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 ملخص

 

 وھذا الرومي)، والدیك بأنواعھ المختلفة (الدجاج البیضاء اللحوم لصالح الحمراء اللحوم من أقل كمیات یستھلك الجزائري 

 أثرت للأسف .الغذائي التوازن عدم من للحد كذلك یساھم اللحوم ھذه .المجاورة بالدول مقارنة جدا المنخفض الاستھلاك یزال لا

 الرئیسیة الغذائیة المواد) المغذیات أھمیة عن للكشف تجربتنا نتائج .الغذائي نظامھم من المستھلك دوریة بطریقة الصحیة الأزمات

وفي  %16.03في فخد الدجاج ب تقدیر البروتین یكشف معدلھ .فحصھا تم التي المنتجات من كل في الموجودة (الدقیقة والمغذیات

 یعزز الطبخ%19.18.   و في الصدر ب %16.62بالنسبة للدیك الرومي نسبة البروتین ف الفخذ تقدر ب %15.32الصدر ب

 النوعین من المقارنة التجریبیة الدراسة في والضعف القوة نقاط على الضوء تسلیط ھو العمل ھذا من والھدف .الحسیة الجوانب

 .الجزائر في واسع نطاق على یستھلك البیضاء اللحوم

ة.الحسی لمقارنةا،  البیضاء اللحوم الدجاج الرومي،الدیك  ،    :الكلمات المفتاحیة  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

Résumé 

 

 L’algérien en consomme de moins en moins de viandes rouges au profit des 

viandes blanches tout type confondu (poulet et dinde).Cette consommation reste très faible 

par rapport au pays voisins. Cette viande contribue comme même à réduire le déséquilibre 

nutritionnel. Malheureusement les crises sanitaires ont impacté d’une manière 

conjoncturelle le rapport des consommateurs à leur alimentation. Les résultats de notre 

expérimentation à révéler l’importance des nutriments (macronutriments et 

micronutriments) présents dans les deux produits examinés. L'estimation de la protéine 

révèle une moyenne de16.03% dans l’escalope et 15.32%  chez les poules de 19.18%dans 

l’escalope et16.62% dans le pilon da la dinde. La cuisson renforce les aspects sensoriels. 

L’objectif de ce travail est de mettre en relief les points forts et les  points faibles par 

l’étude expérimentale comparative des deux types viandes blanches largement 

consommées en Algérie. 

Mots clés : viandes blanches, dinde, poulet, sensoriel, comparative. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

Abstract 

 

 Algeria uses less and less red meat in favor of white meat of all kinds (chicken and 

turkey).this consumption is very low compared to the neighboring country. This meat helps to even 

reduce the nutritional imbalance. Unfortunately health crises have affected the relationship of 

consumers to their diet in a cyclical way. The results of our experimentation revealed the importance 

of the nutrients (macronutrients and micronutrients) present in the two products examined. The 

protein estimate revealed an average of16.03% in the escalope and 15.32% in the chicken pestle, 

19.18%in the l escalope and 16.62%in the pestle of turky. Cooking enhances sensory aspects. The 

objective of this work is to highlight the strengths and weaknesses by comparative experimental 

study of the two types of white meat widely consumed in Algeria. 

Key words: white meat, turkey, organoleptic, comparative.  
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Introduction 

 

 Depuis la nuit des temps, la viande occupe une place primordiale dans l’alimentation 

humaine. Au  l’antiquité, L’homme, quasiment, ne se nourrissait que de la viande, celle qu’il attrape 

afin de survivre. Plus tard, la viande se trouvait dans une place encore plus importante dans la société 

humaine. Qualifié comme la nourriture des maîtres et des parties hiérarchique, la viande ne cessait 

d’être dans le top des aliments. 

 

La viande est un élément qui apporte de nombreux nutriments indispensables à une 

alimentation équilibrée. C'est une source de protéines d'excellentes qualités car ces protéines 

contiennent 40 % d'acides aminés essentiels. C’est aussi une bonne source des minéraux tels que le 

fer (Chougui, 2015). 

 

 Si l’on entre plus spécifiquement dans le domaine de la viande, dans le discours traditionnel 

comme dans les analyses historiques on trouve presque toujours une dichotomie viande rouge/viande 

blanche, et, en parallèle, une dichotomie homme/femme (Méchin, 1992). 

 

Les viandes de volailles sont importantes en alimentation humaine puisqu’elles permettent un 

apport protéique intéressant pour une teneur faible en matières grasses. Mais selon l’espèce ou le 

muscle considéré, ces proportions diffèrent, comme pour les autres constituants tels que les 

vitamines, les acides gras ou les éléments minéraux, qui peuvent également varier selon les auteurs et 

les méthodes d’analyses employées. Ainsi, chaque viande a ses propres caractéristiques 

nutritionnelles, qui parfois se rapprochent plus ou moins entre espèces (Brunel et al, 2010). La 

viande de volaille apporte environ 18 % de protéines. Cette teneur ne varie pas selon le sexe et l’âge 

de l’animal contrairement aux lipides. En effet, on trouve plus de lipides chez la femelle (8 %) et les 

animaux âgés (14 %-20 %) (Chougui, 2015). 

 

Ces viandes sont appréciées par les consommateurs et des corps médical car elles ont la 

réputation d’être pauvres en lipides si on considère les muscles principalement consommés (filets et 

cuisses), et sont une source des acides gras à valeur santé (Belhamri et Elmeddah, 2006). 
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 En Algérie, La production de viandes blanches a connu une progression appréciable passant 
avec une croissance moyenne annuelle de 25%. Cette augmentation s’explique par les efforts 
accomplis dans le domaine avicole, notamment en direction des facteurs de production ce qui a 
permis de faire passer la consommation de viande blanche de 0,5 kg/an/habitant en 1968 à 13 
kg/an/habitant en 1995, (Feliachi, 2003). 
 

Cette étude contient 2 parties : 

• Partie Théorique : comportant le chapitre 1 et le chapitre 2 qui décrit : 

- Valeur nutritionnelle de la viande 

- Production de la viande dans le monde et en Algérie 

- Concept de la qualité 

- Ensuite, le chapitre II qui exposera les caractéristiques nutritionnelles des viandes 

blanches (la dinde et le poulet).  

• Partie expérimentale : comporte une étude comparative  entre deux échantillons le poulet et 

la dinde portée sur les analyses physicochimiques et sensorielles. 
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CHAPITRE 1 
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Chapitre 01                                         généralités sur les viandes  
 

 
   

1. Définition de la viande : 

On appelle viande la chair des animaux dont on a coutume de se nourrir. On inclut dans ce 

groupe la chair des mammifères, des oiseaux et quelques fois des poissons 

Les viandes possèdent une valeur nutritionnelle très élevée car elles sont constituées de protéines 

digestes, riches en acides aminés indispensables. C’est aussi une bonne source de fer et de vitamines 

hydrosolubles (Chougui, 2015). 

 

2. Valeur nutritionnelle de la viande : 

1. Apport en protéines : 

 Les viandes renferment en moyenne 20 % de protéines. Ces protéines sont 

composées essentiellement de myosine, myoalbumine et de collagène. Il s’agit, pour la 

myosine et la myoalbumine, de protéines d’excellente qualité comportant tous les acides 

aminés indispensables ce qui confère aux viandes un très bon coefficient d’efficacité 

protidique. Le collagène, pauvre en tryptophane et en acides aminés soufre, diminue la 

valeur biologique des viandes qui en sont riches. Il en est de même pour l’élastine dont 

l’équilibre en acides aminés indispensables est médiocre. Les viandes apportent d’autre 

part une petite quantité de substances azotées non protéiques (anonyme, 2011). 

2.  Apport en lipides : 

La teneur en matières grasses des viandes varie selon l’espèce, l’état d’engraissement de l’animal 

et le morceau considéré. Elles se trouvent à la surface de la carcasse (graisses de couverture), autour 

des muscles ou à l’intérieur du muscle (marbre, persille). 

Les viandes. Les plus maigres (< 10 %) sont le lapin, le cheval, le veau, le poulet et la dinde (sans 

peau). Parmi les viandes les plus grasses (10 à 30 %) on trouve certains morceaux de bœuf et de porc 

ainsi que l’agneau, l’oie et le canard. Ces différences restent relatives car il est toujours possible de 

choisir des morceaux très maigres (filet de porc, filet de canard sans la peau…). Les abats (foie, 

cœur, rognons) ainsi que le gibier sont des viandes maigres (~5 %). 

Les lipides des viandes sont constitués principalement d’acides gras saturés et mono-

insaturés Leur composition varie cependant en fonction du type de viande considéré. Les volailles 

représentent globalement une bonne source d’acides gras mono et polyinsaturés (Anonyme, 2011). 
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Tableau 1 : Composition lipidique de quelques aliments du groupe des viandes, poissons, œufs 

(Anonyme, 2011). 

Aliment Lipides Totaux Acides gras (% des AG totaux) 

 (g/100g) Saturés Mono-insaturés Polyinsaturés 

Agneau* 15 53 41.9 5.1 

Bœuf*  8.5 45.7 50 4.3 

Porc* 12 41.2 48.9 9.9 

Cheval 4.6 39.5 34.9 25.6 

Œuf  10.5 36 48.8 15.1 

Oie 17.5 43.7 41.6 15 

Poulet 4 35.1 48.6 16.2 

Dinde 2.9 36.7 35.5 27.8 

Thon au naturel 1.6 37.8 28 34.1 

Sardine 9 34.2 31.6 34.2 

Saumon 10.1 21.1 40 38.9 

Hareng 14.6 23.1 32.1 44.8 

 

3. Apports en minéraux 

Les viandes sont riches en phosphore et représentent la meilleure source alimentaire de fer 

héminique. Il s’agit de fer ferreux (++), mieux absorbe que le fer ferrique (+++) des végétaux. Cette 

catégorie d’aliments est pauvre en calcium et présente un très mauvais rapport Calcium/Phosphore. 

Les abats, en particulier le foie, sont très riches en fer et en phosphore (Anonyme, 2011). 

4. Apports en vitamines 

Les viandes sont dépourvues de vitamines liposolubles. Elles sont riches en vitamines du 

groupe B. Les abats (principalement le foie) en sont les plus riches et représentent en outre un apport 

important de vitamines A et D (anonyme, 2011). 

 

 

3.  Production de la viande dans le monde et en Algérie : 

3.1. Dans le monde : 

De tout temps, parmi les aliments les plus consommés, la viande occupe une place i

4 
 



Chapitre 01                                         généralités sur les viandes  
 

 
mportante et symbolique sans équivalent dans presque toutes les sociétés du monde. Cepen

dant, il existe des    différences très marquées dans la distribution de la consommation de p

roduits carnés en fonction de  la répartition géographique vu les inégalités sociales, comme 

le résume le tableau 2 (Benatmane, 2012). 

Tableau 2 : Aperçu général des marchés de viandes dans le monde (FAO, 2014). 

 2012 
2013 

(estimations) 

2014 

(prévisions) 

Variations 2014 

par rapport à 

2013 

Millions de tonnes  

Production 304.2 308.5 311.8 1.1 

Viande bovine 67.0 67.7 68.0 0.5 

Viande porcine 112.4 114.3 115.5 1.1 

Volaille 105.4 107.0 108.7 1.6 

Viande ovine 13.7 13.9 14 0.5 

Commerce 29.7 30.9 31.3 1.4 

Viande bovine 8.00 9.1 9.4 3.5 

Viande porcine 7.5 7.4 7.2 -2.1 

Volaille 13.0 13.2 13.5 2.4 

Viande ovine 0.8 1.0 1.0 -3.7 

Consommation par habitant (kg/an) 

Monde 42.9 42.9 42.9 -0.1 

Pays développés 76.2 75.9 76.1 0.3 

Pays en 

développement 
33.5 33.7 33.7 0.0 

Source : (FAO, 2014). 

 

 

3.2.  en Algérie : 

Le régime alimentaire des Algériens a de tout temps accusé un déficit en protéines animales, 

du fait du prix exorbitant des produits carnés. Cependant, l’amélioration du revenu des citoyens et les

 changements opérés dans leurs habitudes alimentaires plaident pour une augmentation de la demand

e de ces produits. Mais vu le prix trop élevé des viandes rouges, le consommateur algérien se rabat su
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r les viandes blanches, plus accessibles, particulièrement le poulet de chair (Benatmane,  2012). 

La production animale prend appui sur un cheptel en évolution progressive mais qui ne 

couvre que 25 à 35% des besoins alimentaires de la population dont 80% pour la viande rouge. 

D’après la FAO (2005). La production algérienne totale en viande est de 172 mille tonnes en 2010 

avec un indice de croissance de production annuel de 2% au cours de la période 2003-2004-2005 

(tableau3). 

 

Tableau 3  : Evolution de la production de viande en Algérie. (En milliers, équivalent carcasse). 

Année 1967 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005* 

Total 502 527 527 550 595 503 595 601 609 

Ovine 179 179 175 176 177 192 200 213 215 

Volaille 210 223 224 230 231 244 247 250 252 

Autres 112 115 128 144 187 67 112 138 142 

* estimations. Source : FAO ; 2005.Note totale calculée sur des données non Arrondi 

 

4. Types des viandes : 

Il existe différents types de viandes ; il convient de distinguer : 

1. La viande de boucherie qui correspond à toutes les parties de la carcasse des animaux 

domestiques propres à la consommation humaine tels que les bovins, les ovins, les caprins, 

les équidés et les porcins (pour la communauté mon musulmane). Traditionnellement, ces 

viandes sont classées par rapport à la couleur de leur chair : 

 viandes blanches (veau, agneau de lait, chevreau et volailles). 

 viandes roses (porc), 

 viandes rouges (bœuf, mouton), 

 viandes dites noires (cheval), 

2. La viande de volaille qui regroupe toutes les parties comestibles des volailles et du lapin. 

La couleur de la chair permet également de les classer : 

 Volailles à chair blanche (poules et coqs, dindes), 

 Volailles à chair brune (canards, oies, pintades, pigeons, cailles), 

 Volailles à chair rose (lapins d’élevage), 

 Gibiers dit à chair noire (venaison, lièvre, gibiers à plumes). 
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3. Poissons : la couleur de leur chair varie selon plusieurs paramètres (la saison, le sexe,  

l’âge, etc.) allant du blanc au rouge (Chougui, 2015). 

 

4.1. Volaille : 

4.1.1. Les différents types d’oiseaux consommés : 

Une volaille est un oiseau domestique, appartenant généralement aux gallinacés ou aux 

palmipèdes, élevée pour sa chair ou ses œufs, soit en bassecour traditionnelle soit en élevage 

industriel. Les volailles les plus courantes sont, par ordre de masse décroissante : 

• l'oie (le mâle est le jars, le petit l'oison) : possède une chair fine et délicate et sert à produire 

du foie gras, 

• la dinde (le mâle est le dindon, le jeune mâle le dindonneau) : sert, également, à produire du 

foie gras, 

• la poule (le mâle s'appelle le coq). 

La volaille élevée pour sa chair : le poulet. On vend aussi des petits poulets sous le nom de 

coquelets. L'œuf de poule est de loin l'œuf le plus courant dans la consommation humaine, 

• le canard (la femelle est la canne, le petit le caneton), 

• la pintade 

Le chapon est un poulet mâle castré et spécialement élevé pour une plus grande tendreté. Sa masse 

est plus élevée que celle d'un poulet normal. L'analogue femelle est la poularde, plus petite, une 

poulette dont on a ôté les ovaires. On élève aussi les oiseaux suivants pour leur chair et parfois leurs 

œufs ; 

• la caille 

• le faisan  

• le pigeon 

Un autre oiseau d'élevage est apparu depuis quelques années : l'autruche, qui fournit sa 

chair, ses œufs et aussi ses plumes pour la haute-couture et la chapellerie (Chougui, 2015) 

 

4.1.1.1.  La dinde : 

La Dinde, oiseau appartenant à l’ordre des galliformes (Autrefois appelé ordre des 

gallinacées), pesant entre 10 et 20 Kg suivant les souches et élevés pour sa chair. 

• Dans la classification zoologique, on parle plutôt de l’espèce dindon et l’on réserve le terme 

dinde à la femelle du dindon, mais en aviculture, on parle volontiers de la dinde en tant 
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qu’espèce et du dindon comme oiseau mâle de l’espèce dinde. La dinde vit à l’état sauvage 

dans les forêts et les savanes du Mexique son pays d’origine (Sekiou et Khenfer, 2016). 

 

 

 

Le dindon domestique descend directement de l’espèce sauvage (Memeagris gallopavo). 

En production industrielle, on utilise de préférence 03 types de souches sélectionnées à partir 

de ces races ou des animaux issus de croisement entre les souches. On distingue :  

• Les souches légères, dont le poids ne dépasse pas 10kg,  

• Les souches médiums, dont le poids est compris entre 15 et 20kg,  

• Et enfin les souches lourdes, qui pèsent plus de 20kg. Généralement ces animaux ont un 

plumage blanc (Sekiou et Khenfer, 2016) 

 

Caractères: 

• Le dindon domestique aime les grands espaces. Il vagabonde à la recherche de sa nourriture. 

• Le dimorphisme sexuel est très accusé. 

• Le mâle est plus lourd que la femelle, les plumes de sa queue sont plus longues et disposées 

en éventail. 

• La tête est plus développée, pourvue de caroncules et de pendeloques colorées en rouge vif. 

A la base du cou, un bouquet de crins fixé sur une formation cornée. 

• La femelle est plus petite : les formations charnues sur la tête et le cou sont moins 

développées que chez le mâle (Pagot J, 1973). 

 

 DINDE BLANCHE : Meleagridis gallopavo 

Environnement et mode de vie : 

• Régime alimentaire : omnivore (herbes tendres, baies, grains, insectes, etc.). 

• Mode de vie : en groupe ; a besoin d'espace et n'aime pas l'humidité (Badraoui, 

2016) 

 

Morphologie : 

• Aspect : plumage blanc, pattes et peau blanches. Dimorphisme sexuel : très marqué. Le mâle 

est plus lourd que la femelle, les plumes de sa queue sont plus longues et disposées en 
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éventail. Sa tête est plus développée, pourvue de caroncules et de pédoncules colorés en 

rouge vif. A la base du cou, un bouquet de crins est fixé sur une formation cornée. 

• Potentiel : race à croissance très rapide (> dinde bronzée > dinde noire). 

• Poids moyen : > 30 kg (mâle) / environ 10 kg (femelle en ponte) (Badraoui, 2016). 

 

 

Reproduction : 

 

• Maturité sexuelle : 28-29 semaines (femelle) / plus tardive (mâle). 

• Introduction des mâles auprès des femelles : troupeau mixte un mois avant la ponte (1 mâle 

pour 10 femelles). 

• Mise à la reproduction : ponte à 34 semaines. 

• Taux de fécondation : 80-90 %. 

• Incubation : 28 jours ; la dinde est une excellente couveuse. 

• Production d'une dinde reproductrice : 78 œufs/dinde/saison ; en moyenne on obtient 50 

dindonneaux par dinde reproductrice 

• Âge d'abattage : 6-9 mois (Dindonneau) 

• Poids vif : 3-4 kg (Dindonneau) (Badraoui, 2016) 

 

4.1.2. Composition biochimique : 

La viande de volaille est également une source intéressant de potassium, de phosphore, de fer 

et de vitamines du groupe B, notamment la vitamine B12 antianémique (Geay et al, 2002). 

C’est un aliment de grande valeur nutritionnelle par sa richesse en eau, en protéines (20 à  

30 %) et surtout par le fait qu’elle apporte les acides gras essentiels ; ceux ne pouvant être 

synthétisés par l’organisme humain (60 % d’AGPI tels EPA et DHA sont caractéristiques des 

viandes de volailles); tout en étant d’un apport, en lipides et cholestérol, assez limité (2 à 3 % selon 

l’espèce considérée) (tableau 4) 

 

 

 

 

 

9 
 



Chapitre 01                                         généralités sur les viandes  
 

 
 

 

Tableau 4 : Teneur en lipides totaux et pourcentage en AG de quelques types de viandes. 

 

Aliments 

Lipides totaux Acide gras (% des AG totaux) 

(g /100 g) Saturés Monoinsaturés Polyinsaturés 

Agneau 15 53 41,9 5,1 

Bœuf 8,5 45,7 50 4,3 

Cheval 4,6 39,5 34,9 25,6 

Oie 17,5 43,7 41,3 15 

Poulet 4 35,1 48,6 16,2 

Dinde 2,9 36,7 35,5 27,8 

Source : (répertoire Général des aliments, Ciqual, 1995). 

 

Les constituants chimiques les plus variables des viandes de volailles sont l’eau, les protéines 

et les lipides, la teneur de ces derniers est très relative et est fonction du sexe, de types de muscle et 

de l’espèce aviaire (tableau 5). 

 

Tableau 5 : composition moyenne des viandes de différentes espèces aviaires (en %). 

Espèces aviaires Humidité Protéines Lipides Matières M Collagène 

Po
ul

et
 

Escalope sans 

peau 
73-75 23-24 0.9-2 0.8-1.2 1.5-2.5 

Cuisse sans peau 71-74 18-20 3-5 0.8-01 05-08 

Peau 35-40 9-12 26.9 0.4-0.6 47-56 

D
in

de
 

Escalope 73-75 24-25 0.5-1 0.8-1.4 1.5-2.5 

Cuisse sans peau 72-75 24-25 0.5-1 0.8-1.4 4.5-7.6 

Peau 34-44 09-1.3 34 0.4-0.6 47-66 

C
an

ar
de

 

B
ar

bi
er

 Escalope sans 

peau 
73-75 20-22 1.5-2.5 1.3-1.5 4.5 

Cuisse sans peau 73-75 20-21 4.5-5.5 1.3-1.5 16-17 
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Peau 19-24 6-8 70-72 0.4-0.7 45-65 

Source : CIDEF (Certiferme, 2003). 

Parmi les différentes espèces aviaires, le canard présente la teneur en lipides corporels la plus 

élevé 18%, suivi du poulet qui présente quant à lui 17,7%, cependant le dindon ne contient que 10% 

de lipides et sa viande est considérée comme étant la plus maigre (Larbier et Leclercq, 1992) 

(tableau 6) 

 

Tableau 6 : Teneur en lipides totaux et en gras abdominal de la carcasse de différentes espèces 

aviaires (Leclercq, 1989). 

Espèces (âge à l’abattage) 
Lipides totaux 

(g/kg) 

Gras abdominal 

(g/kg) 

Poulet 

Male (45jours) 150 27 

Femelle (45jours) 190 35 

Dindonneau 

Male (45 jours) 70 10 

Femelle (98 jours) 15 22 

Canard 
Male (84 jours) 180 35 

Femelle (70jours) 220 42 

 

5. Concept de la qualité: 

Le concept de la qualité est très vaste et variable car il revêt un aspect différent selon les 

gouts de chacun (Dudouet, 2004). Selon l’International Standard Organisation, la qualité se définit 

comme « l’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un service ou d’un produit qui lui confèrent 

l’aptitude à satisfaire des besoins exprimés ou implicites » Pour le consommateur, la qualité d’un 

aliment peut être définie à partir d’un certain nombre de caractéristiques organoleptique (Coibion, 

2008). 
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La qualité d’un aliment peut être définie à partir d’un certain nombre de caractéristiques : 

• Les qualités nutritionnelles, qui rendent compte de la valeur nutritive des 

• viandes ; 

• Les qualités hygiéniques, qui concernent la sécurité du consommateur ; 

• Les qualités technologiques, qui déterminent l’aptitude d’une viande à servir de matière 

première pour la fabrication d’un produit carné élaboré. 

• Les qualités organoleptiques, qui recouvrent les propriétés sensorielles des viandes et qui sont 

à l’origine des sensations de plaisir associées à leur consommation (Belhamri et Elmeddah, 

2006). 

 

5.1.  Propriétés organoleptiques des viandes de volailles : 

 

Une des préoccupations majeures de la filière avicole est de fournir une viande de qualité 

constante et élevée en termes de couleur, de texture, de flaveur et de Jutosité. 

Les deux plus importants paramètres sont l’apparence et la texture (à l’origine de 

l’acceptabilité ou le rejet par le consommateur). Toutefois la Jutosité et la flaveur, restent 

extrêmement importants dans la détermination de la qualité. 

La couleur est l’un des paramètres sensoriels déterminant de la qualité. Ainsi la ménagère, se 

base sur la couleur de la peau comme étant le premier indice de fraîcheur du produit, quant à celle de 

la viande, devenue critère de sélection puisqu’on assiste, compte tenu de l’évolution du marché des 

produits élaborés (viande sans peau, produits de découpes (escalopes) et carcasses désossées) 

(Belhamri et Elmeddah, 2006). 

La couleur de la viande dépend de la teneur, de l’état chimique de la myoglobine et du pH de 

la viande. Cependant, la tendreté de la viande dépend de la qualité de tissu conjonctif (collagène), de 

la structure myofibrillaire et des interactions structurelles entre les fibres et la matrice extracellulaire. 

D’autre part, les travaux réalisés (Girard et al, 1986 ; Mossab, 2001 ; Bouderoua et selselet-Attou, 

2003) ont montré que les lipides intramusculaires jouent un rôle dans le déterminisme de la tendreté, 

la Jutosité et le flaveur. 

Dans le cas des viandes de volailles, les problèmes de texture relèvent aussi bien d’une dureté 

excessive que d’un manque de cohésion de la viande. 

 

5.2.  Facteurs de variation de la qualité des viandes des volailles : 
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Les exigences et l’évolution du marché de la production de volailles nécessitent une plus 

grande maitrise de la qualité et des caractéristiques des produits : part relative des différents 

morceaux de la carcasse, proportion du gras, qualité de la viande, … Ceux-ci peuvent être affectés 

par différents facteurs de variation pouvant être ; soit intrinsèques à l’animal tels (espèces, type de 

muscle, sexe, sélection génétique et âge à l’abattage), soit extrinsèques tels (l’alimentation, condition 

d’élevage de transport, d’abattage et de traitement technologiques) (Belhamri et Elmeddah, 2006). 

 

5.2.1.  La couleur : 

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

est un critère très important dans la décision d’achat par le consommateur. Cette couleur est souvent 

considérée par le consommateur comme un indicateur de fraîcheur et de qualité globale de la viande 

(Fletcher, 1999). La couleur de la viande de volaille est très variable et dépend des caractéristiques 

métaboliques et contractiles du muscle. A titre d’exemple, le muscle pectoral frais présente une 

couleur rose pâle (Lengerken et al, 2002) alors que les muscles frais de la cuisse montrent une 

couleur rouge un peu foncée (Papinaho et al, 1996). La couleur de la viande se caractérise 

généralement par sa chromaticité (pigment héminique : principalement la myoglobine, 

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

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

concentration en pigment héminique qui est dépendante des facteurs biologiques (facteurs liés à 

l’animal : l’espèce, le type génétique, l’âge, le sexe et le type du muscle), alors que la luminosité 

dépend essentiellement des facteurs extrinsèques (les conditions de pré abattage et les manipulations 

après abattage) (Mugler & Cunningham, 

1972 ; Froning, 1995 ; Santé et al. 2001).  

La myoglobine est en solution aqueuse dans le sarcoplasme des cellules musculaires et son 

rôle est de capter l’oxygène du sang et de le transférer aux mitochondries pour assurer la respiration 

cellulaire. La teneur du muscle en pigment varie avec l’espèce, l’âge, le sexe, le type génétique et le 

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

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

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

concentration de myoglobine chez la dinde. Ces auteurs démontrent que la myoglobine est moins 

abondante dans le muscle pectoral du poulet que dans celui de la dinde (0.15 et 0.50 mg / g de 
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muscle respectivement), que la concentration de la myoglobine augmente avec l’âge à l’abattage et 

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

mâles. 

     

Tableau 7 : effet de l’espèce, du type de muscle, du sexe et de l’âge de l’animal sur la teneur de la 

viande en myoglobine « couleur » (Miller, 1994). 

Age Espèce Type de muscle Teneur en myoglobine 

(mg/g de viande) 

8 semaines Poulet mâle Viande blanche 0.01 

26 semaines Poulet femelle Viande blanche 0.10 

Jeune Dinde Viande blanche 0.12 

8 semaines Poulet femelle Chaire brune 0.40 

26 semaines Poulet mâle Chaire brune 1.50 

24 semaines Dinde mâle Chaire brune 1.50 

Jeune Agneau Viande rouge 2.50 

3 ans Bœuf Viande rouge 4.60 

Agé Bœuf Viande rouge 16-20 

 

5.2.2. Texture et tendreté: 

La texture est un facteur très important de la qualité organoleptique de la viande (Gasperlin 

et al. 1999). Dans le cas de la viande de volaille, les problèmes de texture relèvent aussi bien d'une 

dureté excessive que d'un manque de cohésion de la viande. 

Néanmoins, la dureté excessive de la viande est devenue un problème réel en production 

avicole depuis le développement de la découpe des carcasses chaudes, alors que le muscle n'est pas 

encore en rigor mortis (Young & Lyon, 1997 ; Santé et al. 2001). 

 

5.2.3.  Flaveur : 

 

D’après Fortin et Durad (2004) la flaveur se définie par l’ensemble des perceptions 

olfactives et gustatives perçues en consommant un produit. La flaveur de la viande est déterminée 

par sa composition chimique et les changements apportés à celle-ci lors de la maturation et ensuite la 

cuisson 
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(Monin, 1991) selon Vierling (2008) il existerait plus de 650 composés chimiques volatils ou non 

volatils responsables des impressions olfactives et gustatives des viandes
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1. Dinde : 

1.1. Propriétés nutritionnelles de la viande de la dinde : 

      La viande de dinde est la plus maigre après celle du cheval 2,5 g de matière grasse/ 100g en 

moyenne, sa viande peut même se comparer à celle d’un poisson aussi maigre que la truite. En outre, 

elle apporte peu de calories (Tableau 8) et elle est pauvre en cholestérol (15 à 40mg/100g). 

En revanche, la dinde est même reconnue d’être riche en protéines d’excellente qualité 

biologique (près de 30g/100g), en vitamines et en minéraux et à l’avantage d’être tés digeste du fait 

de sa faible teneur en collagène insoluble (0,41g/100g). 

Tableau 8: Les valeurs nutritionnelles de la viande de dinde (Vienot, 1999). 

Produits 

élaborés de 

dinde (100g) 

Energie (Kcal) Protéines (g) Lipides (g) Glucides (g) 

Viande de 

dinde crue 
109 21.9 1.3 0 

Escalope 105 23.4 1.3 0 

Cuisse 108 20.4 2.9 0 

Dinde rôtie 144 29.4 2.9 0 

Filet dinde rôtie 109 24.8 0.6 0 

Saucisses de 

dinde crues 
221 16 16.7 1.7 

Source : CIDEF « comité interprofessionnel de la dinde française  

 

1.1.1. Protéines : 

Avec une concentration élevée en protéines (près de 30 g/100 g de viande), la dinde est une 

excellente source de protéines. Ces derniers permettent de lutter contre les infections par la formation 
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d’anticorps et également une teneur élevée en acide aminés, lesquels sont indispensables à la 

croissance, au maintien et à la répartition des tissus, des muscles et des cellules. 

 

· Dindes standard : 

La teneur corporelle moyenne en protéines de dindes mâles ou femelles âgées d’environ 100 

jours, est de 22,0 % (± 0,81) et fluctue de 21,0 % à 23,0 % (Rouffineau, 1997 ; Rouffineau et al, 

1999; Euronutrition, 2002). La différence avec la référence Corpen (1996) qui est de 22,6%, est de 

0,6 point. 

 

· Dindes reproductrices : 

D’après Melnychuk et al (1997), la concentration corporelle moyenne en protéines des 

dindes destinées à la reproduction est de 22,69% (±0,09). Aucune référence relative à la composition 

corporelle en protéines des dindes de type label n’a pu être recueillie. 

La teneur en protéines est beaucoup plus variable entre le filet et la cuisse avec une différence 

de près de 4 g, la moyenne étant de 20,4 g environ (Tableau 08). La viande de pintade est plus riche 

en protéines que la dinde avec une teneur de 25,8 g pour 100 g de muscle en moyenne, Hamm et al. 

(1982) proposant une valeur plus faible à 21 g (Tableau 08). 

 

Tableau 9 : Teneur en eau et protéines de la viande de dinde et de pintade en g/100g de muscle ((1) 

Favier et al. 1995 (2) Cerioli et al. 1992). 

 

        DINDE           PINTADE 

Filet 
Moyenne 

 

Cuisse 

 
Filet 

Moyenne 

 

Cuisse 

 

 

Eau (g) 
 

74,2 

(1) 

 

75 

(1) 

 

75,7 

(1) 

 

74,16 

(2) 

 

69 (1) 

/73,3 (2) 

 

72,40 

(2) 

Protéines 

(g) 

23,4 

(1) 

21,9 (1) 20,4 

(1) 

25,76 

(2) 

23,3(1) 

/28,2 

(2) 

30,74 

(2) 
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1.1.2.  Lipides : 

La viande de dinde est peu grasse (Tableau 10) avec une répartition lipidique harmonieuse 

(un tiers de gras saturés, un tiers de gras mono-insaturés et un tiers de gras polyinsaturés). 

Une portion de 100 g de la viande de dinde renferme 2-3g de lipides, (Tableau 10); ainsi 

qu’une faible teneur en cholestérol ne dépasse guère les 300 mg/100g. 

Les lipides composants essentiels des membranes cellulaires, constituent aussi une importante 

source d’énergie, ils interviennent également dans la communication cellulaire (médiateur,     

hormones, …), et véhiculent les vitamines liposolubles (A, D, E, K). 

 

Tableau 10  : Teneur en lipides totaux et en cholestérol de la viande de dinde, de poulet et de filet de 

carpe. 

Lipides totaux g/100g Cholestérol mg/100g 

Ailes 

(dinde) 
0.9±0.4 46±5 

Cuisse 

(dinde) 
1.1±0.2 35±2          61.5 

Filet 

(poitrine) 

(dinde) 

0.5±0.1 27±3          53.0 

Chair 

(peau) 

(dinde) 

12±3 81±6 

Cuisse 

(poulet) 
_ 82.9 

Filet 

(poulet) 
_ 53.0 

Auteurs Baggio SR, Vicente E, 

Bragagnolo N, 2002 

Komprda T, Zelenka J, 

Fajmonova E, BakajP, 

Pechova P 2003 
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1.1.3. L’apport calorique : 

Les viandes de volailles sont relativement pauvres en graisses, une partie importante se situe 

dans la peau et est donc facile à enlever. C’est la dinde qui est la viande la moins calorique avec en 

moyenne une teneur de 451kJ pour 100 g de viande crue. A l’opposé, le bœuf et surtout l’agneau 

sont des viandes plutôt grasses avec une teneur en calorie supérieure à 800 kJ/100 g. Ces différences 

entre espèces sont liées au taux de lipides qui influe directement sur la valeur énergétique de la 

viande. Ainsi, l’agneau et le bœuf sont plus riches en lipides que la dinde et le porc (Tableau 11). 

  

Tableau 11 : Valeur énergétique et composition lipidique (LT) de différentes viandes crues (Favier 

et al.1995). 

Bœuf Veau Agneau Porc Poulet Dinde 

Énergie 

(kJ) 

Flanc 

 

Rouelle 

 

Gigot 

 

Rouelle 

 

Filet Cuisse 

 

Filet 

 

Cuisse 

 

814 458 898 475 525 525 447 454 

L T (g) 13 3 16 3.2 1.3 4.5 1.3 2.9 

 

 

 

 

1.1.4. L’apport en vitamines : 

      La viande de dinde est naturellement riche en vitamines, particulièrement celles du groupe B 

(Tableau 11) qui interviennent dans le métabolisme des lipides, glucides et protéines. Les vitamines 

sont indispensables à la croissance, au bon fonctionnement de l’organisme, en particulier des 

systèmes nerveux, musculaires et cellulaire et à l’équilibre en général. La viande de dinde est une 

excellente source des vitamines : PP, B2, B3, B6, B12. 
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Tableau 12: Apports en vitamines de la viande de dinde (150 g d’escalope de dinde). 

100 % des AQR en vit PP 

40 % des AQR en vit B6 

30 % des AQR en vit B3 

25 % des AQR en vit B12 

Des 13 % des AQR en vit B2 

                              (AQR : apports quotidien recommandes 

1.1.5.  l’apport minéral : 

       La viande de dinde est riche en phosphore et représente une source intéressante de fer héminique 

(tableau 12). Le phosphore constitue le deuxième minéral le plus abondant de l’organisme après le 

calcium. Cependant son apport en calcium est pauvre et présente un très mauvais rapport Ca/P. 

Par ailleurs, un apport considérablement élevé en sélénium est apporté par une portion de 

100g de viande, ce dernier connu pour son rôle d’antioxydant et de protecteur contre les maladies 

cardiovasculaires et le vieillissement 

Tableau 13 : Apports en minéraux de la viande de dinde. 

                   Minéraux                           % de l’AQR 

Fer héminique : 1,24mg/100g Comme dans toutes les viandes, le fer 

contenu dans la viande de dinde est trèsbien absorbé. 

Magnésium : 27 mg/100g La dinde est l’une des viande les plus 

riche en magnésium 100g de dinde 

recouvrent 7%des AQR. 

Sélénium : 0,025mg/100g 150 de dinde recouvrent : 54% des 

AQR pour l’homme, 68% des AQR 

pour la femme. 

Zinc La dinde est une bonne source de zinc 

15% des AQR. 

Faible taux de sodium : 49mg/100g 

 

Viande recommandée dans les régimes 

hyposodés. 

                                       Teneurs intéressantes en phosphoré et potassium. 

                                                                                                    Source : CDIEF 2003. 
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2. Poulet : 
2.1. Propriétés nutritionnelles de la viande de poulet : 

2.1.1.  Protéines : 

Poulets standard : 

La concentration corporelle en protéines, pour des poulets standards âgés de 33 à 44 jours, 

est en moyenne de 18,5 % (± 0,73) et varie de 16,9 % à 19,8 % (Gonzalez-Esquerra et al, 

2005 ; Mohanna, 1998 ; Nys et al, 2003 ; Rouffineau et al, 1999 ; Rouffineau, 1997 ; 

Sklan et al, 2003, 2004 ; Wiseman et Lewis, 1998, Wiseman, 1999 ; Aletor et al, 2000, 

Carré et al, 1998 ; Cardinale, 1996 ; Euronutrition, 2002). La référence CORPEN (1996) 

est de 20 %, soit un écart de 1,5 point par rapport à la valeur moyenne recensée. La teneur 

corporelle en protéines des poulets standards croît avec l’âge. Chez le poulet standard mâle 

Ross, une relation linéaire est observée entre la teneur en protéines corporelles et l’âge des 

animaux (Fatufe et al, 2004, 2005 ; Gonzalez-Esquerra et al, 2005 ; Sklan et al, 2003, 

2004 ; Wiseman et Lewis, 1998, Wiseman, 1999) 

 

Poules reproductrices : 

D’après Renema et al (1999), pour des poules reproductrices, âgées de 147 à 210 jours, la 

teneur corporelle en protéines est en moyenne de 20,05 % (± 0,59), valeurs comprises entre 

19,4 % et 21,0 %.  La référence CORPEN (1996) est de 20 %. 

La teneur corporelle en protéines est liée linéairement à l’âge de l’animal, quelle que soit leur 

 souche  (Gonzalez-Esquerra et al, 2005 ; Mohanna, 1998 ; Nys et al, 2003 ; Rouffineau et 

 al, 1999 ; Rouffineau, 1997 ; Sklan et al, 2003, 2004 ; Wiseman et Lewis, 1998, Wiseman, 

 1999 ; Aletor et al, 2000, Carré et al, 1998 ; Cardinale, 1996 ; Euronutrition, 2002). 

 

2.1.2. Lipides : 

 Chez les oiseaux, la synthèse des lipides est essentiellement hépatique (Saadoun et Leclercq,

 1987 ; Griffin et al 1992). Ainsi, l’état d’engraissement du poulet résulte en grande partie du métab

olisme des lipides dans le foie, les tissus adipeux étant surtout des tissus de stockage (Alleman et al, 

1999). 

 Chez des poulets âgés de 41 à 60 jours, 42% des lipides corporels totaux se retrouvent associé

s à la peau, 24% au squelette, 22% aux viscères dont 15% sont dans la masse de gras abdominal et 8

20 
 



Chapitre 02         Caractéristiques nutritionnelles de la viande blanche  
 

 
% sont présents dans les muscles (Hakanson et al, 1978 cités par Nir et al, 1988). 

 

La quantité de lipides varie également selon les tissus ; des muscles pectoraux blancs, ou filet du 

poulet, sont moins riches en lipides (0.9%) que les muscles rouges de la cuisse (2.8%) ; la peau est 

nettement plus grasse (26.9%) (Ratnayake et al. 1989 ; Leskanich et Noble, 1997). 
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1. But de travail : 
Notre étude a pour but de comparer l’escalope et le pilon de deux volailles : dinde et poulet, 

ayant comme critère les qualités nutritionnelles.  

 

2.  lieu de l’expérimentation 

Les analyses physicochimiques sont effectuées au niveau de l’institut régional de la médecine 

vétérinaire de Tlemcen et laboratoire pédagogique d’agronomie de l’université de Tlemcen.  

 

3. Matériel :  
 Les viandes des volailles utilisés dans cette étude proviennent de la boucherie, qui lui à son 

tour  les a prélevé de la commune de « Bni Mestar » à Tlemcen, là où la production est en 

abondance. Les échantillons de  dinde et de poulet (escalope et pilon) sont choisis aléatoirement, de 

nombre n=10. Les sujets, pesant 100 g chacune, ont été conservés dans une glacière, et puis ils ont 

été bien nettoyés et emballés dans un papier aluminium et remis enfin dans un congélateur. 

 

Photo 1 : Les échantillons (pilon 
et escalope) (originale). 
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4. Méthodes : 

4.1. Les analyses physicochimiques : 

4.1.1. Détermination du pH (AFNOR, 1994) : 

• Couper en petites morceaux une partie 10 g l’échantillon, broyez la chair du viande. 

• Placer le produit dans un bécher et y ajouter 50 ml d’eau distillée broyer ensuite le mélange 

obtenu dans un mortier et procéder à la détermination en unité du pH de la différence de 

potentiel existant entre deux électrode en verre plongées dans une solution aqueuse de broyat 

du viande .  

 

4.1.2. Mesure de la matière Minérale (AFNOR 1994) : 

 On pèse l’échantillon, on le sèche puis on le pèse de nouveau si la teneur en cendres doit être 
déclarée sur une base sèche. On incinère l’échantillon à haute température 550 °C pendant 4 heures 
dans un four à moufle, puis on pèse le résidu (cendre de couleur gris, claire ou blanchâtre). Le 
pourcentage des cendres totales est calculé le plus souvent sur une base sèche pour plus de 
reproductibilité dans les résultats. 

1. % M0 : matières organiques. 
2. M1 : masse des capsules + prise d’essai. 
3. M2 : masse des capsules + cendres. 
4. P : masse de la prise d’essai. 

La teneur en cendres (cd) est calculée comme suite : 
Cd = 100 - MO%Cendres totale (%) = M (cendres) × 100 /M (base sèche) × M (éch. Sec).  

 

Photo 2 : mesure du pH 
(originale). 
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4.1.3. Mesure de la matière sèche (AFNOR, 1994) : 

• Prendre 5 g d’échantillon, les placer dans une capsule métallique d’un poids bien déterminé. 

• L’introduire dans l’étuve réglée a une température de 105 °C pendant 4 heures. 

• Placer la capsule dans un dessiccateur. 

• La pesée est introduite de nouveau dans l’étuve jusqu’à l’obtention d’un poids constant. 

 

% MS =𝑴𝒔 
𝑴𝟏

× 𝟏𝟎𝟎. 

% H2O = 100 - % MS. 

M2 = M1 – M0. 

M0 : masse de la capsule vide (g). 
M1 : masse de la capsule contenant la prise d’essais (g). 
M2 : masse de la capsule après évaporation (g). 
 

 

Photo 4 : les échantillons dans 
le four à moufle (originale). 

Photo 3 : Dessiccation 
(originale). 

Photo 6 : Dessiccation 
(originale). 

Photo 5 : pesage de l’échantillon 
(originale). 
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4.1.4.  Dosage des lipides Totaux (FOLCH et al, 1957) : 

1 - Principe : 

- A partir de masse connu de prise d’essai, on extrait les lipides totaux à l’aide d’un mélange deux 

solvants (chloroforme + méthanol). 

- Après ajout d’une phase aqueuse, cette extraction s’effectue par séparation de 2 phases : 

- Phase inférieure (chloroforme + Lipides) et supérieure (méthanol+ eau). 

- Le filtrat obtenu est évaporé et la quantité des lipides mis à sec est pesée. 

2 – Mode opératoire : 

1. 10 g environ de l’échantillon sont mis en présence de 60 ml de réactif de Folch 

(méthanol-chloroforme), sont broyé pendant 3 min dans un mortier-pylore. Noter 

avec précision le poids réellement pesé. Le mélange obtenu est filtré sur verre fritté 

porosité.  

2. Le filtrat est versé dans une ampoule à décanter. La séparation des phases s’effectue à 

l’aide de solution de chlorure de sodium (NaCl) à 0,73% a raison de 1 volume de 

NaCl pour 4 volumes de filtrat 

3. On obtient une saturation de deux mélanges : méthanol-eau et chloroforme-lipides. La 

présence d’une émulsion peut être possible. Dans ce cas on ajoute quelques gouttes 

d’éthanol. 

4. Agité et laisser décanter environ deux heures. Après décantation, les phases 

apparaissent incolores, limpides séparées par ménisque. 

5. La phase inférieurs (organique : chloroforme –lipides) est filtrée sur des sulfate de 

sodium qui a la propriété d’absorber l’eau qui éventuellement, aurait pu passer dans la 

phase inférieure. 

6. La phase supérieure est rincée avec 50 ml d’un mélange à 20 % de NaCl (0,58%) et 

80%  éthanol + chloroforme de façon à obtenir le reste de lipides entraine dans cette 

phase au cours de l’agitation. 

7. On filtre comme précédemment la phase inférieure. 

8. On évapore le chloroforme par le rotavapor. 

9. La quantité des lipides mise à sec est pesée. 

10.  En détermination le pourcentage de lipides totaux en utilisant la formule suivante : 
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% MG = 𝒎𝟐−𝒎𝟏

𝑷𝑬
× 𝟏𝟎𝟎 

 

 

M2 : poids de ballon contenant la matière grasse. 

M1 : poids de ballon vide. 

PE : prise d’essai. 

 

 

 

 

4.1.5. Estimation du degré d’oxydation des lipides (Genot, 1996) : 

1- Principe de la méthode : 

Les produits secondaires de l’oxydation des lipides les plus couramment dosés sont les 

aldéhydes. L’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le malonaldéhyde (MDA) pour former un 

complexe de couleur rose et/ou jaune possédant un maximum d’absorption a une longueur d’onde 

532 nm. Il réagit également avec d’autres aldéhydes résultant de l’oxydation des AGPI (acides gras 

polyinsaturés) à longue chaine. La concentration des substances réactives au TBA (sr-

TBA).Exprimée en équivalent MDA est évaluée par la lecture de l’absorbance au spectrophotomètre 

visible des sr-TBA extraites des échantillons par l’acide trichloracétique (TCA). 

Photo 7 : Décantation pendant 
2 heures (originale). 

Photo 8 : évaporation de chloroforme 
par le rotavapor (originale). 
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2- Mode opératoire : 

Un échantillon de viande de 2 g est placé dans un tube de 25 ml contenant 16 ml d’acide 

trichloracetique à 5% (p/v) et éventuellement 100 μl de l’acide ascorbique (vitamine C). Le mélange 

est homogénéise trois fois pondant 15 secondes à l’aide d’un homogénéisateur (Ultra-thurax) a une 

vitesse d’environ 20 000 tpm. Le broyat est passe à travers un papier filtre afin d’obtenir un filtrat. 

Puis de ce filtrat 2 ml sont additionnés à 2 ml d’acide thiobarbiturique. Les tubes fermés sont plongés 

dans un bain-marie à 70 °C pendant 30 mn et places dans un bain d’eau froide. La dernière étape 

consiste à lire à l’aide d’un spectrophotomètre l’absorbance du mélange réactionnel a 532 nm et les 

résultats sont exprimés en mg équivalent MDA (malonaldéhyde)/kg. La coloration reste stable 

pendant 1 heure. 

3- Expression des résultats : 

Les résultats dégagés au cours de ces expériences sont obtenues par la formule suivante : 

Mg équivalent MDA/kg =(𝟎,𝟕𝟐/ 𝟏,𝟓𝟔) × (𝐀𝟓𝟑𝟐 𝐜𝐨𝐫 × 𝐕 𝐬𝐨𝐥𝐯𝐚𝐧𝐭 × 𝐕𝐟)
𝑷𝑬

 

• A532 cor : L’absorbance. 

• V solvant : volume de solution de dilution TCA en ml 

• PE : Prise d’essai en gramme 

• Vf : volume de filtrat prélevé. 

0,72/1,56 : correspond à la prise en compte du coefficient d’extinction moléculaire du complexe  

TBA-MDA à la valeur de 1,56.105 M-1/cm (Buedge et coll, 1978) et au poids moléculaire du MDA 

d’une valeur de 72𝒈.𝒎𝒐𝒍−𝟏. 

 

4.1.6. Dosage des protéines (LOWRY, 1951) : 

1- Principe : 

• Les protéines réagissent avec le réactif de Folin-Ciocalteus (un mélange de tungstate et de 

molybdate de sodium en solution dans l’acide phosphorique et l’acide chlorhydrique) pour 

donner des complexes colorés. La couleur ainsi formée est à la réduction du 

phosphomolybdate par la tyrosine et le tryptophane. Les densités optiques sont mesurées à 

550-750 nm avec un témoin, une solution contenant tous les réactifs sans l’échantillon. 

• Ce dosage se fait traverse d‘une gamme étalon, réalisée a l’aide de quantités connues de 

Albumine Bovine Sérum (BSA). 

2- Réactifs : 

• Bicarbonate de sodium (NaHCO3). 
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• La soude (NaOH). 

• Copper de sulfate (CuSO4•5H2O). 

• Sodium de tartrate (Na2 Tartrate 2H2O). 

• Folin. 

 

 

3- Mode opératoire : 

1. Broyer 1 g de muscle + 25 ml d’eau physiologique, avec le mortier sous un accumulateur de 

glace pour préserver les protéines puis filtrer. Solution X 

2. 1ml de la solution X dans un bécher de 100 ml et compléter avec l’eau distillée en ajustant 

jusqu’à 100 ml. Solution Y. 

3. Prendre les tubes (style tube à essai) et mettre 1ml de la solution Y dans chaque tubes 

(préserver à T = 4°C pour ne pas dénaturer les protéines). 

4. Préparer le BSA (Sérum Albumin Bovin) (0,025g de BSA dans 100 ml d’eau distillée) 

5. Préparer le réactif de LOWRY (a+b) : 

o Solution a : Peser 1 g de NaOH + 5g de Na2CO, compléter avec l’eau distillée jusqu’ 

à 250 ml.  

o Solution b : Peser 0,125g de CuSO4 + 0,25 g de tétra de Na+, K+, compléter jusqu’à 

25 ml avec l’eau distillée. 

o Réactif de Lowry est composé de : Solution C (50 ml de solution (a) + 5 ml de 

solution (b))  à mélanger au moment de la manipulation.  

o Prendre 6 tubes pour la préparation BSA (courbe d’étalonnage) et 4 tubes pour la 

solution à doser. 

o Pour les tubes de la BSA : 

 1er tube : 0,1 ml de la préparation + 0,9 ml d’eau physiologique 

 2ème tube : 0,2 ml de la préparation + 0,8 ml d’eau physiologique 

 3ème tube : 0,3 ml de la préparation + 0,7 ml d’eau physiologique 

 4ème tube : 0,4 ml de la préparation + 0,6 ml d’eau physiologique 

 5ème tube : 0,5 ml de la préparation + 0,5 ml d’eau physiologique 

 6ème tube : 0,6 ml de la préparation + 0,4 ml d’eau physiologique 

o Pour les 4 tubes à essai de la solution à doser : 

1 ml de la solution à doser Solution Y + 5 ml du réactif de LOWRY. 
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o Et pour les tubes à essai BSA + 5 ml du réactif de LOWRY (pour chaque tube). 

o Agiter et laisser 10 mn. 

o Puis ajouter 0,5 ml du FOLIN CYOCATEU dilué à moitié (5 ml de Folin + 5 ml 

d’eau distillée) dans les tubes BSA et tubes échantillons. 

o Agiter avec le vortex et laisser 30 mn à l’obscurité au réfrigérateur. 

o Lecture au spectrophotomètre à 550 nm. 

4.1.7. Dosage De L’ABVT (méthode qualitative au Cuso4) : 

 

1. Définition : 

L’ABVT (Azote Basique Volatil Total) est un des critères utilisés pour évaluer l'altération des 

produits. Il résulte majoritairement de la dégradation des protéines par l'action de bactéries ou 

d'enzymes présentent dans le produit concerné. 

 

 

2. Mode opératoire 

• Dans un tube d’essaie de 25ml, ajouter 2g de la viande, et puis ajouter 6ml de l’eau distillée  

• Chauffer dans un bain-marie 

• Filtrer à chaud et refroidir 

• Mettre  2ml de filtrat dans un tube d’essaie  

• Ajouter  3 goutes du sulfate de cuivre (CuSO4) 5% et puis mélanger  

• Laisser reposer pendant 5 mn, on observe le résultat suivant les normes. 

Photo 10 : Lecture au spectrophotomètre 
(Original). 
 

Photo 9 : Préparation des solutions 
(original). 
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4.1.8. Dosage de L’ABVT, méthode quantitative (microdiffusion conway) 

Principe 

 La microdiffusion : Cette méthode, décrite par Conway et Byrne en 1933, consiste à doser 

les bases volatiles par un réactif non volatil et en les "piégeant" avec de l'acide borique. Elle fait 

intervenir de toutes petites quantités de réactifs et de l'échantillon à tester (de l'ordre du ml), d'où son 

nom. 

 

Mode opératoire 

• Peser 1 g de produit à analyser ;  

• Ajouter 10 ml d’eau distillée et le mettre dans un agitateur pendant 30 minutes ;  

• On ajoute par la suite 5ml d’acide trichloracétique 20 %, et on complète jusqu'à 20ml avec de 

l’H2O ;  

• Agiter 

• Filtrer  

 

Préparation des cellules : 

Photo 12 : L’ajout du CuSO4  
(Originale). 

Photo 11 : Filtrage des 
solutions (originale). 
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 Mettre dans la couronne  

- 1ml de filtrat  

Au centre  

- 1 ml d’acide borique  

Rapidement dans la couronne :  

- 1ml de K2So3  

- Placer ensuite immédiatement le couvercle est mélangé soigneusement.  

Incuber : 1h30 mn à 40°C ou 2h à 35°C, ou encore 1 nuit à T° ambiante.  

 

 

Le filtrat placé dans la couronne extérieure de la cellule et l'acide borique est placé dans le 

compartiment central. L'ajout d'une solution saturée de k2So3 dans la couronne extérieure entraîne 

un dégagement de NH3 qui va être absorbé par l'acide borique. Puis la capsule est tournée 

doucement pour mélanger les réactifs et l’incubée pendant 2 heures à 35°C. Ensuite, le mélange est 

titré avec un acide sulfurique à 0.02N (Etienne M 1998)  

Après la micro diffusion ‘Conway’, on prend une micro pipette et on fait le dosage avec 

l’acide sulfurique à 0.02N jusqu’à le virage de la couleur (rosâtre) au milieu de la partie centrale, on 

observe et on fait la lecture dans la micro pipette, on obtient un volume X : 
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1ml 10.34mg 

X  ? 

 
X : Volume ajouté à partir de la micro pipette. 

 

4.2.Les analyses sensorielles : 

 L’analyse sensorielle est l’un des principes critères pour la discrimination et la comparaison 

des différents produits carnés. 

Elle a été réalisée à l'aide d'un jury constitué de 20 membres avec des âges s'étendant de 23 à 50 ans. 

L’analyse suivante est basée sur 4 paramètres : Couleur, flaveur, tendreté et jutosité. Elle se fait 

en 3 séries d’expériences : 

1. La première a pour but de détecter les différences entre les échantillons 

2. La deuxième est descriptive de chaque critère organoleptique 

3. Et enfin celle montrant ce que les consommateurs préfèrent 

 

Fiche de dégustation (1): 

 

                     Echantillon 01                       Echantillon 02 

           +            ++              +++            +             ++            +++ 

 A1  B1  A1  B1  A1  B1  A2  B2  A2  B2  A2 B2 

Couleur             

Flaveur             

Tendreté             

Photo 14 : préparation des cellules de 
Conway (Originale). 

 

Photo 13 : le virage de la couleur 
(rosâtre) (ORIGINALE) 
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Jutosité             

 

 

Description des critères : 
+ : (1-2) 
++ : (3-5) 
+++ : (6-8) 

 Couleur : non déterminé, claire, foncé (+/ ++/ +++). 

 Flaveur : intense, désagréable, agréable, (+/ ++/ +++). 

 Tendreté : dur, moins tendre, tendre (+/ ++/ +++). 

 Jutosité : sec, moins juteux, juteux (+/ ++/ +++). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Photo 15 : le test de dégustation 
(originale). 
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1. Les analyses physicochimiques : 
1.1. Le pH : 

Les résultats obtenus pour le potentiel d’hydrogène sont présentés dans la Figure 01 et Tableau 14 

Tableau 14  : résultats obtenues pour le pH dans deux échantillons : dinde et poulet, pour n=3. 

Echantillon pH Moyenne 

Po
ul

et
 

ESCALOPE E1 6,01 5,93±0.06 

E2 5,86 

E3 5,92 

PILON P1 6,38 6,39±0.01 

P2 6,39 

P3 6,41 

D
in

de
 

ESCALOPE E1 5,81 5,86±0.11 

E2 5,76 

E3 6,01 

PILON P1 6,35 6,36±0.02 

P2 6,38 

P3 6,34 

5,40

5,60

5,80

6,00

6,20

6,40

POULET DINDE
escalope 5,93 5,86
pilon 6,39 6,36

TI
TR

E 
DE

 L
'A

XE
 

PH 
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Figure 1 : pourcentage du pH dans l’escalope et le pilon de deux 
échantillons (poulet et dinde) pour n=3. 

 

 

 

Selon la figure 1 et le tableau 1, l’escalope des deux échantillons ont des valeurs de pH très 

proches, où ceux de poulet (5.93)  dépasse légèrement ceux de dinde (5.86). Pour le pilon, une faible 

différence de 0.03 (le poulet de 6.39 contre la dinde de 6.36).Cependant, la différence significative 

réside entre les viandes claires (l’escalope) et les viandes foncées (le pilon) ; les viandes claires ont 

un pH inférieur à l’autre lot de viande. 

L’acidification progressive du muscle avec la chute du pH musculaire est causée par 

l’accumulation d’acide lactique et la libération des H+. Les deux paramètres les plus importants de 

cette chute du pH en sont la vitesse et l’amplitude. La première dépend essentiellement de la vitesse 

d’hydrolyse de l’ATP et donc de l’activité ATP-asique de la myosine, alors que la deuxième dépend 

principalement de la quantité de glycogène en réserve dans le muscle au moment de l’abattage 

 (Bendall, 1973). 

Les viandes claires ont une concentration de pH plus élevé que celle des viandes foncées. 

Selon Santé (1989) qui a travaillé sur les 2 mêmes lots d’animaux, la  concentration en glycogène est 

significativement plus élevée dans le lot à muscle clair 24 h après l’abattage. Cette variance de 

glycose nous explique clairement l’infériorité en pH dans la viande de l’escalope par rapport à la 

viande du pilon (ce qui correspond à la figure 1).  

Chez les volailles, Stewart et al. (1984) et Schreurs (2000) suggèrent que les réactions 

biochimiques post mortem s’arrêtent six à huit heures après l’abattage. 

La valeur finale du pH se stabilise toujours finalement à une valeur minimale appelée pHu 

(pH ultime) qui se situe normalement entre 5,6 et 5,8. Le moment au quel cette valeur est atteinte 

varie selon le type du muscle et l’espèce de l’animal (Lawrie, 1998).Chez la volaille et 

particulièrement la dinde, Ma et al. (1971) identifient 3 principaux groupes post mortem (court, 

moyen et long) dans lesquels le temps demandé pour atteindre le pH ultime est < 50 minutes, 50 – 

120 minutes et >125 minutes respectivement. 
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1.2.La matière minérale :  

Ci-après les résultats obtenus pour la matière minérale : 

Tableau 15  : résultats obtenues pour la matière minérale dans deux échantillons : dinde et poulet, 

pour n=3. 

Echantillon C1 C2 P MM% Moyenne 

Po
ul

et
 

ESCALOPE 

E1 11,14 11,18 3,02 1,32 1,33±0.00 

E2 25,66 25,70 3,00 1,33 

E3 29,34 29,38 3,01 1,33 

PILON 

P1 11,47 11,50 3,01 1,00 0,88±0,16 

P2 16,75 16,77 3,07 0,65 

P3 26,49 26,52 3,02 0,99 

D
in

de
 

ESCALOPE 

E1 62,58 62,60 3,01 0,66 0,88±0,16 

E2 26,50 26,53 3,01 1,00 

E3 11,47 11,50 3,02 0,99 

PILON 

P1 25,68 25,70 3,01 0,66 0,66±0,00 

P2 11,15 11,17 3,01 0,66 

P3 16,77 16,79 3,01 0,66 

 

Les résultats du tableau sont représentés en histogramme dans la figure ci-dessous :   
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Figure 2 : pourcentage de matière minérale dans l’escalope et le 
pilon de deux échantillons (poulet et dinde) pour n=3. 

 

 

 

 

 

D’après la 

figure 2, La pourcentage de la matière minérale dans l’escalope de poulet (1.33%) et de dinde 

(0.88±0.16%)  sont respectivement  plus élevé que dans  les pilons (0.88±0.16% et 0.6%). On 

remarque aussi que le pourcentage de la matière minérale dans la viande du poulet est supérieur  à 

celle de dinde, mais  cette différence n’est pas signifiante entre les deux animaux. Ces minéraux 

servent comme activateurs ou inhibiteurs de réactions enzymatiques importantes dans la contraction 

musculaire. (El rammouz, 2005). 

 

1.3. Matière sèche : 

Le tableau suivant détermine les résultats de la matière sèche pour deux échantillons dinde et 

poulet. 

Tableau 16 : résultats obtenues pour la matière sèche dans deux échantillons : dinde et poulet, pour 

n=3. 

Echantillon G P1 P2 H% MS% MOYENNE 

Po
ul

et
 

ESCALOPE E1 5,00 61,56 62,89 73,40 26,60 27,58±1,43 

E2 5,01 59,02 60,35 73,45 26,55 

E3 5,00 49,48 50,96 70,40 29,60 

PILON P1 5,02 52,75 54,19 71,31 28,69 27,52±1,02 

P2 5,00 50,05 51,36 73,80 26,20 

P3 5,02 49,68 51,07 72,31 27,69 

D
in

de
 

ESCALOPE E1 5,00 63,94 65,34 72,00 28,00 27,15±0,90 

E2 5,01 72,64 74,02 72,46 27,54 

E3 5,02 72,93 74,23 74,10 25,90 

PILON P1 5,00 83,70 84,94 75,20 24,80 26,50±1,26 

P2 5,02 57,97 59,32 73,11 26,89 

P3 5,00 59,09 60,48 72,20 27,80 
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La matière sèche dans les deux échantillons  est comme suit   : Pour le poulet l’escalope (avec 

27.58±1.43%) contient plus de matière sèche que dans le Pilon (27.52±1.02%). Pour la dinde, le 

pourcentage dans l’escalope (de 27.15±0.9%) est aussi plus dominant à celle de pilon (26.50±1.26 

%). Dans ce cas la différence est plus visible. La viande de dinde est, d’après la figure,  plus humide 

que Le poulet.  

Notre étude et celles de Craplet (1966) et Laurent (1974) montre que le muscle comprend 

60 à 80% d’eau, si bien que le tissu musculaire constitue la principale réserve d’eau de la carcasse. 

Les trois quarts du poids d’un muscle sont représentés par l’eau  (Fraysse et Darre, 1989). Les 

résultats de l’étude sont représentés dans le tableau suivant :    

Tableau 17 : pourcentages de MM, MO et l’humidité dans l’escalope et le pilon de deux 

échantillons (poulet et dinde) pour n=3. 

 MM% H% MO% 

POULET 
ESCALOPE 1,33 72,42 26,25 

PILON 0,88 72,48 26,64 

DINDE ESCALOPE 0,88 71,32 27,79 

Figure 3 : pourcentage de la matière sèche dans l’escalope et le pilon de 
dinde et de poulet (N=3). 

25,80
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Dinde 27,15 26,50
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PILON 0,66 73,50 25,83 

 

Les pourcentages de chaque échantillon en humidité et en matière sèche (MM et MO) sont  

représentés sous forme de secteur dans ce qui suit :  

 

 

  

  

 

 

 

 

 

MM%; 1,33 

H%; 72,42 

MO%; 26,25 

ESCALOPE POULET 

MM%; 0,88 

H%; 72,48 

MO%; 26,64 

PILON POULET 

Figure 4 : Le pourcentage de la matière minérale, la matière organique et 
l'humidité d'escalope de poulet (n=3) 
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MM%; 0,66 

H%; 73,50 

MO%; 25,83 

PILON DINDE  

Figure 5 : Le pourcentage de la matière minérale, la matière organique et 
l'humidité de pilon de poulet (n=3) 

Figure 7 : Le pourcentage de la matière minérale, la matière organique et 
l'humidité de pilon de dinde (n=3). . 

Figure 6 : Le pourcentage de la matière minérale, la matière organique et 
l'humidité d'escalope de dinde (n=3). 
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La teneur en eau varie avec l’âge en sens inverse, .une viande jeune et /ou maigre contient 

70% d’eau et 10% lipides. Tandis qu’une viande adulte et /ou grasse contient 60% d’eau et 20 % de 

lipides (Craplet et al, 1979). 

1.4. Les lipides totaux :  

Les résultats de l’analyse de lipides sont résumés dans le tableau ci-après :  

Tableau 18 : résultats obtenues pour les lipides totaux dans deux échantillons: dinde et poulet, pour 

n=3. 

Echantillon M1 M2 Mg Moyenne 

Po
ul

et
 

ESCALOPE 

E1 94,68 94,78 1,00 

1,40±0,64 E2 184,60 184,69 0,90 

E3 86,11 86,34 2,30 

PILON 

P1 155,60 155,92 3,20 

3,03±0,12 P2 86,11 86,41 3,00 

P3 94,68 94,97 2,90 

D
in

de
 

ESCALOPE 

E1 94,69 94,77 0,80 

1,27±0,46 E2 155,60 155,79 1,90 

E3 94,69 94,80 1,10 

PILON 

P1 86,11 86,45 3,40 

2,87±0,56 P2 86,11 86,42 3,10 

P3 184,60 184,81 2,10 
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Le Tableau est représenté dans la Figure 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

La Figure 8 montre que les pilons de dinde et de  poulet ayant respectivement des 

pourcentages de 2.87% et 3.03%  sont beaucoup plus riches en lipides que leur escalope 

(respectivement 1.27 % et 1.40%), et entre ces deux volailles, le poulet contient plus de lipide que la 

dinde. 

De même, il est établi que les muscles blancs sont moins grasse que les muscles rouges 

(Ratnayke et al. 1989 ; Gigaud et Combes.2007) cas de la cuisse (muscle rouge) qui présente une 

teneur beaucoup plus élevée (environ 327 et 273 mg /100g de tissus respectivement pour la dinde et 

le poulet) que celle d’escalope (muscle blanc) avec seulement 180 et 100 mg/100g de viande, 

respectivement pour la dinde et poulet. 

Selon Brunel V et al(2010), Si on considère l’ensemble des lipides des muscles de poulet, 

c’est la cuisse qui est la plus grasse avec 3,9 g/100 g, le filet ne contenant que 1,33 g. La dinde est la 

volaille la moins grasse des trois espèces présentées, avec un taux de lipides moyen proche des 2 

g/100 g de viande, contre près de 3 g/100 g pour le poulet. Les différences observées entre auteurs 
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Figure 8 : les pourcentages de lipides totaux dans l’escalope et le pilon dans le 
poulet et la dinde (n=3). 
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sont assez faibles, et peuvent provenir de divers facteurs, comme la souche génétique ou l’âge 

d’abattage qui varie selon les pays. 

Globalement, les volailles de chair fournissent les viandes les moins grasses et les moins 

énergétiques de notre alimentation (Paquin, 1988). 

 

 

1.5.Le MDA  

 La peroxydation des lipides est une opération complexe, et elle est influencée par plusieurs 

facteurs : dégrée de saturation, température, l'oxygène, l'eau les composants non lipidiques. 

Malheureusement, à cause de la complexité de la peroxydation des lipides, il n'y a pas une méthode 

unique permettant de déterminer ou prévoir la peroxydation des lipides (Kim et LaBella 1987). 

La peroxydation lipidique est un phénomène général qui se produit dès la présence de l’oxygène. 

Tous les lipides contenant des acides gras insaturés quelle que soit leur origine (huiles végétales, 

huiles de poissons, graisses animales, membranes cellulaires, lipoprotéines) sont concernés (Cillard, 

Cillard, 2006). 

En fait, notre analyse sur  les viandes Fraiche n’a pas permis d’obtenir des résultats sur le MDA. 

Cependant, dans d’autres études faites sur les viandes surgelées,  une peroxydation des lipides est 

remarquée,  on en conclue  l’effet de la congélation sur le MDA. En effet, la congélation détruit les 

doubles liaisons dans les acides gras (saturés et insaturés), ce qui explique l’absence des valeurs 

concrètes pour notre étude appuyant sur la viande Fraiche, et leur apparition dans les autres études. 

1.6.Dosage des protéines (LAWRY) : 

 

Tableau 19 : Dosage des protéines pour l’escalope et le pilon de dinde et de poulet. 

Echantillon moyenne x   protéine moyenne 

Po
ul

et
 

ESCALOPE E1 0,08 8,34 14,59 16,03 
E2 0,10 10,47 16,72 
E3 0,11 10,54 16,79 

PILON P1 0,08 8,30 14,55 15,32 
P2 0,09 9,36 15,61 
P3 0,16 15,79 15,79 

D
in

de
 

ESCALOPE E1 0,13 13,41 19,66 19,17 
E2 0,14 13,83 20,08 
E3 0,12 11,53 17,78 

PILON P1 0,15 14,94 14,94 16,62 
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P2 0,15 15,47 15,47 
P3 0,13 13,20 19,45 

 

 

La figure 9 montre que le pourcentage des protéines présenté dans l’escalope  (19.18% et 

16.03%) est très élevé que les pilons (16.62% et 15.32%) respectivement dans les deux échantillons 

et le teneur des protéines brutes présenté dans la dinde est très élevé que le poulet. 

 Le pourcentage protéique varie avec l’âge et l’engraissement de l’animal, mais aussi très 

fortement avec la position anatomique du morceau sur l’animal (Virling, 2003). Les valeurs 

extrêmes de teneurs protéiques des viandes de volaille, quelle que soit l’âge et l’espèce (Dinde ou 

Poulet), se situe entre 20 et 24 % pour l’escalope et 16 et 20 % pour le pilon (CDIEF, 2003). 

 Ces protéines se répartissent en trois catégories en fonction de leur solubilité, à savoir, les 

protéines sarcoplasmique (albumine, globuline, hémoglobine et myoglobine), les protéines 

myofibrillaires (actine, myosine, tropomyosine et actinine) et les protéines du cytosquelette et les 

collagènes ou protéines du stroma (Lawrie, 1998). 

 Les protéines de la viande sont riches en acides aminés indispensables, en particulier en 

acides aminés soufrés surtout en lysine. (Laurent, 1974). 

 

1.7. Dosage De L’ABVT (méthode qualitative au Cuso4) : 

0

5

10

15

20

escalope pilon
poulet 16,03 15,32
dinde 19,18 16,62

proteine% 

poulet dinde

Figure 9 : Le pourcentage des protéines dans l'escalope et le pilon 
des deux échantillons dinde et poulet (n= 3).  
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Résultats du dosage de L’ABVT qualitative pour l’escalope et pilon de deux échantillons dinde et 

poulet pour n=3.   

Selon les normes dans la méthode russe (FAD mission Algérie 1983) : la couleur de la 

solution filtrat précise la fraicheur de la viande, de la manière suivante :  

  

- Si la couleur reste bleue ciel (limpide : légèrement trouble, l’échantillon est très frais.  

- S’il y a présence de flacon blanc, cas douteux (moins frais).  

-  Si la solution (filtrat) est transparente l’échantillon n’est pas frais, donc putréfié  

Pour notre cas, la solution filtrat est de couleur bleu ciel (limpide), ce qui signifie que la viande est 

bien frais, ce qui correspond à la Photo ci-dessous :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8.Dosage de L’ABVT,  méthode quantitative (microdiffusion Conway) : 

 

Résultats du dosage de L’ABVT quantitative pour l’escalope et pilon de deux échantillons dinde et 

poulet pour n=3.   

A l’aide de la méthode de microdiffusion de Conway, selon (ANG) novembre 1970, les 

résultats du dosage de l’ABVT  sont suivants les normes ci-dessous : 

 

• Bonne fraicheur :   < 15mg / 100  

• Fraicheur normal : 15 à 40 mg/ 100  

• Cas douteux : de 40 à 60 mg/ 100  

Photo 16 : résultat de l’ABVT  quantitative 
(originale) 
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• Impropre : > 60 mg/ 100.  

 
Les viandes utilisés dans notre étude donnaient comme résultat la même valeur de dosage, valant 

de 0.52 mg /100 ce qui signifie que la viande est fraiche. 

 

2. les analyses sensorielles : 

Les résultats de l’analyse sensorielle sont présentés dans le tableau suivant : 

 

Tableau 20 : Résultats de l’analyse sensorielle (Fiche de dégustation(2)). 

 

 Echantillon 1 Echantillon 2 

  + ++  +++  +  ++  +++  

 A1 B1 A1 B1 A1 B1 A2 B2 A2 B2 A2 B2 

Couleur 03 02 11 19 03 00 04 01 15 02 03 18 

Flaveur 04 03 01 02 16 16 07 05 02 02 12 14 

 Tendreté 01 04 07 06 13 11 06 10 09 04 06 07 

Jutosité 02 08 10 09 09 04 11 15 05 04 05 02 

 

 Echantillon 01 : Poulet. 

 Echantillon 02 : Dinde 

 A1 : Escalope de Poulet. 

 B1 : Pilon de Poulet. 

 A2 : Escalope de Dinde. 

 B2 : Pilon de Dinde. 

 

2.1. La couleur :  

 Pour la couleur, la viande de poulet : escalope et pilon et l’escalope de la dinde sont attestés 

comme claire par respectivement 52,38%, 90,47 % et 85.71% des dégustateurs. Par contre, selon 

ces dégustateurs, le pilon de la dinde est foncé. 

Ces dernières dépendent de la fraîcheur de l’aliment. Le principal pigment responsable de la 

couleur de la viande est la myoglobine qui est une chromoprotéine. (Renerre, 1997 et Coibion, 
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2008).La couleur est affectée par l’évolution du pH. Un pH bas provoque une décoloration de la 

viande, un pH élevé donne aux viandes une couleur sombre (Fraysse et Darre, 1989). 

 

 

2.2.La flaveur : 

Selon la fiche de dégustation, 76.1% de dégustateurs ont conclu que la flaveur de poulet 

(l’escalope et le  pilon) est agréable, et 66.66% de dégustateurs ont donné les mêmes résultats pour 

la dinde.  

La flaveur est influencée par divers facteurs: l’espèce, la race, l’âge, le sexe, le mode 

d’élevage et l’évolution post mortem (Rosset et al, 1978). 
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Figure 10 : score comparatif de la couleur de la viande de poulet et 
dinde pour n=3. 

Figure 11 : score comparatif de la flaveur de la viande de poulet 
et dinde pour n=3. 
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2.3. La tendreté : 

D’après les résultats obtenus de la fiche de dégustation, l’escalope de poulet et le plus tendre 

que les autres morceaux, pour la dinde 42.85% de dégustateurs ont conclu que son escalope est 

moins tendre que son pilon. La tendreté est l’un des critères de qualité d’origine multifactorielle le 

plus variable, et donc le plus difficile à maitriser ou à prédire (Culioli et al, 2002 ; Geay et al, 2001). 

Ce sont le tissu conjonctif et la myofibrille qui sont responsables de la tendreté de la viande 

(Coibion, 2008). C’est dû à la facilité avec laquelle la structure de la viande peut être désorganisée 

au cours de la mastication (Ouali et al, 2006). 

 

 

 

 

 

 

2.4.La jutosité : 

Pour la jutosité, 47.61% de dégustateurs ont  achevé que la viande de poulet l’escalope et pilon 

sont moins juteux, par contre la viande de la dinde est sec. La jutosité, ou impression de libération de 

jus au cours de la mastication, est liée à la quantité d'eau libre subsistante dans la viande et à la 

sécrétion de salive stimulée essentiellement par les lipides, Elle varie avec le pouvoir de rétention 

d'eau (PRE) de la viande (Chougui, 2015). 
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Figure 12 : score comparatif de la tendreté de la viande de 
poulet et dinde pour n=3. 
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Chapitre 04                                                    résultats et discussions  
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Figure 13 : score comparatif de la jutosité de la viande de poulet 
et dinde pour n=3. 
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Conclusion 
 

 

 

 En termes de  qualité nutritionnelle, les viandes blanches peuvent constituer une 

alternative aux viandes rouges. Les apports caloriques ramenés par les lipides des viandes 

blanches ont des bénéfices  santé car sont de nature insaturée par défaut de bio 

hydrogénation phénomène spécifique aux ruminantes sources de viandes rouges. La 

matière sèche et la matière minérale analysées sont en accord avec les apports nutritionnel 

conseillés 2001.Aussi les quantités de protéines sont importantes et théoriquement de haute 

valeur biologique.et enfin la qualité sensorielle reste relative aux natures de préparation de 

ces viandes au sein des transformations et méthodes de conservation. 
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 ملخص

 وھذا الرومي)، والدیك بأنواعھ المختلفة (الدجاج البیضاء اللحوم لصالح الحمراء اللحوم من أقل كمیات یستھلك الجزائري 

 أثرت للأسف .الغذائي التوازن عدم من للحد كذلك یساھم اللحوم ھذه .المجاورة بالدول مقارنة جدا المنخفض الاستھلاك یزال لا

 الرئیسیة الغذائیة المواد) المغذیات أھمیة عن للكشف تجربتنا نتائج .الغذائي نظامھم من المستھلك دوریة بطریقة الصحیة الأزمات

وفي  %16.03في فخد الدجاج بتقدیر البروتین یكشف معدلھ  .فحصھا تم التي المنتجات من كل في الموجودة (الدقیقة والمغذیات

 یعزز الطبخ %19.18.   و في الصدر ب %16.62بالنسبة للدیك الرومي نسبة البروتین ف الفخذ تقدر ب %15.32الصدر ب

 النوعین من المقارنة التجریبیة الدراسة في والضعف القوة نقاط على الضوء تسلیط ھو العمل ھذا من والھدف .الحسیة الجوانب

 .الجزائر في واسع نطاق على یستھلك البیضاء اللحوم

 .الحسیة، المقارنة ، ,الدجاج  الرومي الدیك ،البیضاء اللحوم :المفتاحیة الكلمات

 

 

Résumé  

 L’algérien en consomme de moins en moins de viandes rouges au profit des viandes blanches 
tout type confondu (poulet et dinde).Cette consommation reste très faible par rapport au pays voisins. 
Cette viande contribue comme même à réduire le déséquilibre nutritionnel. Malheureusement les 
crises sanitaires ont impacté d’une manière conjoncturelle le rapport des consommateurs à leur 
alimentation. Les résultats de notre expérimentation à révéler l’importance des nutriments 
(macronutriments et micronutriments) présents dans les deux produits examinés. L'estimation de la 
protéine révèle une moyenne de16.03% dans l’escalope et 15.32%  chez les poules de 19.18%dans 
l’escalope et16.62% dans le pilon da la dinde. La cuisson renforce les aspects sensoriels. L’objectif 
de ce travail est de mettre en relief les points forts et les  points faibles par l’étude expérimentale 
comparative des deux types viandes blanches largement consommées en Algérie. 

Mot clé : viande blanche, dinde, poulet, sensoriel. 

Abstract 

 Algeria uses less and less red meat in favor of white meat of all kinds (chicken and 

turkey).this consumption is very low compared to the neighboring country. This meat helps to even 

reduce the nutritional imbalance. Unfortunately health crises have affected the relationship of 

consumers to their diet in a cyclical way. The results of our experimentation revealed the importance 

of the nutrients (macronutrients and micronutrients) present in the two products examined. The 

protein estimate revealed an average of16.03% in the escalope and 15.32% in the chicken pestle, 

19.18%in the l escalope and 16.62%in the pestle of turky. Cooking enhances sensory aspects. The 

objective of this work is to highlight the strengths and weaknesses by comparative experimental 

study of the two types of white meat widely consumed in Algeria. 

Key words: white meat, turkey,chiken, organoleptic, comparative. 
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