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ABSTRACT: The local poultry population of Benin of Gallus gallus species is made of a variety of ecotypes including the Sahoue ecotype.
The aim of this study is to determine the variations in carcass characteristics and meat quality of this ecotype according to the
slaughtering process and the post-mortem aging time. Therefore, 24 chicken of 6 months of age, of similar live weight were divided into
two groups and slaughtered respectively according to the conventional and traditional method of slaughter. It comes out from the study
that carcass yield was affected by the method of slaughter with the highest values recorded in conventional meat (P<0.001).
Technologically, the post-mortem pH of chicken from the conventional slaughtering process recorded at 1, 12 and 24-hour (6.11 vs. 5.69;
5.95vs. 5.65 and 5.97 vs. 5.62) was the highest. However, the water holding capacity and nutritional parameters of the meat were similar
(P>0.05) for both slaughtering modes. The total ash, crude protein and fat content of meat from conventional and traditional slaughtering
processes were respectively 0.96% and 0.99%; 19.34% and 19.38% and 2.87% and 2.71%. The post-mortem aging time of the meat
affected only the dry matter and mineral content of the meat (P<0.05). Positive and significant correlations were also obtained between
the technological and nutritional parameters of the meat.

KEYWORDS: Benin, slaughtering process, Sahoue chicken, maturation, meat, quality.

RESUME: La population locale de volaille de I'espéce Gallus gallus du Bénin est composée d’une diversité d'écotypes dont |'écotype
Sahoue. La présente étude vise a déterminer les variations des caractéristiques de la carcasse et de la qualité de la viande de cet écotype
selon le mode d’abattage et la durée de maturation de la viande. Pour ce faire, 24 coquelets de 6 mois d’age, de poids vif similaire ont
été répartis en deux lots et abattus respectivement selon le mode d’abattage conventionnel et traditionnel. Il ressort que le rendement
de la carcasse a été affecté par le mode d’abattage avec les valeurs les plus élevées enregistrées dans les viandes du mode conventionnel
(P<0,001). Sur le plan technologique, le pH des bréchets issus du mode d’abattage conventionnel a 1, 12 et 24 heures post-mortem ont
été les plus élevés (6,11 vs 5,69; 5,95 vs 5,65 et 5,97 vs 5,62). Cependant, |la capacité de rétention d’eau et les paramétres nutritionnels
de la viande étaient similaires (P>0,05) pour les deux modes d’abattage. Les teneurs en cendre totale, en protéine brute et en matiére
grasse de la viande étaient respectivement de 0,96% et 0,99%; de 19,34% et 19,38% et de 2,87% et 2,71% pour les modes d’abattage
conventionnel et traditionnel. La durée de maturation de la viande a affecté seulement les teneurs en matiére séche et en minéraux de
laviande (P<0,05). Des corrélations positives et significatives ont été aussi obtenues entre les parametres technologiques et nutritionnels
de laviande.

MOTs-CLEFS: Bénin, diagramme d’abattage, Poulet Sahoué, maturation, qualité, viande.
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1 INTRODUCTION

La sécurité alimentaire demeure un défi majeur pour les pays de I'Afrique subsaharienne dont le Bénin [1]. Ces pays affectés par la
pandémie de la COVID-19 souffrent encore de la baisse de la disponibilité des matieres premiéres et la chute de I'accessibilité alimentaire
et des échanges internationaux [2] et |a croissance démographique de leurs populations. La consommation mondiale annuelle de viande
devrait atteindre 35,3 kg par habitant d’ici 2025, soit une progression de 1,3 kg par rapport a la valeur actuelle et cette consommation
supplémentaire sera absorbée essentiellement par la viande de 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]; [5]; [6]. Selon [7], les
ressources génétiques aviaires en Afrique de I'ouest sont principalement représentées par les poulets locaux (Gallus gallus domesticus),
la pintade (Numida meleagris) et le canard (Cairina sp.). Les poulets locaux représentent plus de 80 % de toute la population de volaille
en Afrique de I'ouest [6] et 81 % sur un effectif de 17087000 tétes de volaille au Bénin [8].

La production nationale en viande au Bénin est de 61646 tonnes en 2011 et la viande bovine vient en téte avec 56,75%, viennent
ensuite la volaille (18,94%), les ovins et les caprins (7,46%), les porcs (7,46%) et enfin, les lapins et les aulacodes (4,05%) [8]. Parmi ces
espéces qui fournissent I'essentiel de la production nationale en viande, la volaille vient en deuxieme position aprés les bovins. L'essentiel
de la production nationale en volaille provient de I'aviculture familiale qui est composée majoritairement de la population locale de
I'espece Gallus gallus domesticus [3]. Cette population est composée d’une diversité d’écotypes: les écotypes Nord, Sud, Peulh, Sahoué
et Holli [3].

Selon [5], dans de nombreux pays en développement, le manque d’abattoirs adéquats et les méthodes d’abattages insatisfaisantes
provoquent des pertes superflues de viande et de sous-produits issus des carcasses des animaux. Au Bénin, d’une part, il n’existe pas
encore d’'abattoir de volailles. Les volailles sont pour I'essentiel abattues sur la place du marché et sur les points de ventes de volailles et
produits de volailles pour un but commercial et par la population dans les habitations et leurs environs non seulement pour la
consommation directe mais aussi pour des raisons culturelles et traditionnelles. Ces types d’abattages sont qualifiés de traditionnelle ou
familiale et ne bénéficient d’aucun controle par les services d’inspection vétérinaire [9]. D’autre part, avec I'augmentation des découpes
sur les grands marchés de transformation, la durée de maturation a beaucoup diminué pour améliorer la durée et I'efficacité des
opérations d’abattage [10], [11]. Ces dernieres années, le désossement en moins de 2 h post-mortem dans les structures commerciales
ainsi que la mise a la consommation de la carcasse fraiche non ressuée sont des pratiques courantes lors des abattages traditionnels par
la population africaine en I'occurrence. Cette durée de maturation de la viande raccourcie ou inexistante est susceptible de continuer a
I'avenir.

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 [3], [10], [12], [13], [14], [15], [16].
Selon [10], [17], [18], [19], [20], [21], [22], [23], [24], et [25], |la génétique, le mode de production, I'alimentation, I'age 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 les variations des caractéristiques de la carcasse et de la qualité de la viande des
poulets d’écotype Sahoue selon le mode d’abattage et la durée de maturation de la viande.

De maniére spécifique, il s'agit de:

e Evaluer I'effet du mode d’abattage et de la durée de maturation sur la composition et le rendement de la carcasse des poulets
d’écotype Sahoue;

e Comparer les paramétres technologiques de la viande de poulets Sahoue selon le mode d’abattage et la durée de maturation de
la viande;

e Déterminer I'effet du mode d’abattage et la durée de maturation sur les propriétés nutritionnelles de la viande du poulet Sahoué.

2 MATERIELS ET METHODES
2.1 CADRE DE L’ETUDE

L’étude a été réalisée a la ferme Mayamido de Parakou dans le Département du Borgou 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 avec I'appui du Laboratoire de Recherche en
Aviculture et en Zoo-Economie de la Faculté des sciences Agronomiques de I'Université d’ Abomey-Calavi.

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 [20]. La densité de la population de Parakou est de 339,7 habitants/km?.
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Le Département du Borgou situé au Nord-Est du pays, est caractérisé par le climat tropical (type soudanien) marqué par des
températures plus élevées avec une amplitude thermique journaliere pouvant atteindre 10 °C, des minima en ao(t (16°C—21°C) et des
maximas en mars (28°C - 37°C), des précipitations annuelles plus faibles (entre 900 mm et 1100 mm) et I'alternance de deux saisons,
I'une seche (novembre - début mai) et I'autre pluvieuse (mai - octobre). L’humidité relative est de 70% en moyenne. C'est une zone de
production agricole surtout d’élevage en raison de la faible humidité relative. Les volailles, les ovins, les caprins, les bovins y sont plus
nombreux et de plus grandes tailles.

2.2 METHODOLOGIE
221 ELEVAGE DES POULETS

Le matériel animal utilisé dans la présente étude était constitué de 24 coquelets locaux d’écotype Sahoue du Bénin agés de six mois
d’age. Ces poulets ont été élevés en claustration avec acces au parcours extérieur. Tous les animaux 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 a I'entrée jusqu’a I'dge 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 accés 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? 3 I'aide de grillages. Le toit des batiments est fait de feuilles de tdles ondulées en aluminium. Le sol est cimenté et les murs de 90
c¢m 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.

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 (NaCl) 0,18
Pré-mix 2,94
Concentré Minéral Vitaminé (CM.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

222 ABATTAGE ET DECOUPE

Les poulets ont été répartis de maniére aléatoire en 2 groupes soit 12 sujets/lot et ont subi 8 h de diéte hydrique. Les sujets du groupe
1 ont été abattus selon le mode d’abattage conventionnelle et les sujets du groupe 2 selon le mode d’abattage traditionnelle.
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Tous les oiseaux ont été pesés et seuls les sujets du groupe 1 ont subi une diete hydrique de 24heures pré-abattage et été étourdis
avant I'abattage. lls ont ensuite été saignés par section de la veine jugulaire et de I'artére carotide puis échaudés dans une eau chaude
(50-60 °C), plumés manuellement, éviscérés et nettoyés.

Apres abattage, plumaison, éviscération, et nettoyage, les pattes sont sectionnées a I'articulation tibio-tarse-métatarsienne et la téte
séparée du cou a la jonction crane-atlas. Les organes des cavités abdominale et thoracique sont enlevés, ainsi que la graisse abdominale.
Les poids de la carcasse a chaud ainsi que ceux des issues et des abats (téte, pattes, cou, coeur, foie, gésier) seront déterminés [7].

Les carcasses de chaque groupe de notre étude ont été conservées au réfrigérateur a une température de 4 °C pendant la durée de
I'expérimentation (24 h).

Une découpe de chaque carcasse a permis de déterminer les poids du blanc, de I'ensemble cuisse-pilon, des ailes et le reste de la
carcasse [7].

Fig. 1. Découpes de carcasses

223 CoLLECTE DEs DONNEES
223.1 EVALUATION DE LA ComPOSITION ET DU RENDEMENT DE LA CARCASSE

Le poids vif a I'abattage, le poids de la carcasse chaude, le poids de la carcasse froide, le poids des découpes et les poids des visceres
(gésier, foie et caeur) ont été mesurés. Les pourcentages des morceaux de découpes (bréchet, cuisse-pilon, ailes, cou, tarses et reste de
carcasse), et des visceres (gésier, foie et coeur) ont été calculés par rapport au poids de la carcasse. De méme, les rendements de la
carcasse réessayée a 1 heure et a 24 heures apres abattage ont été calculés selon la formule [7]:

Poids carcasse ressuyée
Rendement carcasse (%) =—— x100
Poids carcasse chaude

2.2.3.2 QuAUTE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

Le bréchet a été utilisé pour les mesures du pH et de la capacité de rétention d’eau de la carcasse [12].

Les mesures de pH ont été réalisées par lot dans le muscle Pectoralis major du bréchet selon la méthode utilisée par [7]alh, 12 het
24 h apres I'abattage.

La capacité de rétention d’eau de la viande est somme de la perte d’eau a I'écoulement et de la perte d’eau a la cuisson. Les pertes
d’eau a I'écoulement 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 apres |'abattage et le poids initial de la carcasse [7], [16]. 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 aprées cuisson au
bain-marie a 75 °C et du poids du morceau de viande avant cuisson [16]. Les valeurs ont également été déterminées a 1 heure, 12 heures
et 24 heures apres I'abattage.
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s Perte de poids au ressuyage
Perte d eau al'écoulement (%) = Poids initial de I'échantillon x100

Perte d 3 1a cui %) = Perte de poids a la cuisson 100
erte d eau a la cuisson (%) = Poids du bréchet ressuyé

Capacité de rétention d eau (%) =Perte d eau a I'écoulement+Perte d eau a la cuisson
2.2.3.3  QuAUTE NUTRITIONNELLE 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
al’étuve a 105 °C pendant 6 heures selon la méthode de [14] et conformément ala norme NF V 04-401 d’avril 2001. Pour chaque mesure,
3 répétitions ont réalisé.

La Teneur en cendres totales a été déterminée selon lanorme NFV 04-404 d’avril 2001 [14] par incinération de 6 g d’échantillon dans
un four maintenu a une température de 550 °C pendant 24 h.

Conformément a la norme NFV 04-402 de janvier 1968 (ISO 1443: 1973), lateneur en matiére grasse a été déterminée par traitement
de I'échantillon au HC|, filtration, extraction de la matiére grasse et expression des résultats en g/100g de matiéres fraiches [14]. Pour
chaque mesure, 3 répétitions seront réalisées.

La teneur en matiére azotée totale a été calculée a partir de la détermination de I'azote totale par la méthode de Kjeldahl
(minéralisation, distillation, titrage) selon la norme 1SO 59836-1: 2006 /AC: 2009 [14].

23 ANALYSES STATISTIQUES

Les données collectées ont été analysées avec le logiciel Statistical Analysis System (SAS 9.2) [26]. La procédure des Modeles Linéaires
Généralisée (Proc GLM) a été utilisée pour I'analyse de variance. Le systéme de production a été utilisé comme source de variation. La
significativité de I'effet du mode d’abattage et de la durée de maturation de la viande ont été déterminé par le test MDS de Fisher. Les
moyennes seront comparées deux a deux par le test de t de student. Les corrélations entre les paramétres de la composition et du
rendement de la carcasse, de la qualité technologique et nutritionnelle de la viande ont été déterminées en utilisant la procédure proc
corr du SAS.

3 RESULTATS
3.1 INFLUENCE DU MODE D’ ABATTAGE (CONVENTIONNELLE VS TRADITIONNELLE) SUR LA COMPOSITION ET LE RENDEMENT DE LA CARCASSE

Le tableau 2 présente I'influence du mode d’abattage sur la composition et le rendement de la carcasse de poulet d’écotype Sahoué
du Bénin. Il en ressort qu’en dehors du poids de la carcasse froide, du poids du bréchet, du poids du gésier, du rendement de la carcasse
a 1 heure apres abattage et du rendement de la carcasse a 24 heures apres abattage les autres parametres de la composition de la
carcasse des poulets n’ont pas varié significativement en fonction du mode d’abattage (P>0,05). En effet, le poids de la carcasse froide
des poulets abattus selon le mode d’abattage conventionnel est plus élevé que celui des poulets abattus selon le mode d’abattage
traditionnelle (P<0,05). De méme, le bréchet des poulets abattus selon la technique conventionnelle (235,03 g) est significativement plus
lourd (P<0,05) que le bréchet des poulets abattus selon le mode d’abattage traditionnelle (225,68 g). De plus le poids du gésier le plus
lourd (P<0,05) a été enregistré chez les poulets abattus selon le mode d’abattage conventionnel. Par ailleurs le rendement de la carcasse
1 h apres abattage et le rendement de la carcasse 24 h aprés abattage ont significativement varié (P<0,001) en fonction du mode
d’abattage avec les valeurs les plus élevées enregistrées chez les poulets abattus selon le mode d’abattage conventionnel.
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Tableau 2. Effet du mode d’abattage sur la composition et le rendement de la carcasse
Mode d’abattage
Variables Conventionnel Traditionnel Test de Significativité
Moy ES Moy ES

Poids vif 1038,40 22,20 1039,60 24,30 NS
PCChaude 906,60 18,60 847,80 22,90 NS

PCFroide 877,90 19,00 806,50 22,70 *

Pbrechet 182,42 5,06 163,25 6,27 *
PCuiPil 235,03 7,52 225,68 6,73 NS
Ptarse 43,85 2,60 39,92 2,12 NS
Pcoeur 10,54 2,60 7,16 0,40 NS
Pfoie 18,76 0,54 18,30 0,69 NS

Pgesier 29,30 1,51 25,66 0,66 *
Pcou 65,50 2,76 59,07 2,59 NS
PRestCar 146,10 6,22 137,84 4,36 NS
Ptéte 46,21 2,02 42,47 1,24 NS
Pailes 93,46 3,83 98,31 2,98 NS
PGrasAb 0,28 0,28 0,28 0,28 NS
Ptestic 7,97 0,62 8,08 0,89 NS
RDMT1 87,37 0,27 81,39 0,70 *EX
RDMT24 84,56 0,43 77,37 0,75 *EX

PV: Poids Vif a I'abattage; PCChaude: Poids Carcasse chaude; PCFroide: Poids Carcasse froide; Pbrechet: Poids du bréchet; PCuiPil: Poids Cuisse pilon;
Ptarse: Poids des tarses; Pcoeur: Poids du cceur; Pfoie: Poids du foie; Pgesier: Poids du gésier; Pcou: Poids du cou; PRestCar: Poids du reste de la carcasse;
Ptéte: Poids de la téte; Pailes: Poids des ailes; PGrasAb: Poids du gras abdominal; Ptestic: Poids des testicules; RDMT1: Rendement de la carcasse a 1 h
apres abattage; RDMT24: Rendement de la carcasse a 24 h apres abattage; NS: P>0,05; *: P<0,05; ***: P<0,001.

3.2 EFFeT Du MoODE D’ABATTAGE SUR LA QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

L'influence du mode d’abattage sur la qualité technologique de la viande de poulet d’écotype Sahoué du Bénin est présentée par le
tableau 3. Le pH du brécheta 1 h, 12 h et 24 h aprés abattage ont significativement varié (P<0,001) en fonction du mode d’abattage des
poulets. En effet, le pH a 1 h, 12 h et 24 h apres abattage du muscle du bréchet des poulets abattus selon le mode d’abattage
conventionnel sont plus élevés que ceux avec enregistrés chez les poulets abattus selon le mode d’abattage traditionnel avec des valeurs
de 6,11 contre 5,69; 5,95 contre 5,65 et 5,97 contre 5,62 respectivement a 1 h, 12 h et 24 h aprés abattage. Cependant, le mode
d’abattage n’a eu aucun effet significatif sur la capacité de rétention d’eau du bréchet a 1 h, 12 h et 24 h apres abattage avec des valeurs
comprises entre 29,60 % et 31,48 % (p>0,05).

Tableau 3. Effet du mode d’abattage sur la qualité technologique de la viande
Mode d’abattage
Variables Conventionnel Traditionnel Test de Significativité
Moy ES Moy ES

pH a 1 h aprées abattage 6,11 0,06 5,69 0,06 Hokk

pH a 12 h apres abattage 5,96 0,03 5,65 0,07 Hokk

pH a 24 h apres abattage 5,97 0,04 5,62 0,06 *kk

Capacité de Rétention d’eaua 1 h (%) 29,60 1,16 29,96 1,33 NS
Capacité de Rétention d’eau de la viande a 12 h (%) 31,41 1,15 31,48 1,31 NS
Capacité de Rétention d’eau de la viande a 24 h (%) 30,45 1,15 30,58 1,30 NS

Moy: Moyenne; ES: Erreur Standard; NS: P>0,05; ***: P<0,001.
33 EFFeT Du MoDE D’ ABATTAGE (CONVENTIONNEL VS TRADITIONNEL) SUR LA QUALITE NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE
Le mode d’abattage n’a pas significativement affecté les parameétres de la qualité nutritionnelle de la viande de poulet d’écotype

Sahoue du Bénin évalué dans cette étude (P>0,05; figure 2). La teneur en matiére séche de la viande est de 23,13% chez les poulets
abattus selon le mode d’abattage conventionnel et de 23,07% chez les poulets abattus selon le mode d’abattage traditionnel. Les valeurs
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enregistrées dans cette étude sont de 0,96% et 0,99% pour la teneur en cendre totale; de 76,87% et 76,93% pour la teneur en eau; de
22,17% et 22,08% pour la teneur en matiére organique et de 2,87% et 2,71% pour la teneur en matiéere grasse de la viande des poulets
Sahoué abattus respectivement selon le mode d’abattage conventionnel et selon le mode d’abattage traditionnel. De plus, la valeur de
la teneur en matiére azotée totale est de 19,34% dans la viande des poulets abattus selon le mode d’abattage conventionnel et de
19,38% dans la viande des poulets abattus selon le mode d’abattage traditionnel.
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Fig. 2.  Effet du mode d’abattage (conventionnel vs traditionnel) sur la qualité nutritionnelle de la viande

% MS: Taux de Matiere Seche; % CT: Pourcentage de Cendre Totale; % H20: Teneur en Eau; % MO: Teneur en Matiére Organique; % MG: Teneur en
Matiére Grasse; % MAT: Teneur en matiere Azotée Totale.

34 VARIATION DE LA QUALITE TECHNOLOGIQUE ET NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE EN FONCTION DE LA DUREE DE IMATURATION

La variation de la qualité technologique et nutritionnelle de la viande de poulet d’écotype Sahouée en fonction de la durée de
maturation de la viande est présentée par le tableau 3. En dehors de la teneur en matiére séche, la teneur en eau, la teneur en matiére
organique et la teneur en cendre totale de la viande, les autres parameétres de la qualité technologique et nutritionnelle de la viande
évalués dans cette étude n’ont pas varié significativement en fonction de la durée de maturation de la viande (P>0,05). Les teneurs en
matiére seche de la viande apres 12 heures (22,96%) et 24 heures (22,99%) de maturation de la viande sont similaires mais moins élevé
(P<0,05) que celle enregistrée aprés une heure de maturation de la viande (23,3%). De méme, la valeur de la teneur en eau de la viande
apres une heure de maturation de la viande est de 76,65% contre 77,04% et 77,01% obtenues respectivement aprés 12 heures (22,96%)
et 24 heures (22,99%) de maturation de la viande (P<0,05). De plus, la viande aprées une de maturation a présenté la valeur la plus élevée
de la teneur en matiére organique comparativement aux valeurs obtenues apres 12 heures et 24 heures de maturation de la viande
(P<0,01). Toutefois, la teneur en cendre totale la plus élevée (P<0,05) a été enregistrée aprés 12 heures de maturation de la viande
(1,02%) contre 0,94% obtenu aprés 1heure et apres 24 heures de maturation de la viande.
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Tableau 4. Variation de la qualité technologique et nutritionnelle de la viande de poulet d’écotype Sahoué en fonction de la durée de
maturation
Durée de maturation
Variables lheure 12heures 24heures Test de significativité
Moy ES Moy ES Moy ES
pH 5,87a 0,07 5,78a 0,06 5,80a 0,07 NS
Capacité de rétention d’eau (%) 27,40a 1,99 29,15a 1,92 27,72a 2,08 NS
Teneur en matiere seche (%) 23,35a 0,09 22,96b 0,09 22,99b 0,10 *
Teneur en matiére organique (%) 22,41a 0,09 21,94b 0,09 22,04b 0,10 *E
Teneur en matiére grasse (%) 2,993 0,17 2,85a 0,17 2,50a 0,18 NS
Teneur en cendre totale (%) 0,94a 0,02 1,02b 0,02 0,94a 0,02 *
Teneur en protéine brute (%) 19,44a 0,19 19,06a 0,18 19,59a 0,19 NS

Moy: Moyenne; ES: Erreur Standard; NS: P>0,05; *: P<0,05; **: P<0,01. Les moyennes interclasse de la méme ligne suivies de lettres différentes different
significativement au seuil de 5%.

3.5 CORRELATION ENTRE LES PARAMETRES DE LA CoMPOSITION DE LA CARCASSE ET DE LA QUALITE TECHNOLOGIQUE ET NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE

Le tableau 4 présente les corrélations entre les parameétres de la composition de la carcasse et de la qualité technologique et
nutritionnelle de la viande de poulet d’écotype Sahoué élevés au Bénin. Il ressort de ce tableau que, le poids vif des poulets a I'abattage
est fortement et positivement corrélé avec le poids de la carcasse chaude, le poids de la carcasse froide, le poids du bréchet, le poids
cuisse pilon, le poids de tarse, le poids du foie, le poids du cou, le poids du reste de la carcasse, le poids de la téte et le poids des ailes
(0,42<r<0,94; P<0,001) et moyennement et positivement associé au poids des testicules (r=0, 35; P<0,01). De méme, le poids de la
carcasse chaude est fortement et positivement associé au poids de la carcasse froide, au poids du bréchet, au poids cuisse pilon, au poids
des tarses, au poids du cou, au poids du reste de la carcasse, au poids de la téte, au poids des ailes, au rendement de la carcasse a 1 heure
et a 24 heures aprés abattage (0,41<r<0,99; P<0,001); moyennement et positivement corrélé avec le poids du foie et le poids des
testicules (r=0, 34; 0,37; P<0,01) et faiblement et positivement corrélé avec le poids du gésier (r=0, 25; P<0,05). De plus, le poids de la
carcasse froide est fortement et positivement corrélé avec le poids du bréchet, le poids cuisse pilon, le poids des tarses, le poids du cou,
le poids du reste de la carcasse, le poids de la téte, le poids des ailes, le rendement de la carcasse a 1heure et a 24 heures apres abattage
(0,43<r<0,90; P<0,001); moyennement et positivement associé poids du foie et au poids des testicules (r=0, 32; 0,37; P<0,01) et
faiblement et positivement corrélé avec le poids du gésier (r=0, 27; P<0,05).

Le poids du bréchet est fortement et positivement associé au poids cuisse pilon (r=0, 66; P<0,001); moyennement et positivement
corrélé avec le poids du foie, le poids du cou, le poids de la téte, le rendement de la carcasse a 1heure et a 24 heures aprées abattage
(0,33<r<0,39; P<0,001); positivement et faiblement associé au poids des tarses, au poids du reste de la carcasse et au poids des
(0,24<r<0,29; P<0,05). Par ailleurs, le poids cuisse pilon est fortement et positivement associé au poids du cou, au poids de la téte et au
poids des ailes (0,51<r<0,55; P<0,001); moyennement et positivement corrélé avec le poids des tarses, le poids du foie et le poids du
reste de la carcasse (0,33<r<0,40; P<0,01); positivement et faiblement associé au poids des testicules et au rendement de la carcasse a
24 heures aprés abattage (r=0, 26; 0,28; P<0,05). De plus, le poids des tarses est fortement et positivement corrélé avec le poids du coeur
etle poids des ailes (r=0, 43; 0,52; P<0,001); moyennement et positivement corrélé avec le poids du reste de la carcasse (r=0, 34; P<0,01);
positivement et faiblement associé au poids du foie (r=0, 27; P<0,05), mais faiblement et négativement associé au poids du gras
abdominal (r=-0, 25; P<0,05).

Quant au poids du foie, il est positivement et fortement corrélé avec le poids du gésier (r=0, 48; P<0,001); moyennement et fortement
corrélé avec le poids du cou (r=0, 36; P<0,01) et faiblement et positivement associé au poids de la téte (r=0, 27; P<0,05). De méme, le
poids du gésier est fortement et positivement corrélé avec le poids du cou et le poids du gras abdominal (r=0, 53; P<0,001);
moyennement et positivement corrélé avec le rendement de la carcasse a 1 heure et a 24 heures apres abattage (r=0, 31; 0,36; P<0,01)
et faiblement et négativement corrélé avec le poids des ailes (r=-0, 25; P<0,05). De plus, le poids du cou est fortement et positivement
associé au poids de la téte et au poids des testicules (r=0, 64; 0,41; P<0,001); moyennement et positivement associé au poids du gras
abdominal (r=0, 33; P<0,01) et faiblement et positivement associé au rendement de la carcasse a 1 heure et 24 heures aprés abattage
(r=0, 25; P<0,05).

Le poids du reste de la carcasse est fortement et positivement associé au poids des ailes (r=0, 47; P<0,001), moyennement et
positivement associé au poids des testicules (r=0,36; P<0,01), faiblement et positivement associé au rendement de la carcasse a 1 heure
apres abattage (r=0, 24; P<0,05), mais faiblement et négativement associé au poids du gras abdominal (r=-0, 29; P<0,05). Néanmoins, le
poids des ailes est fortement et négativement associé au poids du gras abdominal (r=-0, 47; P<0,001). Toutefois, le rendement de la
carcasse a 1 heure apres abattage est positivement et fortement associé au rendement de la carcasse a 24 heures apres abattage (r=0,
93; P<0,001); positivement et moyennement associé au pH a 1 heure et a 12 heures apres abattage (r=0,37; 0,33; P<0,01) et positivement
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et faiblement associé au pH a 24 heures apres abattage (r=0, 28; P<0,05). De plus, le rendement de la carcasse a 24 heures aprés abattage
est positivement et fortement corrélé avec le Ph a 1 heure apres abattage (r=0, 48; P<0,001), positivement et moyennement corrélé
avec le Ph a 12 heures apreés abattage (r=0,37; P<0,01) et positivement et faiblement associé au Ph a 24 heures aprés abattage (r=0, 31;
P<0,05).

Le pH du bréchet a 1 h aprés abattage est fortement et positivement corrélé avec le pH du bréchet a 12 apres abattage (r=0,60;
P<0,001). De méme, la capacité de rétention d’eau de la carcasse a 1 heure aprés abattage est proportionnelle a la capacité de rétention
d’eau de la carcasse a 12 heures et a 24 heures aprés abattage (r=1; P<0,001); positivement et moyennement associé a la teneur en eau
de la viande (r=0,36; P<0,01), mais négativement et moyennement associé a la teneur en matiére seche et a la teneur en matiére
organique de la viande (r=-0,36; -0,34; P<0,01) et négativement et faiblement associée a la teneur en matiére azotée de la viande (r=-
0,25; P<0,05). De plus, la capacité de rétention d’eau de la carcasse a 12 heures aprés abattage est également proportionnelle a la
capacité de rétention d’eau de la carcasse a 24 heures aprés abattage (r=1; P<0,001); positivement et moyennement corrélé avec la
teneur en eau de la viande (r=0,35; P<0,01), mais négativement et moyennement associé a la teneur en matiére seche et a la teneur en
matiére organique de la viande (r=-0,35; -0,34; P<0,01). De méme, la capacité de rétention d’eau de la carcasse a 24 heures aprés
abattage est positivement et moyennement corrélée avec la teneur en eau de la viande (r=0,35; P<0,01), mais négativement et
moyennement associée a la teneur en matiére seche et a la teneur en matiére organique de la viande (r=-0,35; -0,34; P<0,01).

Le taux de matiére seche de la viande est fortement et positivement associé a la teneur en matiére organique de la viande (r=0, 98;
P<0,001), moyennement et positivement corrélé avec la teneur en matiére azotée totale de la viande (r=0, 40; P<0,01) et inversement
proportionnel a la teneur en eau de la viande (r=-1; P<0,05). Cependant, la teneur en eau de la viande est fortement et négativement
associée a la teneur en matiere organique et la teneur en matiére azotée totale de la viande (-0,98< r >-0,40; P<0,001). Par ailleurs, la
teneur en matiere organique de la viande est fortement et positivement corrélée avec la teneur en matiére azotée totale de la viande
(r=0, 41; P<0,001). Toutefois, le taux de matiére grasse de la viande est fortement et négativement associé a la teneur en matiére azotée
totale de la viande (r=-0, 84; P<0,001).

Tableau 5. Corrélation entre les paramétres de la composition de la carcasse et de la qualité technologique et nutritionnelle de la viande
Variables | Poids vif| PCChaude] PCFroide| Pbrechet| PcuiPil| RDMT1|RDVIT24] pH1 | pH12 | pH24 | CRE1 |CRE12| CRE24| %MS | %CT | %MO| %MG |%MAT
Poids vif 1
PCChaude| 0,94™ 1
PCFroide | 0,92 | 0,99™ 1
Pbrechet | 0,66 | 0,72 | 0,73™ 1
PCuiPil | 0,90™ | 0,88™ | 090" | 0,66™ 1
RDMT1 | 0,08 | 041™ | 043™ | 036™ |0,17%]| 1
RDMT24 | 0,14 | 043™ | 050™ | 0,39 | 0,28"|0,93™ 1

pH1 -0,04% 1 0,09% | 0,16 | 0,16™ | 0,15 0,37 | 0,48™ 1

pH12 |-011%| 0,01 | 0,05 | 0,05 ]|-0,01%| 0,33 | 037" |060™] 1

pH24 | 0,12 | 0,20 | 0,22 | 0,19 |0,14%] 0,28 | 031" |0,14%]0,23%] 1

CRE1 | 0,02"¢ | 0,06 | 0,04 | 0,01 |0,02"] 0,10 | 0,06 |-0,10%]-0,24"5]-0,06™] 1

CRE12 |0,004%| 0,05 | 0,04 | 0,01 |0,02%| 0,12 | 0,08 |-0,09%]-0,22M5]-0,04%) 1™ 1

CRE24 | 0,003%| 0,05 | 0,03 | 0,002" |0,02"| 0,12 | 0,08 |-0,09%]-0,22")-0,04%) 1 | 1™ 1

%MS | 0,10 | 0,06 | 0,05 | 0,09% |0,05%]-0,10N%| -0,08" |-0,02"]0,004"] 0,20]-0,36"]-0,35"]-0,35™] 1

%CT | -0,03% ] -0,07% | -0,08% | -0,09"% ]-0,10%] -0,13Ns| -0,14N |-0,18%5] -0,1215] 0,03 |-0,06M5]-0,08"5|-0,08"] 0,12"| 1

%MO | 0,108 | 0,07 | 0,07% | 0,11 |0,07%]-0,07"| -0,05" |0,02"] 0,02" | 0,19"]-0,34™|-0,34™|-0,34""]0,98*]-0,09%] 1

%MG | 0,075 ] 0,05 | 0,04 | 0,06 ]0,02"¢]-0,04%] -0,05™ |0,17°] 0,06™ | 0,02"] 0,08"¢] 0,05"5| 0,055 ] 0,14"|-0,01N5] 0,14%] 1
%MAT | 0,002 | 0,002 | 0,01% | 0,01 |0,03%] 0,01 | 0,03 |-0,14"]-0,03%] 0,10 -0,25*]-0,22"5]-0,22"5] 0,40™ |-0,05%0,41™"]-0,84™| 1

PV: Poids Vif a I'abattage; PCChaude: Poids Carcasse chaude; PCFroide: Poids Carcasse froide; Pbrechet: Poids du bréchet; PCuiPil: Poids Cuisse pilon; RDMT1:
Rendement de la carcasse a 1 h aprés abattage; RDMT24: Rendement de la carcasse a 24 h aprés abattage; CRE1: Capacité de Rétention d’eau de la viande a 1 h
aprés abattage; CRE12: Capacité de Rétention d’eau de la viande a 12 h apres abattage; CRE24: Capacité de Rétention d’eau de la viande a 24 h aprés abattage;
% MS: Taux de Matiére Seche; % CT: Pourcentage de Cendre Totale; % MO: Teneur en Matiére Organique; % MG: Teneur en Matiére Grasse; % MAT: Teneur en
matiére Azotée Totale; NS: P>0,05; *: P<0,05; **: P<0,01; ***: P<0,001.
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4 DISCUSSION
4.1 INFLUENCE DU MoDE D’ ABATTAGE SUR LA COMPOSITION ET LE RENDEMENT DE LA CARCASSE

Les variabilités de la composition 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 [16]. Ces facteurs peuvent induire une différence significative dans les caractéristiques de la carcasse et les
parametres de la qualité technologique de la viande de poulet [27].

Dans la littérature scientifique les travaux relatifs a I'effet de la méthode d’abattage sur les caractéristiques de la carcasse ont pour la
plupart concerné les défauts de la carcasse (pétéchie, ecchymose, bout d’aile rouge...), le rendement de la carcasse et le rendement du
bréchet. D’aprés nos résultats, le bréchet des poulets abattus selon la technique conventionnelle (235,03 g) est significativement plus
lourd que le bréchet des poulets abattus selon le mode d’abattage traditionnel (225,68 g). [7] ont rapporté un poids du bréchet des
poulets d’écotype Sahoue du Bénin abattus selon la technique conventionnelle de 164,42 g pour un poids vif moyen a I’abattage de
1060,22 g contre 1038,40 g dans notre étude. Par ailleurs le rendement de la carcasse 1 h aprés abattage et le rendement de la carcasse
24 h aprés abattage ont significativement varié en fonction du mode d’abattage avec les valeurs les plus élevées enregistrées chez les
poulets abattus selon le mode d’abattage conventionnel (87,37 % contre 81,39 % et 84,56 % contre 77,37 %). Des valeurs inférieures ont
été enregistrées par [7] pour le rendement de la carcasse a 1 h (78,29 %) et a 24 h (76,61 %) apres abattage avec le mode d’abattage
conventionnel.

Ces différences pourraient étre dues aux poids des poulets utilisés dans notre étude qui sont en moyenne plus faible que celui
enregistré par [7]. En effet, selon [28], 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.

4.2 INFLUENCE DU MODE D’ ABATTAGE SUR LA QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

De la présente étude, il ressort que les variations du pH a 1 h, 12 h et 24 h apres abattage en fonction du mode d’abattage utilisée
dans cette étude sont similaires a ceux enregistrés par [29] qui ont rapporté que les oiseaux abattus selon la méthode d’abattage
conventionnelle (avec étourdissement) avaient un pH plus élevé (6,17) par rapport aux oiseaux abattus selon la méthode d’abattage
Halal (sans étourdissement). Cependant, [30] dans I'étude de I'effet de la méthode d’abattage Halal sans étourdissement et avec
étourdissement sur la qualité du bréchet de poulet et en accord avec les résultats obtenus par [31] et [32] sur la viande d’agneau et de
lapin, ont affirmé qu’il n’existe aucune différence significative du pH entre les deux méthodes d’abattage, mais la valeur la plus élevée
du pH a été relevée dans la viande des poulets étourdis. [33] ont également constaté que la viande des poulets non étourdie avait des
valeurs de pH plus faibles par rapport a la viande des poulets étourdis.

Le pH ultime du tissu musculaire dépend de la dégradation du glycogéne en acide lactique, c’est-a-dire la glycolyse post-mortem. La
dynamique de la formation d’acide lactique est étroitement liée a I'état du poulet (fatigués ou stressés) avant I'abattage [34] et de
I'activité musculaire du poulet pendant I'abattage [35]. En effet, lors d’un stress avant I'abattage le contenu en glycogéne dans le muscle
sera utilisé, ce qui entrainera une réduction du niveau d’acide lactique dont dépend le pH de la viande qui sera élevé [36]. Il est également
possible que la plus grande valeur du pH observée dans le groupe des poulets étourdis soit due a un niveau élevé de catécholamine qui
est lié a la peur avant I'abattage [37].

Par ailleurs, [38] ont affirmé que I'étourdissement rend les oiseaux insensibles et affecte I'écoulement du sang qui est réduit lors de
I'exsanguination. Selon [39], I'étourdissement électrique a été impliqué dans une mauvaise qualité de la viande en raison d’une faible
efficacité de saignement, de I'apparition de pétéchies et d’une viande plus dure si le temps est insuffisant pour que la rigor mortis se
développe avant la découpe. Par conséquent, le pH élevé dans la viande des oiseaux abattus selon la méthode conventionnelle pourrait
étre attribué au sang résiduel dans la carcasse; les constituants du sang, en particulier I'hémoglobine est un important promoteur de
I'oxydation des lipides et peut diminuer la qualité de la viande [40], [29].

Dans notre étude, le mode d’abattage n’a eu aucun effet significatif sur la capacité de rétention d’eau du brécheta 1 h, 12het24 h
apres abattage avec des valeurs comprises entre 29,60 % et 31,5 %. Ces valeurs sont comparables a la moyenne de 31,48 % relevé par
[12] pour la capacité de rétention d’eau du bréchet des poulets d’écotype Sahoué du Bénin abattus selon le mode conventionnel. [32]
et [41] ont également fait des observations similaires dans leurs études sur la viande de lapins et des agneaux. Selon ces auteurs, la
capacité de rétention de la viande entre les animaux étourdis et non étourdis ne présentait aucune différence significative. De méme,
[29] ont rapporté que la capacité de rétention d’eau de la viande des poulets n’a pas significativement varié en fonction de la méthode
d’abattage, mais les valeurs enregistrées pour la méthode d’abattage conventionnelle paraissent numériquement supérieures a celles
enregistrées pour la méthode d’abattage Halal (méthode sans étourdissement). Par ailleurs, [42] a remarqué que la viande avec un pH
élevé a une capacité de rétention d’eau plus élevée.
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43 EFFeT DU MODE D’ABATTAGE SUR LA QUALITE NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE

D’apres les résultats de I'étude, le mode d’abattage n’a pas d’effet significatif sur les parameétres de la qualité nutritionnelle de la
viande de poulet d’écotype Sahoue du Bénin. Par ailleurs, [14], ont rapporté que la viande de poulet d’écotype Sahoué du Bénin a une
composition nutritionnelle de 23,38 % de matiere seche; 0,99 % de cendre totale; 1,99 % de matiére grasse et 20,41 % de matiére azotée
totale. 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 [43] dans le bréchet de poulet (teneur en eau
75,47%; teneur en protéine 22,04%; teneur en matiére grasse 1,05% et teneur en cendre totale 1,07%). Ces importantes variabilités de
la teneur en matiére 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 matiére 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 matiére 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.

44 VARIATION DE LA QUALITE TECHNOLOGIQUE ET NUTRITIONNELLE DE LA VIANDE EN FONCTION DE LA DUREE DE MATURATION

La durée de maturation de la viande n’a pas significativement affecté le pH et la capacité de rétention d’eau de la viande. [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 apres
refroidissement sur les parameétres 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 plusieurs auteurs qui n’ont observé aucune variation significative du pH de la viande en fonction de la durée de maturation
pendant 14 jours [44] 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.

Par ailleurs, [47] ont signalé une diminution progressive du pH du bréchet au cours des quatre premieres heures de maturation et
une maturation supplémentaire jusqu’a 24h n’a pas apporté de changement significatif sur la valeur du pH. Toutefois, [48] ont relevé un
effet significative (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. [20] ont également affirmé que le pH de la viande apres découpe a été significativement affecté par I’age a I'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
apres 4 h de maturation (6,16), mais moins élevé que la valeur du pH enregistré apres 24 h de maturation de la viande (6,19).

L'incidence des facteurs telles que la maturation, la congélation ou le sens de découpe des morceaux avant cuisson est faible et peu
significative sur les pertes en jus [49]. En accord avec les résultats enregistrés dans cette étude, plusieurs auteurs ont signalé que la durée
de maturation n’influence pas ou n"augmente pas la capacité de rétention d’eau de la viande [49], [50], [51]. Selon [20] aucun effet
significative (p>0,05) de la durée de maturation de la viande n’existe sur les valeurs de la capacité de rétention d’eau de la viande et de
la perte d’eau ala cuisson chez les poulets de chairs de souches Lohman et Hubbard. Des résultats similaires ont également été rapportés
par [11], [51] et [52] qui ont montré que la capacité de rétention d’eau de la viande et la perte d’eau a cuisson n’étaient pas
significativement affectés par la souche, I'age a I'abattage ou la durée de maturation de la viande. Cependant, [53] et [54] ont signalé
que la perte d’eau a la cuisson du muscle du bréchet des poulets de chair augmente avec I’évolution de la durée de maturation de la
viande. Toutefois, [52], [55] et [56] ont observé 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 |'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 [49]. 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.

Selon les résultats de la présente étude, les teneurs en matiére seche et en cendre totale ont été affectées par la durée maturation
de la viande. En effet, le taux de matiére seche et de matiére organique de la viande ont diminué avec I'évolution de la durée de
maturation tandis que plus la durée de maturation augmente, plus la teneur en eau et en cendre totale de la viande augmente. De plus
la teneur en matiere grasse et en matiere azoté totale n’ont pas varié significativement en fonction de la durée de maturation de la
viande. [57], dans I'étude sur les variations des parameétres de la qualité de la viande du bréchet de poulet préparé sous vide pendant un
stockage réfrigéré, ont montré que la teneur en eau, la teneur en protéines brutes, en matiéres grasses et en cendres totale du bréchet
de poulet ne présente aucune différence significative en fonction de la durée de stockage (0, 3, 5, 7, 10, 14 jours).
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45 RELATION ENTRE LES CARACTERISTIQUES DE LA CARCASSE, LES PARAMETRES TECHNOLOGIQUES ET LA COMPOSITION PHYSICO-CHIMIQUE PROXIMALE
DE LA VIANDE

Le poids vif a I'abattage, le poids de la carcasse chaude et le poids de la carcasse froide ont présenté plus de corrélation avec les
autres parameétres de la composition et du rendement de la carcasse. Ces résultats sont conforment a ceux enregistrés par [13] et [15]
chezles poulets d’écotype Holli, Fulani, Sahoue, Nord et Sud du Bénin qui ont montré que tous les caractéristiques de la carcasse mesurée
étaient de bons indicateurs du poids vif en accord avec les observations de [18] sur les poulets Arbour et Acre au Nigeria. Les variabilités
dans les relations entre le poids vif, les caractéristiques de la carcasse et des abats observés peuvent étre attribuables aux différences
particuliéres de taille et de conformation liées a cet écotype [19]; [20]; [21], [13] et [15]. Ce résultat confirme la découverte de [22] qui
ont montré que les populations de poulet indigenes du Bénin se caractérisent par une grande diversité génétique. L'étude réalisée par
[18] au Nigeria sur les corrélations phénotypiques entre le poids corporel réel et les caractéristiques de la carcasse dans les races de
poulet Arbor et Acre a montré que le poids vif avait une corrélation phénotypique positive statistiquement significative (P<0,01) avec le
poids de la carcasse éviscéré, le poids du muscle du bréchet, le poids du dos, le poids de la cuisse et le poids des pattes.

Le poids du bréchet et le poids cuisse pilon ont présenté des corrélations positives et significativement élevées avec plusieurs
caractéristiques de la carcasse notamment le rendement de la carcasse 24 heures aprés abattage. Ces relations montrent qu'il est
possible de prédire les pertes de poids dii au ressuyage de la carcasse afin dus limiter. En effet, selon [23], du fait de la demande croissante
en produits découpés et élaborés, la tendance est a désosser les filets le plus rapidement possible apres I'abattage. Les enjeux sont
principalement financiers, puisque le désossage a chaud réduit les colts dus aux pertes au ressuage et au stockage des carcasses.
Toutefois, ces pratiques peuvent entrainer des défauts de texture due a la contraction du muscle lorsqu’il est détaché trop t6t de son os.
Un délai d’attente de 6 h est recommandé entre I'abattage et la découpe [23].

Selon nos résultats, la capacité de rétention d’eau de la carcasse est positivement et moyennement associée a la teneur en eau de la
viande, mais négativement et moyennement associée a la teneur en matiere seche et a la teneur en matiére organique de la viande et
négativement et faiblement associé a la teneur en matiere azotée de la viande.

Le taux de matiere seche de la viande est fortement et positivement associé a la teneur en matiere organique de la viande,
moyennement et positivement corrélé avec la teneur en matiere azotée totale de la viande et inversement proportionnel a la teneur en
eau de la viande.

Quant aux corrélations obtenues entre les parameétres de la qualité nutritionnelle de la viande, elles montrent des relations
significatives et élevées entre la teneur en matiere azotée totale et les autres parametres de la qualité nutritionnelle de la viande.

5 CONCLUSION

L’évaluation de la composition corporelle et de la qualité de la viande des poulets locaux d’écotypes Sahoue du Bénin en relation
avec le mode d’abattage et la durée de maturation de la viande a révélé des différences importantes dans les caractéristiques de la
carcasse, la qualité technologique et nutritionnelle de la viande. Par rapport a la composition de la carcasse, les poulets abattus selon le
mode d’abattage conventionnel ont présenté les meilleures valeurs notamment pour le poids de la carcasse froide, le poids du bréchet,
le poids du gésier et le rendement de la carcasse a 1 heure et a 24 heures apres abattage comparativement a celles des poulets abattus
selon la technique traditionnelle. En ce qui concerne les parametres technologiques, le pH du bréchet est significativement plus élevé
avec le mode d’'abattage conventionnel qu’avec le mode d’abattage traditionnel tandis qu’aucun effet significatif n’a été enregistré sur
la capacité de rétention d’eau du bréchet. Sur le plan nutritionnel, le mode d’abattage n’a pas affecté les paramétres de la qualité
nutritionnelle de la viande évalués dans cette étude. Toutefois, les corrélations positives et significatives ont été obtenues entre les
parametres technologiques et nutritionnels de la viande.

Des travaux complémentaires sur les déterminants de I'absence du gras abdominal chez les populations locales de volailles de
I'espéce Gallus gallus du sont nécessaires pour approfondir leur caractérisation. Il serait également intéressant de déterminer les prises
alimentaires des poulets élevées avec acces au parcours naturel.
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