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VERSUCH ZUR FESTSTELLUNG EINER OBJEKTIVEN 

MESSUNG ZUR KENNZEICHNUNG VON GEFLÜGELFLEISCH 

B. JACQUET und M. ARNAUD

C entre  Techn iq ue  de l a  S a la i s o n ,  de la  C h a r c u t e r i e  e t  des 
Conserves de Viandes - P a r i s

a M i t  d i e s e r  A r b e i t  wurde v e r s u c h t ,  d r e i  ü b l i c h e r w e is e
f <*em M a rk t  f r i s c h  v e r k a u f t e  Hähnchensorten m i t  o b j e k t i v e n  
rkmalcn zu bestimmen : Standardhähnchen w e is s ,  S tanda rdhähnchen 

y 1 ° und Lab e lh ä h n ch e n . Sechs S chTach thö fe  haben uns d i e  b e s t e l l t e n  
. ¡ • s u c h s p r o b e n ,  nä m l ich  60 E i n h e i t e n  i n  j e d e r  vo rgenann te n  Gruppe 
a e | i e f e r t .  f

w Die gew äh l ten  Pa ram ete r  s in d  d i e j e n i g e n ,  d ie  h e r k ö m m l ic h e r ­
e s 6 b®i de r  Bestimmung de r  Eignung des S c h w e in e f le i s c h e s  zu r  

E r a r b e i tu n g  i n  P ö k e l f l e i s c h  b e n u tz t  we rden ,  d. h.  pH -W ert,  
ei  schhe l 1 i  gke i  t  und F e u c h t i g k e i t  im e n t f e t t e t e n  P ro d u k t  ( FE P) ;

®nn d ie s e  Un te rsuchung  wurde unternommen, um e v e n t u e l l  das 
g 1sche Hähnchen i n  g e p ö k e l t e  g e k o c h te / g e r ä u c h e r t e  Hähnchen, 

athähnche n ,  g e r ä u c h e r t . . .  v e r a r b e i t e n  zu können.

q Die V i e l f a c h h e i t  der  V a r i a b le n  i n  A b h ä n g ig k e i t  von dem
®hotypus,  de r  A u f z u c h t t e c h n i k  und den Sch la ch tungsb ed in gungen  

^ r m e h r t  s y s t e m a t i s c h  d i e  V a r i a b i l i t ä t  de r  Sch la ch tm erkm a le  des 
Ehnchens i n  jedqm S c h la c h t h o f  und soga r  in n e r h a lb  de r  se lben  

aüal i t ä t .

s . Der Schenke l s c h e i n t  e in e  g ü n s t i g e  E n tn a h m e s te l le  zu
e i n » um d i e  B e s c h a f f e n h e i t  des P rodu k tes  o b j e k t i v  zu bestimmen.

b Der pH-Wert  s c h e i n t  f ü r  d ie  Bestimmung de r  F l e i s c h -
s c h a f f e n h e i t  beim Hähnchen im Gegenteil zum Schwein nicht  entscheidend 

zu sein.

ESSAI DE RECHERCHE D'UNE MESURE OBJECTIVE 
POUR CARACTERISER LA VIANDE DE VOLAILLE

B. JACQUET e t  M. ARNAUD
C e n tre  Techn iq ue  de la  S a la i s o n ,  de l a  C h a r c u t e r i e  e t  des 

Conserves  de V iandes - Pçi r is

Le but  de c e t t e  é tude a é té  de t e n t e r  de c a r a c t é r i s e r  par  
des c r i t è r e s  o b j e c t i f s  t r o i s  t ypes  de p o u le t s  couramment vendus 
sur  l e  marché à l ' é t a t  f r a i s  : s ta n d a rd  b l a n c ,  s ta n d a rd  ja u n e  e t  
l a b e l  ; s i x  a b a t t o i r s  nous o n t  f o u r n i s  l ' é c h a n t i l l o n n a g e  demandé 
à r a i s o n  de 60 i n d i v i d u s  dans chaque groupe  p r é c i t é .

bes param èt res  c h o i s i s  sontc .eux c la s s iq u e m e n t  u t i l i s é . s  pour 
c a r a c t é r i s e r  l ' a p t i t u d e  de la  v ia n d e  de porc  à la  t r a n s f o r m a t i o n  
en s a l a i s o n ,  c ' e s t - à - d i r e  pH, r é f l e c t a n c e ,  h u m id i t é  sur  l e  p r o d u i t  
d é g ra i s s é  ( H . P . D . )  ; c a r  c e t t e  e x p é r i m e n ta t i o n  f u t  e n t r e p r i s e  dans 
l a  p e r s p e c t i v e  d 'u n e  t r a n s f o r m a t i o n  du p o u le t  f r a i s  en p o u le t  
s a lé  c u i t  / f u m é ,  r ô t i  fumé . . .

La m u l t i p l i c i t é  des v a r i a b l e s  qu i i n t e r v i e n n e n t  au n iveau  
t y p e  g é n é t i q u e ,  t echn iques  d 1 él evage,  c o n d i t i o n s  d 'a b a t t a g e ,  
augmente s y s tém a t iquem en t  la  v a r i a b i l i t é  des c a r a c t é r i s t i q u e s  
d é f i n i s s a n t  l a  c a rc a s s e  de p o u le t  au n iveau  de chaque a b a t t o i r ,  
meme à l ' i n t é r i e u r  d 'u n e  même q u a l i t é .

La c u i s s e  nous semble ê t r e  un bon s i t e  de p ré lè vem e n t  
pou r p o u v o i r  a p p r é c i e r  o b j e c t i v e m e n t  l a  q u a l i t é  du p r o d u i t .

La v a l e u r  pH ne semble pas c a r a c t é r i s e r  l a  q u a l i t é  de 
la  v ia n d e  de p o u le t  t o u t  comme c e l l e  de po rc .

Les a p p e l l a t i o n s  à c a r a c t è r e  de s u p é r i o r i t é  r e s t e n t  t r o p  
souven t  encore  s u b j e c t i v e s .

. Die Bezeichnungen z u r  F e s t le g u n g  de r  Q u a l i t ä t s ü b e r l e g e n h e i t  
e-|ben o f t  immer noch s u b j e k t i v .

RESEARCH OF AN SUBJECTIVE MEASURE TO DEFINE CHICKEN MEAT

B. JACQUET and M. ARNAUD

erit re  Technique de la Salaison, de la  Charcuterie et  des Conserves de 

Viandes - Paris.

kind have attempted to  characterize, by object ive parameters, three
yei i ^resh chickens sold usua l ly on the market : white standard,
at £lW standard and label ; s ix  slaughter-houses suppl ied us the sampling 

e r ate o f  s i x t y  animals o f  each group.

the c e le c te d  parameters are those commonly used to  characterize 
Vaiu Ul£ a b i l i t y  of  pork meat f o r  curing i . e .  pH value, transmission 
has k ’ humidity on the defatted product (H.P.D.) ; since, th is  experiment 
c°okeH^n c a m e d out in view o f  a processing fresh chicken in to  salted 

a/smoked chicken, smoked r o a s t . . .

techn^ be mult i p l i c i t y  o f  var iables determining genetic type, management 
Of thoCS’ slaughtering condit ions increase systematical ly the v a r i a b i l i t y  
houSe charac ter is t ics  def in ing the chicken carcass in each slaughter- 

’ even ins ide a same qua l i t y .

aPprpfJbe.^high seems to  be a su i tab le  sample to permit an object ive 
1flt io n  o f  the product qua l i t y .

the nip^ opposed to pork meat, the pH value does not seem to  characterize 
at qua l i t y  o f  chicken.

Too o ften , "superior  qua l i t y "  appel lat ions are s t i l l  sub ject ive.

H3UCKAHHE OEThEKTMBHOrO H3MEPEHHH jyiH XAPAKTEPHCTMKH HTHMbErO JUCA.

JtiAKE B. h APHO M ., TexHHMecKH» ueHTp coaeHHa, mhchhx npojtyKTon h MacHbix KOHcepuoB 
ilapH* y ’

Uejibio .naHHoro HccJieAOBaHHa aBJiae-rca nonhiTKa oxapaicTepHsoBaTb ofvbeKTHBHhiMH nap a- 
MeTpaMH TpH copTa KypHHoro Maca riponaBaeMoro o6hiKHOBeHHo b c Be * e M BHAe Ha phiHKe • 
CTBHAapT fiejihiH, CTaHAapT xtejiThi» h " jia 6 e ji"  /Bbicmn» co pt/ ; mecTb irrimeípafipHK 
npeAOCTaBHJiH hbm HyrabiA Ha6op odpaauoB coctohowH hs 60 ocoGeA ¿ jw  Ka*AoR rpynnu.

HsGpaHhi KJiaccHMecKH npHMeHaeMbie napaMeTpu ju a  xapaKTepHCTMKH chocoGhocth k n ep c - 
paóOTKe CBHHoro Maca npa cojichhh, ro ecT b  : pH, cTeneHb OTpa*eHn a , BaaiwocTb 
ofiesKHpeHHoro npoAyKTa (HPD) , tbk  kbk  .uaHHoe HccjiejioBanne Guao npeAnPHHaTo 
b BHjy nepepafioTKH cB ex e ro  KypHHoro Maca Ha Maco coaeHoe Bapenoe/KormeHoe, 
xcapeHoe-KonveHoe ............... *

MHo*ecTBeHHOCTb nepeMeHHbix bcjihmhh KOTopue hbao npnHHMaTb bo BHHMaHHe Ha ypoBHe 
reHeTHHecKoro THna, TexHoaorHH pasBeneHHa, ycaoBHA saG oa, cHCTeMaTHvecKH y Be jin - 
wHBaeT H3M6HMHB0CTb xapaKTepHCTMKH onpe.nejieHHH KypHHbix TymeK Ha ypoBHe Ka^jioR 
nTHueípaGpHKH, A a*e BHyTpH Kaxuoro copTa.

Bhjwmo 3BAHaa KOHeHHocTb cocTaBaaeT noAXOAamee MecTo ¿ jia  b 3hthh npo6 b  BH^y * 
o&beKTHBHoA oueHKH riponyeTa.

B npoTHBOnojio*HOCTb OBHKoMjr m icy , 3Ha»eHKe pH Han KameTca He *apaKTepn3yeT KaaecTBo 
KypHHoro Maca.

Ha3BaH«a coptob HocamHe xapaKTep npeBocxoACTBa ene cjihidkom vacTo aBJia»Tca
CyG’beKTHBHbIMH .
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Type de p o u le t a b a t t o i r souche

ESSAI DE RECHERCHE D'UNE MESURE OBJECTIVE
p o u le t  s ta n d a rd  b lanc  
p o u le t  s ta n d a rd  b lanc  
p o u le t  s ta n d a rd  b lanc  
p o u le t  s ta n d a rd  ja une  
p o u le t  s ta n d a rd  ja une

1
2

HUBBARD 
IJ V 15

blanc

POUR CARACTERISER LA VIANDE DE VOLAILLE
3
4

HUBBARD
HUBBARD

blanc
jaune

5 IJ V 15
p o u le t  sous la b e l  ja u n e 6 IJA 57

B. JACQUET e t  M. ARNAUD C . E c l l i v e m e n ts _ d e s _ é ç h a n t i  11 ons

C e n tre  Tech n iq u e  de la  S a la i s o n ,  de l a  C h a r c u t e r i e  e t  des 

Conserves  de V i a n d e s -  PARIS.
P ré lèvem ent  de l a  c u i s s e  e n t i è r e  e t  du f i l e t  e n t i e r  

(2 p e c to r a u x )  en le vé s  s ys tém a t iquem en t  dans l a  p a r t i e  gauche des 
p o u l e t s .

Au t o t a l ,  l e  l a b o r a t o i r e  a a n a ly s é  une s o i x a n t a i n e  de 
p o u le t s  d'un po ids  moyen de 1200 à 1300 g dans chacun des 
groupes : s tanda rd  b l a n c ,  s ta n d a rd  ja u n e  e t  l a b e l .

I N T R O D U C T I O N  :

Le b u t  de c e t t e  é tude  a é té  de t e n t e r  de c a r a c t é r i s e r  par  
des c r i t è r e s  o b j e c t i f s  une c a t é g o r i e  de p o u le t  l a b e l  du p o u le t  
s ta n d a rd  à l ' é t a t  f r a i s  dans l a  p e r s p e c t i v e  :

d 'u n e  p a r t  de la  t r a n s f o r m a t i o n  de p o u le t  f r a i s  en p r o ­
d u i t  p lu s  é la b o r é  ( p o u l e t  s a lé  c u i t  fumé, r ô t i  f u m é . . . )
d ' a u t r e  p a r t ,  de l ' é t a b l i s s e m e n t  u l t é r i e u r  de normes 
p e r m e t t a n t  un c o n t r ô l e  de l a  q u a l i t é  au n iveau  de l ' é l e ­
va ge ,  de la  t r a n s f o r m a t i o n  , par  l e s  i n d u s t r i e l s  eux-mêmes 
ou de l a  d i s t r i b u t i o n .

M A T E R I E L  E T  T E C H N I Q U E S

A. L e _ m a té r ie l

1 ° )  l e  p o u le t  f r a i s  sous l a b e l  qu i répond à la  dénomina­
t i o n  s u i v a n t e  : p o u le t  de souche à v i t e s s e  de c r o i s ­
sance l e n t e  é le v é  en l i b e r t é ,  âgé de 12 semaines et  fini au maïs,

2 ° )  l e  p o u le t  s ta n d a rd  : l e s  animaux p r o v ie n n e n t  d ' é l e ­
vage en c l a u s t r a t i o n  ; aucune r e s t r i c t i o n  co n c e rn a n t  
l ' â g e  n ' e s t  r e t e n u .

B. A p p ro y is lo n n e m e n t_ e t_ s o u c h e s

Cinq a b a t t o i r s  re p é ré s  par  un c h i f f r e  o n t  p r ê t é  l e u r  
concours  à c e t t e  e x p é r ie n c e  ; l e s  souches c o r re s p o n d a n t  à chacun 
de ces a b a t t o i r s  s o n t  l e s  s u i v a n t e s  :

D. M esu res_e t_ana lyses

Les param èt res  c h o i s i s  so n t  ceux c la s s iq u e m e n t  u t i l i s é s  
pou r c a r a c t é r i s e r  l ' a p t i t u d e  de l a  v ia n d e  de po rc  à la  t ra n s fo i * '  
m a t ion  en s a l a i s o n ,  c ' e s t - à - d i r e  :

-  mesure de pH,
o - mesure de r é f l e c t a n c e  s uccess ivem en t  à 4900 Â,

5590 A e t  6410 Â,

- d é t e r m i n a t i o n  de l ' h u m i d i t é  sur  l e  p r o d u i t  dégraissé 
( H . P . D . )  s u i v a n t  l a  f o rm u le  s u i v a n t e  :

H.P.D. = h u m id i t é  % x 100 
loO - l i p i d e s  l

R E S U L T A T S  :

I .  INFLUENCE DE L'ABATTOIR, DU TYPE DE POULET ET DU SITE ET'P'R ELEVERENT------------------------
A . Moyennes, é c a r t - t y p e s  e t  s i g n i f i c a t i o n  des d i f f é r e n c e s  

e n t r e  a b a t t o i r s  e t  e n t r e  s i t e s  de p ré lè vem e n t

Les r é s u l t a t s  de c e t t e  p re m iè re  a n a ly s e  s o n t  rassemblés  
dans l e  t a b le a u  1 ; i n i t i a l e m e n t ,  i l  a v a i t  é té  prévu que le s  
a b a t t o i r s  f o u r n i s s e u r s  de p o u le t s  " s ta n d a r d  b la n c "  nous enve r"  
r a i e n t  au t o t a l  20 é c h a n t i l l o n s  chacun ; o r ,  1 ' i r r é g u l  a r i t é  dan 
le s  en vo is  de l ' a b a t t o i r  n° 3 a e n t r a î n é  une h é t é r o g é n é i t é  dans 
la  r é p a r t i t i o n  des p ré lè v e m e n ts .  De l ' e xam e n  du p re m ie r  tab leau» 
i l  r e s s o r t  que :

./•

- à l ' e x c e p t i o n  de l ' h u m i d i t é  e t  de l ' H . P . D .  du f i l e t ,  
l ' a n a l y s e  de v a r i a n c e  met en év id e n ce  une d i f f é r e n c e  
s i g n i f i c a t i v e  e n t r e  a b a t t o i r s  pour t o u t e s  l e s  a u t r e s  
v a r i a b l e s ,

-  horm is  l e s  mesures de l ' i n d i c e  de r é f l e c t a n c e  e f f e c t u é e s  
su r  des p o u le t s  en provenance de l ' a b a t t o i r  n° 5 à
6410 A e t  4900 A e t  sur  des p o u le t s  de l ' a b a t t o i r  n° 1 
à 4900 A, t o u t e s  l e s  d i f f é r e n c e s  e n t r e  s i t e s  de p r é l è ­
vements  ( f i l e t  e t  c u i s s e )  pour une même v a r i a b l e  s o n t  
s i g n i f i c a t i v e s ,

-  par  r a p p o r t  à la  c u i s s e ,  l e  f i l e t  a une h u m id i t é  (75 ,7  %
- ------- 74 ,7  %) s i g n i f i c a t i v e m e n t  p lu s  é le v é e  a l o r s  que
la  v a l e u r  pH ( 5 , 8 - ----- - 6 , 2 ) ,  l a  t e n e u r  en l i p i d e s
( 0 ,5  -------► 5 ,8 )  e t  en d é f i n i t i v e  l ' H . P . D .  (7 6 ,1  ------ -
7 9 , 4 )  s o n t  s i g n i f i c a t i v e m e n t  moins é le v é s .

Le t a b le a u  2 r a p p o r t e  l e s  r é s u l t a t s  de l ' a n a l y s e  s t a t i s ­
t i q u e  r e l a t i v e  aux d i f f é r e n c e s  e n t r e  a b a t t o i r s ,  l e s  moyennes é t a n t  
c l a s s é e s  dans un o r d r e  c r o i s s a n t  ; compte tenu des d i f f é r e n c e s  
im p o r t a n t e s  dans l e  nombre d ' é c h a n t i l l o n s  pour le s  a b a t t o i r s  
n°  3 e t  n° 6,  nous n 'a v o n s  pu f a i r e  l ' a n a l y s e  q u 'e n t r e  l e s  a b a t ­
t o i r s  1 - 2 - 4 e t  5 a ya n t  des p o p u la t i o n s  en nombre se n s ib le m e n t  
é g a l .

E t a n t  donné l a  s i g n i f i c a t i o n  des d i f f é r e n c e s  e n t r e  
a b a t t o i r s  pour une même v a r i a b l e  o u ,  pou r l e  m o in s ,  l a  p o s i t i o n  
r e l a t i v e  de chacun des a b a t t o i r s  dans l e  c la s s e m e n t  t a n t  pou r le  
f i l e t  que pour l a  c u i s s e ,  nous pouvons f a i r e  l e s  o b s e r v a t i o n s  
s u i v a n t e s  :

- l e  p o u le t  en p rovenance de l ' a b a t t o i r  n° 1 a un pH 
r e l a t i v e m e n t  é le v é  e t  une v ia n d e  r e l a t i v e m e n t  r i c h e  
en l i p i d e s ,

- l ' a b a t t o i r  n° 2 a f o u r n i  des p o u le t s  d o n t  l a  r é f l e c t a n c e  
e s t  en g é n é ra l  p l u s  é le v é e  que l e s  a u t r e s ,  aya n t  une 
v ia n d e  r e l a t i v e m e n t  pauvre  en l i p i d e s  e t  une h u m id i t é  
assez  é l e v é e ,

-  l e s  p o u le t s  de l ' a b a t t o i r  n° 5 a u r a i e n t  tendance  à 
a v o i r  des pH p lu s  f a i b l e s  que l e s  a u t r e s  ; par  c o n t r e ,  
l a  r é f l e c t a n c e  de l a  v ia n d e  e s t  l a  p l u s  f a i b l e ,

-  l e s  p o u le t s  de l ' a b a t t o i r  n° 4 se c a r a c t é r i s e n t  appa­
remment par  aucun s ig n e  d i s t i n c t i f .

B. C a r a c t é r i s t i q u e s  moyennes des t r o i s  q u a l i t é s  de p o u le t

L ' e x p l o i t a t i o n  s t a t i s t i q u e  n ' a y a n t  pu m e t t r e  en év id e n ce  
une que lc onque  d i f f é r e n c e  s i g n i f i c a t i v e  e n t r e  ces t r o i s  p o p u la ­
t i o n s  d o n t  l e  nombre d ' i n d i v i d u s  se l i m i t a i t  à 60, nous pouvons 
néanmoins f a i r e  le s  commenta i r e s  s u i v a n t s  :

-  avec le s  mesures de r é f l e c t a n c e  e f f e c t u é e s  à t r o i s  
lo n g u e u r s  d 'o n d e ,  nous c o n s t a t o n s  que le s  c o l o r a t i o n *  ^  
du p o u le t  " s t a n d a r d  ja u n e "  e t  " l a b e l "  son t  t r è s  procn 
l e  " s ta n d a r d  b la n c "  é t a n t  s e n s ib le m e n t  p lu s  c l a i r ,

-  b ie n  que le s  d i f f é r e n c e s  s o i e n t  m in im es ,  l e  p o u r c e n ta ^ t 
d ' h u m i d i t é  semble a l l e r  en augmentant  t a n t  pour le
que pour la  c u i s s e  quand on passe du " s ta n d a r d  blanc 
au " s t a n d a r d  ja u n e "  p u is  au " l a b e l " ,  t

-  l e  pou rcen tage  de l i p i d e s  dans l e  f i l e t  e s t  s e n s i b | eli,e 
l e  même dans le s  t r o i s  t ypes  de p o u le t s  a l o r s  q u ' i '  . 
semble d im in u e r  pour la  c u i s s e  dans l ' o r d r e  s u i v a n t  
s ta n d a rd  b l a n c ,  s ta n d a rd  j a u n e ,  l a b e l ,

-  en conséquence ,  l ' h u m i d i t é  sur  l e  p r o d u i t  d é l i p i d é  
( H . P . D . )  semble ê t r e  p lus  f a i b l e  dans l e  f i l e t  p ° ur  j S 
le s  s ta n d a r d s  mais p lus  é le v é  pour le s  mêmes standa 
dans l a  c u i s s e ,

- l e s  v a l e u r s  pH son t  t r è s  proches e n t r e  le s  t r o i s  t 
l i t é s  de p o u le t  t a n t  dans l e  f i l e t  que dans la  c u i s

I I .  COEFFICIENTS DE CORRELATION ENTRE LES VARIABLES PRISES 
DEUX A DEUX

Les p r i n c i p a u x  r é s u l t a t s  so n t  le s  s u i v a n t s  : »
- le s  v a l e u r s  pH p r i s e s  su r  l e  f i l e t  ou c u i s s e  p r é s e n t ,  

peu ou pas de c o r r é l a t i o n  avec t o u t e s  le s  a u t r e s  va 
b lé s  ; la  l i a i s o n  e n t r e  pH.C e t  pH.F s i g n i f i c a t i v e »  
r e s t e  f a i b l e  ( r  = 0 , 1 9 ) ,

- i l  n ' y  a p r a t iq u e m e n t  pas de l i a i s o n  e n t r e  l e  P°
tage d ' h u m i d i t é  (% H ) ,  l e  pou rcen tage  de l i p i d e s  (^ , • i n" 
e t  l e  % H .P.D . mesurés sur  l e  f i l e t  d 'u n e  p a r t , e t ,e qt*e 
d i c e  de r é f l e c t a n c e  p r i s e  aux t r o i s  l o n g u e u r s  d 'o n a 
ce s o i t  dans l a  c u i s s e  ou l e  f i l e t ,  d ' a u t r e  p a r t .

-  l e s  mêmes % H, % L e t  % H.P.D . mesurés dans l a  cU7 ^ i f i '  
d 'u n e  p a r t ,  s o n t  l i é s  sys té m a t iq u e m e n t  de façon  s1^ sUr e5 
c a t i v e  à hau tement  s i g n i f i c a t i v e  avec t o u t e s  le s  ni ie 
de r é f l e c t a n c e  q u e l l e  que s o i t  l a  lo n g u e u r  d 'o n de
s i t e  de p ré lè ve m e n t  d ' a u t r e  p a r t ,  ^

- dans l e  f i l e t ,  l e  pou rce n ta g e  d ' h u m i d i t é  a une 1 13^ |n ' 
r e l a t i v e m e n t  f a i b l e  e t  de sens opposé avec l e  pour 
tage  de l i p i d e s  ( r  = - 0 , 2 9 )  e t  t r è s  é le v é  avec >e 
pou rce n ta g e  H.P.D . ( r  = 0 , 9 4 )  ; dans l a  c u i s s e ,  P£0,-ré 
c o n t r e ,  on c o n s t a t e  une i n v e r s i o n  des r é s u l t a t s  '• 
l a t i o n  s i g n i f i c a t i v e  mais f a i b l e  e n t r e  H % e t  H-"*  'f
( r  = 0 , 1 5 ) ,  f o r t e  e t  de sens opposé e n t r e  H l e t  L 
( r  = - 0 , 8 9 ) .

./•
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V l S C U S S J O N  - C O N C L U S I O N  :

L ' é c h a n t i l l o n  de p o u le t  a n a ly s é  peu t ê t r e  a s s i m i l é  à un 
P °u le t  t o u t  ve n a n t  r é p o n d a n t  à un c e r t a i n  c r i t è r e  de q u a l i t é  t e l  

' on l e  r e n c o n t r e  dans l e  commerce, sans âge n i  sexe.

. Le ty p e  g é n é t i q u e ,  l e s  te c h n iq u e s  d 'é l e v a g e  e t  l e s  c o n d i -
l 1 °ns d ' a b a t t a g e ,  t ro n q u é s  dans une c e r t a i n e  mesure par  l e  mode de 
P ré lèvem ent ,  e n t r a î n e n t  des e f f e t s  c u m u l a t i f s ,  a d d i t i f s  ou non ,
'lUi ;

-  d 'u n e  p a r t ,  c o n d u i s e n t  à des d i f f é r e n c e s  s i g n i f i c a t i v e s  
e n t r e  a b a t t e u r s  pou r t o u t e s  l e s  v a r i a b l e s  é t u d i é e s ,

- d ' a u t r e  p a r t ,  ne peuven t  que l i m i t e r  l ' e f f e t  p o s s i b le  
de t e l  ou t e l  f a c t e u r  sur  l e s  d i f f é r e n c e s  c o n s ta té e s  
e n t r e  c a t é g o r i e  de p o u le t  au n iveau  de chaque v a r i a b l e ,  
compte tenu  du nombre r e s t r e i n t  d ' é c h a n t i l l o n s  p r é le v é s .

Ceci e s t  d ' a u t a n t  p lu s  v r a i  q u ' i l  semble q u 'u n  c e r t a i n  
n°mbre de p o u le t s  sous la b e l  o n t  é té  a b a t t u s  à 10 au l i e u  de 12 
Senia in e s .  S ' i l  n ' y  a ,  p r a t i q u e m e n t ,  d ' a p r è s  F .B .  WARDLAW e t  c o l l .  
?JJcune d i f f é r e n c e  s i g n i f i c a t i v e  en f o n c t i o n  de l ' â g e  e n t r e  8 e t  

semaines,  l e s  R é s u l t a t s  de t ra v a u x  e f f e c t u é s  par  P. DELPECH 
'Communicat ion à p a r a î t r e )  m o n t re n t  q u ' i l  e x i s t e  des d i f f é r e n c e s  
^ g n i f i c a t i v e s  de t e n d r e t é  e t  de c o u le u r  en p a r t i c u l i e r  e n t r e  

et  11 semaines.  A i n s i ,  l a  q u a l i t é  de l a  v ia nde  de p o u le t  p o u r r a i t  
e^*"e a m é l i o r é e  avec des animaux âgés de 12 semaines.

Les v a r i a t i o n s  d ' o r i g i n e  g é n é t i q u e  sem b le n t  f a i b l e s  par 
a p p o r t  aux v a r i a t i o n s  dues aux c o n d i t i o n s  d 'a b a t t a g e .

Les c r i t è r e s  r e te n u s  pour a p p r é c i e r  l a  " q u a l i t é "  de la  
1ande de p o u le t  ne nous o n t  pas perm is  d ' o b t e n i r  des d i f f é r e n c e s  
Arquées :
• -  en ce qu i conce rne  l a  r é f l e c t a n c e ,  l a  lo n g u e u r  d 'o n d e

5590 Â semble donner  le s  m e i l l e u r s  r é s u l t a t s  ,que ce s o i t  l e s  
l f f é re n c e s  c o n s t a t é e s  e n t r e  s i t e s  ou e n t r e  a p p a r e i l s  ;

, -  l a  v a l e u r  pH ne semble pas c a r a c t é r i s e r  l a  q u a l i t é  de
a v ia nde  de p o u le t  t o u t  comme c e l l e  du po rc  ; par a i l l e u r s ,  la  
ale u r  pH p r é s e n te  peu ou pas de c o r r é l a t i o n  avec l e s  a u t r e s  
N i a b l e s  ; c ' e s t  dans l e  m uscle  b lanc  que l e  pH accuse l e s  p lus  

Scandes v a r i a t i o n s  ; c e la  peu t e x p l i q u e r  une l i a i s o n  p lu s  é t r o i t e  
Vec l ' i n d i c e  de r é f l e c t a n c e .

D La c u i s s e  nous semble ê t r e  un bon s i t e  de p ré lè vem e n t
p° Ur p o u v o i r  a p p r é c i e r  o b j e c t i v e m e n t  la  q u a l i t é  du p r o d u i t .

s Les a p p e l l a t i o n s  à c a r a c t è r e  de s u p é r i o r i t é  r e s t e n t  t r o p
* . ^ v e n t  enco re  s u b j e c t i v e s .  La n o t i o n  de q u a l i t é  e s t  un ensemble 
U * s complexe ; a u s s i ,  l e  la b e l  d o i t  ê t r e  davan tage  l i é  à des 
n o t ^ " t i es l i m i t é e s  sur  des a sp e c ts  p o n c tu e l s  p l u t ô t  q u 'à  une 

t i o n  de q u a l i t é  s u p é r i e u r e .
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•^ÜjAU 1 : Moyenne (m), écar t-type (tf et  s ig n i f ic a t io n  des dif férences entre 
aba tto irs  e t entre s i tes  de prélèvements

! Qualité" D o u l e t î
------------- r i

j at,atto1rs i STANDARD BLANC ! STANDARD JAUNE j LABEL

|
¡ f r i a b l e s  n

------------- T
1 i 

(25)|

------------- T2 i 
(20) J

3
(io );

4 J 
(29) \

5
(32);

6
(60)

i F*let
!

5,80 j
o.io ;

5,73 \ 
0,08 ;

5,7i ; 
0,11 i

5,75 J
o ,u  ;

5,71 } 
0,09 ;

5,77
0,10

i *
(HS) j (HS); (HS) { (HS) j

i
(HS); (HS)

j Puisse (HS) 6,28 ! 
0,11 !

6,32 ! 
0,15 !

6,03 ! 
0,16 !

6,26 ! 
0,14 !

6,23 ! 
0,13 !

6,24
0,10

J - J i l e t  (HS) 38,6 1 
4,1 !

38,2 i 
3,2 !

43,2 ! 
2,9 !

32,3 ! 
3,8 !

27,7 ! 
3,6 !

28,0
3,0

! i
(NS) 1 (HS)!1 (HS) ! (HS)!

J
(NS)!J

(HS)

£  Cuisse (HS) i 39,4 ; 
3.7 !

40,4 ! 
2.7 J

39,4 | 
3,6 J

34,7 j 
3,8 ;

28,4 j 
3,4 j

28,9
3,0

et  (HS) 37,3 
3,i ;

38,3 
2,9 ;

37,9 i 
3,4 ;

35,5 : 
3,8 ;

34,0 ; 
2,9 ;

34,3
2,8

; § (HS) J (HS) j (HS) j (HS) j (HS) j (HS)

28,4 30,6 ! 26,6 _ ; 27,1 . T 22,3 ! 23,4

¡ “f 11«  (S)
60,4 ! 62,3 i 62,4 ! 60,1 ! 59,2 ! 59,8

3,2 ! 2,2 ! 4,1 ! 3,5 ! 3,4 ! 3,6

L i
j o u i s s e  (HS)

(HS) 1 (HS) l (NS)! (HS)! (NS)!|
(HS)

67,2 j 69,2 ! 64,6 ! 67,0 ! 60,4 ! 61,8
3,8

i Î F , le t  (NS) 75,4 ; 
0,4 ;

76,0 J 
0,6 ;

75,6 ; 
0,5 j

75,7 ; 
0,5 ;

75,7 
0,8 J

75,8
0.7

! =8 (HS) j (HS) j (HS) j (HS) j (HS); (HS)

UjÇu isse (HS) 74,1 i 74,9 * ir? r74,6 , 75.2 j 75,1
0*9

! (S) 
! ’'i

i 0,6 i 0,4 1 0,6 ! 0,5 ! 0,5 i 0,5
0,3 ! 0,2 ! 0,3 ! 0,3 ! 0,3 ! 0,3

! S (HS)! (HS)! (HS) ! (HS)! (HS)! (HS)!
—

j o u i s s e  (HS)

i l e t (NS)

5,3 !
1*2 !’7872!
0,7 ! 

(HS)! 
79,2 !

0,5 !

• n = nbre d'échanti l lons  analysés NS = e f fe t  non s i g n i f i c a t i f  
I .R. « ind ice de réf lectance s * e f fe t  s19 "1 f - au seu11 de 5*

TABLEAU 2 : Classement e t s ig n i f ic a t io n  des valeurs pour d i f fé ren tes 
variables entre les abatto irs  1 - 2 - 4 - 5.

¡VARIABLES! SITES ! CLASSEMENT ENTRE ABATTOIRS ¡S ig n if ic a t io n  
!des dif férences

¡ F i l e t ¡aba t to i r  5 2 4 1  
¡moyenne 5,71 5,73 5,75 5 ,8'

¡aba t to i r  5 4 1 ?
¡moyenne 6,23 6,26 6,28 6,32

I.R.o 
5590 A

¡aba t to i r  5 4 1 2  
¡moyenne 34,0 35,5 37,3 38,3

¡aba t to i r  5 4 1 2  
¡moyenne 22,3 27,1 28,4 30,6

LR. 
6410 A

¡aba t to i r  5 4 1 2
¡moyenne 59,2 60,1 60,4 62,3

¡aba t to i r  5 4 1 2
¡moyenne 60,4 67,0 67,2 69,2

¡ F i l e t ¡aba t to i r  1 5 4 2  
¡moyenne 75,4 75,7 75,7 76,0

¡Humidité
¡ juste  au seui l

Cuisse ¡aba t to i r
¡moyenne

1
74,1

4
74,6

2
74,9

5
75,2

j
j HS

F i l e t ¡abat to i r
¡moyenne

2
0,4

5
0,5

4
0,5

1
0,6

j
i

S

Cuisse ¡abat to i r
¡moyenne

5
5,1

2
6,0

4
6,2

1
6,6

1
j HS i

Lipides

¡ F i l e t

¡Cuisse

1-----
¡abat to i r
¡moyenne

1
75,9

5
76,0

4
76,1

2
76,3,

— j—
ij NS

¡aba t to i r 5 1 4 2 |
NS¡moyenne 79,2 79,3 79,6 79,6 !|

j

Légende NS = non s i g n i f i c a t i f  S = s i g n i f i c a t i f  au seui l  de 0,5 
HS = s i g n i f i c a t i f  au seu i l  de 0,1

Les moyennes re l iées par un t r a i t  continu ne sont pas 
s igni f icat ivemen t di f fé rentes  pour une p robab il i té  de 95%.




