-1-5- Elongation et désaturation des acides gras à longue chaîne 

        A partir de l’acide palmitique issu de la synthèse de novo ou des acides gras 

d’origine alimentaire, l’action d’élongases et de désaturases conduit a la synthèse 

de l’ensemble des acides gras à longue chaîne saturés (AGS), mono- insaturés 
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(AGMI) ou poly-insaturés (AGPI) qui seront incorporés dans les triglycérides, 

phospholipides et esters du cholestérol, constitutifs des lipides tissulaires. 

       

       Chez les volailles comme pour la plupart du règne animal, on distingue 

quatre types de désaturases selon leur site de désaturation : ∆9, ∆6, ∆5 et ∆4 

désaturases  (Figure 1). 
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                                               Δ6-DÉSATURASE                                                     Δ5-DÉSATURASE                                               Δ 4-DÉSATURASE 
 
                                                                                                     Elongase                                                              Elongase  
 
 
FAMILLEOLÉIQUE     18:1 n-9(9)*          18:2 n-9(6,9)              20:2 n-9(8,11)               20 : 3 n-9(5,8,11)         22 : 3 n-9(7,10,13)         22 : 4 n-9(4,7,10,13) 
n-9 
 
 
 
 
FAMILLE 
LINOLÉIQUE         18:2 n-6(9,12)*             18:3 n-6(6,9,12)           20:3 n-6(8,11,14)        20:4 n-6(5,8,11,14)      22:4 n-6(7,10,13,16)      22:5 n-(4,7,10,13,16) 
n-6 
 
 
 
FAMILLE 
LINOLÉNIQUE  18:3 n-3(9,12,15)         18:4 n-3(6,9,12,15)      20:4 n-3(8,11,14,17)      2:5n-3(5,8,11,14,17)      22:5n-3(7,10,13,16,19)      22:6 n-(4,7,10,13,16,19) 

n-3 
 
 

Figure 1. Biosynthèse des acides gras polyinsaturés à chaînes longues. 
 
 
(*) Les chiffres entre parenthèses indiquent les positions des doubles liaisons par rapport au carbone carboxylique (carbone N° 1) 
tandis que  la nomenclature n-9 (ou n-6, ou n-3) indique la position de la double liaison la plus proche du carbone méthylique (nème carbone) par 
rapport à celui-ci (d’après Numa, 1984). 
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La ∆9 désaturase agit sur des acides gras saturés à chaîne longue (acide 

palmitique, stéarique) qu’elle désature entre les carbones 9 et 10 à partir de 

l’extrémité carboxylique (C16:1∆9 et C18:1∆9). Les autres désaturases 

interviennent ultérieurement associées aux élongases pour introduire des doubles 

liaisons uniquement du côté de l’extrémité carboxylique.  

 

Les oiseaux comme les mammifères, ne peuvent synthétiser l’acide 

linoleique (C18:2∆12) ou l’acide α-linolenique (C18:3∆15) en l’absence des 

désaturases correspondantes ∆12 et  ∆15 virtuellement présentes chez les 

organismes végétaux et animaux invertébrés et absentes chez les animaux. Ces 

acides  linoléiques et linoléniques gras exercent des fonctions vitales d’ou leur 

nom « acides gras essentiels » et qui sont donc tributaires de l’alimentation 

« acides gras indispensables ». L’action des élongases et désaturases sur ces 

acides gras essentiels d’origine alimentaire conduit à d’autres AGPI 

« essentiels ». Ainsi l’acide linoléique est à l’origine du C20:3n-6 et surtout du 

C20:4n-6 (acide arachidonique), constituant prépondérant des phospholipides 

membranaires. De même l’acide linolénique produit par élongation l’acide 

C20:5n-3. Les AGPI n-6 et n-3 sont à l’origine d’un ensemble de composés à  20 

atomes de carbone, les eicosanoides dont les rôles physiologiques sont 

considérables. Il s’agit notamment des prostaglandines et des leucotriènes. 

 

Ces désaturases sont soumises à régulations. La ∆9 désaturase, quant à 

elle intervient plus particulièrement dans le maintien des propriétés physico-

chimiques des membranes (Jeffcoat et James, 1984). Sa teneur est affectée lors 

de régimes enrichis en graisse (Mahfouz et al., 1984 ; Pugh et Kates, 1984 ; Garg 

et al., 1986 ; Pan et al., 1994) et dans des conditions pathologiques particulières 

comme le diabète (Faas et Carter, 1980 ; Mimouni et Poisson, 1992). L’activité 

∆9 désaturase diminue également lors du jeune (Oshino et Sato, 1972 ; Narce et 

al., 1992, Mossab, 2001). La ∆6 désaturase augmente lors d’un régime enrichi en 

protéines ou en acides amines, carence en acides gras essentiels ou lors 

d’hypoinsulinemie. Elle diminue lors du jeune, dans des régimes riches en 
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glucides, avec l’âge et par ailleurs en présence de glucagon, d’adrénaline, de 

cortisol ou de thyroxine (Mahfouz et al., 1984 ; Pugh et Kates, 1984 ; Garg et al., 

1986 ; Blond et al., 1989). De plus, l’enzyme ∆6 désaturase préfère dans ses 

substrats l’acide linolénique à l’acide linoléique qui est lui-même préfère à 

l’acide oléique (Jeffcoat et James, 1984 ; Brenner, 1989). 

 

II-1-6- Synthèse des lipides hépatiques 

Les acides gras issus de la synthèse hépatique de novo ou d’origine 

alimentaire sont incorporés dans les différents lipides tissulaires que constituent 

les triglycérides, les phospholipides ou les esters du cholestérol. 

 

Les triglycérides constituent la forme majeure des lipides dans le corps 

animal. Ils sont stockés dans les tissus et de façon prépondérante dans les tissus 

adipeux en tant que réserve énergétique. Leur biosynthèse dans les hépatocytes, 

au niveau du réticulum endoplasmique, s’effectue pour l’essentiel à partir de 

l’acide phosphatidique. Dans cette voie, le L-glycérol-3-phosphate issu d’une 

phosphorylation du glycérol par une glycérol kinase et de l’ATP, subit deux 

acylations successives pour fixer deux acides gras à longue chaîne en position 1 

et 2 et constituer l’acide phosphatidique. Celui-ci est ensuite hydrolysé en 1,2-

diglycérides sur lequel vient se fixer par acylation un troisième acide gras pour 

former un triglycéride. Les triglycérides sont véhiculés vers les tissus 

périphériques par la voie sanguine dans des lipoprotéines. Les phospholipides 

sont un constituant essentiel de ces lipoprotéines comme des membranes 

cellulaires. 

 

Chez les oiseaux comme chez les mammifères, la voie de synthèse des 

phospholipides est commune avec celle des triglycérides jusqu’au stade acide 

phosphatidique ou 1,2-diglycéride. Les phospholipides majeurs des structures 

cellulaires sont la phosphatidylcholine (PC) et la phosphatidyléthenolamine (PE). 

Une voie de synthèse est constituée par le transfert sur le 1,2-diglycéride de 
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groupements phosphoryl choline ou phosphoryl éthanolamine fournis par la 

cytidine diphosphoryl choline (CDPcholine) ou par la CDP éthanolamine. 

 

Dans le foie, une autre voie conduit de la phospatidyléthanolamine à la 

phosphatidylcholine par méthylation progressive sur l’azote du résidu 

éthanolamine par la PE méthyl transferase avec la S-adénosyl méthionine comme 

donneur de groupes méthyle (Jiménez-López et al., 2003). La phosphatidylsérine 

(PS) est synthétisée aussi à partir de la PE par échange de l’éthanolamine avec la 

sérine. A l’inverse, la PS peut conduire à la PE par une réaction de 

décarboxylation. Cette voie semble privilégiée chez les volailles (Fedriani et al., 

1981). 

 

Par ailleurs, le transfert sur le phosphate de l’acide phosphatidique d’un 

groupement cytidine monophosphate (CMP) fourni par la cytidine triphosphate 

(CTP) conduit au CDP-diglycéride (CDP-DG) précurseur du 

phosphatidylinositol (PI). La condensation du sn-glycérol-3-phosphate (G-3-P) 

sur le CDP-DG initie aussi la synthèse du diphosphatidyl glycérol ou 

cardiolipide. La sphingomyéline (SM) est synthétisée essentiellement dans 

l’appareil de Golgi à partir de céramide et de PC, avec un diglycéride comme co-

produit. Le céramide est formé par combinaison d’un acyl-CoA avec la 

sphingosine elle-même issue de la combinaison réalisée dans le réticulum 

endoplasmique de la sérine avec un acyl-CoA.. 

 

Le cholestérol est présent dans tous les tissus animaux, notamment comme 

constituant structural essentiel des membranes mais aussi des protéines 

plasmatiques forme de cholestérol libre ou d’ester du cholestérol. C’est aussi un 

précurseur dans la synthèse des hormones stéroïdes et des acides biliaires. Il est 

d’origine alimentaire ou synthétisé dans l’organisme, notamment au niveau du 

foie. La synthèse se déroule dans le cytosol de la cellule et dans la fraction 

microsomique. 
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Le processus de synthèse comprend cinq étapes principales. La première 

correspond à la synthèse du mévalonate à partir de l’acétyl-CoA. Dans la 2ème le 

mévalonate est phosphorylé et décarboxylé pour former une unité isoprénique : 

l’isopenténylpyrophosphate (IPP). Au cours de la 3ème étape six unités 

isopréniques forme le squalène. Celui-ci donne naissance à un stéroïde, le 

lanostérol au cours de la 4ème étape et la 5ème étape correspond à la transformation 

du lanostérol en cholestérol. La synthèse du mévalonate est catalysée par la 

HMG-CoA réductase. Cette première étape constitue l’étape limitante de la 

biosynthèse du cholestérol à travers la régulation de l’activité de cette enzyme. 

Le mécanisme de régulation le plus importante est un rétrocontrôle négatif 

correspondant à l’inhibition de l’HMG-CoA réductase par le cholestérol. La 

réduction de la synthèse du cholestérol au cours du jeûne en est une conséquence. 

 

II-1-7- Le transport des lipides 

Les lipides, d’origine alimentaire ou néosynthétisés sont en grande partie 

véhiculés dans l’organisme sous la forme de lipoprotéines qui assurent leur 

sécrétion, leur transport et en partie leur métabolisme. La classification de ces 

lipoprotéines repose sur leurs propriétés physicochimiques (mobilité 

électrophorétique, vitesse de flottation, densité non protéique) ou leur 

composition en apolipoprotéines spécifiques, mais la séparation des lipoprotéines 

par ultracentrifugation sur des critères de densité est actuellement la plus utilisée 

(Mossab, 2001). 

 

Les lipoprotéines sont constituées de différentes formes lipidiques en 

proportions variables. Les triglycérides et les esters du cholestérol y forment un 

noyau apolaire entouré d’une couche amphiphile de phospholipides et de 

cholestérol et associé à différentes protéines. Ces protéines ou apoprotéines sont 

intégrées dans la structure lors de la synthèse de lipoprotéines ou incorporés plus 

tardivement et plus superficiellement (Bamberger et Lane, 1988 ; Dixon et al., 

1992). 
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Chez les mammifères et chez les oiseaux les acides gras de moins de 10 à 

12 carbones et le glycérol libre sont transportés depuis les entérocytes par le 

système porte jusqu’au foie. Les acides gras à longue chaîne et les 

monoglycérides sont réestérifiés en triglycérides dans le réticulum 

endoplasmique des entérocytes. Chez les mammifères ces triglycérides sont 

associés à des lipoprotéines appelées chylomicrons, sécrétés et véhiculés dans le 

système lymphatique jusqu’à la voie sanguine générale. Mais chez les oiseaux le 

système lymphatique est peu développé. Aussi chez le poulet comme 

probablement chez la plupart des oiseaux, les triglycérides d’origine alimentaire 

sont incorporés dans de lipoprotéines appelées portomicrons secrétés directement 

dans le système porte hépatique (Bensadoun et Rothfield, 1972). La taille et la 

composition des portomicrons sont proches de celles des chylomicrons des 

mammifères (Griffin et al., 1982). Les lipides véhiculés par le système porte sont 

en partie captés et transformés par le foie avant d’atteindre la circulation générale 

(Bensadoun et Komplang, 1979). 

 

Le foie n’est pas seulement un récepteur des lipides alimentaires mais il 

constitue aussi un site privilégié des synthèses lipidiques à partir des 

carbohydrates en excès chez les oiseaux. Chez les mammifères comme chez les 

oiseaux les lipides d’origine hépatique sont transportés vers les tissus 

périphériques, adipeux ou musculaires, par la voie sanguine, sous la forme de 

lipoprotéines de très faible densité riches en triglycérides, les VLDL (very low 

density lipoprotein). Parallèlement une autre forme de lipoprotéines est sécrétée 

par le foie, les HDL (high density lipoprotein), présentant initialement une 

bicouche de phospholipides associés à du cholestérol et des protéines spécifiques. 

Les HDL sont associées dans la voie sanguine au métabolisme des VLDL à 

travers des échanges de protéines spécifiques, de phospholipides et de cholestérol 

libre et estérifié. Les triglycérides associés aux VLDL ne peuvent franchir les 

membranes des cellules des tissus périphériques. Ils doivent être d’abord 

hydrolysés par la lipoprotéine lipase (LPL) en glycérol et acides gras libres qui 
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diffusent ensuite à l’intérieur des tissus (Butterwith, 1988 ; Bensadoun, 1991 ; 

Cooper et al., 1992). 

 

La LPL est synthétisée par les tissus périphériques, principalement les 

tissus adipeux et musculaire, mais se trouve fixée sur l’endothélium des 

capillaires sanguins. A l’issue d’un repas, l’activité LPL au niveau du tissu 

adipeux est très élevée, assurant ainsi le dépôt de triglycérides. A l’inverse durant 

le jeûne l’activité LPL chute en regard du tissu adipeux, alors qu’elle reste élevée 

au niveau musculaire; les acides gras libérés sont alors utilisés comme source 

énergétique. L’hydrolyse des triglycérides entraîne parallèlement au sein des 

VLDL une perte de phospholipides, de cholestérol et d’apoprotéines qui sont 

transférés vers les HDL. Les VLDL sont ainsi transformés en IDL (intermidiate 

density lipoprotein), puis en LDL (low density lipoprotein). Les LDL sont captés 

par différents tissus extrahépatiques mais surtout par le foie où ils sont 

catabolisés. 

 

Enfin, chez les oiseaux, pour lesquels les apports lipidiques par 

l’alimentation sont réduits et la synthèse lipidique de novo est réalisée en grande 

partie au niveau hépatique à partir des carbohydrates, la synthèse des VLDL et sa 

régulation joue sans doute un rôle essentiel dans la sécrétion des lipides 

néosynthétisés vers les tissus extrahépatiques ou au contraire dans leur 

accumulation au niveau hépatique. 

 

II- 2-Facteurs de variations du profil des lipides de la viande 

II-2-1- Alimentation 

        Chez les monogastriques, l’alimentation est l’un des facteurs de variation 

les plus importants de la quantité de lipides et du profil des acides gras. En effet, 

chez les animaux monogastriques, les acides gras alimentaires sont déposés 

directement dans les tissus adipeux sans modification. Ainsi, la nature des lipides 

apportés par l’alimentation influence fortement la composition des acides gras 

déposés dans les tissus. Toutefois au niveau musculaire, on ne reconnaît pas à 
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l’alimentation un effet aussi marqué que celui sur le tissu adipeux sous cutané 

(TASC), sauf dans des conditions expérimentales d’excès d’un acide gras 

(Camoes et al., 1995). 

 

      Il est donc possible de modifier partiellement la composition lipidique des 

tissus musculaires des poulets en fonction des souhaits des spécialistes de la 

nutrition humaine. 

 

II-2-1-1- Niveau de la ration  

        La composition lipidique de la carcasse de poulet est contrôlée par la nature 

et le taux de la matière grasse incorporée dans les régimes alimentaires 

(Phetteplace and Wattkins, 1989 ; El-Deeck et al., 1997 ; Lopez-Ferrer et al., 

1999). 

 

        En effet, la teneur en lipides de la viande de volaille augmente avec le taux 

énergétique de la ration et le taux d’incorporation de la matière grasse dans les 

régimes alimentaires. Un régime supplémenté en matières grasses à raison de 2% 

par rapport au régime de base induit une augmentation de 14% du taux de lipides 

dans les tissus, néanmoins cette tendance est plus faible (12%) quand la matière 

grasse est incorporée au taux de 11,4% (Salmon and O’Neil, 1971). 

 

II-2-1-2- Equilibre entre les principaux nutriments 

      Une augmentation de la teneur en protéines avec un ajout ou non de 

méthionine et ou de lysine a une conséquence sur la  quantité de lipides et du 

protéine déposé dans le muscle du poulet. En effet Summers et al (1988) 

rapportent que chez des poulets nourris avec un régime alimentaire contenant 

17% de protéines, les filets obtenues sont plus gras avec un taux de protéines plus 

faibles. Néanmoins, la supplémentation de ce régime avec de la méthionine et de 

la lysine permet d'acquérir des résultats différents (Tableau 4).  
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Tableau 4 : Effet d’un régime alimentaire à 17%, 20% et 23% de 
protéines, supplémenté ou non en méthionine et ou/ lysine, sur la 
composition de la carcasse de poulets mâles abattus à 6 semaines 

(Summers et al., 1988) 
Régime alimentaire Poids de la carcasse 

(en g) 

Lipides 

(% de MS) 

23 % protéines 

23 % protéines + méth 

2052 

1979 

20,0 

18,9 

20 % protéines 

20 % protéines + méth 

20 % protéines + méth +lys 

1974 

1053 

1980 

25,4 

21,7 

22,3 

17 % protéines 

17 % protéines + méth 

17 % protéines + méth +lys 

1884 

1811 

1946 

28,6 

25,7 

24,4 

 

 

II-2-1-3- Effets spécifiques de certains aliments  

      La teneur en lipides et la nature des acides gras déposés dans la viande sont 

actuellement des critères de qualité pour le consommateur. Elles dépendent des 

caractéristiques nutritionnelles des aliments ingérés (Lessire, 1995). 

 

      Les proportions d’acides gras poly insaturés des tissus varient avec celle des 

régimes (Ajuyah et al., 1991). Ainsi, les huiles de palme et de coprah accroissent 

les proportions des acides gras à chaîne courte et saturée ; les graisses animales 

(suif et saindoux) enrichissent les dépôts lipidiques du poulet en C16:0 et C18:0. 

A l’inverse, avec les huiles végétales riches en acides gras polyinsaturés (colza, 

soja ou lin), ce sont les proportions d’acides polyinsaturés à 18 atomes de 

carbone qui augmentent (Mossab et al., 1999). De son côté, Bouderoua et al. 

(2009)  rapporte que l’introduction de glands de chêne vert enrichie le muscle de 

la cuisse du poulet en C18 :2 et C18 :3. 
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Les huiles marines, quant à elles, accroissent de façon très significative les 

proportions des acides à chaîne longue et polyinsaturée, C20:5, C22:5 et C22:6 

de la série n-3 (Lessire, 2001). 

 

     Néanmoins, il est désormais interdit d’utiliser des farines animales dans 

l’alimentation pour volailles, ce qui limite les perspectives de recherche dans ce 

domaine; contrairement aux végétaux, dont l’utilisation est de plus en plus 

importante, que ce soit en tant qu’éléments à part entière du régime alimentaire, 

ou en tant que médicaments vétérinaires par exemple dans le cas des élevages 

biologiques (produits phytothérapiques comme les extraits et essences de 

plantes…) (Brunel, 2006). 

 

II-1-3-1- Facteurs faisant varier les AGPI  

       L’introduction de matières grasses riches en acides gras n-3, comme l’huile 

de soja ou l’huile de colza (Legrand et Mourot, 2002), dans l’alimentation des 

animaux est une pratique qui se développe actuellement, notamment avec 

l’utilisation des graines de lin. En effet, la teneur en AGPI n-3 des filets 

(Pectoralis) de poulets nourris avec un régime sans matière grasse ajoutée est de 

2,9% (Favreau, 1997), et atteint 23,6% lorsque le régime est supplémenté avec 

8,2 % d’huile de lin (Lopez-Ferrer et al., 1999). De même les travaux de Mossab 

et al. (1999) menées sur des poulets et des dindons nourris par un régime 

contenant 10% d’huile de lin ou de saindoux pendant 4 semaines montrent 

également que l’enrichissement par voie alimentaire des viandes de poulet et de 

dindon en ces acides gras polyinsaturés n-3 est possible et envisageable. 

        

       Le poulet accumule dans le muscle des quantités élevées de C18 :3 n-3, 

tandis que le dindon accumule plus d’AGPI n-3 à longue chaîne (C20 :4 n-6 ; 

C20 :5 n-3 ; C22 :5 n-3 ; C22 :6 n-3) notamment avec le régime lin. 

 

      L’effet de la dose et de la matière grasse est aussi observé dans les travaux de 

Gandemer et al. (1999) et Bouvarel et al. (2003). Ces deux auteurs ont montré 
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que l’introduction d’huiles de lin en quantité croissante (2-10%) a permis 

d’accroître la quantité d’acide α- linolénique jusqu’à 5 % dans le tissu adipeux et 

les muscles du poulet. 

 

        Dans le même sens, Lessire  (2001) rapporte qu’un apport croissant de 

C18 :2 ou C18 :3 dans les lipides alimentaires par l’ajout d’un mélange de 

différents matières grasses (suif, huiles de palme, de coprah, de tournesol, de 

tournesol oléique, de maïs et de lin) a un effet positive sur la composition en 

acides gras des muscles et du tissu adipeux. 

 

       Plus récemment, une étude mené par Bouderoua et al. (2009) sur des poulets 

nourris par un régime à base de gland du chêne vert à raison de 33.5% (riche en 

acides gras polyinsaturés) pendant 45 jours a permis d’enrichir le muscle 

sartorius en acides linoléique et linolénique. 

 

II-1-3-2- Facteurs faisant varier les AGMI  

        Les poulets nourris avec un régime riche en acides gras polyinsaturés ( exp 

huile de lin) se caractérisent par des teneurs élevés en AGPI n-3 et des 

proportions relativement faible en acides gras saturés et monoinsaturés . Ces 

AGPI n-3 sont massivement représentés par l’acide α- linoléique (C18 : 3 n-3), 

précurseur des AGPI n-3 à longue chaîne. Ajuyah et al. (1991) indiquent que la 

synthèse d’acides gras monoinsaturés est réduite en présence de fortes teneurs en 

AGPI n-3, qui ont un effet inhibiteur sur l’activité de l’enzyme chargée de 

désaturer les acides gras saturés. En effet, l’activité de l’enzyme Δ9 désaturase 

qui intervient dans le métabolisme des acides gras saturés (acides palmitique et 

stéarique) en acides gras mono-insaturés (acides palmitoléique et oléique) 

diminue lors du jeûne (Lee et Sprecher, 1971), d’une restriction alimentaire (De 

tomas et al, 1980) et dans des régimes riches en acides gras polyinsaturés 

(Ajuyah et al.,1991). 
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        De même, Mossab et al. (1999) montre qu’un apport massif de C18 :3 n-3 

par l’intermédiaire de l’huile de lin conduit à une faible concentration d’acides 

gras saturés et monoinsaturés et qui est liée sans doute à une baise de l’activité de 

cette enzyme. 
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Chapitre III 
Cuisson et qualité organoleptique de la viande du poulet 

 

III-1 -Mécanisme de modification de la composition des muscles de 

poulet lors de la cuisson  

     La viande de poulet comme celle de presque toutes les espèces animales 

destinées à l’alimentation humaine est consommée après cuisson. Les traitements 

thermiques modifient largement sa composition chimique du fait de la 

dénaturation et de la coagulation des protéines, de la liquéfaction des graisses, de 

l’oxydation des lipides, de l’élévation du pH, de la perte d’eau et de la disparition 

des composés thermolabiles et de la synthèse de nouvelles espèces chimiques. 

 

       Traditionnellement, le mode de cuisson, sa durée et son intensité sont 

adaptés à l’origine et la qualité de la viande. Selon l’espèce animale et la 

localisation anatomique du morceau, la viande sera grillée, rôtie, braisée ou 

bouillie. Cependant, suivant le mode de cuisson considérée, l’un des 3 

mécanismes est prépondérant : la conduction, la convection et le rayonnement. 

La conduction thermique est la propagation de la chaleur de molécule à molécule 

dans un ou plusieurs corps contigus sans qu’il y ait mouvement du milieu. 

Concrètement, il s’agit de la transmission de la chaleur entre deux solides, tels 

que la viande et la poêle ou la plaque de gril. La convection est la propagation de 

la chaleur dans un fluide (liquide ou un gaz) en mouvement. Ce mécanisme 

intervient dans les cuissons au four (fluide = air), à la vapeur ou l’eau (fluide = 

eau) ou la friture profonde (fluide = huile). Le rayonnement fait intervenir un 

échange direct de chaleur entre deux corps séparés par un espace transparent aux 

rayonnements. C’est un phénomène électromagnétique. Les cuissons de type rôti 

et au four micro-ondes utilisent ce mécanisme (Kim ,1989). 
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III-1-1- Rendement de la cuisson 

     Le rendement de cuisson est défini comme le rapport entre le poids du 

morceau considéré cuit et celui du même morceau cru. Il est le plus souvent 

exprimé en pourcentage du poids du morceau cru. 

 

   III-1-1-1- Influence du mode de cuisson 

    Le mode de cuisson est un facteur de variation important du rendement de 

cuisson. En effet, le rendement des morceaux cuits au four est inférieur à ceux 

qui sont frits à la poêle et à peine supérieur à ceux qui ont été plongés dans 

l’huile pour une friture profonde (Tableau 5). 

Tableau 5 : Influence du mode de cuisson sur le rendement de cuisson 
(En % du poids du morceau cru) 

 (1) (2) (3) 
 

(4) 
 

(5) 
 

½ 
carc 

½ 
carc 

filet cuisse filet Cuisse filet Cuisse 

Micro-onde  76,4 86,6 47,9 82,1       74,7 74,78   84,78 
 

Rôti  78,4 76,5 69,4 63,4      
 

59,9 66,84   77,65 
 

Friture au pôle 77,6 62,8 61,8 57,6     
Friture profonde 68,2 59,5 54,4 50,4 60,6   63,5 61,31 73,58 
Cuisson en milieu 
aqueux 

68,5    74,8      74,3 
 

78,77   85,82 
 

Grillé    72,7 70,5 83,0      77,0   
Carc= carcasse 

(1) Ritchey et al., 1969 : rôti par carcasse (60 min, 177 °C); frit par morceau (avec l’huile 
(40 min) ; bouilli par morceaux sous pression (15 min, 10 psi) ; 

(2) Cunnigham et Lee, 1975 : cuisson par ½ carcasse micro-onde (1600 w, 15 min); rôti 
(190 °C, 60 min); friture à la poêle (177 °C, 80 min); friture profonde (177 °C, 48 min) 

(3) Poctor et Cunnigham, 1983: cuisson par morceaux (dont la peau) ; micro-onde 
(2450 Mhz, 9 mn); rôti (204,5 °C, 40 min) ; friture à la poêle (avec l’huile) (160 °C, 
45 min) ; friture sous pression (5psi, 15 min) ; grillé (2* 9 min) 

(4) Scholtyssek et Bender, 1990: cuisson par morceaux (dont la peau) jusqu’à 85 °C au 
cœur du muscle micro-onde (600 w) ; rôti au four à180 °C ; friture profonde à 175 °C 

(5) Alkhalifa et Dawood, 1993 : cuisson par morceaux (dont la peau) jusqu’à 85 °C au 
cœur du muscle micro-onde (15 min/ Kg) ; rôti (175 °C, 45 min) ; bouilli (175 °C, 
40 min); friture profonde (175 °C, 15 min) 
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III-1-1-2- Influence de la température et de la pression de cuisson  

     Au sein d’un même mode de cuisson, le rendement dépend de la température 

et de la pression de cuisson. Lors d’une friture profonde et quelques soit le 

morceau de viande, le rendement diminue quand la température de l’huile 

augmente, même si la température à cœur du morceau est maintenue identique 

pour tous les traitements (Yang et Chen, 1979). Le rendement augmente lorsque 

la pression augmente. 

 

III-1-1-3- Influence de la présentation : carcasse ou morceaux 

      Le rendement de cuisson dépend de la présentation du poulet : entier ou en 

morceaux. Au four, la cuisson en morceaux entraîne plus de pertes que la cuisson 

en carcasse (Jacobson et al., 1969). 

 

      Selon Smith et Vail (1963) et Love et Goodwin (1974), le rendement de 

cuisson n’est pas identique pour tous les morceaux (Tableau 6). Le pilon semble 

présenter un meilleur rendement de cuisson que la cuisse, quel que soit le mode 

de cuisson. Dans le cas de friture profonde ou d’une cuisson de type rôti, le 

pectoral présente un rendement de cuisson plus que le pilon. Par contre, il ne 

perd pas plus de poids que le pilon lors d’une friture à la poêle. 

 

Tableau 6: Influence de la localisation anatomique sur le rendement de la 

cuisson suivant différents modes 

 Morceaux de découpe  
Mode de cuisson 

Filet Cuisse Pilon 
Température 
(°C) 

Durée 
(min) 

Friture à la poêle (1) 68,1 65,8 69,0 132 45 
Friture profonde (1) 57,6 60,0 65,8 165 15 
Rôti au four (1) 61,9 63,9 65,0 190 30 
Cuisson en milieu 
aqueux (eau ou vapeur) 
(2) 

67,5 66,2 69,3 101 18 

(1) Smith et Vail, 1963 
(2)  Love et Goodwin , 1974 
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III-1-1-4- Influence de la panure et des additifs de cuisson 

     Mostert et Stadelman (1964) ; Proctor et Cunnigham (1983) ; Yang et Chen 

(1979) ont établi que la panure des morceaux permettait d’améliorer le 

rendement de cuisson. Lors d’une friture profonde, le rendement dépend aussi du 

mode de panure : enrobage avec de la farine ou avec un mélange farine / lait / 

œuf (Yang et Chen, 1979). 

     Farr et May, 1970 ont rapporté que l’addition de sel ou de polyphosphates 

dans la viande crue permet d’améliorer le rendement de cuisson en milieu 

aqueux. 

 

    III-1-1-5- Influence de la congélation 

     La congélation des poulets et la décongélation avant cuisson diminuent le 

rendement de cuisson (Robertson et al., 1966 ; Cunnigham et Lee, 1975). 

 

    III-1-1-6- Influence des facteurs zootechniques  

     Le rendement de cuisson ne varie pas avec la souche du poulet (Bassila et al., 

1975 ; Pandey et al., 1985) mais varie peu avec l’âge (Tableau 7) (Jacobson et 

al., 1969 ; Moran et Orr, 1969). De même, le sexe ne semble pas être un facteur 

important de variation du rendement de cuisson. Cependant, si certains auteurs 

n’observent pas de différence de rendement entre les sexes (Moran et Orr, 1969 ; 

Pandey et al., 1985 ; Willeke et Engelbrecht, 1988), d’autres constatent que les 

rendements de cuisson sont plus élevés pour les mâles que pour les femelles 

(Tableau 7) (Bassila et al., 1975 ). 
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Tableau 7 : Influence de l’âge et du sexe sur le rendement de la cuisson des 
morceaux et de la carcasse chez le poulet (Moran et Orr, 1969) 

  6 semaines 8 semaines 10 semaines 

 Sexe Rendement (%) Rendement (%) Rendement (%) 

Blanc 

 

Cuisse 

 

Pilon 

 

Carcasse 

 

 

M 

F 

M 

F 

M 

F 

M 

F 

61,4 

62,0 

62,0 

62,0 

67,7 

67,9 

63,1 

63,5 

60,3 

58,4 

60,5 

56,9 

63,4 

62,7 

60,3 

57,3 

60,3 

59,6 

59,4 

58,4 

63,6 

61,1 

60,7 

59,0 

M=Mâle, F=Femelle 
Conditions de cuisson : à la vapeur à 121 °C sous pression de 15 Psi 
 

III-1-2 -Transferts de matières lors de la cuisson  

    III-1-2-1 -Perte en eau   

     Lors de la cuisson, les muscles perdent de l’eau (Tableau 8). La teneur en eau 

des muscles cuits est donc de 10 à 20 % inférieure à celles des muscles crus. La 

perte en eau explique l’enrichissement des muscles en matières sèches, lipides, 

protéines et en minéraux. 
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Tableau 8 : Composition chimique de la viande crue et cuite du poulet 

(Gigaud et combes 2007) 

Pour 100 g de 

viande 

Énergie 

(kJ) 

Eau (g)  Protéines (g) Lipides 

(g) 

Cholestérol 

(mg) 

cuisse, viande et 

peau, cru 

cuisse, viande et 

peau, rôti 

viande et peau, 

cru 

viande et peau, 

rôti 

blanc, cru  

blanc, cuit  

832 

 

962 

 

738 

 

678 

 

489 

523 

70 

 

59 

 

69 

 

66 

 

72 

73 

17 

 

26 

 

18 

 

26 

 

22 

22 

14,8 

 

14,2 

 

11,6 

 

6,2 

 

2,9 

3,9 

90 

 

122 

 

80 

 

90 

 

61 

71 

 

  III-1-2-2- Gain en lipide 

     Les muscles gagnent des lipides lors de la cuisson. En effet, les muscles cuits 

contiennent en moyenne 1,5 à 2 fois plus de lipides que les muscles crus, ce qui 

ne s’explique pas uniquement par une perte en eau (Stadelman, 1978; Posati, 

1979 ; Prusa et Lonergan, 1987; Ackman, 1988; Kim, 1989; Rabot, 1998) 

(Tableau 9). Cependant, certains auteurs observent une teneur en lipides des 

muscles cuits quasiment identique à celle des muscles crus (Mostert et 

Stadelman, 1964; Sharma et al., 1982a) voire plus basse (Singh et Essary, 1974).  

 

    Selon Prusa et Lonergan (1987), 100 g de muscles pectoraux perdraient 

environ 22 g d’eau et gagneraient 1,2 à 1,7 g de lipides au cours d’une cuisson 

rôtie. Leurs résultats montrent que la cuisson du blanc avec la peau occasionne 

un gain de lipides légèrement supérieur à celui obtenu lors de la cuisson de la 

viande préalablement débarrassée de la peau (1,7 au lieu de 1,2 g/100 g de viande 

crue). 
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Tableau 9: Composition lipidique des muscles de poulet avant et après cuisson 

(Rabot; 1998) 

 

III-1-3 -Oxydation des lipides lors de la cuisson  

    L’oxydation des lipides des muscles durant la cuisson, est un phénomène bien 

établi. L’oxydation des muscles à la cuisson est plus ou moins importante selon 

le mode de cuisson (Newburg et Concon; 1980). 

 

      L’oxydation est responsable des pertes en phospholipides, en acides gras 

polyinsaturés à chaîne longue et en cholestérol, observées par certains auteurs 

lors de la cuisson (Igene et al,  1979;  Sharma et al., 1982a; Kim, 1989). Parmi 

les phospholipides, il semble que la phosphatidyl-ethanolamine soit la classe la 

plus touchée par l’oxydation. En effet, sa proportion diminue lors de la cuisson 

(Igene et al., 1979; Kim, 1989) et elle perd des acides gras polyinsaturés (Igene 

et al., 1979; Fogerty et al., 1990). 

 

III-1-4- La lipolyse lors de la cuisson  

        La lipolyse est un phénomène enzymatique qui se déroule dans la viande 

crue au cours de sa maturation ou les produits secs lors de leur affinage. Elle 

n’est pas observée dans la viande cuite, car la cuisson dénature les enzymes 

lipolytiques.  

          Sharma et al,. (1982 b), observent bien qu’il n’y a pas de lipolyse lors de la 

cuisson mais constatent une reprise de celle-ci après cuisson. 

 

 

Filet Cuisse 

Cru Cuit Cru Cuit Cru Cuit Cru Cuit 

Lipides g/100g  de tissu  1,0 1,5 1,0 3,4 2,4 7,5 5,5 11,2 

Phospholipides g/100g  de tissu 0,7 0,9 0,5 0,9 0,6 1,0 0,8 1,2 

Triglycérides g/100g  de tissu  0,3 0,5 0,4 2,5 1,8 0,6 4,7 10,0 

Cholestérol mg/100g de tissu  35 81 40 58 17 30 60 73 
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III-1-5- Composition en acides gras 

      Les modifications de la composition en acides gras de la viande de poulet de 

chair au cours de la cuisson ont fait l’objet d’une étude menée par Posati (1979). 

La composition en acides gras des muscles ne subit pas de changement important 

après une cuisson rôtie (Tableau 10). Cependant, elle réduit légèrement la teneur 

en acides gras polyinsaturés. Cette réduction est due essentiellement à une perte 

en acides gras polyinsaturés à chaîne longue (C20 : 4 n-6, C20 : 5 n-3, C22 : 5 n-

3 et C22 : 6 n-3) dont le taux décroît d’environ la moitié, alors que celui de 

l’acide linoléique et l’acide linolénique restent constants (Posati, 1979; Ackman 

et al., 1988). 

 

Tableau 10 : Comparaison de la composition en acides gras de la viande de 

poulet avant et après cuisson rôtie (Posati, 1979) 

Acides gras 
Viande blanche 

Crue Cuite 

C16 : 0 23,3 23,0 

C18 : 0 10,8 8,4 

Autres 0,8 1,3 

Σ AGS 34,9 32,7 

C16 : 1 3,3 4,7 

C18 : 1 28,3 34,3 

Autres 0,8 0,8 

Σ AGMI 32,4 39,8 

C18 : 2 18,2 19,5 

C18 : 3 0,8 1,1 

C20 : 4 5,0 2,1 

C20 : 5 0,8 0,3 

C22 : 5 0,8 0,5 

C22 : 6 1,7 0,8 

Σ AGP 27,3 24,3 

AGS : Acides gras saturés. 
AGMI : Acides gras monoinsaturés. 
AGPI : Acides gras polyinsaturés. 



 Chapitre III                                        Cuisson et qualité organoleptique de la viande du poulet                                                                                           

 
36 

III-2- Facteurs de variation des qualités organoleptiques et 

technologiques des viandes de volaille 

      La notion de ‘qualité de la viande’ est une notion complexe qui englobe une 

multitude de propriétés différentes pouvant être influencées par le producteur, le 

transformateur et même le consommateur lors de la préparation de la viande. Le 

déterminisme de la qualité des viandes relève à la fois des facteurs de variations 

liés à l’animal (génotype, âge d’abattage et sexe) et aux conditions d’élevage, et 

des technologies mises en oeuvre autour de l’abattage : ramassage, transport, 

accrochage, température (avant et après abattage), étourdissement, battement des 

ailes sur la chaîne, mise à mort, transformation… (Nakamura et al., 1975 ; Farr, 

et al., 1983 ; Mielnik et Kolstad, 1991 ; Le Bihan-Duval et al., 2001). 

 

      Les qualités organoleptiques de la viande constituent l’ensemble des 

propriétés perceptibles par le consommateur, c’est-à-dire la couleur 

(l’apparence), la texture, la jutosité, la flaveur et l’arôme. Il est clairement établi 

que celles-ci sont fortement liées au type génétique, au sexe, à l’âge d’abattage et 

aux facteurs de stress avant l’abattage. 

 

      Les qualités technologiques représentent quant à elles, l’aptitude de la viande 

à répondre aux besoins des transformateurs. Parmi elles, les plus significatives 

sont les rendements en viande, la stabilité au cours du temps en terme de qualité 

sanitaire, la capacité de rétention d’eau ou pouvoir de rétention d’eau et 

l’aptitude à la transformation ou les rendements à la cuisson. Elles sont liées à 

une demande accrue de produits élaborés à partir de la viande de volaille (Le 

Bihan-Duval, 1999 ; Berri et Jehl, 2001). 

 

       Notons bien que la qualité de la viande englobe des critères d’importances 

différentes suivant l’espèce animale considérée. Pour les porcs et la volaille, la 

qualité technologique a un impact économique important lors de la 

transformation. Pour les bovins, la tendreté de la viande est plus importante 



 Chapitre III                                        Cuisson et qualité organoleptique de la viande du poulet                                                                                           

 
37 

puisque la viande est commercialisée essentiellement en frais et provient 

d’animaux plus âgés (Renand et al., 2003). 

 

      La couleur et l’apparence, le pouvoir de rétention d’eau, l’aptitude à la 

transformation, la texture et la tendreté sont les facteurs les plus importants de la 

qualité de la viande (Cross et al., 1986 ; Allen et al., 1998). Nous allons présenté 

plus en détail les facteurs de variation de ces critères de qualité avec une attention 

plus particulière aux viandes de volaille. 

 

III-2-1- Couleur et apparence 

     III-2-1-1- Généralités 

      Chez la volaille de même que chez les autres espèces, la couleur de la viande 

fraîche ou cuite est un critère très important dans la décision d’achat par le 

consommateur. Cette couleur est souvent considérée par le consommateur 

comme un indicateur de fraîcheur et de qualité globale de la viande (Fletcher, 

1999a). 

         

      La couleur de la viande de volaille est très variable et dépend des 

caractéristiques métaboliques et contractiles du muscle. À titre d’exemple, le 

muscle pectoral frais présente une couleur rose pâle (99,5 % de FTG) (Lengerken 

et al., 2002) alors que les muscles frais de la cuisse montrent une couleur rouge 

un peu foncé (12 % de STO, 0,5 % de FTOG et 87,5 % de FTG) (Papinaho et al., 

1996).          

 

      La couleur de la viande se caractérise généralement par sa chromaticité 

(pigment héminique : principalement la myoglobine, l’hémoglobine et la 

cytochrome c) et par sa luminosité de surface (influencée par le pH et la structure 

du muscle). La chromaticité dépend de l’état physico-chimique du pigment, ainsi 

que de la concentration en pigment héminique qui est dépendante des facteurs 

biologiques (facteurs liés à l’animal : l’espèce, le type génétique, l’âge, le sexe et 

le type du muscle), alors que la luminosité dépend essentiellement des facteurs 
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extrinsèques (les conditions de pré- abattage et les manipulations après abattage) 

(Mugler et Cunningham, 1972 ; Froning, 1995 ; Santé et al., 2001).         

 

      La myoglobine est en solution aqueuse dans le sarcoplasme des cellules 

musculaires et son rôle est de capter l’oxygène du sang et de le transférer aux 

mitochondries pour assurer la respiration cellulaire. La teneur du muscle en 

pigment varie avec l’espèce, l’âge, le sexe, le type génétique et le type de muscle. 

Millar et al., (1994) rapportent que la concentration de la myoglobine est 

significativement plus faible chez les volailles que chez les autres espèces.   

           

      De plus Froning et al., (1968) mentionnent que le génotype, l’âge et le sexe 

influencent la concentration de myoglobine chez la dinde. Ces auteurs 

démontrent que la myoglobine est moins abondante dans le muscle pectoral du 

poulet que dans celui de la dinde (0,15 et 0,50 mg / g de muscle respectivement), 

que la concentration de la myoglobine augmente avec l’âge à l’abattage et que 

cette myoglobine est plus abondante dans le muscle pectoral et les muscles de la 

cuisse des mâles. 

        

      La structure de la viande influence l’absorption et la diffusion de la lumière 

incidente, donc l’intensité de la coloration. Aussitôt après l’abattage (pH ≥ 6), la 

viande est translucide et de couleur foncée. À mesure de l’acidification (pH ≤ 6) 

et de la dénaturation des protéines, la viande devient opaque pâle. La répartition 

de l’eau entre les espaces intra et extracellulaires jouerait un rôle important dans 

ce phénomène. L’eau extracellulaire créerait des surfaces très réfléchissantes 

(claires). Lorsque le pH diminue, l’élargissement des espaces extracellulaires 

augmente la réflexion de la lumière incidente et donc l’impression de pâleur. 

Ainsi la viande est d’autant plus pâle que le pH ultime est bas. Livingston et 

Brown (1981), Ahn et Maurer (1990), Yang et Chen (1993), Fletcher (1995), 

Barbut (1993 et 1997), Allen et al., (1997 et 1998), Fletcher (1999 b) et Fletcher 

et al., (2000) indiquent que la couleur de la viande chez la volaille est en 
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corrélation négative et significative, surtout en ce qui concerne la luminance, 

avec le pH ultime.        

      

      Boulianne et King (1998) rapportent également que le pH est en relation avec 

la couleur de la viande de poulet. Ces derniers auteurs montrent que la valeur du 

pH des pectoraux de couleur foncée est plus élevée que celle des pectoraux de 

couleur normale. Ainsi la luminance diminue et l’indice de la couleur rouge 

augmente avec l’augmentation du pH. Ces résultats sont confirmés par Fletcher 

(1999 b) et Polidori et al., (1999). 

      

      Wilkins et al., (2000) rapportent des corrélations négatives et significatives 

entre le pH ultime du muscle pectoral de poulet, la luminance et la couleur jaune 

(r = - 0.802 et r = - 0,647 ; p < 0,001 respectivement).     

       

      De même, en étudiant l’effet d’un système de production en agriculture 

biologique sur les carcasses des poulets et la qualité de la viande, Castellini et al., 

(2002) signalent que le pH ultime influe la structure myofibrillaire et en 

conséquence la couleur de la viande. Ces auteurs concluent qu’un pH ultime bas 

est associé à une viande moins rouge et plus jaune. 

 

     III-2-1-2- Facteurs biologiques affectant la couleur 

     Fletcher (1995) montre que la couleur est influencée par le type génétique 

chez le poulet. De même Abeni et Bergoglio (2001) rapportent que l’indice de 

rouge (a*) est plus élevé dans le muscle pectoral des poulets à croissance rapide 

(a* = 6,18 : poulets à croissance lente vs 7,50 : poulets à croissance rapide ; p < 

0,05), alors que la valeur de la luminance L* n’est pas affectée par le type 

génétique. 

 

          Dans une expérience de sélection divergente sur la croissance, le 

rendement en filet et le gras abdominal de poulet à âge égal, Berri et al., (2001) 

rapportent que le type génétique qui présente la plus forte croissance pondérale, 
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le plus grand rendement en filet et le % le plus faible en gras abdominal a une 

viande pectorale significativement plus claire à 3 jours et à 6 jours post mortem 

par rapport au type génétique qui présente la plus faible croissance musculaire. 

Cette différence de clarté s’explique en partie par la moindre teneur en pigment 

héminique du muscle des oiseaux à forte croissance musculaire, qui est d’ailleurs 

moins rouge. 

       

     De même, en comparant des poulets Standard et Label, Culioli et al,. (1990) 

indiquent que les poulets Label ont des cuisses plus rouges que les poulets 

standards. Ces auteurs expliquent cette différence par la plus grande richesse en 

pigment héminique des muscles des cuisses des poulets Label. En effet, dans la 

mesure où il y a accumulation du pigment héminique avec l’âge (Ouhayoun & 

Dalle-Zotte, 1993), ce résultat peut être lié au fait que les poulets Label, plus âgés 

(12 semaines) que les Standard (6 semaines) au moment de l’abattage, présentent 

plus de pigment héminique dans leur muscle. Ces résultats sont en accord avec 

ceux des études antérieures du Le Bihan-Duval et al., (1999) chez le poulet, 

Santé et al., (1991) chez la dinde et Baéza et al., (1997) chez le canard. 

      

      De plus Zanusso et al., (2001) rapportent que la cuisse a une clarté (L*) 

stable, mais les indices de a* et b* augmentent légèrement avec l’évolution du 

temps post mortem. En revanche, le pectoral devient plus clair, moins rouge (a*) 

et plus jaune (b*). De plus ces derniers auteurs ajoutent que les modifications des 

indices a* et b* n’apparaissent qu’après 5 jours de conservation. 

 

 

    III-2-1-3- Facteurs extrinsèques affectant la couleur 

    La stabilité de la couleur est très variable et elle est influencée par plusieurs 

facteurs extrinsèques : Alimentation, conditions de préabattage (stress : jeûne, 

transport, température…), étourdissement et manipulations après l’abattage 

(température, stimulation électrique, conditions de conservation …) (Hector, 

2002). Savenije et al., (2002) rapportent qu’il n’y a pas influence du jeûne avant 
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l’abattage (5 h de jeûne) sur la couleur (L*, a* et b*) de la viande de poulet 

mesurée à 96 h post mortem. 

      

     Le transport a une influence négative sur la qualité de la viande de poulet 

(Ehinger, 1977). Cashman (1987) montre que la viande est plus pâle chez les 

poulets transportés 2 heures que chez ceux qui ne sont pas transportés. Babji et 

al., (1982), Froning (1995), Allen et al., (1997) et McKee et Sams (1997) 

montrent que la couleur de la viande de volaille (poulet et dinde) est influencée 

par les facteurs péri mortem, ils rapportent que le transport et la manipulation des 

oiseaux avant l’abattage diminuent la luminance et donnent des viandes foncées 

et collantes dites DFD, alors que la température élevée (saison chaude ou 

température élevée à l’abattoir) augmente la luminance de la viande et provoque 

des viandes pâles dites PSE. 

 

     Une étude réalisée par Owens et Sams (2000), montre que la luminance du 

muscle pectoral (mesurée à 2 et 24 h post mortem) des dindes transportées pour 3 

heures avant l’abattage est plus faible que celle de ceux non transportés. Holm & 

Fletcher (1997) ne trouvent pas de différence significative au niveau de la 

luminance du muscle pectoral des poulets soumis à plusieurs traitements 

thermiques ante mortem (7 °C, 18 ° et 29 °C) pour douze heures avant l’abattage. 

Ils rapportent seulement une augmentation significative de l’intensité de la 

couleur jaune chez les animaux exposés à 29 °C. 

       

     De même Petracci et al., (2001) montrent qu’il n’y a pas effet de la 

température ante mortem sur la luminance et l’intensité de la couleur jaune du 

muscle pectoral du poulet. En revanche, en étudiant l’effet de la température ante 

mortem (1 h à 42 °C, directement avant l’abattage) sur la couleur de la viande de 

dinde, Froning et al., (1978) rapportent une diminution de la luminance et donc 

une viande plus sombre. De plus, en comparant 2 groupes de dindes exposés 

pendant un mois avant l’abattage à des températures différentes (16 / 24 vs 32 / 

38 °C, nuit et jour respectivement), Mckee et Sams (1997) notent une 
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augmentation de la luminance dans les muscles des oiseaux (viande plus claire) 

exposés aux températures les plus élevées. 

 

      En étudiant le développement de la rigor mortis de la viande de dinde 

exposée à des températures différentes (0, 20 et 40 °C) pour 4 heures post 

mortem, McKee et Sams (1998) indiquent que la luminance mesurée à 2 heures 

post mortem augmente avec la température du traitement thermique de la viande 

(L* = ~ 51 et ~ 53 pour 0 et 20 °C vs L* = ~ 57 pour 40 °C). Molette et al., 

(2003) rapportent un résultat similaire. En étudiant l’influence de différentes 

températures appliquées durant 6 heures post mortem (0, 20 et 40 °C), ces auteurs 

montrent que l’augmentation de la température post mortem provoque une 

luminance plus élevée entre 3 et 9 heures post mortem. En revanche, cette 

différence s’atténue par la suite et devient non significative à 9 jours post 

mortem. 

       

    Ngoka et Froning (1982) observent une relation significative entre la durée 

totale des battements des ailes des oiseaux sur la chaîne d’abattage et l’indice de 

la couleur rouge, une activité plus soutenue est associée à une viande plus rouge. 

Ces derniers expliquent ce phénomène par une augmentation d’hémoglobine due 

à un afflux sanguin plus important dans le muscle en activité. Une observation 

similaire est rapportée chez le poulet par Début (2004) qui a étudié l’influence 

des battements d’ailes des poulets pendant l’accrochage et l’amenée au poste 

d’étourdissement, sur les qualités des viandes. 

       

    Craig et Fletcher (1997) montrent que l’étourdissement électrique influence la 

couleur du muscle pectoral de poulet. À titre d’exemple, Craig et al., (1999) 

rapportent que les poulets étourdis électriquement avant l’abattage ont une 

luminance plus faible (L*, 45,7 vs 47,0 ; p < 0,05) et une intensité de couleur 

rouge plus élevées (a*, 3,1 vs 2,5 ; p < 0,05) avec une vitesse de chute du pH 

moins accentuée que les oiseaux non étourdis. 
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     Froning et Uijttenboogaart (1988) rapportent que chez les poulets qui ne sont 

pas désossés après l’éviscération, la stimulation électrique post mortem donne 

des filets plus foncés avec des valeurs de luminance (L*) plus basses et des 

valeurs de l’indice de la couleur rouge plus élevées (p < 0,001). Par contre 

Owens et Sams (1998) notent qu’il n’y a pas effet de la stimulation électrique 

post mortem sur la couleur (L* ou a*) du muscle pectoral de volaille (poulet) 

désossé à 1 heure et à 24 heures post mortem. 

 

III-2-2- Pouvoir de rétention d’eau 

     III-2-2-1- Généralités 

       Les pertes en eau de la viande sont particulièrement préjudiciables tant sur le 

plan économique que sur l’acceptabilité par le consommateur. Le pouvoir de 

rétention d’eau ou PRE représente la capacité de la viande à retenir l’eau qui 

s’écoule spontanément après la coupe ou au moment des applications de forces 

externes comme le chauffage et la pression. 

          

     Le pouvoir de rétention d’eau de la viande dépend essentiellement du degré 

de rétrécissement latéral des myofibrilles au cours de l’installation de la rigidité 

cadavérique et de la modification associée de la compartimentation de l’eau dans 

le tissu musculaire (Offer et Knight, 1988b). 

 

       Les qualités technologiques de la viande, principalement son pouvoir de 

rétention d’eau et son aptitude à la transformation, sont largement influencées par 

le niveau final et la vitesse de chute du pH dans le muscle après la mort de 

l’animal (Offer et Knight, 1988 a; Northcutt et al., 1994 ; Warriss et al., 1999). 

 

          En effet, lorsque le pH diminue jusqu’à une valeur basse, se rapprochant 

du point isoélectrique des protéines (5,4 - 5,6 pour les protéines myofibrillaires), 

la charge nette des protéines diminue, provoquant ainsi un resserrement du réseau 

protéique myofibrillaire lié en fonction du pH de la viande à la diminution des 

forces de répulsion électrostatique entre les filaments protéiques. L’eau se 
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déplace du compartiment intramyofibrillaire vers l’espace intermyofibrillaire, 

réduisant ainsi la pression osmotique dans le sarcoplasme. Il y aura ensuite un 

transfert d’eau de l’espace intracellulaire vers l’espace extracellulaire (Offer et 

Trinick, 1983 ; Hamm, 1986 ; Boutten 2003).  

 

       De nombreux résultats ont montré que la capacité de rétention d’eau du 

muscle pectoral et de la cuisse augmente significativement avec le pH de la 

viande (Cornforth, 1994, Northcutt et al., 1994 et Allen et al., 1997 chez le 

poulet ; Barbut et Mittal, 1993 chez la dinde). 

 

    III-2-2-2- Facteurs biologiques affectant le PRE 

    Dunn et al., (1993) ne trouvent pas de différence significative au niveau des 

pertes à la cuisson entre deux types génétiques de poulets (‘Free range’ élevage 

extensif et Standard). Par contre, Début et al., (2003) rapportent que le filet des 

animaux à croissance lente (Label) présente des pertes en eau par exsudation plus 

élevées que les oiseaux à croissance rapide (Standard) (1,03 vs 0,85 %, p<0,05). 

Il convient toutefois de noter que la valeur moyenne de l’exsudat dans les 

muscles pectoraux  des poulets reste très inférieure à ce que l’on observe 

généralement chez les autres espèces, et en particulier chez le porc où les pertes 

par écoulement spontané durant les premiers jours de l’abattage atteignent 5 à 

6 % (Fernandez et al., 1994) dans les muscles ne présentant pas de défaut de 

qualités particuliers. 

 

    Northcutt et al., (1994) montrent que chez le poulet, le type métabolique et 

contractile du muscle influence le pouvoir de rétention d’eau. Ces auteurs 

rapportent que l’exsudat est plus grand dans le muscle pectoral que dans les 

muscles des cuisses qui sont plus rouges. Des résultats similaires sont rapportés 

par Daum-Thunberg et al., (1992) et Lesiak et al., (1996) chez la dinde. 
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  III-2-2-3- Facteurs extrinsèques affectant le PRE 

    Chez le poulet, (Kannan et al., 1997 et Savenije et al., 2002), de même que 

chez la dinde (Owens et Sams, 2000), le transport avant l’abattage n’affecte pas 

le pouvoir de rétention d’eau. 

 

    Les résultats relatifs à l’effet de l’exposition des volailles à des températures 

élevées avant l’abattage, sur le pouvoir de rétention d’eau sont controversés. 

Holm et Fletcher (1997) mentionnent que la température ante mortem affecte le 

pouvoir de rétention d’eau. Ils montrent que chez les poulets qui sont exposés à 

une température de 29 °C pendant 12 heures avant l’abattage, les pertes à la 

cuisson du muscle pectoral sont moins importantes que chez les oiseaux exposés 

à une température de 7 °C et 18 ° C. 

     

     Northcutt et al., (1994) rapportent que l’exposition des poulets à un stress 

thermique avant l’abattage (40 à 41 °C pendant 1 heure) provoque une 

augmentation significative des pertes en eau (exsudat) et cela par rapport aux 

oiseaux qui sont exposés pendant toute la période d’élevage à 25 °C. 

 

     Une étude réalisée par Petracci et al., (2001) ne met pas en évidence d’effet de 

la température ante mortem sur la capacité de rétention d’eau du muscle pectoral 

de poulet. De même Debut et al., (2003), ne trouvent pas de différence 

significative au niveau de l’exsudat entre un groupe de poulets témoin (sans 

traitement) et un groupe exposé à 35 °C pendant 3 h 30 min et accroché pour 2 

minutes de plus avant l’abattage. 

      

     Chez la dinde, Froning et al., (1978) rapportent que la température avant 

l’abattage (1 h à + 42 °C) augmente le pouvoir de rétention d’eau en diminuant le 

% d’exsudat. Ces auteurs relient ce résultat au fait que dans leur étude, les 

animaux placés dans une atmosphère chaude avant l’abattage présentent un pH 

ultime plus élevé. 
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     La température post mortem influence la qualité de la viande de volaille en 

particulier le pouvoir de rétention d’eau.  Chez la dinde, Froning et al., (1978) 

rapportent que le traitement thermique post mortem de la viande provoque des 

différences au niveau des pertes à la cuisson mais pas au niveau de l’exsudat. Ces 

auteurs observent une augmentation des pertes en eau à la cuisson avec 

l’augmentation de la température post mortem. 

 

     De même, chez la dinde, Lesiak et al., (1996) indiquent que l’exsudat 

augmente avec la température post mortem (de 0 à 30 °C). Ces derniers auteurs 

expliquent que cette augmentation des pertes en eau correspond à un 

raccourcissement des sarcomères (Honikel et al., 1986), et que la dénaturation 

des protéines à 30 °C peut être un facteur provoquant l’augmentation de cet 

exsudat (Bendall & Wismer-Pedersen, 1962). 

      

     Molette et al., (2003) rapportent que l’exsudat est plus important dans le 

muscle pectoral de dinde exposé à 40 °C pour 6 h post mortem. Par contre, ces 

auteurs ne mentionnent pas de différences au niveau des pertes en eau à la 

décongélation ni à la cuisson. 

 

      En étudiant l’effet de l‘étourdissement électrique sur la qualité de la viande 

du muscle pectoral de dinde, Northcutt et al., (1998) rapportent que le pouvoir de 

rétention d’eau (pertes à la cuisson) à 24 heures post mortem ne diffère pas entre 

les animaux étourdis et non étourdis. 

       

    La stimulation électrique post mortem accélère la chute du pH (Lyon et al., 

1989). Il en résulte une dénaturation des protéines, une diminution du pouvoir de 

rétention d’eau et par suite une augmentation de l’exsudat et des pertes à la 

cuisson (Sams, 2002). Cependant les rapports concernant les effets de la 

stimulation électrique sur le pouvoir de rétention d’eau ne montrent pas toujours 

d’effet significatif. 
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   Chez le poulet, Maki et Froning (1987) et Papinaho et Fletcher (1996) 

montrent que la stimulation électrique post mortem ne présente pas d’effet sur les 

pertes à la cuisson. Castaneda et Sams (2000) font la même observation chez des 

poulets éviscérés et refroidis immédiatement après la stimulation. Par contre, une 

diminution du pouvoir de rétention d’eau se produit quand la stimulation n’est 

pas suivie immédiatement par l’étape de refroidissement des carcasses. Ce 

phénomène s’explique par le fait que dans ce dernier cas, la stimulation 

électrique accélère la vitesse de chute du pH dans la viande qui est toujours 

chaude (pas de refroidissement), cette conjonction (pH bas – température élevée) 

donne alors des viandes PSE qui présentent un pouvoir de rétention d’eau 

diminué. 

 

 III-2-3 -Aptitude à la transformation 

     La maîtrise de la qualité technologique de la viande devient une des 

préoccupations des filières dinde et poulet. La consommation de produits 

transformés à base de volailles est en effet en forte augmentation (Magdelaine et 

Philippot, 2000) et ceci fait apparaître de nouvelles exigences de qualités en 

matière d’aptitude à la transformation (essentiellement par saumurage-cuisson). 

      

     Le rendement technologique (rendement de saumurage-cuisson) dépend 

étroitement du pouvoir de rétention d’eau, et donc à la fois des conditions péri 

mortem (réactivité au stress d’abattage, transport, chaleur…) et des 

caractéristiques physico-chimiques du muscle (pH, degré de dénaturation des 

protéines musculaires). 

      

  III-2-3-1- Effet de l’évolution post mortem du pH 

       Dans une étude menée en site industriel, Fernandez et al., (2002) montrent le 

rôle prépondérant joué par l’évolution du pH post mortem lors de la fabrication 

de ‘Blanc de Dinde’ ou de ‘Jambon de Dinde’. Une chute trop rapide du pH post 

mortem conduit à des rendements de transformation significativement plus 



 Chapitre III                                        Cuisson et qualité organoleptique de la viande du poulet                                                                                           

 
48 

faibles et à des pertes d’exsudat plus élevées, comme cela existe chez le porc 

avec les viandes PSE (Sellier, 1998). 

      

       De même, Lambooij (1999) rapporte que l’amplitude de la chute du pH post 

mortem influence fortement le rendement technologique des muscles de la cuisse 

et du filet des poulets ; un pH ultime bas entraîne un rendement technologique 

plus faible (r cuisse = + 0,58 et r filet = + 0,48 avec p < 0,01). 

 

        III-2-3-2- Facteurs biologiques et extrinsèques affectant l’aptitude à la 

transformation 

     En étudiant 2 types génétiques de poulet (Standard et Label), Debut et al., 

(2003) observent que le muscle de la cuisse de la souche à croissance lente 

présente un rendement technologique plus important (86 vs 85 %, p < 0,05) que 

celui de la souche à croissance rapide, associé à un pH ultime plus élevé (6,24 vs 

6,04 ; p<0,001). 

      

    Par contre le filet des animaux à croissance lente présente un rendement à la 

transformation plus faible (82,85 vs 84,06 %, p < 0,001). Ceci résulte 

vraisemblablement de la vitesse de la chute de pH qui est plus rapide chez la 

souche à croissance lente, elle-même reliée à la plus forte activité de cette souche 

sur la chaîne d’abattage et des réserves en glycogène musculaire plus élevées 

Debut et al., (2003) rapportent qu’un stress thermique de 35 °C pendant 3 h 30, 

suivi d’un accrochage pendant 2 minutes avant l’abattage provoquent des effets 

défavorables en entraînant une baisse du pH ultime (6,07 vs 6,13 ; p < 0,001) et 

une tendance à une diminution du rendement technologique (84,80 vs 85,34 %, 

NS) de la cuisse. 

 

          En se référant à Hocking et al., (1994), ces mêmes auteurs suggèrent que 

le développement d’une hyperthermie marquée des animaux due à un traitement 

thermique immédiatement avant l’abattage provoque une détérioration des 
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propriétés fonctionnelles des protéines musculaires, ce qui entraîne des 

différences de qualités, surtout au niveau des pertes pendant la transformation. 

 

         A l’opposé du stress thermique avant l’abattage, le transport augmente le 

rendement technologique de la viande (85,3 vs 86,7 % ; NS) (Debut et al., 2003). 

 

III-2-4 Texture et tendreté 

      III-2-4-1- Généralités 

     La texture est un facteur très important de la qualité organoleptique de la 

viande (Szczesniak et Kleyn, 1963 ; Gasperlin et al., 1999). 

     

     Dans le cas de la viande de volaille, les problèmes de texture relèvent aussi 

bien d’une dureté excessive que d’un manque de cohésion de la viande. 

Néanmoins, la dureté excessive de la viande est devenue un problème réel en 

production avicole depuis le développement de la découpe des carcasses chaudes, 

alors que le muscle n’est pas encore en rigor mortis (Young et Lyon, 1997 ; 

Santé et al., 2001). 

      

     D’après Koohmaraie et al., (2002) et Maltin et al., (2003), la texture dépend 

de 1- la qualité et la quantité de tissu conjonctif ; la qualité, la quantité et la 

solubilité du collagène, 2- la longueur des sarcomères (indiquant l’état de 

contraction du tissu) ; lorsque la longueur des sarcomères diminue, la dureté de la 

viande augmente (Lawrie, 1998) et 3- la maturation de la viande de volaille ; 

l’action d’enzymes protéolytiques endogènes (Pearson, 1987 ; Maltin et al., 

2003). Ce dernier point reste un phénomène qui est incomplètement compris 

mais il y a des évidences qui indiquent que certaines structures comme la strie Z 

et des éléments cytosquelettique se dégradent (Whipple et Koohmaraie, 1991). 

      

      L’effet du pH ultime sur la texture de la viande de volaille en particulier sur 

la tendreté a été peu étudié. Dans le cas des viandes rouges, Hamm (1982) (chez 
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les bovins) et Lundberg et al., (1987) (bovins, ovins et porcins) rapportent une 

corrélation négative entre le pH et la force de cisaillement. 

      Chez la volaille, Stewart et al., (1984) montrent que cette corrélation est de 

plus faible intensité. En étudiant l’influence du pH ultime, de la longueur du 

sarcomère et des pertes à la cuisson sur la variabilité de la texture du muscle 

pectoral cuit chez deux types de poulets (‘free range’ et Standard), Dunn et al., 

(1993) montrent qu’il y a une corrélation négative et significative entre le pH 

ultime de la viande et la force de cisaillement. 

 

     III-2-4-2- Facteurs biologiques affectant la texture 

      Le type génétique, l’âge, le sexe et le type métabolique et contractile du 

muscle influencent la texture chez la volaille (Koohmaraie, 1996). 

      

      En étudiant deux types génétiques (Ross : croissance rapide et ISA ‘657’ : 

croissance lente), Farmer et al., (1997) rapportent des différences significatives 

au niveau de la texture (p < 0,05). Ces derniers mentionnent que les poulets de 

souche ISA présentent un muscle pectoral plus tendre et plus consistant alors que 

les poulets Ross ont des cuisses plus tendres. 

 

      Touraille & Ricard (1977) démontrent clairement que, à poids égal (environ 

1 500 g) des poulets mâles âgés sont toujours préférés à des jeunes : la viande est 

plus ferme mais le goût est plus prononcé. 

 

      Sauveur (1997) mentionne que les poulets Label possèdent des critères de 

différenciation par rapport aux poulets de type industriel (Standard) ; en effet ces 

deux types de produits se distinguent sur la base de la texture qui est plus ferme 

chez le poulet Label. 

     

      Des études faites à l’INRA par Touraille et al., (1985) et Culioli et al., (1990) 

indiquent que la viande des poulets de type Label Rouge ou Label Fermier 

présente une texture plus ferme et une flaveur plus forte que celle des poulets de 
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type Standard. Par contre, en comparant la texture entre poulets à croissance 

lente et poulets à croissance rapide abattus à un poids égal mais à un âge 

différent, Chambers et al., (1989) ne trouvent pas de différence significative au 

niveau de la tendreté du muscle pectoral. 

     

       Les caractéristiques sensorielles (en particulier la tendreté) des viandes de 

volaille sont étroitement liées à l’âge à l’abattage indépendamment du poids vif. 

En effet au cours de leur croissance et avec l’âge, les muscles subissent des 

modifications physicochimiques : la quantité de collagène augmente, les liaisons 

covalentes entre les molécules de collagène s’accroissent (ce qui conduit à une 

diminution de sa solubilité), la teneur en graisse diminue et la proportion en acide 

gras saturé augmente (Nakamura et al., 1975 ; Touraille et al., 1991 a, b ;; Maltin 

et al., 2003). La conséquence de ces modifications est une viande plus ferme 

présentant une flaveur plus intense (Touraille et al., 1991 a, b). 

       

      Scholtyssek (1980) mentionne que la texture de la viande de volaille est plus 

influencée par l’âge que par d’autres facteurs comme le sexe ou l’origine 

génétique. Les caractéristiques organoleptiques du poulet (au moins pour le 

mâle) ne sont donc pas liées au poids mais à l’âge de l’animal, en relation directe 

avec le développement testiculaire. Il convient de mentionner que les âges les 

plus fréquents à l’abattage sont 6 semaines pour les poulets standards et 12 à 13 

semaines pour les poulets Label. Ils sont antérieurs à la puberté et on évite ainsi 

que la viande ne soit trop ferme. 

      

      L’abattage serait le plus tardif chez le poulet gris du Gers, à l’âge de 15 

semaines. Farmer et al., (1997) rapportent qu’à un âge égal (84 jours), les poulets 

à croissance lente (souche ISA) et rapide (type Standard) ne présentent pas de 

différence sur le plan des qualités sensorielles. L’effet de l’âge sur les 

caractéristiques musculaires serait de ce fait en grande partie responsable du 

large succès des poulets Label, abattue à un âge deux fois plus élevé que les 

poulets standards. 
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          Le sexe n’a pas des effets aussi marqués sur les caractéristiques 

organoleptiques de la viande de volaille (Goodwin et al., 1969 ; Dunn et al., 

1993). Pourtant Culioli et al., (1990) rapportent un effet du sexe sur la texture de 

la viande, lorsque les animaux atteignent leur maturité sexuelle. Ces auteurs 

indiquent que les filets des poulets standards femelles sont plus durs que ceux 

des mâles. Par contre, dans les travaux de Ricard et Touraille (1988), le muscle 

pectoral des poulets femelles âgés de 8 à 12 semaines est jugé plus tendre et plus 

juteux que celui des mâles.                                             

      

     Sauveur (1997) montre que la viande du chapon (mâle castré) est en général 

plus tendre et plus onctueuse que celle des poulets non castrés et des femelles. En 

effet, le chaponnage du poulet consiste en l’ablation des testicules de l’animal ; il 

y aura donc une suppression des sécrétions hormonales et une augmentation des 

effets anaboliques de la testostérone chez les oiseaux castrés comparés aux mâles 

entiers. Il en résulte alors un gain de poids, une viande plus tendre et une 

augmentation de la taille des fibres musculaires, mais il est difficile d’attribuer 

ces effets au seul niveau hormonal. Mohan et al., (1987) mentionnent aussi qu’il 

y a une interaction entre le sexe et le poids de l’animal ; ils montrent qu’à six 

semaines d’âge les poulets mâles produisent une viande plus dure, alors qu’à huit 

semaines d’âge la viande des femelles est plus dure. 

     

     Le type du muscle influence la texture de la viande. À titre d’exemple, 

Sauvageot (1984) rapporte que chez les poulets de type Label, les cuisses sont 

plus tendres que les pectoraux (8 points pour les muscles des cuisses vs 5 points 

pour le blanc sur une échelle de 11 en analyse sensorielle). 

 

     III-2-4-3- Facteurs extrinsèques affectant la texture 

      Les conditions de préabattage (jeûne, température, transport…) influencent la 

texture, et en particulier la tendreté chez les volailles (Koohmaraie, 1996). Lyon 

et al., (1991) rapportent que le jeûne avant l’abattage influence la tendreté du 

muscle pectoral de poulet. Ces derniers montrent que la force de cisaillement du 
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muscle pectoral cuit diminue avec l’augmentation de la période de jeûne ante 

mortem (de 0 à 16 h de jeûne). Les animaux mis à jeun pendant 18 h avant 

l’abattage présentent une moindre quantité de glycogène associée à un pH ultime 

plus élevé. Le résultat est donc un pouvoir de rétention d’eau plus important (de 

faibles pertes à la cuisson) et par suite une viande plus tendre après la cuisson. 

     

      Par contre, des études antérieures réalisées par Wood et Richards (1975) et 

Rasmussen et Mast (1989) montrent qu’il n’y a pas effet du jeûne sur la tendreté 

de la viande de poulet. Il faut bien noter que dans l’étude de Lyon et al., (1991), 

les muscles sont prélevés à 4 h post mortem : probablement avant la résolution de 

la phase de rigor. Alors que dans les études de Wood & Rasmussen les muscles 

sont laissés sur la carcasse jusqu’à 24 h post mortem et sont même cuits sur la 

carcasse. 

      

      Ehinger (1977) et Cashman et al., (1989) observent que le transport avant 

l’abattage réduit la tendreté de la viande des poulets. Ce résultat est confirmé par 

Mielnik et Kolstad (1991) qui rapportent que la force de cisaillement du 

Pectoralis major augmente avec le temps de transport (1 h vs 4 h). Par contre, 

Savenije et al., (2002) ne trouvent pas d’effet du transport (1,5 h avant l’abattage) 

sur la tendreté du muscle pectoral du poulet. 

 

      Hargus et Lee (1973) et Simpson et Goodwin (1975) mentionnent que la 

saison a une influence sur la tendreté de la viande des poulets. Le muscle pectoral 

présente un pH et un pouvoir de rétention d’eau plus élevés pendant la saison 

froide et par conséquence une viande plus tendre. 

      

      Holm et Fletcher (1997) indiquent que la force de cisaillement du muscle 

pectoral chez les poulets qui ont subi un traitement thermique pendant douze 

heures avant l’abattage (29 °C pour 12 heures) est plus élevée que celle des 

oiseaux exposés à 7 et 18 °C, pour lesquels il n’y a pas de différences. 
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      Ce résultat s’oppose à celui de Wood & Richards (1975) qui rapportent que 

le traitement thermique des animaux à 43 °C pendant 3 heures avant l’abattage 

n’affecte pas la force de cisaillement du Pectoralis major des poulets. 

      

      De même Froning et al., (1978) montrent que la tendreté des viandes de 

volaille dépend des changements biochimiques post mortem. Ces derniers 

indiquent que le stress avant l’abattage (1 heure d’exposition à une température 

de + 42 °C) provoque chez la dinde des viandes plus dures avec une évolution 

biochimique post mortem plus accélérée, en accord avec les résultats obtenus par 

Barbut (1993), chez les dindes présentant des viandes PSE. 

       

      La température post mortem de la carcasse a un effet primordial sur le 

développement de la rigor mortis (Sams et Mills, 1993). Khan (1971) rapporte 

que les carcasses exposées à des températures post mortem élevées (>= 40 °C) 

présentent une glycolyse musculaire plus rapide et donnent des viandes moins 

tendres, alors qu’une température post mortem basse (<= 10 °C) ralentit la 

glycolyse mais ne diminue pas la tendreté.    

      

      Thomson et al., (1986) observent que la viande des pectoraux issus des 

poulets étourdis est significativement plus tendre que celle des oiseaux non 

étourdis avant la saignée (force de cisaillement en kg : 6,96 vs 8,22 ; p < 0,05).     

      

      La stimulation électrique après l’abattage accélère le développement de la 

rigor mortis (Dickens & Lyon, 1995). Sams et al., (1991) montrent un effet 

positif de cette stimulation sur la tendreté de la viande de poulet lorsqu’elle est 

associée à un désossage à chaud. Ils suggèrent que les filets non stimulés 

électriquement ne doivent pas être désossés avant 6 heures post mortem, alors 

qu’une application de la stimulation électrique réduit le temps critique de 

désossage jusqu’à 3 heures post mortem. En effet la stimulation électrique après 

abattage accélère la déplétion de l’ATP, empêche où réduit la contraction du 

muscle lors du refroidissement précoce et rapide et donc réduit le durcissement 
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de la viande. Il s’agit d’une prévention du durcissement du muscle et non d’un 

attendrissage de la viande (Birkhold et al., 1992 ; Lyon et Dickens, 1993). 

      

       Par contre, dans une étude faite sur la viande de volaille, Lockyer & 

Dransfield (1986) rapportent que la stimulation électrique post mortem 

n’améliore pas la tendreté de la viande. Ces auteurs suggèrent que la stimulation 

électrique provoque l’entrer en rigor quand la température du muscle est toujours 

élevée (> 25 °C) ce qui peut provoquer un durcissement de la viande lié à la 

contraction à chaud et à des valeurs de pH bas. 

      

       En étudiant l’effet de la stimulation électrique post mortem sur la qualité de 

la viande de dinde, Maki et Froning (1987) rapportent une réduction de la force 

de cisaillement du muscle pectoral. 

 

     Wakefield et al., (1989) notent une baisse de pH de seulement 0,3 unité pour 

les dindes stimulés vingt minutes après la mort, ces auteurs concluent que la 

stimulation électrique post mortem de poulet et de dinde n’est pas à 

recommander en raison de la diminution de la tendreté. 

 



  

  

CChhaappiittrree  IV     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Composition biochimique des 
viandes  de  poulet  de chair  nourris 

à base de gland de chêne vert 

(données récentes) 
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Chapitre IV 

Composition biochimique des viandes de poulets de chair 

nourris à base de gland de chêne vert  

(Données récentes) 

 

 

IV-1-Caractéristique biochimique du gland de chêne vert  

     La composition chimique du gland (Tableau 11) fait ressortir les aspects 

suivants : 

          - L’amidon (principale composante glucidique) et les matières grasses en 

proportion non négligeable font du gland un produit énergétique par excellence. 

La cellulose ne dépasse guère 5%, si le fruit est décortiqué. Néanmoins, la coque 

du gland en renferme 17 % de la matière sèche. 

         -  Les tanins sont en proportion relativement faibles dans l’aliment gland (< 

2 %), permettant une utilisation en alimentation animale sans risque potentiel 

d’intoxication. 

     

       D’autre part,  Camacho et al., (2004)  trouvent que la composition en A.G du 

gland  de chêne vert  fait ressortir une prédominance des acides oléiques 

(62 ,88%), palmitique (13,57%), linoléique (17,35%) et uniquement (1,03%) 

d’acide linolénique, conférant ainsi aux glands une qualité diététique acceptable 

en nutrition animale et humaine. 
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Tableau 11: Composition chimique des glands de chêne vert comparés au maïs 

 

Composition 

 Chimique 

 

Espèces de 

Amidon 
Cellulose 

Brute 
Protéine 

Matière 

Grasse 
Tanins Auteurs 

Glands de 

chêne Vert 

52,12 4,46 6,56 5,64 1,4 (1) 

46,00 3,80 7,87 7,90 0,70 (2) 

Maïs 72,50 2,66 10,2 4,81 - (3) 

(1) Keddam ; 2002  
(2) Bouderoua  et al., 2002 
(3) Larbier et Leclercq ; 1990  
   

IV-2- Aptitudes nutritionnelles du gland de chêne vert en alimentation 

animale 

    IV-2-1- En alimentation des poulets de chair 

    En Algérie, plusieurs travaux portant sur les aptitudes nutritionnelles des 

régimes à base de gland de chêne vert crue ou autoclavés ont été réalisés sur le 

poulet de chair (Bouderoua, 1995; Ait saada, 1997; Bouderoua et Selselet-Attou, 

2003;  Bouderoua ,  2004,  Hamou,, 2005; Bouderoua et a.l,  2009).  Les viandes  

des carcasses obtenues à base du gland sont vraisemblablement de meilleures 

qualités aux regards d’une part, à la quantité de protéines rapportée qui est tout à 

fait comparable à celle rapportée par les poulets maïs et d’autre part, par la faible 

proportion du gras abdominal déposé surtout en fin d’élevage.  En effet, la 

proportion du gras abdominal sur le poids de la carcasse éviscérée est inférieure à 

2%.  Une telle réduction des pertes à l’abattage constitue un avantage vis-à-vis de 

la qualité exigée par les abattoirs et les consommateurs  (Bouderoua et Selselet-

Attou, 2003; Bouderoua, 2004, Hamou, 2005).  
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     L’incorporation du gland de chêne vert dans le régime du poulet de chair, a 

permis d’enrichir la viande en acides oléiques et linoléiques, comparables à ce 

qui est rapporté par les travaux portant sur l’enrichissement de la viande de 

poulet par des lipides insaturés contenus dans certaines huiles végétales, tel que 

l’huile de colza, l’huile de tournesol et  l’huile de poisson (Bouderoua et al., 

2003). 

      

     Hammou (2008), rapporte dans ses résultats que la qualité de la carcasse 

obtenue avec le régime gland est caractérisée par un dépôt de gras réduit par 

rapport à ceux du régime maïs (Tableau 12).  Bouderoua et al., 2009,  explique 

cette différence par le fait que les  poulets gland recevaient certainement un 

amidon moins digestible que celui apporté par la graine de maïs induisant ainsi 

des effets anti-lipogéniques. 

 
Tableau 12 : Teneur du filet et de la cuisse en lipides totaux 

                         (En g /100 g de muscle) (Hammou; 2008) 
 

Régime Maïs 
Régime à base de Gland 

de chêne vert 

Le muscle Cuisse Filet Cuisse Filet 

Les lipides totaux  2,77 2,20 1,80 1,48 

  

      Les acides gras du muscle de la cuisse, mettent en évidence la grande 

richesse en acide oléique, suivi de l’acide linolénique (1,0 vs 0,6% des acides 

gras identifiés) et  l'acide linoléique (Tableau 13). Ce dernier est en proportion 

plus importante chez les poulets de chair nourris aux glands de chêne vert par 

rapport au régime témoin (18,2 vs  14,5%  au  56 ème jour) (Bouderoua et al., 

2009). Ces résultats obtenus rejoignent celles de Mourot et Hermier, (2001) qui 

trouvent que l’emploi des régimes riches en lipides insaturés ont permis 

d’augmenter la concentration en acides gras insaturés dans les viandes de poulets,  

notamment le C18 :2 et C18 :3. 
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          Le rapport (n-6 / n-3) était également plus élevé (16,27 vs 13,89) chez les 

poulets de chair nourris aux glands de chêne vert par rapport au témoin 

(Bouderoua et al., 2009). 

 

Tableau 13 : Composition en acides gras et en lipides totaux du muscle de la 
cuisse (Sartorius) des poulets nourris aux glands de chêne vert 

(En % des acides gras identifiés) (Bouderoua et al., 2009) 
 

Régimes Témoin Régime à base de 

Gland de chêne vert 

C16 : 0 

C16 : 1 

C18 : 0 

C18 : 1(n9) 

C18 : 2(n6) 

C18 : 3(n3) 

C20 : 0 

C20 : 4(n6) 

C20 : 5(n3)EPA 

C22 : 5(n3) 

C22 : 6(n3) DHA 

 AGMI 

n-6 / n-3 

28,82 

7,38 

8,69 

35,42 

14,51 

0,60 

0,24 

1,89 

0,07 

0,18 

0 ,18 

43,50 

13,89 

22,70 

5,32 

5,66 

43,92 

18,20 

0,84 

0,33 

1,25 

0,04 

0,12 

0,11 

49,71 

16,27 

         

    IV-2-2--En alimentations des ruminants  

     Le gland de chêne occupe une place remarquable en alimentation animale. 

D’ailleurs, les populations riveraines des chênaies utilisent les glands séchés ou 

bouillis pour l’engraissement des ovins. L’intérêt de leur utilisation réside dans 

leur richesse en amidon et en acides gras insaturés. Meuret (1997) rapporte que 

les feuilles de chênaies sont aussi utilisées et distribuées fraîches à des caprins en 

pâturage sur parcours. 
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      De son côté, Keddam  (2014) affirme qu’il est possible d’utiliser le gland de 

chêne vert dans l’alimentation du mouton. En effet, la viande de carcasses du lot 

gland de chêne vert est vraisemblablement de meilleure qualité au regard d’une 

part à la quantité de protéine enregistrée qui est comparable à celle obtenue par le 

régime orge et d’autre part par le faible dépôt de gras de couverture. De même, 

les teneurs des viandes en AGPI et plus généralement en  AGPI-n3 ont été 

significativement augmentées.    

      

     Enfin, aussi bien chez le poulet que chez le mouton, incorporer le gland de 

chêne vert dans le régime alimentaire s’avère un bon moyen d’enrichir davantage 

la chair de ces deux animaux  avec des AGI notamment les acides oléique, 

linoléique et linolénique.  Ces deux derniers acides gras pourraient jouer un rôle 

très favorable sur la santé humaine comme agents préventifs ou curatifs de 

pathologies cardio-vasculaires et être ainsi recommandés par les nutritionnistes. 



 

 

 

 

 

 

 

PARTIE II 

 

 

MATERIELS ET METHODES 
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I-Objectifs  

      Un grand nombre de travaux ont mis en évidence une corrélation positive 

entre la nature des matières grasses ingérées par les poulets et la composition en 

acides gras de leur carcasse. Ces études ont été menées pour essayer d’augmenter 

l’apport en ACGI dans la viande de cet animal pour mieux répondre aux souhaits 

des nutritionnistes.  

  

      Dans ce contexte, des études précédentes ont dévoilé qu’il était possible 

d’accroître la teneur en acides oleique et  linoléique   dans la cuisse du poulet en 

introduisant le GCV dans l’aliment du poulet en substitution partielle du maïs. 

 

      Or, les différences de composition en acides gras entre la viande crue et cuite 

du poulet nourri à base de GCV n’ont pas été abordées. 

 

          Cette  présente étude a été donc mené à fin de voir : 

 

� L’impact du régime à base de GCV sur les performances zootechniques 

du poulet de chair et sur le dépôt des acides gras dans la carcasse. 

� L’effet de la cuisson sur la variation des qualités nutritionnelles  et 

organoleptiques de  la viande  du poulet. 

 

II-Méthodes et Conduite de l’expérimentation 

     II-1- Bâtiment et conditions d’élevage  

     L’expérimentation a été menée dans un bâtiment de 12,5 m2 de surface, sis à 

l’atelier d’élevage Mazagran relavant de l’université de Mostaganem. L’élevage 

est mené au sol avec une densité de 10 sujets/m2, sur une litière composée de 

sciure de bois et de paille. La température est de 30 à 35 C ° pendant la phase de 

démarrage et de 22 à 25 C ° durant la phase de croissance. La ventilation est type 

statique, assuré par des ouvertures manuelles.  
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     L’éclairage est assuré par des ampoules d’une intensité de 60 watts pendant 

les 20 jours d’élevage. L’aliment et l’eau sont distribués ad libitum.  Afin 

d’éviter aux poussins le stress des premiers jours d’élevage, un anti stress est 

distribuée ainsi qu’un complexe minéralo-vitaminique, incorporé à raison de 

10g/kg d’aliment. 

 

      II-2- Les régimes alimentaires 

     Le gland de chêne vert Quercus ilex a été récolté dans la forêt de Bissa- 

Zeboudja W. de Chlef (latitude 36° 13’ N ; longitude 1° 20’ E) durant la dernière 

semaine de novembre 2006.  La récolte a été décidée lorsque la teneur en tannins 

est de 1 %, signe de la pleine maturité. Immédiatement après récolte, le gland est 

étalé et séché à température ambiante dans un local couvert et bien aéré. Pour 

assurer un bon séchage, les glands sont quotidiennement retournés. Cette 

opération de séchage est conduite durant 20 jours jusqu’à l’obtention d’une 

humidité de 18 %, compatible avec un broyage sans risque de colmatage.       

          

     Le broyage a été réalisé par un broyeur à marteaux qui a permis l’obtention 

d’une granulométrie de 08 mm.    

        

     Les autres composants des régimes : son fin, remoulage, maïs, farine des 

sous-produits d’abattoir de volaille et de tourteau de soja, ont été fournis par 

l’U.A.B de Mostaganem ( Ex O.N.A.B). 

           

      II-3- Animaux 

     124 poussins d’un jour, non sexés, de la souche Hubbard ISA 15, caractérisée 

par un poids moyen à 53 jours de 3134 g et un indice de consommation de 1,93, 

ont été fournis par le couvoir de l’O.R.A.V.I.O d’Ain Nouissy (Mostaganem). Le 

poids moyen des poussins à la réception est de 43 g.          

       

     Les animaux sont regroupés pendant la phase de démarrage, puis séparés en 

deux lots selon le régime distribué au cours de la croissance et de la finition. 
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     II-4 -Conduite de l’élevage 

          II-4-1- Alimentation 

      Durant la phase de démarrage (du 1er au 11 ème jour), les poussins regroupés 

sont nourris avec le même régime, qui est l’aliment démarrage. À l’issue de cette 

première phase et jusqu’au la fin d’élevage les poussins ont été répartis en 2 lots : 

       -   Le premier lot recevant l’aliment maïs, constituant le lot témoin. 

       - Le deuxième lot nourrit à l’aliment gland, constituant le lot expérimental. 

        

      La composition du régime expérimental a été élaborée de telle sorte que les 

niveaux énergétiques et protéiques se rapprochent au maximum du régime 

témoin O.N.A.B (Tableau 14). 

          

      Les calculs sont établis en respectant les besoins des animaux pour chaque 

phase d’élevage (croissance et finition) et les normes d’utilisation des matières 

premières. 
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Tableau 14: Composition et caractéristiques biochimiques des régimes 
alimentaires 

Ingrédients (%) Régime maïs Régime à base de GCV 
Maïs 

Gland de chêne vert 
Tourteau de soja 

Son fin 
Calcium 

Phosphore 
CMV de croissance 

64,8 
- 

27 
5 

1,2 
1 
1 

32,4 
32,4 
27 
5 

1,2 
1 
1 

Analyse de la composition (%) 
Amidon 
Protéines 
Lipides 

Cellulose 
Tanins 

Cendres 

40,0 
21,0 
2,9 
2,8 

                   (ND) 
5,5 

40,9 
19,1 
3,9 
3,1 
1,0 
5,5 

Énergie métabolisable (données calculées) 

EM (Kcal/Kg) 3616 3625 

Composition en acides gras analysés (% des acides gras identifiés) 
C14:0 
C16:0 

C16 :1 (n7) 
C18:0 

C18 :1 (n9) 
C18 :2 (n6) 

C20:0 
C18 :3 (n3) 
C20 :1 (n9) 

AGS 
AGMI 
AGPI 

n-6 
n-3 

n-6 / n-3 
LA/ALA  

0,1 
12,53 
0,34 
3,14 

50,06 
31,01 
0,47 
1,62 
0,61 

16,24 
51,05 
32,71 
31,01 
1,66 

18,71 
19,71 

0,24 
13,43 
0,51 
2,73 

25,15 
55,11 
0,45 
2,39 
0,00 

16,85 
25,66 
57,50 
55,11 
2,39 

23,04 
23,04 

CPV :Min-Vit premix1:vitamine E (d-alpha-tocophérol):8.96UI; vitamine K3 

(ménadione):800 µg; vitamine B1 (thiamine):1 mg; vitamine B2 (riboflavine):3 mg; 
Pantothenate de Ca: 6 mg; vitamine B6 (pyridoxine) :1.5 ; vitamine B12 
(cyanocobalamine):6µg; acide folic:200µg;  acide  nicotinic:12mg; copper: 5mg; 
cobalt:0.65mg; manganese:65mg; zinc:65mg; selenium:250µg, iron:50mg; iode:800 µg; 
magnesium:100mg. EM=Énergie Métabolisable, ND=Non déterminé, AGS= acides 
Gras Saturés, AGMI= Acides Gras Monoinsaturés, AGPI= Acides Gras Polyinsaturés, 
UI=Unité internationale, µg= microgramme, mg=milligramme. 
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II-4-2- Prophylaxie 

    II-4-2-1- Prophylaxie sanitaire  

          Des mesures de nettoyage et de désinfection sont entreprises avant la 

réception des poussins. Un vide sanitaire est également observé. Le local est 

nettoyé puis désinfecté par de la chaux vive, qui est répandue sur le sol et les 

murs. 

 

     II-4-2-2- Prophylaxie médicale 

          Afin de prévenir l’apparition de certaines maladies, des vaccins sont 

administrés aux animaux. Le programme prophylactique est résumé dans le 

tableau 15. 

 

Tableau 15: Prophylaxie médicale 

 

         Traitements  

                      préventifs 

maladies 

Médicaments 

utilisés 

Jour (s) 

d’administration 

Voie 

d’administration 

Newcastle  

Bronchite 

Infectieuse 

Gumboro 

Rappel 

Newcastle  

HB1 

H120 

 

IBDL 

La sota 

1 

2 

 

15 

21 

Eau de boisson 

Eau de boisson 

 

Eau de boisson 

Eau de boisson 

 

II-5- Paramètres étudiés 

     II-5-1- Les paramètres zootechniques 

         II-5-1-1 -Taux de mortalité 

         IL est estimé selon la formule suivante : 

 

Taux de mortalité (%) = (nombre total de sujets morts/ nombre de sujets 

présents) Χ100 
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       II-5-1-2 - Consommation alimentaire moyenne 

       Elle traduit la quantité moyenne d’aliments consommée par les animaux. 

Elle est calculée comme suite : 

 

Quantité moyenne ingérée (g)= (quantité distribuée [g]- quantité refusée) / 

nombre de sujets présents 

 

   Où la quantité refusée est la somme de l’aliment restant dans les mangeoires. 

   

        II-5-1-3- Indice de consommation 

           Il traduit l’efficacité alimentaire et correspond à la quantité d’aliments 

ingérée nécessaire pour obtenir un kilogramme de gain de poids. Il est donné par 

l’équation suivante : 

 

     IC= quantité d’aliments consommée (kg)/ gain de poids (kg) 

   

    

      II-5-1-4- Gain de poids moyen 

         Il caractérise la vitesse de croissance des animaux et dépend de la nature de 

la souche. Il est donné par l’équation suivante :  

 

GPM (g/s)= poids moyen du jour de pesée - poids moyen de la pesée de la 

semaine précédente 

 

     II-5-2- Paramètres de carcasse 

           Au 56ème jour, 20 poulets de chaque lot mis à jeun (24 h) sont pesés puis 

sacrifiés et échaudés pendant 1 min 30 s dans une eau chauffée à 51 °C. 

L’abattage est réalisé selon la séquence classique : saignée de la veine jugulaire, 

échaudage (50 à 55 C °), déplumés, étêtés à la base du cou, débarrassés de leur 

patte et éviscérés afin de mesurer les paramètres pondéraux suivants : 

  -Poids vifs à l’abattage  
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- Poids des carcasses pleines 

- Poids des carcasses éviscérées 

- Poids du gras abdominal 

- Poids du foie 

- Poids des cuisses 

- Poids des filets 

        Enfin des rapports pour chaque lot ont été calculés et multipliés par 100 : 

-Poids des carcasses éviscérées/ Poids des carcasses pleines 

-Poids du gras abdominal/ Poids des carcasses pleines 

-Poids des cuisses/ Poids des carcasses éviscérées 

-Poids du filet/ Poids des carcasses éviscérées. 

 

II-6- Analyse sensorielle des viandes 

           Un test de dégustation a été réalisé pour apprécier la qualité sensorielle 

des viandes de poulets. La viande sans ingrédient est rôtie pendant  un temps 

proportionnel au poids (01 heure de cuisson pour 1kg de carcasse). Les panélistes  

apprécient  la tendreté,  la jutosité et l’intensité de la flaveur (notées entre 01 à 

10) sur un échantillon de cuisse et de pilon. 

 

 II-7-Techniques analytiques  

    II-7-1- Composition biochimique des régimes alimentaires 

          II-7-1-1 -Dosage de la matière sèche  (AFNOR, 1985) 

          Une prise d’échantillon de 5 g est desséchée jusqu’à une masse constante 

dans une étuve isotherme à une température de (105 °C ± 1 °C) pendant 24 h. 

 

                              % MS = M2 / M1 Χ 100 

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

M2: Poids de la prise d’échantillon après dessiccation. 
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  II-7-1-2 -Dosage de la matière minérale (AFNOR, 1985) 

     La teneur en cendres brutes est conventionnellement le résidu de la substance 

après incinération de la matière organique pendant 3 à 4 heures à 550 °C dans un 

four à moufle. 

 

      La teneur en cendre brute= (M2  – M0 / M1 – M2) Χ 100 

 

M0 : masse du creuset vide (en gramme). 

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

M2 : masse totale du creuset et les cendres brutes (en gramme). 

       

II-7-1-3-Dosage des produits phénoliques (Les tanins) : méthode 

spectrophotométrie au Folin Ciocalteu (Scalbert et al., 1988) 

     Les produits phénoliques contenus dans les glands sont extraits à froid avec 

une solution étanolique aqueuse (3 Χ 10 ml : 80/20 ; V/V) et dosés par 

spectrophotométrie à 760 nm en présence du réactif du Folin Ciocalteu, en se 

référant à une courbe d’étalonnage réalisée avec une solution d’acide gallique (10 

à 60 mg/ml). 

     

II-7-1-4- Dosage des protéines brutes (N Χ 6,25) (méthode de 

Kjedhal; AFNOR, 1985) 

     Cette méthode consiste à transformer l’azote organique en azote minéral 

[Sulfate d’ammonium ; NH3SO4] sous l’action de l’acide sulfurique H2SO4 

concentré à chaud en présence d’un catalyseur approprié [Sulfate de cuivre II 

pentahydraté ; CUSO4, 5H2O]. On déplace l’azote du sulfate d’ammonium par 

l’action d’une lessive de soude. 

      

          Le NH3 formé est entraîné par distillation et recueilli dans une solution 

aqueuse d’acide borique. En fin de distillation, on titre l’acide borique 

ammoniacal par une solution chlorhydrique (0,1 N).  
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   PB (% du produit brut) = (V1-V0 Χ T Χ 0,014 Χ 6,25 / M) Χ 100 

PB : protéines brutes  

V0 : volume de la solution d’acide sulfurique utilisé à blanc. 

V1 : volume de la solution d’acide sulfurique utilisé pour la prise d’essai. 

T : normalité de la solution H2SO4. 

M : masse de la prise d’essai. 

 

     II-7-1-5- Dosage des fractions glucidiques  

           II-7-1-5-1- Amidon (AFNOR, 1985) 

     La méthode comprend une double détermination. L’amidon est dispersé par le 

traitement de l’échantillon à chaud par l’acide chlorhydrique. Après défécation et 

filtration, on mesure par polarimétrie le pouvoir rotatoire de la solution.  

     

           Le même traitement est effectué sur l’extrait éthanolique à 40 %. Cette 

extraction a pour but d’éliminer les glucides éthanolisables susceptibles 

d’interférer en polarimétrie. 

      

          Après acidification du filtrat par HCL concentré on procède à la défécation 

suivie d’une filtration. On mesure ensuite le pouvoir rotatif de la deuxième 

solution de la même manière.  

      

        La différence obtenue entre les deux mesures polarimétriques est multipliée 

par un facteur spécifique à l’origine botanique de l’amidon. Elle conduit à la 

teneur en amidon de l’échantillon. 

 

     % d’amidon (en % du produit brut) = 2000 Χ ( P-P’ / [α] Δ
20) 

P : pouvoir rotatoire en degré d’arc. 

P’ : pouvoir rotatoire en degré d’arc donné par les substances dans l’éthanol. 

[α] Δ
20 : pouvoir rotatoire spécifique de l’amidon pur. 
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  II-7-1-5-2- Cellulose brute (AFNOR, 1985) 

        Les matières cellulosiques constituent les résidus organiques obtenus après 

deux hydrolyses successives, l’une en milieu acide [H2SO4 à 0,255 N], l’autre en 

milieu alcalin [NAOH à 0,313 N]. 

 

          À la suite de ce traitement, subsistent une grande partie de la cellulose 

vraie, une partie de la lignine, des résidus d’hémicellulose, ainsi qu’une petite 

quantité de matières minérales insolubles. 

 

 Taux de cellulose [en % de produit brut]= [m1-m2 / m0] Χ 100 

 

m0 : masse de la prise d’essai [en gramme]. 

m1 : masse totale du résidu sec et son support avant incinération [en gramme]. 

m2 : masse totale du résidu sec et son support après incinération [en gramme]. 

 

         II-7-1-6- Dosage de la matière grasse [AFNOR, 1985] 

     La matière grasse de l’échantillon est extraite par l’éther diéthylique avec un 

appareil Soxhlet. Après extraction, le solvant est récupéré par une distillation 

sous vide et le résidu de la matière grasse est séché, puis pesé. 

 

         II-7-1-7 -Dosage de la matière organique  [AFNOR, 1985] 

      La matière organique est obtenue par la différence entre la matière sèche et la 

teneur en matière minérale.   

 

     II-7-2- Composition lipidique de la viande  

      Après un ressuage de 18 h à 4 °C, les carcasses éviscérées ont été fondues 

longitudinalement, le filet de chaque 1/2 carcasse est ensuite découpée en deux 

parties dont l’une d’elles est utilisée pour l’analyse des tissus à l’état cru et 

l’autre est destinée à la cuisson. Les muscles sont débarrassés de la peau et de 

toute trace de gras visible. Le mode de cuisson retenu dans notre essai est une 

cuisson de type rôti au four, très largement répandu pour la préparation culinaire 
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des poulets entiers. Elle est réalisée au grill dans le four d’une cuisinière 

ménagère. 

 

      La viande sans ingrédient est rôtie pendant un temps proportionnel au poids 

[01 heure de cuisson pour 1 kg de carcasse à 180 ° C]. Lors de la dissection des 

parties cuites, nous avons pu vérifier que le poulet était cuit à point. La découpe 

des filets cuits est pratiquée dès que la viande est refroidie. Les échantillons des 

muscles du Pectoralis major [crus et cuits] sont prélevés et conservés à -20 °C. 

Les lipides sont extraits selon la méthode de Folch et al., (1957) puis ils subissent 

une méthylation selon la méthode de Morisson et Smith [1964] avant leur 

passage en chromatographie phase gazeuse. 

 

     II-7-2-1- Dosage des lipides [méthode de Folch et al., 1957] 

     À partir d’une masse connue de prise d’essai [10 g pour le muscle], on extrait 

les lipides totaux à l’aide d’un mélange de solvants chloroforme + méthanol. 

 

     Après ajout d’une phase aqueuse, cette extraction s’effectue par séparation de 

phase : la phase inférieure [chloroforme + lipides] et supérieure [méthanol + 

eau]. Le filtrat obtenu est évaporé et la quantité de lipides mis à sec est pesée. 

 

    Les lipides extraits par cette technique ne sont pas altérés et il est donc 

possible de mettre en place une chromatographie gazeuse pour déterminer le 

profil des acides gras. 

      

   II-7-2-2- Composition en Acides Gras 

     Les extraits lipidiques sont préalablement saponifiés par la soude, puis 

méthylés selon la méthode au méthanol-trifluore de bore [méthode de Morisson 

et Smith, 1964]. 

 

      Les esters méthyliques d’acides gras sont ensuite analysés en 

chromatographies en phase gazeuse [chromatographe Perkin Elman] sur colonne 
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capillaire de 30 m de longueur et 0,25 mm de diamètre à une température de 200 °C 

dans des conditions isothermes. 

 

III- Calculs statistiques 

     Les résultats sont traités par analyse de variance suivie d’une comparaison des 

moyennes en utilisant le logiciel software [SAS, 1999]. 
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I- Effet des régimes à base de gland de chêne vert sur les 

performances de croissances 

 

I-1- Caractéristiques biochimiques des régimes 

     Les aliments distribués présentent la composition chimique donnée par le 

tableau 14. Les deux aliments présentent des différences au niveau de leurs 

compositions en amidon, et en lipides. Ainsi, les teneurs en amidon et en lipides 

sont plus élevées dans le régime gland comparativement au témoin : 40,9 vs 

40,0 % et 3,9 vs 2,9 % respectivement. Une telle composition fait du gland un 

aliment énergétique par excellence, pouvant se substituer au maïs dans les rations 

alimentaires.    

      

     Comparativement au régime témoin, le régime gland contienne moins de 

protéines (19,1 vs 21,0). Cette teneur est légèrement inférieure à la norme établie 

par l’INRA (1989), qui est de 20,4 à 21 % pour la croissance. Ceci est dû sans 

doute à la faible teneur en protéines que renferme le gland, dont les taux ne 

dépassent guère les 6 % (Blum, 1984).   

      

     Par ailleurs, la cellulose et les cendres sont dans des proportions partiellement 

comparables dans les deux régimes. 

     

     Enfin, les produits phénoliques (tanins) sont présents en quantités 

relativement faibles dans l’aliment gland de chêne vert (1,0 %). Cette faible 

teneur peut être expliquée par le degré de maturation de ce produit forestier. En 

effet, Keddam (2002) rapporte que plus, les dates de récolte sont retardées, plus 

les teneurs en tanins diminuent. Soit une réduction de 84 % dans le cas du gland 

de chêne vert. 

 

     L‘étude de la composition en AG des deux régimes est résumée dans le 

tableau 14. Cette composition présente des différences pour les trois catégories 
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d’AG. Concernant les AGS, on remarque que les teneurs en C14 :0 et C16 :0 sont 

plus élevées pour le régime gland par rapport au témoin. La tendance est inversée 

pour les acides C18 :0 et C20 :0 puisqu’ils sont plus présents dans le régime 

témoin que celui à base de GCV (3,14 vs 2,73 et 0,47 vs 0,45 % respectivement). 

     

     Pour les AGMI, l’apport quantitatif en acide C16 :1 est mieux représenté dans 

l’aliment gland par rapport à l’aliment maïs. Par contre, l’aliment maïs renferme 

une proportion plus importante en acides C18 :1 et C20:1. 

      

     S’agissant des AGPI, les précurseurs des deux séries d’oméga 6 et 3, les 

acides linoléiques et alpha linoléniques sont significativement plus abondants 

dans les régimes glands par rapport aux témoins (55,11 vs 31,01 et 2,39 vs 

1,62 %), soit des différences de 44 et 32 % respectivement.  

       

     Avec l’introduction du GCV dans le régime, les teneurs en acides n-6 et n-3 

ont augmenté. De ce fait, une amélioration nette du rapport n6/n3 est observée. 

Une telle composition chimique des glands rappelle celle de l’huile d’olive 

(Ofcaricks et Burns, 1971) ; ce qui devrait conférer aux glands une qualité 

diététique acceptable en nutrition animale et humaine. 

 

I-2- Les performances zootechniques 

   I -2-1- Mortalité 

     Les taux de mortalité sont résumés dans le tableau 16. On constate que 

pendant toute la période d’élevage, le faible taux de mortalité lors de cet essai a 

été enregistré avec le lot gland (2,86 %) et qui est inférieur à la moyenne établie 

par l’ITAVI (2002) au bout de 40 jours (3,4 %).  Le taux enregistré avec le lot 

maïs se rapproche de 6,33 % obtenu par Vest Duval (1985) et inférieur à celui 

obtenu par Benatmane (2012) (13,33 %). Il faut signaler que le respect des 

normes d’hygiènes et prophylactiques sanitaire a contribué à réduire le nombre 

de morts lors de cet essai. 
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Tableau 16: Taux de mortalité en % 

  Lot  Expérimental Lot Témoin 
Croissance (11ème - 39ème j) 1, 43 1, 96 
Finition (40 ème - 54 ème j) 1, 43 3, 92 

Total cumuli 2, 86 5, 88 

 

   I -2-2- Poids vifs 

     Les poids vifs obtenus pendant la première semaine ne révèlent pas de 

différence significative entre les deux régimes (Tableau 17). C’est à partir de la 

2ème semaine que les poulets témoins ont présenté des poids vifs supérieurs, les 

écarts enregistrés sont de plus de 15 % en moyenne (p<0,01) par comparaison à 

ceux nourris avec le régime gland. Cette tendance se poursuit jusqu’à la fin 

d’élevage.   

      

     Cette hausse de poids moyen de ce lot peut être expliquée par le taux de 

protéines qui est également légèrement plus important dans le régime consommé 

par ces animaux. Ces résultats sont similaires à ceux obtenus par Brengenhdal et 

al., (2002) et Benatmane (2012) qui montrent que les animaux nourris avec un 

régime à haut niveau de protéines brutes présentent un poids vif et un gain de 

poids supérieurs à des poulets nourris avec des régimes à teneur basse en 

protéines.  

           

    Au contraire nos valeurs restent supérieures à celles obtenues par Bouderoua 

(2004) à 56 jours (1980 g) avec un régime à base de GCV identique à celui 

utilisé lors de notre essai. 
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Tableau 17: Évolution hebdomadaire des poids vifs (g/sujet) 

Phases 
Âge en 

Semaines 
Poulet Témoin Poulet Expérimental 

Effet du 
Régime 

Croissance 

S0 234 ±26 a 244 ±29 a N.S 

S1 521± 61a 506 ±48 a N.S 

S2 905 ±70 a 761 ±107 b p<0,01 

S3 1421 ±89 a 1214 ±133 b p<0,01 

S4 1939 ±193 a 1717 ±210 b p<0,01 

Finition 
S5 2456 ±294 a 2111 ±237 b p<0,01 

S6 2801 ±348 a 2388 ±363 b p<0,01 

(n = 20± l’écart type).  N.S: Non Significative 
 Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont pas différentes au seuil de 5 %.  
Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des différences 
significatives entre les régimes au seuil de 1 %.  
     
   I-2-3- Gain de poids  

      Le gain de poids des animaux est consigné dans le tableau 18. Le gain 

pondéral chez les poulets maïs suit une augmentation évolutive jusqu’à la 3ème 

semaine et qui se stabilise jusqu’à la 5ème semaine. À partir de la 6ème semaine, 

une chute de la croissance de 33 % en moyenne est remarquée. 

       

      Pour le lot expérimental, la vitesse de croissance enregistrée suit une 

augmentation irrégulière jusqu’à la 5ème semaine. Ainsi, durant cette même 

phase, la comparaison entre les deux régimes laisse apparaître que les poulets 

témoins surclassent les poulets glands.    

      

      Par contre, à l’âge de l’abattage, les animaux nourris aux glands rattrapent le 

retard de croissance ; les gains de poids sont en effet supérieurs de 17 % aux 

témoins p<0,01.        
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     La faible croissance enregistrée par le lot expérimental pourrait s’expliquer 

d’une part par la faible teneur en protéines du régime (19,1 %) et qui demeure 

inférieure à la moyenne établie par l’INRA (1989) pour la phase de croissance 

(20-21 %) et d’autres part, à la présence des tanins qui sont responsables d’une 

mauvaise utilisation des nutriments de la ration, avec comme conséquence une 

diminution des performances de croissance des animaux (Nyachoti et al., 1996).                                  

     

     Par ailleurs, en phase de finition, les poulets ayant reçu le régime à base du 

gland rattrapent les retards de croissance observés durant la phase précédente et 

réalisent des gains de poids supérieurs à ceux de l’aliment maïs. Tout comme si 

les poulets acquièrent une forme d’adaptation au gland durant leur croissance. 

Dans ce contexte, Douglas et al.,(1993) rapportent que les oiseaux peuvent 

s’adapter aux tanins contenus dans l’alimentation où le système digestif peut se 

développer pour surmonter les effets antinutrionnels des tanins.  

 
Tableau 18 : Variation hebdomadaire des gains de poids  

(g/sujet).  

Phases 
Âge en 

Semaines 
Poulet 

Témoin 
Poulet 

Expérimental 
Effet du 
Régime 

Phases 
Croissance 

S0 192± 21a 202 ±24 a  N.S 

S1 286 ± 36a 262± 22b p<0,01 

S2 385 ± 21a 256 ± 63b p<0,01 

S3 516 ± 32a 452 ± 31b p<0,01 

S4 518 ±109 a 503 ±87 a  N.S 

Finition 
S5 516 ± 117 a 256 ± 95 a p<0,01 

S6 345 ±88 a 416± 115 b p<0,01 

(n = 20± l’écart type). 
 N.S: Non Significative. 
Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont pas différentes au seuil de 5 %. 
 Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des différences 
significatives entre les régimes au seuil de 1 %.  
     



                                                                                                                Résultats et discussion  

 
78 

I-2-4-Consommation Alimentaire 

     La consommation alimentaire évolue progressivement  entre les deux régimes 

jusqu’à la 5ème semaine (Tableau 19). En fin de phase de finition, on assiste à une 

baisse importante de la prise d’aliment du régime gland par rapport à celle 

enregistrée avec le régime maïs, soit une différence de + 29 % en moyenne. 

        

     D’une manière générale, la consommation alimentaire totale pendant toute la 

période d’élevage (Tableau 19) est plus importante avec l’aliment maïs qu’avec 

l’aliment gland (6860 g vs 6265 g). Ce ci peut être attribué à la présence des 

tanins dans le régime gland. Ces résultats obtenus rejoignent celles de Rostagno 

et al., 1973; Armstrong et al., 1974 qui trouvent que l’emploi des régimes riches 

en tanins ont un effet négatif sur les performances de croissance et la 

consommation alimentaire chez les poulets.  En effet, introduites dans les cavités 

buccales, ces substances peuvent se complexer aux protéines salivaires 

(Mucchoprotéines) et provoquer une sensation d’astringence, suivie d’une 

diminution, remarquable, de la prise d’aliments chez les animaux (Haslam et al., 

1986).       

     
Tableau 19: Évolution hebdomadaire des quantités ingérées 

(g/sujet) 
Phases Âge en semaines Aliment  Maïs Aliment à base de GCV 

Croissance 

S0 277 277 

S1 586 6 38 
S2 740 740 
S3 1038 1126 
S4 1183 1234 

Finition 
S5 1528 1337 
S6 1785 1260 

Total cumulé 6860 6265 
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   I-2-5-Indice de Consommation  

      L’évolution hebdomadaire de l’indice de consommation (Tableau 20) laisse 

constater que les meilleurs indices sont observés pendant la phase de croissance 

avec le régime gland ; soit une valeur moyenne de 2,63 contre 2,1 pour le régime 

témoin. Durant cette même période, l’indice de consommation est le plus élevé 

dans le lot gland (2,9 vs 1,9).   

           

      En fin de la phase de finition, l’indice de consommation des poulets témoins 

augmente ; la différence est chiffrée à 40 %.  

         

      Nos résultats montrent que les animaux ayant reçu le régime à base du gland 

réalisent les indices les plus élevés par rapport à ceux du lot témoin. Par contre, 

en fin d’élevage, de faibles indices sont enregistrés, approuvant ainsi les aspects 

d’adaptations marqués pour les poids vifs. 

 

Tableau 20: Évolution hebdomadaire de l’indice de consommation 

Phases Âge en semaines Aliment Maïs Aliment à base de GCV 

Croissance 

S2 1,9 2,9 

S3 2,0 2,5 

S4 2,4 2,5 

Finition 
S5 3,1 6,9 

S6 5,5 3,3 

Indice moyen 2,98 3,04 

      

1-3- Paramètres pondéraux des carcasses  

    Les différents paramètres pondéraux des carcasses après abattage des poulets 

sont rapportés dans le tableau 21. 

       

    L’analyse de la variance appliquée aux paramètres de carcasses montre des 

différences significatives entre les deux lots (p<0,05 et p<0,01). Les poids des 

carcasses pleines et éviscérés sont à l’avantage des poulets témoins, des 
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différences de l’ordre de +14 % et +18 % sont enregistrés. Ces deux paramètres 

suivent la même tendance que le poids vif des animaux.                                                            

           

     Ainsi, les carcasses des animaux recevant le lot gland génère un rapport poids 

des carcasses éviscérées/poids des carcasses pleines plus faible que celui 

enregistré avec le lot témoin, soit un écart significatif (P<0,01) de plus de 4 % en 

moyenne. Cette valeur se rapproche de celle obtenue par Benatmane (2012) pour 

la même période d’élevage avec un régime contenant 1,5 d’huile de tournesol. 

Un déficit de 20 g en protéines pour 2390 Kcal d’énergie métabolisable est 

responsable d’un point de gras abdominal par rapport au poids de carcasse et qui 

génère une diminution des rendements lors de l’éviscération. 

      

     Le lot témoin présente aussi des poids des pilons-cuisses et filets supérieurs 

par comparaison au lot expérimental (p<0,01). Cette tendance se poursuit avec le 

rendement des filets par rapport à la carcasse éviscérée. Toute fois, le rendement 

des pilons-cuisses par rapport à la carcasse éviscérée ne révèle pas de différence 

significative entre les deux régimes. 

       

     Le lot gland réalise des poids du foie relativement inférieurs de 18 % par 

rapport à ceux du lot témoin, d’où une différence hautement significative.  Par 

contre, le poids du gras abdominal ne marque aucune différence significative 

entre les deux lots. Toute fois, le poids du gras abdominal rapporté au poids de la 

carcasse non éviscérée des poulets témoins est inférieur à celui des poulets 

expérimentaux (p<0,05). 

      

      Les écarts des rendements à l’abattage des animaux enregistrés lors de notre 

étude entre les deux lots peuvent être expliqués d’une part par la déficience du 

régime gland en acides aminés soufrés et qui deviens plus importante en présence 

des tanins (Bouderoua et Selselet- Attou, 2003) et d’autre part, par la faible 

teneur du régime gland en protéines. En effet, Grisoni et al., (1990) rapportent 

que la croissance maximale de poulet est atteinte avec 20 % de protéines alors 
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que le régime gland dans notre essai ne renferme que 19,1 % de protéines contre 

21 % pour le régime maïs.     
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             Tableau 21 : Rendements à l’abattage des animaux 

Paramètres  
 

Lot  
Témoin  

Lot 
ExpéExpérimental 

Effet du 
régime 

Poids vif (g) 2929 ± 285 a  

 
2546 ± 247b  
 

p<0,01 

Poids des carcasses pleines 
(PCP) (g) 

2528 ± 226a  
 

2163 ± 223b  
 

p<0,01 
 

Poids des carcasses 
éviscérées (PCE) (g) 

2181 ± 196a  
 

1777 ± 209b  
 

p<0,01 
 

Poids des carcasses 
éviscérées en % du poids 

vif 

74,5 ± 1,9 a  
 

69,7 ± 2,2 b  
 

p<0,01 
 

Poids des carcasses 
éviscérées en % PCP 

86,3 ±1,5 a 82,0 ±1,8 b  p<0,01 
 

Poids du gras abdominal (g) 69 ± 18  
 

71 ± 5  
 

N S 

Poids du gras abdominal en 
% de PCE 

3,2 ± 0,9 a 
 

4,0 ± 0,9 a 
 

p<0,05 

Poids du foie 50 ±10 a 41 ±5 b p<0,05 

Poids du filet gauche 412 ±46 a 306 ±43 b p<0,01 

Poids du filet gauche en % 
de PCE 

18,9 ±1,5 a 17,3 ±2,1 b p<0,05 
 

Poids du filet droit 351 ±32 a 263 ±47 b p<0,01 
Poids du filet droit en % de 

PCE 
16,1 ±1,1 a 14,8 ±1,9 b p<0,05 

Poids des filets en % de 
PCE 

17,5 ±1,2 a 16,0 ±1,7 b p<0,05 

Poids des pilons- cuisses 
gauche 

314 ±36 a 275 ±40 b p<0,01 
 

Poids des pilons- cuisses 
gauches en % de PCE 

14,4 ±1,0 b 15,5 ±1,8 a p<0,05 

Poids des pilons- cuisses 
droites 

329 ±39 a 280 ±38 b p<0,01 

Poids des pilons- cuisses 
droites en % de PCE 

15,0 ±0,8 a 15,8 ±1,7 a N S 

Poids des pilons- cuisses en 
% de PCE 

14,7 ±0,7 a 15,7 ±1,7 a N S 

 N.S: Non Significative. Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont pas 
différentes au seuil de 5 %. Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes 
correspondent à des différences significatives entre les régimes au seuil de 1 % et 5 %.  
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II- Impact du régime Gland de Chêne Vert sur la composition 

en acides gras des muscles  

Pectoralis major et Sartorius 

 

     II-1- Composition lipidique des muscles  

     Les résultats de l’analyse des différents tissus montre que l’accumulation des 

lipides dans les tissus musculaires (Tableau 22) est plus importante dans le lot 

témoin par comparaison au lot gland ; soit une différence de 35 % pour la cuisse 

et 32 % pour le filet. Nos valeurs obtenues montrent aussi que les cuisses sont 

plus riches en lipides que les filets quelle que soit la nature du régime; soit un 

écart moyen de 20 % dans le lot témoin et 17 % pour le lot expérimental. En 

effet, chez la volaille, les lipides ne sont pas répartis uniformément dans la 

carcasse, puisqu’une grande partie se trouve dans la cavité abdominale et en 

périphérique de la carcasse (Mourot, 2010). Il est bien établi que les viandes 

blanches sont moins grasses que les viandes rouges (Ratnyake et al., 1989 ; 

Gigaud et Combes, 2007). 

     

     Les résultats obtenus dévoilent que l’incorporation du gland de chêne vert à 

raison de 33,5 % dans l’aliment de poulets de chair a permis d’obtenir des 

viandes plus maigres en lipides. Des observations analogues ont été déjà 

rapportées sur le tissu musculaire de la cuisse par Bouderoua et al., (2006) avec 

des régimes identiques à ceux utilisés lors de notre essai. Cette différence peut 

être expliquée par le fait que les poulets nourris aux glands recevaient 

certainement un amidon moins digestible que celui apporté par la graine de maïs, 

de ce fait, il y’a moins de substrats disponibles pour la lipogenèse hépatique 

(Bouderoua , 2004; Mourot et Hermier, 2001). 

      

      Dans le présent essai, la composition des régimes à base de gland de chêne 

vert dont les AGI sont mieux représentés ne permettait pas une lipogenèse plus 

importante, car il est admis que les AGPI notamment n-3 réduisent cette synthèse 
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(Gondret, 1999). Baltzell et Berdanier, (1985) rapportent que l’activité des 

enzymes lipogéniques est inhibée chez des rats nourris avec un régime riche en 

glucides et supplémenté en acides gras polyinsaturés où consomme une dose 

unique d’acides gras polyinsaturés.  

 

Tableau 22 : Influence  du régime alimentaire sur la composition en lipides  du 
muscle pectoral (Pectoralis major) du poulet abattu à l’âge de 54 jours (n=5 ; 

Moyenne ± ET) 

L
ip

id
es

 T
ot

au
x 

(e
n 

g/
10

0g
) 

Lot Témoin Lot Expérimental Effet des facteurs 

Cuisse Filet Cuisse Filet Régimes Muscles 

2,77±1,56 a 2,20±0,64 a 1,80 ±0,91 a 1,48±0,26 a 
NS 

 

NS 

 

N.S: Non Significative. Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont  
pas différentes au seuil de5 %.Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes  
correspondent à desdifférences significatives entre les régimes au seuil de 1 % et 5 %.  
 
 

    II- 2- Composition en acides gras des muscles 

     Le profil en acides gras des muscles diffère entre les deux lots. En effet, les 

proportions en AGS sont plus faibles dans les muscles des poulets nourris à base 

de GCV (p<0,01 et p<0,05) (Tableau 23).  

       

    L’étude du profil des acides gras saturés montre une prédominance des 

acides C16 :0 et C18 :0 pour les animaux des deux régimes et qui sont mieux 

représentés dans les muscles du filet que dans la cuisse. Le dépôt des acides gras 

saturés C14 :0, C16 :0 et C18 :0 est significativement influencée (P<0,05) par la 

nature du régime, une diminution de leur proportion chez les poulets ayant 

consommé l’aliment à base de GCV a été enregistrée.  

 

     D’après Lessire (2001) et Bouderoua (2004), les proportions en acide 

palmitique et stéarique sont indépendantes de la quantité en acide gras ingéré. En 

effet, les oiseaux sont capables de synthétiser de novo acides gras dans leurs 

foies à partir des glucides alimentaires. 
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Tableau 23 : Effets du régime alimentaire sur la composition en acides gras 

saturés du muscle pectoral (Pectoralis major) du poulet abattu à l’âge de 54 jours 
(Exprimée en % des acides gras identifiés) 

 (n=5 ; Moyenne ± ET) 
 Lot Témoin Lot Expérimental Effet des 

 Facteurs 
Cuisse Filet Cuisse Filet Régimes Muscles 

C14:0 0,74±0,08 a 0,92±0,24 a 0,51±0,11 b 0,64±0,12 b P 
<0,01 

NS 

C16:0 
 

26,86±1,20a 26,95±0,76 a 
 

21,58±0,64 b 21,81±0,31 b 
 

P 
<0,01 

NS 

C18:0 7,17±0,69ab 8,26 ± 0,67 a 5,85±0,62b 7,62±0,94ab P 
<0,05 

P 
<0,01 

C20:0 0,27±0,04 a 0,23 ± 0,12 a 0,28±0,05 a 0,31±0,05 a NS 
 

NS 
 

AGS 35,05±1,05 a b 36,39 ±1,70a 28,27±1,52 b 30,37±,58 a b p  
<0,01 

 

p  
<0,05 

 
  N.S: Non Significative.  Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont pas 

différentes au seuil de 5 %.  Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes 
correspondent à des différences significatives entre les régimes au seuil de 1 % et 
5 %.  

 

      Concernant les AGMI (Tableau 24), l’acide palmitoléique et l’acide oléique 

sont prédominants dans la cuisse des animaux quelle que soit la nature du 

régime. Toute fois, la proportion d’acide palmitoléique est significativement 

(P<0,01) plus grande chez les poulets témoins par rapport aux poulets glands. Par 

contre, la situation est inversée dans le cas de l’acide oléique. 

       

    On peut tenter d’interpréter ces résultats en considérant que l’acide 

palmitoléique, présent en faible quantité dans le régime, reflète la capacité de 

désaturation hépatique ; qui est plus importante chez les poulets nourrit au 

régime témoin. Nos résultats confirment ainsi les résultats déjà obtenus par 

d’autres auteurs chez d’autres espèces et qui ont montré que les AGPI inhibent la 

lipogenèse hépatique (Legrand et Lemarchal, 1987 ; Gondret, 1999 ; Corino et 

al., 2002). Ce phénomène n’est pas aussi net dans le cas de l’acide oléique, car 

cet acide peut provenir de la ∆ 9 -desaturation mais aussi du régime alimentaire. 
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Tableau 24 : Effets du régime alimentaire sur la composition en acides gras 

monoinsaturés du muscle pectoral (Pectoralis major) du poulet abattu  
à l’âge de 54 jours (Exprimée en % des acides gras identifiés) 

(n=5 ; Moyenne ± ET) 

N.S: Non Significative. Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont pas  
différentes au seuil de 5 % 
 Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des différences  
significatives entre les régimes au seuil de 1 % et 5 %.  
  

   Pour notre essai, on remarque que la proportion en AGPI a augmenté chez les 

poulets nourris à base de GCV par rapport à ceux nourris au maïs (+18 % dans le 

filet et +9 % dans la cuisse). Une influence nette du régime sur le dépôt de ces 

acides gras est ainsi remarquée (Tableau 25). 

      

    L’introduction du GCV dans l’alimentation du poulet de chair permet 

d’augmenter la teneur en acides linoléique et linoléniques dans la carcasse. 

 Cette corrélation positive entre la nature des acides gras alimentaires, notamment 

les insaturés et celles des acides gras déposés les tissus adipeux et musculaires a 

été déjà mis en évidence chez le poulet (Bouvarel et al., 2003 ; Bouderoua et al., 

2003) et le lapin (Ouhayoune, 1989). 

      

     Une amélioration des rapports n6/n3 et LA/ALA est enregistré dans les 

muscles du pectoral du poulet nourri à base de GCV, à l’inverse il n’a pas eu 

d’effet sur ces ratios au niveau de la cuisse. Cet effet favorable a déjà été rapporté 

 Lot Témoin Lot Expérimental Effet des 
 Facteurs 

Cuisse Filet Cuisse Filet Régimes Muscles 
C14:1 0,32 ±0,07 a 0,32 ± 0,08 a 0,12 ±0,07 b 0,22±0,02 b p<0,01 NS 

C16:1(n7) 7,40±0,69a 6,92 ± 0,71a 4,94±0,29 b 3,99±0,98 b p<0,01 NS 

C18:1(n9) 40,54±1,57ab 36,91±1,40b 48,12±1,56 a 42,40±2,62ab p<0,01 p<0,01 
C20:1(n9) 0,57±0,03 b 0,54 ± 0,08 b 0,63±0,03 a 0,68±0,02 a p<0,01 NS 

C24:1(n9) 0,03±0,10 b 0,09 ± 0,09b 0,17±0,21a 0,4 ± 0,24 a  p<0,05 NS 

AGMI 48,86±0,72ab 44,77±1,95 b 53,97±2,30 a 47,74±4,50ab p<0,01 p <0,01 
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par  keddam, (2014) sur les côtes d’agneau nourrit avec un régime à base de 

GCV (50 % GCV et 50 % d’orge). 
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Tableau 25 : Effets du régime alimentaire sur la composition en acides gras 
polyinsaturés du muscle pectoral (Pectoralis major) du poulet abattu à l’âge de 

54 jours (Exprimée en % des acides gras identifiés) 
(n=5 ; Moyenne ± ET) 

 

N.S: Non Significative. Les valeurs en ligne affectées d’une même lettre ne sont  
pas différentes au seuil de 5 %. Les valeurs en ligne affectées de lettres  
différentes correspondent à des différences significatives entre les régimes au seuil de 

1 % et 5 %.  
 

 

 

 Lot Témoin Lot Expérimental Effet  
des facteurs 

Cuisse Filet Cuisse Filet Régimes Muscles 
C18:2(n6) 14,24±0,41b 15,07 ± 0,50ab 15,61±0,88ab 16,82 ± 0,81a p <0,01 

 
p<0,05 
 

C18:3(n3) 0 ,63±0,05 b 0,64 ± 0,02b 0,79±0,06 a 0,69± 0,04 a p <0,01 
 

NS 
 

C20:2 0,11±0,09 b 0,13 ± 0,13b 0,17±0,06 a 0,36± 0,17 a p <0,05 
 

NS 
 

C20:3(n6) 0,17±0,06 a b 0,72 ± 0,17a 0,25±0,13 a b 0,83±0,29 a NS 
 

p<0,01 
 

C20:4(n6) 0,74±0,28 a b 1,95 ± 0,66b 0,71±0,30 a b 2,56±0,94 b NS 
 
 

p<0,01 
 

C22 :5(n3) 
 DPA 

0,08±0,93 a 0,16 ± 1,50 a 0,12±1,16 a 
 

0,31 ±1,16 a NS 
 

NS 
 

C22:6 (n3) 
DHA 

0,07±0,88 a 0,10 ± 0,85ba 0,09±0,89 a 0,23± 0,70 a NS 
 

NS 
 

AGPI 16,10±1,39 b 18,85 ± 0 ,95ab 17,80±1,16ab 21,88±3,18 a p <0,01 
 
 

p<0,01 

n-6 15,15±1,27 b 17,74 ± 0,78ab 16,57±0,97ab 20,22±2,90 a p <0,05 
 
 

p<0,01 

n-3 1,01±0,17 ab 1,69 ± 0,14a 1,21±0,16 a b 2,14± 0,69 a NS p<0,01 
 

LA/ALA 
 

22,6 ±,03 ab 23,63 ±1,39a  19,87 ±1,77ab 24,6±3,60 a  NS p<0,01 
 

n6/n3 15,23±1,73 a  10,54 ±0,92ab 13,87 ±1,46 a  9,94±2,1 a b NS p<0,01 
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III- Influence de la cuisson et de la nature du régime 

alimentaire sur la composition nutritionnelle et les propriétés 

sensorielles de la viande  

 

    III-1- Composition chimique du muscle du filet 

     Que ce soit chez le poulet nourri au RT ou au RGCV, nos résultats obtenus 

ont dévoilé une augmentation de la teneur en matière sèche au cours de la 

cuisson, notamment chez les poulets témoins (p<0,000 1). La teneur en matière 

sèche du muscle pectoral passe de 27,49 % à 38,31 % pour le RT et de 27,06 % à 

37,51 % pour le RGCV (Tableau 26). 

     

     Les pertes en eau à la cuisson sont souvent liées à la dénaturation des 

protéines musculaires après la mort de l’animal qui est provoquée par 

l’association d’un pH de la viande déjà bas alors que la température du muscle 

est encore élevée (Astruc, 2007). La différence de la perte en eau constatée entre 

les deux régimes est due à la richesse en protéines de la viande des poulets 

nourris au régime témoin par rapport à la viande des poulets nourris au régime 

GCV. Des résultats analogues ont été obtenus antérieurement lors d’une cuisson 

du poulet label par rapport au poulet standard (Kim, 1989; Rabot, 1998). 

           

     D’après l’analyse statistique, la teneur en cendres ne révèle pas de différence 

significative entre les deux régimes quelle que soit la présentation du poulet 

(Tableau 26), même si une légère augmentation est enregistrée suite à la cuisson 

de la viande des poulets témoins et GCV respectivement (1,45 % vs 1,47 % et 

1,44 % vs 1,48 %).  

      

      Ceci pourrait s’expliquer par la grande perte d’eau déjà présente dans la 

viande après la cuisson. Une constatation qui confirme les observations de Posati 

(1979) et Combes (2004), mais qui ne concorde pas avec ceux de Rabot (1998), 

qui a montré que la cuisson entraîne une perte en minéraux 
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      La teneur protéique est relativement faible (p<0,000 1) chez les poulets GCV 

par rapport à ceux nourris aux RT et ce quelque soit la présentation du poulet 

(Tableau 23). La différence est chiffrée de 14,89 % entre la viande crue et de 

15,27 % entre la viande cuite des deux lots. Ce résultat est aussi en accord avec 

celui obtenu par Rabot (1998). D’après Blum (1984), cette différence de teneur 

peut être expliquée par la faible proportion en protéines que renferme le gland et 

dont le taux ne dépasse guère les 6 %. 

 
Tableau 26 : Influence de la cuisson et de la nature du régime sur la composition 

chimique du muscle du filet « Pectoralis major » 

(Exprimées en g/100 g de tissu frais) 

(n=3; x ± l’écart type). 
 

 Lot Témoin  Lot Expérimental Effet des facteurs 

Cru Cuit Cru Cuit  Régime  cuisson Interaction 

Humidité 72,51±0,22b 61,69±1,48c 72,94±0,64a 62,47±1,53b <0,01 <0,000 1 NS 

Matière 

sèche 

27,49±0,22b 38,31±1,48a 27,06±0,64b 37,51±1,41a NS <0,000 1 NS 

Cendres 1,45 ±0,12 1,47±0,09 1,44±0,11 1,48 ±0,12 NS NS NS 

Protéines 22,02±0,87a 21,21±0,30a 18,74±0,66b 17,97±0,76b <0,000 1 NS NS 

 NS: non significative. 
 Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes correspondent à des différences 
significatives au seuil de 5 % 
 

III-2- Composition lipidique du muscle du filet        

     III-2-1 -Teneur en lipides  

     Les résultats d’analyse des lipides et de la composition en acides gras sont 

présentés dans le tableau 27. 

           

       Quelle que soit la nature du régime alimentaire, la cuisson accroît fortement 

(p<0,000 1) le contenu lipidique du muscle pour les deux lots. Ainsi, la teneur en 

lipides s’accroît de 1,21 % à 2,21 % (soit une différence de 45 %) chez le poulet 

nourri au témoin par rapport à celui nourri par le GCV qui passe de 1,16 % à 
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1,99 % (soit une différence de 42 %) (Tableau 4). Donc les muscles à l’état cru 

de poulet témoin (1,21 %) contiennent plus de lipides que ceux de poulet GCV 

(1,16 %), cette tendance se poursuit même après la cuisson où la viande de poulet 

témoin gagne plus de lipides par rapport à celle de poulet GCV (2,21 % vs 

1,99 %). 

        

     Donc nos résultats montrent que les muscles gagnent des lipides lors de la 

cuisson pour les deux régimes; ceci est une conséquence de la déshydratation de 

la viande. Ces résultats rejoignent ceux de nombreux auteurs (Stadelman, 1978 ; 

Prusa et Louergan, 1987; Ackman et al., 1988; Rabot, 1998), qui ont constaté 

que la cuisson accroît la teneur en lipides des muscles de la viande du poulet. 

      

     Après la cuisson, les teneurs en lipides observées chez les poulets glands 

(1,99 g/100 g) sont plus faibles que ceux des poulets maïs (2,21 g/100g), soit une 

différence de 9,55 %. Ces teneurs sont conformes aux normes admises (de l’ordre 

de 2 à 3 g/100g) et constitue une preuve indirecte, mais convaincante d’une 

synthèse lipogénique réduite dans le foie du poulet gland qui est 

vraisemblablement dû à la richesse du régime gland en AGPI (Rabot, 1998; 

Lessire, 2001). 

      

     Comparativement à d’autres études de recherche sur la teneur en lipides des 

produits après cuisson, un gain de 30 % était observé pour la côte du porc, 22 % 

pour la saucisse et 100 % (teneur plus importante) pour la viande de lapin. La 

teneur élevée de lipides chez le lapin après cuisson peut être expliquée par la 

nature de sa viande qui contient peu de lipides et donc beaucoup d’eau (Mourot 

et al., 2000).  
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Tableau 27 : Composition du filet en acides gras 
 (Exprimée en % d’acides gras identifiés) (n=15 ; x ± l’écart type). 

 

 LT : lipides totaux. NS : non significative, Les valeurs en ligne affectées de lettres différentes 
correspondent à des différences significatives au seuil de 1% et 5% 
   

 Lot Témoin Lot Expérimental Effet des facteurs 
Cru Cuit Cru Cuit Régime Cuisson Interac

tion 
LT (en 
g/100g 
de 
muscle) 

1,21±0,17 a 2,21 ±0,71 b 1,16±0,20 a 1,99±0,24b b NS <0,0001 NS 

C14 :0 0,41±0,04 a 0,44± 0,12 a 0,37±0,06 b 0,31 ± 0,09 b <0,005 NS NS 

C16 :0 26,58±0,63 b 27,90±1,61 a  22,98±0,84 d 23,93±0,71 c <0,0001 <0,005 NS 

C16 :1 4,36±0,73a a 5,21 ±1,24 a 3,08±0,68b 3,41 ± 0,49 b <0,0001 NS NS 

C18 :0 9,19±0,56 a 8,10±0,89 b 7,63±0,55c  7,43±0,71 d <0,0001 <0,01 NS 

C18 :1 
 (n-9) 

40,03 ±1,64 b 40,93±2,36 b 44,49±2,27 a 45,13±2,71 a  <0,0001 NS NS 

C18 :2 
 (n-6) 

15,43±1,35 b 14,44±1,80 b 17,25±0,99 a 16,85±1,55 a <0,0001 NS NS 

C18 :3 
 (n-3) 

0,38 ±0,12a a 0,37±0,07 a 0,44±0,11 a  0,38±0,13 a NS NS NS 

C20 :1 
 (n-9) 

0,35±0,16 a 0,27 ±0,12 a 0,38±0,23 a 0,36 ± 0,11 a NS NS NS 

C20: 4 
 (n-6) 

2,77±0,88 a 1,97±1,69 b 2,81±0,86 a  1,89 ± 0,64 b NS <0,01 NS 

C22 :5 
 (n-3) 

0,32±0,11a 0,22±0,24 b 0,33±0,10 a  0,20±0,125 b NS <0,01 NS 

C22 :6 
 (n-3) 

0,25±0,07 a 0,15± 0,18 b 0,25±0,09 a 0,12 ± 0,07 b NS <0,01 NS 

AGS 36,18±0,52a 36,44±1,01a 30,95±1,01 b 31,66±0,60 b <0,0001 NS NS 

AGI 63,88±0,52b 63,56±1,01 b 69,03±1,02 a  68,34±0,60 a <0,0001 NS NS 

AGMI 44,74±2,19b 46,41±3,27 b 48,25±2,18 a 48,90±2,53 a  <0,001 NS NS 

AGPI 19,08±2,14b 17,15±3,83b 20,80±1,99 a 19,44±2,28 a <0,01 NS NS 

n-6 18,19±2,11b 16,41±3,34b 19,77±1.83 a 18,74±2,08 a <0,05 NS NS 

n-3 0,88 ±0,18 a 0,74 ± 0,46b 1,03±0,24 a 0,76 ± 0,15 b NS <0,05 NS 

n-6/n-3 21,43±5,53b 27,41±11,06a  20,05±5,07 b 30,75±14,56 a  NS <0,01 NS 

AGPI/
AGS 

0,53±0,06 b 0,47±0,11b 0,67±0,70 a 0,61±0,07 a <0,0001 NS NS 
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    III-2-2 -Teneur en acides gras  

     Quelle que soit la nature du régime alimentaire, la teneur en acides gras des 

lipides totaux des muscles est modifiée par la cuisson. Si le taux d’acides gras 

saturés n’est pas affecté, les muscles voient leur taux d’acides gras monoinsaturés 

(AGMI) s’accroître légèrement, tandis que celui des acides gras polyinsaturés se 

réduit la différence est chiffrée à 10 ,11 % dans le lot témoin et 6,54 % dans le lot 

du GCV (Tableau 27). 

     

     La lecture des résultats du tableau 24, laisse observer que les muscles des 

poulets témoins ont présenté des teneurs élevées (p<0,000 1) en acides gras 

saturés avant et après la cuisson par rapport aux poulets nourris aux GCV. Cette 

différence est de l’ordre de 14,45 % pour la viande crue et 13,11 % pour la 

viande cuite.  Ainsi L’apport en acide palmitique (C16:0) et stéarique (C18:0) 

pour les poulets témoins crus, est plus important (p<0,000 1) par rapport aux 

poulets nourris aux glands avec des pourcentages respectifs de 26,58 % vs 

22,98 % pour le C16:0 et 9,19 % vs 7,63 % pour le C18:0. Cette tendance se 

poursuit même après la cuisson (27,90 % vs 23,93 % pour le C16:0 et 8,10 % vs 

7,43 % pour le C18:0). 

      

     L’augmentation du pourcentage de cette catégorie d’acides gras des muscles 

pectoralis, reflète la grande activité lipogénique du foie des poulets témoins par 

comparaison aux poulets gland (Bouderoua, 2004). 

 

     Par contre, quels que soient la nature du régime et le mode de présentation, les 

teneurs musculaires en acides gras monoinstaurés (AGMI) sont en proportion 

plus importantes chez le poulet GCV par rapport au poulet témoin. La différence 

est significative (p<0,001) pour la viande crue (7,27 %) et de l’ordre de (5,1 %) 

pour la viande cuite (Tableau 27). 

            

     L’acide oléique (C18:1 n-9) est le mieux représenté parmi les AGMI. En 

effet, sa teneur est plus élevée (p<0,000 1) dans le lot GCV (44,49 % vs 40,03 %) 
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et demeure constante après la cuisson (45,13 % vs 40,93 %). Toute fois, il faut 

signaler que cet acide peut provenir de la ∆ 9 -desaturation mais aussi du régime 

alimentaire.  

      

     Malgré la diminution de la quantité des acides gras polyinsaturés (AGPI) 

après la cuisson, un effet net exercé par la nature du régime GCV sur la qualité 

du filet est remarqué. En effet, la proportion des AGPI rapportés par le filet du 

poulet GCV est supérieure à celle rapportée par le poulet témoin et ce quelque 

soit le mode de présentation (cru ou cuit). La différence est significative (p<0,01) 

et de l’ordre de 8,26 % pour la viande crue et de 11,78 % pour la viande cuite. 

     

     L’apport en acides gras essentiels (acide linoléique (C18:2) et acide 

linolénique (C18:3), sont mieux représentés dans le lot GCV par comparaison au 

lot témoin. Il est important de signaler que ces deux acides gras ont une origine 

exclusivement alimentaire, ils doivent être apportés par l’alimentation. L’acide 

linoléique représente 3/4 des acides gras polyinsaturés identifiés, sa proportion 

est plus importante (p<0,000 1) dans le lot du GCV par comparaison au témoin 

(Tableau 24). L’acide linolénique (C18:3) fait partie en majorité des acides gras 

polyinsaturés (n-3) dans les 4 lots; sa valeur est légèrement élevée dans le lot 

GCV, mais non significative par rapport au lot témoin (Tableau 27). 

  

     La proportion de ces deux acides gras reste constante après cuisson et ce pour 

les deux types de poulet. Ce ci vient du faite que pendant la cuisson, les AGPI 

subissent une destruction partielle par oxydation chez les deux types de poulets. 

Cette dégradation est très faible chez les poulets témoins, mais importante chez 

les poulets glands. La proportion d’acides gras polyinsaturés détruits lors de la 

cuisson des muscles du filet augmente avec le nombre de doubles liaisons de 

l’acide gras (Kim; 1989). Ainsi, les pertes en acide linoléique sont faibles (0 %-

20 %) tandis qu’elles atteignent (30 %-50 %) pour l’acide arachidonique, 50 % 

de C22 :5 (n-6) et 67 % de C22 :6 (n-3) (Gandemer, 1997). 
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      Nos résultats sont en accord avec ceux publiés par Posati (1979), Kim (1989) 

et Rabot (1998) qui indiquent que les muscles du poulet label s’oxydent plus à la 

cuisson (perte plus importante d’AGPI) que ceux du poulet standard.  

      

     Les différences d’oxydation entre les deux types de poulet lors de la cuisson 

peuvent s’expliquer par des différences de composition. En effet, les muscles des 

poulets glands contiennent une masse plus élevée d’AGPI que ceux des poulets 

maïs. 

       

     Au cours de la cuisson, et chez les poulets témoins, les AGPI à chaînes 

longues de types (n-3) et (n-6) subissent une faible dégradation par rapport aux 

poulets glands [(28,8 % Vs 32 %) de C20:4 (n-6), (31 % Vs 39 %) de C22:5 (n-

3) et (40 % Vs 50 %) de C22:6 (n-3)]. 

       

     La diminution des acides gras polyinsaturés de la série (n-6) et (n-3) des deux 

régimes au cours du traitement thermique peut être expliquée par une oxydation 

de ces deux acides gras dont il faudrait s’en assurer par la mesure des produits 

oxydés.  

      

     Notre travail met en évidence une augmentation du rapport AGPI/AGS après 

cuisson chez le poulet GCV par rapport au poulet témoin, qui est dû certainement 

à la richesse de la viande du GCV en AGPI. Ces résultats, confirment les 

observations de Bouderoua (2004) et Bouderoua et al., 2009. 

      

     La valeur du rapport n-6/n-3 est élevée dans le filet cuit du poulet GCV par 

rapport au filet cuit du poulet maïs. Une différence significative (p<0,01) de 

11 % est enregistrée. 
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III-3-  Propriétés sensorielles de la viande  

      III-3-1-Tendreté 

     L’évaluation de la tendreté par les panélistes est rapportée dans le tableau 28. 

La viande de la cuisse du lot gland  est qualifiée de dure par 54% des panélistes, 

comparativement à celle du poulet-maïs qualifié de tendre par 67 % des 

panélistes.  

 

Tableau 28 : Tendreté  exprimée par classe et en % des panélistes 

 Poulet Expérimental Poulet Témoin 

Classe 
Dure 

Tendre Très 

Tendre 

Dure Tendre Très 

Tendre 

Note 

moyenne 

4.6±0.5 6.5 ± 0.5 8.4 ± 0.7 4.0± 0.0 6.1 ± 0.7 8.0 ± 0.0 

%des 

panélistes 

54 34 12 29 67 4 

 

      III-3-2-Flaveur 

      La flaveur du poulet-gland surclasse celle du poulet-maïs (Tableau 30). En 

effet, 60% des panélistes l’ont jugé marquée par rapport à 37% pour la viande de 

maïs.  

 

Tableau 29: Flaveur exprimée par classe et en % des panélistes 

 Poulet Expérimental Poulet Témoin 

Classe Peu 

marquée 

Marquée Très 

Marquée 

Peu 

marquée 

Marquée Très 

Marquée 

Note 

moyenne 

3.0 ± 0.4 5.6 ± 1.0 8.0 ± 0.0 2.9 ± 0.9 5.4 ± 0.6 9.0 ± 0.0 

%des 

panélistes 

30 60 10 39 37 4 
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               III-3-3-Jutosité 

      La viande du poulet-maïs est notée moelleuse par 75 % de panélistes. Par 

contre, dans le cas du poulet-gland : 47% l’estime de sèche et 40% de moelleuse 

(Tableau 29). 

 

Tableau 30 : Jutosité exprimée par classe et en % des panélistes 

  

    Nos résultats obtenus lors du test de dégustation montrent que  la viande la 

viande du poulet nourris à base de GCV est jugéE dure et avec une flaveur très 

marquée par rapport au poulet maïs. De tels résultats ont été également rapportés 

par Keddam, 2014 chez la viande d’agneau nourris aux glands de chêne vert.  

           

    La dureté de la viande du poulet gland rappelle celle du poulet fermier 

rapporté par Culioli et al (1990) et Sauveur (1997). Ils explicitent la dureté de la 

viande du poulet fermier par la résistance mécanique de leurs muscles après 

cuisson. 

 

    Selon Cheftel (1980), cette résistance est liée d’une part aux quantités de deux 

acides aminées (proline et hydroxyproline) présent dans le collagène : plus ces 

deux acides aminés sont abondants, plus le collagène est rigide et résistant. 

 

     D’autre part les molécules de tropocollagène (unité de base de collagène) 

s’associent en état fibrillin, qui a la particularité de structure cristalline, 

     Poulet Expérimental Poulet Témoin 

Classe Sèche Moelleuse Très 

Moelleuse 

Sèche Moelleuse Très 

Moelleuse 

Note 

moyenne 

4.3±0.8 6.5 ± 0.0 8.5 ± 0.5 3.7±0.7 5.9 ± 1.0 8.3 ± 0.6 

%des 

panélistes 

47 40 13 15 75 10 
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expliquant ainsi la rigidité du collagène et la résistance qu’il offre à la 

mastication. 

 

      Ces observations conduisent à supposer que dans le muscle du poulet gland, 

les deux acides aminés sont très présents et le degré de cristallisation est plus 

important par comparaison au poulet standard. 

 

     La flaveur du poulet gland est très marqué par rapport à celle du poulet maïs. 

Un effet net de la nature du régime dans l’appréciation de la flaveur mentionnée 

est donc observé.  Sur cet aspect Ajuyah et al., (1991) notent que l’emploi de 

graines de lin (riche en C18 :3), modifient significativement les notes de flaveur  

de la viande du poulet.. 

 

     Globalement,  la nature de la ration peut modifier la tendreté de la viande et 

intervient davantage sur sa flaveur. Cette dernière joue un rôle primordial car elle 

conditionne pour une part l’acceptabilité de l’aliment par le consommateur. 

 

     Concernant la jutosité, les différences mentionnées entre les muscles sont mal 

expliquées. En effet, pour certains auteurs, la nature du régime n’influe pas sur la 

jutosité (Girard et al., 1986 ;  ;  Geay et al., 2002). 
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Conclusion générale 

 

    Les études entreprises au cours de cette thèse sur le poulet de chair montrent 

que la viande de cette espèce animale présente de nombreux atouts qui peuvent 

être modulés par l’alimentation, notamment dans sa partie lipidique. Il est bien 

établi que nourrir cet animal avec un régime à base de gland de chêne vert 

(naturellement riche en acides gras de la famille oméga 3) est un moyen 

permettant d’enrichir davantage la chair de cet animal en cet acide gras, 

bénéfique pour la santé humaine. Nos expériences confirment ces résultats 

puisque le régime GCV a induit une modification importante dans le profil des 

acides gras notamment les acides gras de la famille n-3. 

       

       Il est intéressant de signaler que l’analyse biochimique des régimes 

distribués montre une composition différente des principaux constituants qu’ils 

renferment. Ainsi, le régime GCV contient un peu plus de lipide, de l’amidon, de 

la cellulose et légèrement moins riche en protéine que le régime témoin. 

        

        Avec l’introduction du GCV dans le régime, la teneur en acides gras 

insaturés a augmenté, notamment en acides linoléique (C18 : 2) et l’acide 

linolénique (C18 : 3).  De plus, une amélioration de la teneur en acides gras n-3 

et n-6 est enregistrée dans le régime gland par rapport au régime témoin. De ce 

fait, le rapport n6/n3 est mieux représenté dans le régime gland que le régime 

maïs.  

        

       À l’âge de l’abattage, les poids vifs des poulets témoin surclassent celui des 

poulets maïs par contre un gain de poids de 17 % en faveur du poulet gland a été 

enregistré.   

 

      En fin d’élevage, les animaux ayant consommé le plus d’aliments sont ceux 

du lot témoin qui réalisent donc de meilleurs pondéraux. La faible croissance 

enregistrée par les poulets essai pourrait s’expliquait par la faible teneur en 
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protéines du régime gland et qui ne dépasse pas les 19,1 %. En effet, Grisoni et 

al., 1999 rapportent que la croissance maximale de poulet est atteinte avec 20 % 

de protéines. 

     

      Nos résultats obtenus dévoilent que l’incorporation du gland de chêne vert à 

raison de 33,5 % dans l’aliment de poulets de chair a permis d’obtenir des 

viandes plus maigres en lipides. Des observations analogues ont été déjà 

rapportées sur le tissu musculaire de la cuisse par Bouderoua et al., (2006) avec 

des régimes identiques à ceux utilisés lors de notre essai. Dans le présent essai, la 

composition des régimes à base de gland de chêne vert dont les AGI sont mieux 

représentés ne permettait pas une lipogenèse plus importante, car il est admis que 

les AGPI notamment n-3 réduisent cette synthèse (Gondret, 1999). 

      

     Le régime GCV a induit des modifications importantes dans le profil des 

acides gras du filet en augmentant la proportion des acides gras polyinsaturés et 

monoinsaturés comparativement au  témoin.  Une influence nette du régime sur 

le dépôt de ces acides gras est ainsi remarquée. 

 

     La proportion en acides linoléique et linolénique, apportée exclusivement par 

le régime, a été significativement plus élevée chez les poulets ayant été nourris 

par le régime à base de gland. Ceci suggère une richesse relative de la viande du 

poulet gland en ces acides gras insaturés ce qui les classe parmi les aliments de 

qualités diététiques intéressantes. 

      

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

crue et cuite nous a permis d’établir des différences très nettes entre les deux 

types de poulets. Quel que soit le type de poulet, la cuisson de type rôti entraîne 

une perte en eau, un gain en matière sèche et en lipides. Au contraire, il n’y a ni 

gain ni perte en protéines et en minéraux. 
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     Les poulets témoins et expérimentaux se différencient par leurs teneurs en 

lipides. En effet, les muscles Pecroralis du poulet témoin contiennent plus de 

lipides totaux que ceux des poulets GCV (1,21 % vs 1,16 %) respectivement.  

      

     Concernant les acides gras des muscles, leurs compositions diffèrent entre les 

deux types de poulet. En effet, l’incorporation du gland dans l’alimentation du 

poulet a permis d’augmenter de façon notable la teneur en AGI notamment en 

acide linoléique et linolénique, et de diminuer la teneur en AGS. La composition 

du filet gland en acides gras indique un enrichissement en AGMI et en AGPI. 

Ces résultats, trouvent un intérêt dans la pratique car le poulet enrichi en AGI 

pourrait constituer une source majeure d’AGPI à longue chaîne immédiatement 

disponible pour couvrir les besoins de l’homme et contribuer à la prévention des 

risques de maladies cardiovasculaires. 

      

     Une bonne qualité diététique et nutritionnelle de la viande de poulet GCV est 

liée à une proportion élevée de lipides insaturés, en particulier les AGPI qui sont 

très sensibles à l’oxydation lors de la cuisson. 

     

     Les filets des poulets GCV perdent des AGPI après la cuisson, ce qui n’est 

pas le cas des poulets témoins. Cela marque une oxydation des AGPI plus 

importante chez les poulets GCV que chez les poulets témoins dans des 

conditions identiques de cuisson. Ce résultat, s’explique par la présence d’une 

proportion d’AGPI plus importante dans les muscles des poulets GCV que chez 

les poulets témoins. 

      

     Quel que soit le type de poulet, on remarque une diminution des AGPI à 

chaîne longue de la série (n-3) et (n-6), en particulier les C22:5 (n-3), C22:6 (n-3) 

et C20:4 (n-6), dont les proportions diminuent beaucoup plus dans les filets 

glands que ceux des filets maïs, ceci est expliqué par l’oxydation des AGPI au 

cours du traitement thermique. Mais les proportions en acide linoléique et 

linolénique restent constantes. 
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    Nos résultats obtenus marquent une teneur élevée du rapport AGPI/AGS chez 

les poulets GCV que chez les poulets témoins après la cuisson, cela confirme une 

2éme fois la richesse du filet des poulets glands en AGPI. 

 

     Concernant les qualités sensorielles perçues à la bouche, les dégustateurs 

apprécient la viande du muscle du lot gland qui est relativement dure et de 

flaveur très marquée, rappelant le poulet fermier (Culioli, 1990  et Sauveur, 

1999). 

 

     En conclusion, et malgré les modifications de la composition de la viande des 

poulets nourris aux GCV lors de la cuisson, sa valeur diététique  nutritionnelle et 

organoleptique  reste toujours la meilleure par rapport au témoin. Le filet cuit du 

poulet gland renferme une faible teneur en AGS et des teneurs élevées en AGI 

(en particulier l’acide linoléique et linolénique). Les caractéristiques sensorielles 

de la viande de la cuisse du poulet gland est très appréciée par les dégustateurs.  

      

     Toutes ces propriétés, fait de cette denrée un aliment de choix essentiel, de 

qualité diététique et nutritionnelle très recherchées actuellement par le 

consommateur. 

 

Quelles perspectives pour ces travaux ? 

 

    Ce travail confirme la relation étroite entre les acides gras polyinsaturés 

ingérés et ceux des acides gras déposés dans les carcasses des animaux. Toute 

fois, la présence de forte proportion d’AGPI dans la viande entraîne des 

problèmes d’oxydation qui limitent sa durée de conservation.   

      

      Une étude mérite d’être reconduite sur le processus d’oxydation et le 

phénomène de protection des viandes de poulets recevant les glands de chêne 

vert.   
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 Dans les perspectives à long terme, il est intéressant de conduire de 

nouvelles recherches sur l’association des glands de chêne avec d’autres 

ressources naturelles telle  que la bentonite en vue  d’une meilleure maitrise des 

conditions d’élevage et ainsi améliorer les performances de croissance  et la 

qualité des produits animaux. 
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