VERSUCH ZUR FESTSTELLUNG EINER OBJEKTIVEN

SUNG ZUR

B. JACQUET und M.

Technique de la Sala

ison, de 1la
Conserves de

Viandes -

Arbeit wurde

versucht
ch verkaufte Hahnchens
immen : Standardhd@hnchen
Sechs Schtachthdfe

Einheiten in jed

C
Standardhe

uns die b

!

mlich
der Bestimmung der Eignung des Schweinefleisches zur

g in Pokelfleisch benutzt werden, d. h. pH-Wert,
igkeit und Feuchtigkeit im entfetteten Produkt (FEP);

Die gewdhlten Parameter sind diejenigen, die herkor

Untersuchung wurde unternommen, um eventuell das
hnchen in gepdkelte gekochte/gerducherte Héhnche
dhnchen, gerduch arbeiten zu konn

o Die Vielfachheit der iablen in Abhdngigkeit von d
der Aufzuchttechnik und den Schlachtungsbedingungen
systematisch die Variabilitdt der Schlachtmerkmale des
in jedem Schlachthof und sogar innerhalb der 1ben

Der Schenkel scheint eine gilinstige Entnahmestelle zu
» um die Beschaffenheit des Produktes objektiv zu bestimmen.
Der pH-Wert
enheilt beim

die Bestimmung der Fleisch-
1 zum Schwein nicht entscheidend

ente

Die Beze

chnungen zur Festlegung der Qualitdtsiiberleg
oft immer no j

h sut

B. JACQUET and M. ARNAUD
Te hnique de 1a Salaison, de la Charcuterie et des Conserves de

Viandes - Paris

have attempted to characterize, by objective paramete three
fresh chickens sold usually on the market : white standard, k
standard and label ; six slaughter-houses supplied us the sampli
ate of sixty animals of each group.

ed to character

the . .N€ selected parameters are

R ¢ those commonly us
“\uéuwlﬁthth of pork meat for curing i.e. pH value, transmission
has 2 h“W1dr(y on the defatted product P.D since, this experiment
aaen chicken into salted

carried out in view of a processing fres

“d/smoked chicken, smoked roast.
tech, 'he multiplicity of variables determining genetic type, management
f ,“L1~ slaughtering conditions increase systematically the variability
Characteristics defining the chicken r s in slaughter-

“» Bven inside ame quality

tive

The thigh seems objec

. to permit a
“Clation of the

haracteriz

jective.

39

entre Techni

a

jaune

ramétres chois
'aptitude de 1la
est-a-dire pH

quement

la t

viande de porc
, réflectance, hum
tte expérimentation fut
ormation du poulet fra

une tran
é, réti fum

™ @ o

La multiplicité des
type génétique, techniquesd
augmente systématiquement la variat
définissant la carcasse de poulet au
méme & 1'intérieur d'une méme qualit

itio

e des

étre un bon site de prél
pour pc objectivement la qualité du pro
valeur pH ne semble iser qualité de

comme

de poulet

HHOT'O
METpEMK TPR

>A TONHTKA OXape

Ky PHE
1apT

nit HAGOP

r'o O6WKHOBEHF

crannapr GeawH, c xe

NPeNOCTABHIN HaM

aHb PHMEHAEMNEe NADAMEeT D THKH 06HOCTH K
PH COJIEHHH, TOECTh 1 -
AHOT'O MACE Ha KONUEHOE

MEHHBX BEeJWYHH KOTODHEe

O THNA, TEeXHOJOT'MK pa3Ben

UMBAET H3IMEHW
nrunedabpuKy, AaXe BHYTPH KAXIOrO COPTA.

>Th XapaKT

npeeJ
1pe

BUAMMO 38IHAA KOHEUH

4 LAMEe MEecTo I

06bEKTHBHON ONEeHKH

oayera.

MPOTHBONONOXHOCTL CBH

HaM

KYPHHOrO MACA,

3BAHUA COPTOB HOCAUME

6bEKTHBHEMH .




ESSAT DE RECHERCHE D'UNE MESURE O0BJECTIVE

POUR CARACTERISER LA VIANDE DE VOLAILLE
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Le but de cette étude a été de tenter de caractériser
des critéres objectifs une catégorie de poulet label poulet
standard a 1'état frais dans la perspective

d'une part de la transformation de poulet fra
duit plus élaboré (poulet salé cuit fumé, réti

d'autre part, de 1'établissement ultérieur de normes
permettant un contréle de 1a qualité au niveau de 1'éle-
vage, de la transformation,par les industriels eux-mémes
ou de la distribution.

MATERTEL ET TECHNIQUES

1°) 1e poulet frais sous label qui répond
tion suivante : poulet de souche a vit
sance lente &levé en liberté, dgé de 1
fini au mafis,

a dénomina-
e de crois-
naines et

o
3

2°) le poulet standard : 1 animaux proviennent d'éle-
vage en claustration ; cune restriction concernant
1'dge n'est retenu.

et_souches

abattoirs repérés par un chiffre ont prété leur
ette expérience ; les souches correspondant & chacun
oirs sont les suivantes

concours a
de ces abat

+ 0

- & l'exception de 1'humidité et de 1'H.P.D. du filet,
1'analyse de variance met en évidenc e différenc
significative entre abattoirs pour t s les autres

variabl

de 1'indice de ré
provenance de 1'abatto

6410 A 4 A sur des poulets de 1'abattoir n® 1

a 4900 to s les différences entre sites de prélé-

vements (filet et cuisse) pour une mé variable sont
1

(
significatives,

la cuisse, le filet a une humidité (75,
significativement plus é alors qu
5,8«——=6,2), la teneur en lipides

définitive 1'H.P.D. (
significativement moins &

Le tableau 2 rapporte les résultats de 1'ana
tique relative aux différences entre abat
classées dans un ordre croissant ; compte tenu des différences
importantes dans le nombre d'échantillons pour les abattoirs

s
0
o
o+
s

3 6, nous n'avons pu faire 1'analyse qu'entre les abat-
oirs 1 - 2 - 4 et 5 ayant d populations en nombre sensiblement

Etant donné la signification des différenc
abattoirs pour une méme variable ou, pour le moins,
relative de chacun des abattoirs dans le classement
filet que pour la cuisse, nous pouvons les
suivantes :

le poulet en provenance de
relativement élevé et une vi
en lipides,

- 1'abattoir n® 2 a fourni des poulets dont la réflectanc
est en gén élevée que 1 autres, ayant une
viande rel pauvre en lipides et une humidité
ass e

= abattoir n® 5 aurajent tendance a
a faibles que les autres ; par contre,
1a la viande est la plu aible,

- les poulets de 1'abattoir n® 4 se caractérisent appa-
remment par aucun signe distinctif.

B. Caractéristiques moyennes des trois qualités poulet

L'exploitation statistique n'ayant pu mettre en évidence
une quelconque différence significative entre ces trois popula-
tions dont le nombre d'individus se limitait & 60, nous pouvons
néanmoins faire les commentaires suivants

de poulet abattoir I

standard blanc 1
standard blanc 2
standard blanc 3
standard jaune 4
standard jaune 5
us label jaune 6 I

Prélévement de la cuisse entiére et du fi
ctoraux) enlevés systématiquement dans la pa

total, le laboratoire a analysé une
d'un poids moyen de 1200 & 1300 g dans

standard blanc, standard jaune et la

Les paramétres choisis sont ceux classiquement utjlisés
pour caractériser 1'aptitude de la viande de porc a transfor
mation en salaison, c'est-a-dire

e

mesure de pH,

o =~ mesure de réflectance successivement a 4900 A
5590 A et 6410 A,
- détermination de 1'humidité le produit dég s

(H.P.D.) suivant la formule suivante

H.P.D. = humidité % x 100

1p1

'ABATTOIR, DU TYPE DE POULET ET DU SITE

A. Moyennes, écart-types et signification des di
entre abattoirs et entre sites de prélévement

Les résultats de cette premiére analyse sont
dans le tableau 1 ; initialement, il avait été pré
abattoirs fournisseurs de poulets "standard blanc"
raient au total 20 échantillons chacun ; or, 1'irr
les envois de 1'abattoir n° 3 a entrainé une hé
la répartition des prélévements. De 1'examen du pre
il ressort que

- ave mesur tr
Tongueurs d'onde, statons e coloratior
du poulet "stand j rés pres

1t minimes, le |
nt

en que diff soi
humidité semble aller augment
que pour la cuisse quand on pass

au "standard une" puis au "label", +

- le pour lipides dans le fi est Vﬂtm
le méme les trois types de poulet 1lor ]
ible diminuer pour la cuisse dans 1'ordre ant
standard blan standard jaune, label,

conséquence, 1'humidité sur
H.P.D.) semble & plus faibl
les standards mais plus élevé pour
dans la cuisse,

- les valeurs pH sont tr proches entr
ités de poulet tant dans le filet que da

II. COEFFICIENTS DE CORRELATION ENTRE LES VARIAB
DEUX A DEUX

s sont les suivant

Les principaux résulta
- les valeurs pH prises sur le filet ou
peu ou pas de corrélation avec tout
bles ; la liaison entre pH.C et p
reste faible (r = 0,1

) »

ment pas de liaison entre
, le pou

sur le filet
aux trois 1
le filet, d'autre | tsy

- il n'y a pratiqu
tage d'humidité
et le H.P.D. me
dice de réflectance
ce soit dans la cuiss

rcentage de F € 1

- les mémes H, L et H.P.D. mesuré |
d'une part, sont 1iés systématiquement d

cative a hautement significative avec tout

de réflectance quelle que soit la longueur :

site de prélévement d'autre part, -
- dans le filet, le pourcentage d'humidité a une 172 -

relativement faible et de sens opposé avec oureEy

tage de lipides (r - 0,29) et t : € e

pourcentage H.P.D. ( r 0,94) ; 3 i ye

contre, on constate une inversion des ré

lation significative mais faible entre H Fio 5

(r = 0,15), forte et de sens opposé entre H :

(r 0,89)




- CONCLUSTION

eut &tre assimilé a u
critére de qualité tel
dge ni sexe.

L'échantillon de poulet a
tout venant répondant & un
SU'on le rencontre dans le comme

ique, les techniques d'élevage et les condi-
s dans une certaine mesure par le mode de
des effets tifs, additifs ou non,

fférences

- d'une part, conduisent 3 des
S variables

entre abatteurs pour toutes

n -

d'autre part, ne peuvent que 1i
de tel ou tel facteur sur les différences constatées

entre catégor de poulet au niveau de chagye variable,
compte tenu du nombre restreint d'échantillons prélevés

iter 1'effet possible

®

3 Ceci est d'autant plus vrai qu'il semble qu'un certain

"ombre de poulets sous label ont &té abattus & 10 au ljeu de 12

:Emaxneﬂ. S'i1 n'y a, pratiquement, d'aprés F WARDLAW et coll.
“Echni différence significative en fonction d
{f semaines, les résultats de travaux effectués
\Communication & paraitre) montrent qu'il existe des dif
clgnificatives de tendreté et de couleur en particulier entre

D -

©w

o

t 1 . A <
tre améliorée avec des animaux dgés de 12 semaines.

s Les variations d'origine génétique semblent faibles par
apport aux variations dues aux conditions d'abattage

v Les critéres retenus pour apprécier la "qualité" de la
nwd”Ge de poulet ne nous ont pas permis d'obtenir des différences
Marqua

Juées

en ce qui concerne la réflectance, la longueur d
semble donner les meilleurs résultats,que ce soit
constatées entre sites ou entre appareils ;

onde
le

Ts - la valeur pH ne semble pas caractériser Wavqual1te de
vf Viande de poulet tout comme celle du porc ; par ailleurs, la
V?WFUV pH présente peu ou pas de corrélation avec les autres
4riables ; c'est dans le muscle blanc que le pH accuse les plus
Eré”des variations ; cela peut expliquer une liaison plus étroite
Yec 1'indice de réflectance.

b La cuisse nous semble &tre un bon site de prélévement
POur pouvoir apprécier objectivement 1a qualité du produit.

Les appellations & caractére de supériorité restent trop
enc

f’[fuv&m encore subjectives. La notion de qualité est un ensemble

g > Complexe ; aussi, le label doit étre davantage 1ié a des
ar S EAE 'R
nosonties Timitées sur des aspects ponctuels plutét qu'a une
tion de qualité supérieure.
.

\BLU‘L] : Moyenne (m), écart-type () et signification des différences entre

abattoirs et entre sites de prélévements
T~
" -_—— e e o S
: ?Ud“l’ﬁ“ poulet; i i \ ) |
battoiprs i STANDARD BLANC | STANDARD JAUNE | LABEL

Filet (Hs)P

antillons

NS = effet non significatif

analysés |
S = effet signif. au seuil de 5%

indice de réflectance

et 11 semaines. Ainsi, la qualité de la viande de poulet pourrait
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TABLEAU 2 : Classement et signification des val 1ifférentes

variables entre les

dattoirs 1 -
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1
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ttoir 5 4 1 4
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moyenne
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|

! I labattoir 1 £ 4
!moyenne 75,4 75
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