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ABSTRACT: The family poultry production in Benin is based on a variety of local ecotypes including Holli and Fulani breeds. The
aim of this study is to determine the effect of production system and post-mortem aging time on the meat of their crossbred
F1 (Holli x Fulani). Therefore, 60 hybrid chicks were divided into 2 group and reared respectively under conventional modern
housing system (Lot1) and under backyard free range system (Lot2). At the age of 24 weeks, 10 cockerels (male) of each lot of
similar live weight were slaughtered according to the conventional for meat quality assessment at different post-mortem aging
time.

It comes out from the study that the best carcass yields at 1 h and 24 h post-mortem were recorded in hybrid chickens raised
under modern breeding systems (P<0.01). Technologically, it appears that the production system influenced only the pH
recorded at 24h post-mortem (5.92 vs 5.88; P<0.05), luminance (57.98 vs 59.4; P<0.01), yellow index (3.46 vs 4.51; P<0.01);
chromaticity (8.43 vs 9.09; P<0.01) and the water holding capacity of meat (28.47 vs 31.68; P<0.01). Significant variabilities of
the technological quality of meat were also recorded according to muscle type. Nutritionally, the production system did not
affect the meat’s dry matter and ash contents. However, the lowest fat content (1.72% vs 2.3%) and highest fat protein content
(20.96% vs 20.01%) were recorded in the traditional system meat samples (P<0.001). Sensorially, meat from chickens raised
under the traditional production system with access to natural pasture and those that have undergone 24 hours of maturation
recorded the highest scores for all sensory parameters.

KEYWORDS: Benin, production system, indigenous crossbred chicken, maturation, meat, quality.

RESUME: L’aviculture familiale au Bénin est basée sur une diversité d’écotypes locales dont I'écotype Holli et Fulani. Le but de
cette étude est de déterminer I'effet du systeme de production et du temps de maturation post-mortem sur la qualité de la
viande des croisés F1 (Holli x Fulani). Pour ce faire, 60 poussins hybrides ont été divisés en 2 groupes et élevés respectivement
selon le systéme d’élevage moderne conventionnel (Lot1) et le systéme en plein air (Lot2). A I’age de 24 semaines, 10 cogs de
chaque lot ayant le meilleur poids vif ont été abattus pour I'évaluation de la qualité des viandes a différentes périodes de
maturation post-mortem. Il ressort de I’étude que les meilleurs rendements de la carcasse a 1 h et a 24 h post-mortem ont été
enregistrés chez les poulets hybrides élevés selon le systeme d’élevage moderne (P<0,01). Sur le plan technologique, il ressort
que le systeme de production a influencé seulement le pH enregistré a 24h post-mortem (5,92 vs 5,88; P<0,05), la luminance
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(57,98 vs 59,4; P<0,01), I'indice du jaune (3,46 vs 4,51; P<0,01); la chromacité (8,43 vs 9,09; P<0,01) et la capacité de rétention
d’eau de la viande (28,47 vs 31,68; P<0,01). Des variabilités importantes de la qualité technologiques de la viande ont été aussi
enregistrées selon le type de muscle. Sur le plan nutritionnel, le systéeme de production n’a pas affecté significativement les
teneurs en matiéres seche et en cendres de la viande. Par contre, la plus faible teneur en matiére grasse (1,72% vs 2,3%) et la
plus forte teneur en protéine grasse (20,96% vs 20,01%) a été enregistrées au niveau des échantillons de viande du systeme
traditionnel (P<0,001). Sur le plan sensoriel, la viande de poulets élevés selon le systeme de production traditionnelle avec
acces au paturage naturel et celles ayant subies 24 heures de maturation ont enregistré les meilleurs scores pour tous les
parameétres sensoriels.

MOTS-CLEFS: Bénin, systéme de production, poulet Croisés F1 (Holli x Fulani), maturation, viande, qualité.

1 INTRODUCTION

La lutte contre l'insécurité alimentaire et la gestion des conséquences de la pandémie de la COVID-19 demeure un défi
majeur pour les pays de I'Afrique subsaharienne dont le Bénin [1], [2]. La consommation mondiale annuelle de viande est en
pleine progression et devrait atteindre 35,3 kg par habitant d’ici 2025, et nécéssite I'intensification de la production des espéces
animales a cycle court comme la volaille [3]. La volaille, produit idéal pour la production d’aliments fonctionnels pour la
consommation humaine, est actuellement au coeur de la recherche agricole et alimentaire [4]. Les poulets de races locales
(Gallus gallus domesticus), la pintade (Numida meleagris) et le canard (Cairina sp.) constituent les principales ressources
génétiques aviaires en Afrique de I'ouest [5].

Au Bénin, la production nationale en viande de volaille (18,94%) représente la deuxiéme source de produits carnés apres
la viande bovine [6]. L'essentiel de la production de viande de volaille provient de la population locale de volaille de I'espece
Gallus gallus composée d’une diversité d’écotypes: les écotypes Nord, Sud, Peulh, Sahoué et Holli [3], [5]. Ces ressources
aviaires rustiques du Bénin sont élevées majoritairement selon un systeme de production en plein air avec acces a une
végétation de paturage et dans une moindre mesure selon un systeme de de production moderne en claustration sur litiere.
L’acces aux paturages peut fournir de I'herbe fraiche ainsi que des insectes valorisables en termes de nutriments (protéines et
matieres grasses) et de substances telles que la chitine ou I’acide laurique qui stimulent I'immunité naturelle [7], [8]. La
consommation de paturage et la composition des espéces végétales peuvent influencer favorablement la qualité de la viande
des poulets élevés en plein air en augmentant la teneur en antioxydants (vitamines et caroténoides) et en minéraux [9], [10].

Par ailleurs, les conditions de gestion pré-abattage des oiseaux, le temps de maturation post-mortem, la transformation et
I’entreposage ont une influence sur les changements des précurseurs de saveur de la viande de poulet. Généralement, pendant
la maturation post-mortem a 0-4 °C, la concentration de ces métabolites dans les muscles de poulets change de fagcon
dynamique. Seule une maturation post-mortem suffisante garantit une conversion adaptée du muscle en viande savoureuse
[11]. Plus la teneur en précurseurs de saveur produits pendant la maturation est élevée, meilleure est I'aréme du poulet cuit
correspondant. Par conséquent, le contréle du processus de maturation post-mortem est un moyen efficace d’améliorer la
qualité sensorielle de la viande [12], [13].

De nombreux travaux ont été réalisés pour la caractérisation morphologique, zootechnique et génétique de la population
locale de poulet du Bénin ainsi que sur la variabilité des caractéristiques de la carcasse et la qualité de la viande. Plusieurs
facteurs affectant le rendement de la carcasse, la composition de la carcasse et la qualité de la viande ont été identifiés [13],
[14], [15], [16]. Selon [14], [15], [16], [17], [20], [21], la génétique, la diete hydrique, le mode de production, I'alimentation,
I’dge et le mode d’abattage, le poids vif, le sexe et la durée de maturation de la viande sont les principaux facteurs qui affectent
des parametres de qualité de la viande (rendement, couleur, tendreté, la perte de jus a la cuisson, la capacité de rétention
d’eau et le pH).

La présente étude vise en général a déterminer I'effet du systeme de production et de la durée de la maturation post-
mortem sur la qualité de la viande des poulets hybrides (Holli x Fulani).

De maniére spécifique, il s’agit de:

e évaluer I'effet du systeme de production sur les parameétres technologiques de la viande de poulets Croisés F1 (Holli x
Fulani);

e déterminer |'effet de la durée de maturation sur la cinétique des parameétres technologiques de la viande de poulets Croisés
F1 (Holli x Fulani).
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2 MATERIELS ET METHODES
2.1 CADRE DE L’ETUDE

L’étude a été réalisée dans le Département du Borgou a la ferme Mayamido de Parakou (figure 1) et a I'unité de Qualité et
Sécurité des produits Agro-Alimentaires/URAEAQ de la Faculté d’Agronomie a I'Université de Parakou au Bénin.

La ville de Parakou, 1¢" arrondissement de la Commune de Parakou situé dans le Département du Borgou, est repérable
selon les coordonnées géographiques 9°21’ de latitude Nord et 2°37’ de longitude Est, et s’étend sur une superficie de 441 km?
avec une population de 255478 habitants. La densité de la population de Parakou est de 339,7 habitants/km?2.

Le Département du Borgou situé au Nord-Est du pays, est caractérisé par le climat tropical de type soudanien. Cette région
est marquée par des températures comprises entre 16°C et 37°C et des précipitations annuelles de 900 mm a 1100 mm.
L’humidité relative est en moyenne de 70%.
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Fig. 1.  Carte de la zone de I'étude
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2.2 METHODOLOGIE
2.2.1  ELEVAGE DES POULETS CROISES F1 (HoLLi X FULANI)

Le matériel animal utilisé dans la présente étude était constitué 60 poussins hybrides F1 (Holli x Fulani) ont été répartis en
2 groupes et élevés respectivement selon le systéme d’élevage moderne conventionnel (Lot1) et le systéme en plein air (Lot2).
A I'age de 24 semaines, 10 cogs de chaque lot ayant les meilleurs poids vifs ont été abattus pour I'évaluation de la qualité des
viandes a différentes périodes de maturation post-mortem. Tous les animaux du lot 1 élevés en claustration ont été nourris
avec les mémes aliments. Une ration a base d’aliment de croissance de teneur en énergie métabolisable respective de 2900 et
de 2750 kcal/EM /kg d’aliment et de teneur en protéine brute respective de 18,67% a été utilisé du 2™ mois 3 I'entrée jusqu’a
I’age de 24 semaines. La formule alimentaire a été mises au point a partir du logiciel Excel en ajustant les apports aux besoins
requis pour la période de croissance. Cette formule a été élaborée a partir des besoins théoriques répertoriés dans les tableaux
alimentaires. Les animaux ont été nourris ad libitum tout au long de I’étude avec un acces au parcours extérieur. La composition
bromatologique des rations alimentaires utilisées est consignée dans le tableau 1.

L’habitat utilisé pour abriter les poulets dans I'étude est composé d’un batiment d’élevage de 12 m? divisé en deux
compartiments de 6m? 4 I'aide de grillages. Le toit des batiments est fait de feuilles de téles ondulées en aluminium. Le sol est
cimenté et les murs de 90 cm de hauteur, sont surmontés de grillage. La litiere est constituée de copeaux de bois de 15 cm
d’épaisseur. A I’entrée de chaque batiment, un pédiluve a base de solution de crésyl a été installé pour désinfecter les pieds a
chaque entrée.

Pour les animaux du lot 2 élevés en liberté, aucune ration alimentaire n’a été distribuée lors de I'expérimentation. Les
oiseaux sont livrés a eux-mémes tel que pratiqué en aviculture traditionnel.

Tableau 1. Composition de la ration alimentaire utilisée
Ingrédients (%) Aliment de la phase de Croissance
Mais 59,08
Soja toasté 6,6
Tourteau de Soja 14,26
Tourteau de Coton 9
Farine de poisson 5
Lysine HCL 0,37
DL-méthionine 0,36
Huile de palme 1
Phosphate bi-calcique 0,07
Coquille d’huitre 0,89
Sel (NacCl) 0,18
Pré-mix 2,94
Concentré Minéral Vitaminé (C.M.V.) 0,25
Composition nutritionnelle
Energie Métabolisable (kcal/kg) 2900
Lysine (%) 1,29
Méthionine (%) 0,64
Méthionine+ Cystine (%) 1,06
Calcium (%) 1,02
Phosphore disponible (%) 0,49
Sodium (%) 0,2
Matiere Grasse (%) 6,56
Protéine Brut (%) 18,67
Cellulose brute 7,1

2.2.2 ABATTAGE ET DECOUPE

A 24 semaines, 10 coqgs de chaque lot ayant les meilleurs poids vifs ont été abattus pour I'évaluation de la qualité des
viandes a différentes périodes de maturation post-mortem. Tous les oiseaux ont été pesés et ont subi une diéte hydrique de
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24heures pré-abattage. lls ont ensuite été étourdis avant I'abattage et saignés par section de la veine jugulaire et de I'artere
carotide puis échaudés dans une eau chaude (50-60 °C), plumés manuellement, éviscérés et nettoyés selon la méthode décrite
par [15].

Aprés abattage, les carcasses de chaque lot de I'étude ont été conservées au réfrigérateur a une température de 4 °C
pendant la durée de I'expérimentation (24 h).

223 CoLLecTE DES DONNEES
2.23.1 EVALUATION DU RENDEMENT DE LA CARCASSE ET DE LA QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

Le poids vif a I'abattage, le poids de la carcasse chaude et celui de la carcasse froide ont été mesurés. Les rendements de la
carcasse a 1 heure et a 24 heures post-mortem ont été calculés selon la formule [15]:

Poids carcasse ressuyée
Rendement carcasse (%) = - x 100
Poids carcasse chaude

Le muscle du bréchet a été utilisé pour les mesures du pH et de la capacité de rétention d’eau de la carcasse [15].

Les mesures de pH ont été réalisées par lot dans le muscle Pectoralis major du bréchet selon la méthode utilisée par [15] a
1 heure, 24 heures et 48 heures post-mortem.

La capacité de rétention d’eau de la viande a été déterminée par la somme de la perte d’eau au ressuyage et de la perte
d’eau a la cuisson. Les pertes d’eau au ressuyage de la carcasse ont été obtenues par le rapport de la différence de masse de
la viande avant et aprés ressuyage au réfrigérateur a 4 °C a 1 heure, 24 heures et 48 heures post-mortem et le poids initial de
la carcasse [15].

Perte d’ s I'écoul £ (%) = Perte de poids au ressuyage % 100
erte deau atecoutement $) = poids initial de I'échantillon

Les pertes d’eau a la cuisson du bréchet ressuyé ont été obtenues par le rapport de la différence de masse du morceau de
viande avant et aprés cuisson au bain-marie a 95 °C et du poids du morceau de viande avant cuisson [18]. Les valeurs ont
également été déterminées a 1 heure, 24 heures et 48 heures post-mortem.

, . . Perte de poids a la cuisson
Perte d'eau a la cuisson (%) = - - — % 100
Poids du bréchet ressuyé

Capacité de rétention d'eau (%) = Perte d'eau a l'écoulement + Perte d'eau a la cuisson
2.2.3.2 QUALITE NUTRITIONNELLE ET SENSORIELLE DE LA VIANDE

Les teneurs en eau et en matiere seche ont été déterminées par gravimétrie par séchage de 6 g de I’échantillon du muscle
du bréchet a I’étuve a 105 °C pendant 6 heures selon la méthode décrite par [16] et conformément a la norme NF V 04-401
d’avril 2001. La Teneur en cendres totales a été déterminée selon la norme NF V 04-404 d’avril 2001 [16] par incinération de 6
g d’échantillon dans un four maintenu a une température de 550 °C pendant 24 h. La teneur en matiére grasse a été déterminée
par traitement de I’échantillon au HCI, filtration, extraction de la matiére grasse et expression des résultats en g/100g de
matieres fraiches [16] conformément a la norme NF V 04-402 de janvier 1968 (ISO 1443: 1973). La teneur en protéine brute a
été calculée a partir de la détermination de I'azote totale par la méthode de Kjeldahl (minéralisation, distillation, titrage) selon
la norme ISO 59836-1: 2006 /AC: 2009 [14].

23 ANALYSES STATISTIQUES

Les données collectées ont été analysées avec le logiciel Statistical Analysis System (SAS 9.2). La procédure des Modeles
Linéaires Généralisée (Proc GLM) a été utilisée pour I'analyse de variance. Le systéme de production et le temps de maturation
ont été utilisés comme sources de variation. La significativité de chaque effet a été déterminée par le test de Fisher. Les
moyennes seront comparées deux a deux par le test de t de student.
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3  RESULTATS
3.1 EFFET DU SYSTEME DE PRODUCTION SUR LE RENDEMENT DE LA CARCASSE ET QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

Les tableau 2 et 3 présentent respectivement I'influence du systéme de production sur le rendement de la carcasse et la
qualité technologique de la viande des coquelets Croisés F1 (Holli x Fulani) du Bénin selon le type de muscle. Il en ressort que
le rendement de la carcasse 1 h apres abattage et le rendement de la carcasse 24 h apres abattage ont significativement varié
(P<0,01) en fonction du systeme de production avec les valeurs les plus élevées enregistrées chez les poulets Croisés F1 (Holli
x Fulani) élevés selon le systeme d’élevage moderne conventionnel (Lot1).

Sur le plan technologique, il ressort du tableau 3 que le systeme de production a influencé seulement le pH enregistré a
24h post-mortem (5,92 vs 5,88; P<0,05), la luminance (57,98 vs 59,4; P<0,01), I'indice du jaune (3,46 vs 4,51; P<0,01); la
chromacité (8,43 vs 9,09; P<0,01) et la capacité de rétention d’eau de la viande (28,47 vs 31,68; P<0,01). Des variabilités
importantes de la qualité technologiques de la viande ont été aussi enregistrées selon le type de muscle avec les plus faibles
pH et CRE et la plus forte valeur de luminance enregistrée au niveau du bréchet (P<0,01; tableau 3).

Tableau 2. Effet du systeme de production sur le rendement de la carcasse
. Systéme moderne Systéme traditionnel e,
Variables Test de Significativité
Moyenne * ES Moyenne * ES
Poids vif 1280.1a £ 15.3 1160.4b +12.5 **
Poids Carcasse chaude 1006.7a £ 13.6 920.8b +15.3 *k
Poids Carcasse froide 988.20a + 15.29 900.1b +15.4 *k
Rendement de la carcasse a 1 h post-mortem 78.64a +0.30 79.39a+0.31 *k
Rendement de la carcasse a 24 h post-mortem 77.18a+0.2 77.59a+£0.34 *
*: P<0,05; **: P<0,01.
Tableau 3. Effet du systéme de production sur le rendement de la carcasse et qualité technologique de la viande
Variables Muscle : Syst.é.me de production RSD Effet type de Effet du syst'(‘eme de
Brechet Cuisse Traditionnel Moderne Muscle production
pH1 5,77a 5,97b 5,87a 5,87a 0,23 *E NS
pH4 5,62a 5,82b 5,74a 5,71a 0,22 *E NS
pH8 5,7a 5,89b 5,79a 5,8a 0,22 ok NS
pH12 5,79a 5,93b 5,84a 5,88a 0,23 ok NS
pH24 5,74a 5,95b 5,92a 5,88a 0,22 ok *
L* 59,98a 48,09b 57,98a 59,4b 5,41 rkx ok
a* 3,68a  13,60b 7,21a 7,56a 1,62 rEx NS
b* 3,24a 4,81b 3,46a 4,51b 2,05 *x *k
Teinte 1,52a 3,34b 2,25a 2,1a 2,73 *kk NS
Chromacité 5,43a 14,30b 8,43a 9,09b 2,14 Hkk *x
CRE 27,61a 33,46b 28,47a 31,68b 4,2 ok ok

RSD: Erreur standard résiduelle; NS: P>0,05; *: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001. Les moyennes interclasses de la méme ligne suivi de lettres
différentes différent significativement au seuil de 5%, pHi= pH au jour i.

3.2 EFFET DU SYSTEME DE PRODUCTION SUR LA QUALITE NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE

Sur le plan nutritionnel, le systéme de production n’a pas affecté significativement les teneurs en matieres séche et en
minéraux totaux de la viande des poulets Croisés F1 (Holli x Fulani). Par contre, les teneurs en matiéres grasses et en protéine
ont varié significativement selon le systéme de production avec la plus faible teneur en matiere grasse (1,72% vs 2,3%) et la
plus forte teneur en protéine grasse (20,96% vs 20,01%) enregistrées au niveau des échantillons de viande du systeme
traditionnel (P<0,001).

Par ailleurs, un impact significatif de la région anatomique de la viande a été noté sur la qualité nutritionnelle des
échantillons étudiés. En effet, la viande de la cuisse des poulets Croisés F1 (Holli x Fulani) a enregistré les teneurs en en matiére
séche, en cendre totale, en matiere grasse et en matiére azotée totale respectives de 23,98%, 1,1%, 2,95% et 19,76% contre
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les valeurs respectives de 23,76%, 0,96%, 0,95%et 21,23% pour le bréchet (P<0,05). La variabilité de la composition en
macronutriments de la viande selon le systeme de production et le type de muscle est consignée dans le tableau 4.

Tableau 4. Effet du systeme de production sur la qualité nutritionnelle de la viande des Croisés Holli x Fulani
. Type de muscle Systéme de production RSD Effet type de Effet du systéeme
Variables - — .
Brechet  Cuisse  Traditionnel Moderne Muscle de production

Teneur en Matiére Seche 23,76a 23,98b 23,95a 23,87a 0,86 ** NS
(g/100g MS)

Teneur en cendre totale 0,96a 1,1b 0,99a 0,98a 0,15 * NS
(g/100g MS)

Teneur en Matiére grasse 0,95a 2,95b 1,72a 2,3b 0,46 *kk *kk
(g/100g MS)

Teneur en protéine 21,23a 19,76b 20,96a 20,01b 0,8 *kk *kk
(g/100g MS)

MS: Matiere Seche;. RSD: Erreur standard résiduelle; NS: P>0,05; *: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001. Les moyennes interclasses de la méme
ligne suivi de lettres différentes différent significativement au seuil de 5%.

33 VARIATION DE LA QUALITE SENSORIELLE DE LA VIANDE EN FONCTION DU SYSTEME DE PRODUCTION ET DE LA DUREE DE MATURATION

Les figures 2 et 3 présentent respectivement le profil sensoriel de la viande selon le systéme de production et la durée de
maturation. Il en ressort que les viandes des poulets élevés selon le systeme de production traditionnelle avec accés au
paturage naturel ont enregistrées les meilleurs scores de flaveur, de tendreté, de jutosité, de couleur et de golt. De méme, les
viandes préparées aprés 24 heures de maturation ont recu également les meilleurs scores pour tous les parametres sensoriels
évalués.

Flaveur
5

4
Note 5 o
d'acceptabilité - e Tendreté

globale QU 2 o

Goute < Apparence/couleur

@
9

Jutosité
@— Viande du systeme de production traditionnel

@— Viande du systeme de production moderne

Fig. 2.  Variation de la qualité sensorielle de la viande en fonction du systéme de production
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Flaveur
5
Note
d'acceptabilité Tendreté
globale
Gout Apparence/couleur

Jutosité

—@—Viande préparée aprés 24 heures de maturation
@— Viande préparée sans le processus de maturation

Fig. 3.  Variation de la qualité sensorielle de la viande en fonction de la durée de maturation
34 EvOLUTION DE LA COULEUR (CIE L* A* B*), DU PH ET DE LA CAPACITE DE RETENTION D’EAU EN FONCTION DE LA DUREE DE MATURATION

Les figures 4,5 et 6 présentent I'évolution de la couleur (CIE L* a* b*), du pH et de la capacite de rétention d’eau de la
viande selon la durée de maturation. Il en ressort que la durée de maturation a influencé significativement la luminance, I'indice
du rouge et I'indice du jaune de la cuisse et du bréchet. Il en est de méme pour la capacité de rétention d’eau de la cuisse et
du bréchet. Dans I'ensemble, I'indice du blanc de la cuisse a augmenté d’une heure a 8 heures post-mortem alors que les
indices du rouge et du jaune ont baissé pendant cette période de maturation. Cette tendance de la luminance de la cuisse a
chuté de la 8™ heure & la 12°™ heure avant d’évoluer en dent de scie avant d’atteindre sa valeur minimale a 24 heures post-
mortem. Au niveau du bréchet, I'indice du blanc a baissé d’une heure a 8 heures post-mortem alors que I'indice du rouge a
augmenté pendant cette période de maturation, l'indice du jaune est resté quasi constant. De 8 heures a 12 heures post
mortem, la luminance a augmenté significativement avant d’évoluer en dent de scie jusqu’a a 24 heures post-mortem.

—@— L* Cuisse —@— a* Cuisse b* Cuisse

Valeurs de L* a* et b*

10 \\,\ /\\/ N

0 5 10 20 25 30

Temps de maturation post-mortem en heures

Fig. 4.  Evolution de la couleur (CIE L* a* b*), de la cuisse en fonction de la durée de maturation
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Fig. 5.  Evolution de la couleur (CIE L* a* b*) du bréchet en fonction de la durée de maturation
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Fig. 6.  Evolution de la capacité de rétention d’eau de la viande en fonction de la durée de maturation
4 DISCUSSION

4.1  INFLUENCE DU SYSTEME DE PRODUCTION SUR LE RENDEMENT DE LA CARCASSE, LA QUALITE TECHNOLOGIQUE ET NUTRITIONNELLE DE LA
VIANDE

Il ressort de la présente étude que le rendement de la carcasse 1 h apres abattage et le rendement de la carcasse 24 h apres
abattage des poulets Croisés F1 (Holli x Fulani) ont été significativement affectés par le systeme de production. Cette variabilité
du rendement de la carcasse en fonction du systéme de production est largement documentée dans la littérature scientifique
[14], [15], [16], [17], [20], [21]. Les variabilités des caractéristiques de la carcasse des poulets peuvent étre dues a plusieurs
facteurs comme le génotype, I'age, le sexe, le systeme de production, I'alimentation, les restrictions hydrique et alimentaire,
le transport, le mode d’abattage, la durée de maturation de la viande [15]. Des valeurs de rendements inférieurs ont été
enregistrées par [5] pour le rendement de la carcasse a 1 h (78,29 %) et a 24 h post-mortem (76,61 %). Ces différences
pourraient étre dues aux poids des poulets utilisés dans I'étude. En effet, selon [22], les poulets qui ont un faible poids vif a
I'abattage présentent une valeur relative plus élevée du rendement de la carcasse et du bréchet.
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Sur le plan technologique, il ressort de I’étude que le systéme de production a influencé le pH enregistré a 24h post-mortem,
la luminance, I'indice du jaune; la chromacité et la capacité de rétention d’eau de la viande. Des variabilités importantes de la
qualité technologiques de la viande ont été aussi enregistrées selon le type de muscle avec les plus faibles pH et CRE et la plus
forte valeur de luminance enregistrée au niveau du bréchet.

Des effets similaires du systeme de production et des facteurs ante-mortem sur les attributs de la qualité de la viande ont
été rapportés par [14], [15], [18], [22], [23], [24], [25]. Selon [24], la qualité de la viande peut étre décomposée en six
dimensionnions (commerciale, organoleptique, nutritionnelle, technologique, sanitaire et d’image). Elle est congue et peut se
détériorer tout au long du processus de production, depuis la conception de I’animal jusqu’a la fourchette. Les valeurs de pH
enregistré a 24h post-mortem, la luminance, I'indice du jaune; la chromacité et la capacité de rétention d’eau de la viande des
poulets Croisés F1 (Holli x Fulani) obtenues dans la présente étude sont comparables aux valeurs mesurées et rapportées par
[15], [18], [23], [24].

Les auteurs [26], ont évalué les caractéristiques de la carcasse et les attributs de qualité de la viande des poules pondeuses
réformées élevées dans des systémes conventionnels en cages sur batterie et le systeme d’élevage en plein air. Selon ces
auteurs, les poules en cage avaient des carcasses chaudes et froides, des cuisses, des ailes et des pattes plus lourdes (P< 0,05).
Les pourcentages de bréchet, de cuise-pilon et des pertes de jus a la cuisson de la cuisse et du bréchet étaient plus élevés (P<
0,05) pour les poules élevées en liberté que pour celles en cage. Les résultats de ces auteurs ont également montré que les
poules élevées en plein air avaient des rendements en viande désossées et de poids de bréchet plus faibles (P< 0,05). De plus,
les valeurs de I'indice du Rouge de la peau, de la cuisse et bu bréchet, de la teinte de la cuisse et bu bréchet, et de la texture
instrumentale mesurée par la force de cisaillement (N), les teneurs en eau du bréchet et de la cuisse étaient plus élevés (P<
0,05) pour les poules élevées en plein air [26]. Par contre, selon ces auteurs, les poules élevées en cage avaient un les pertes
de jus au ressuyage et les teneurs en minéraux totaux de la cuisse les plus élevé (P< 0,05). De pareils effets du systeme de
production sur les propriétés de la qualité de la viande ont été aussi observés dans la présente étude.

Sur le plan nutritionnel, il ressort de I’étude que les caractéristiques nutritionnelles de la viande de poulet Croisés F1 (Holli
x Fulani) du Bénin a varié significativement selon le systéeme de production. Des effets similaires ont été rapportés dans la
littérature scientifiques. Cette différence de caractéristiques de la carcasse et de la qualité de la viande selon le systéme de
production peut étre liée a la variabilité des apports alimentaires selon le mode d’élevage. Selon [19], le mode d’alimentation
peut affecter ou modifier fortement les caractéristiques de la viande de poulet.

Des travaux antérieurs a la présente étude [16] ont rapporté que la viande de poulet d’écotype Holli du Bénin a une
composition nutritionnelle de 23,38 % de matiere séche; 0,99 % de cendre totale; 1,99 % de matiere grasse et 20,41 % de
matiere azotée totale. Celle des poulets Fulani contient 23,72% de matiére séche, 0,98% de minéraux totaux, 1.83% de matiére
grasse et 20,91% de protéine [16]. En dehors de la matiere grasse qui est plus élevée dans la présente étude (2,87 % et 2,71
%), ces résultats sont similaires aux observations de cette étude. Des résultats similaires ont également été enregistrés par [27]
dans le bréchet de poulet (teneur en eau 75,47%; teneur en protéine 22,04%; teneur en matiere grasse 1,05% et teneur en
cendre totale 1,07%). Ces importantes variabilités de la teneur en matiere grasse de la viande pourraient étre dues a des
différences méthodologiques dans le prélevement des échantillons. Certains auteurs analyse la composition en matiére grasse
dans la viande et d’autres I'analyse dans le muscle et la peau, ainsi la matiére grasse sous-cutanée pourrait étre ou non inclus
dans I’évaluation et affecter le contenu en matiere grasse de la viande. De plus, [17] ont rapporté des valeurs de 27,78% et
29,88% pour la matiére seche; 26,60% et 25,49% pour la teneur en protéine et 9,72% et 9,92% pour la matiere grasse dans le
bréchet des poulets de chair respectivement de souche Arbor acre et Marshal MY qui sont supérieures aux valeurs obtenues
dans la présente étude.

4.2 VARIATION DE LA QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE EN FONCTION DE LA DUREE DE MAATURATION

Dans la présente étude, la durée de maturation a influencé significativement la luminance, I'indice du rouge et I'indice du
jaune de la cuisse et du bréchet. Il en est de méme pour la capacité de rétention d’eau de la cuisse et du bréchet. Des
observations similaires ont été rapportées par [28], [29], [30], [31], [32] et [33]. Des études de [28], il apparait une diminution
progressive du pH du bréchet au cours des quatre premiéres heures de maturation et une maturation supplémentaire jusqu’a
24h n’a pas apporté de changement significatif sur la valeur du pH. Toutefois, [29] ont relevé un effet significatif (P<0,01) de la
durée de maturation de la viande sur le pH de la viande chez les bovins. Mais selon ces mémes auteurs, ces variations du pH
au cours de la maturation de la viande pourraient indiquer que la glycolyse post-mortem a pris un cours anormal dans leur
étude. Les résultats de [20] ont également montré que le pH de la viande apres découpe a été significativement affecté par
I’dge a 'abattage et la durée de maturation de la viande (p <0,05). La valeur du pH du muscle du bréchet a 0 h de maturation
(6,13) était similaire a celle aprés 4 h de maturation (6,16), mais moins élevé que la valeur du pH enregistré aprés 24 h de
maturation de la viande (6,19). Les auteurs [34] et [35] ont observé que la perte d’eau a la cuisson du muscle du bréchet des
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poulets de chair augmente avec I'évolution de la durée de maturation de la viande. [33], et [35] ont enregistré une
augmentation du rendement de la carcasse et une réduction des pertes de jus a la cuisson de la viande lorsque la durée de
maturation passe de 0 a 24 heures. En effet, le rétrécissement des fibres apres cuisson fait pression sur I'eau libre située entre
les fibres et force sa sortie par évaporation. Une influence de la maturation de la viande est I'augmentation de I'espace entre
les fibres musculaires [30]. Ainsi, lorsque la durée de maturation de la viande est plus longue, la pression exercée sur I'eau libre
est plus faible pendant la cuisson, entrainant une perte de poids plus faible. Par contre, selon certains auteurs [21] dans I'étude
sur les effets de la souche sur les performances de croissance, et de I'age a I'abattage et de la durée de maturation sur les
paramétres de qualité de la viande des poulets de chair ont rapporté un effet non significatif (P>0,05) de la durée de maturation
sur le pH de la viande des poulets de chairs de souches Lohman et Hubbard. Des résultats similaires ont également été
rapportés par des auteurs qui nont observé aucune variation significative du pH de la viande en fonction de la durée de
maturation pendant 14 jours [28] et pendant 21 jours [45] chez les bovins. Dans I’étude de [46] sur la maturation de la viande
de porc, ont observé un effet non significatif de la durée de maturation sur le pH ultime de la viande comprise entre 5,67 et
5,69.

4.3 EFFET DU SYSTEME DE PRODUCTION ET DU TEMPS DE MATURATION SUR LA QUALITE SENSORIELLE DE LA VIANDE

Le temps de maturation post-mortem a une influence sur les changements des précurseurs de saveur de la viande de poulet.
Généralement, pendant la maturation post-mortem a 0-4 °C, la concentration de ces métabolites dans les muscles de poulets
change de fagon dynamique. Seule une maturation post-mortem suffisante garantit une conversion adaptée du muscle en
viande savoureuse [11]. Plus la teneur en précurseurs de saveur produits pendant la maturation est élevée, meilleure est
I’'aréme du poulet cuit correspondant. Par conséquent, le contréle du processus de maturation post-mortem est un moyen
efficace d’améliorer la qualité sensorielle de la viande [12], [13]. Les caractéristiques sensorielles des viandes de poulet
dépendent des matiéres premieres entrant dans la composition de I'aliment tels que I'huile, les farines de poisson [36]. La
viande de poulets de chair nourris au sucre était plus tendre que la viande de leurs homologues de contrdle. L’étude de [37]
sur la substitution du mais par le sorgho dans I'alimentation des poulets de chair montre non seulement une corrélation
négative significative entre la diminution du pH de la viande mais aboutir aussi a une viande plus pale.

5 CONCLUSION

Le systeme de production, la durée de maturation et le type de muscle (région anatomique) ont une influence significative
sur les caractéristiques des carcasses et la qualité de la viande des poulets hybrides issus de croisement entre les écotypes
parentaux locaux Holli et Fulani. Le systéme de production en plein air avec accés au paturage naturel a amélioré
significativement les attributs de la viande. De méme, les viandes soumises au processus de maturation pendant au moins 24
ont présenté les meilleurs scores sensoriels. Sur plan nutritionnel, la viande de la cuisse est plus riche en minéraux et en matiere
grasse alors que le bréchet est plus riche en protéine. Il serait également intéressant de déterminer la composition chimique
proximale des prises alimentaires des poulet hybrides F1 (Holli x Fulani) du Bénin élevé avec accés au parcours naturel.
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