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Abstract: Our goal is to bring out the determinants of the quality of broiler meat among
consumers in the city of Laghouat. 81 people participated in a field survey by questionnaire in
the city of Laghouat. The results indicated that chicken meat is the second favorite (67,9%)
meat and that the majority of the city's consumers give great importance to the smell, The
butcher's experience, the place of purchase and the color respectively when purchasing broiler
meat. The purchasing behavior of consumers at Laghouat city is affected by socio-economic
factors. It seems obvious that the study of the determinants and indicators of the quality of
chicken meat is an important step to improve the conditions of purchase and sale of chicken
meat.
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Résumé : Notre objectif de travail consiste a faire ressortir les déterminants de la qualité de la
viande poulet chair chez le consommateur de la ville de Laghouat. 81 personnes ont participé
a une enquéte sur terrain par questionnaire dans la ville de Laghouat. Les résultats ont indiqué
que la viande de poulet est la deuxieme viande préférée (67,9%) et que la majorité des
consommateurs de la ville donnent une grande importance a I’odeur, L’expérience du
boucher, le lieu d’achats et la couleur respectivement lors d’achats de viande du poulet de
chair. Le comportement d'achat des consommateurs de la ville de Laghouat est affecté par des
facteurs socio-économiques. Il parait évident que I’étude des déterminants et indicateur de la
qualité de la viande de poulet est une démarche importante pour améliorer les conditions
d'achat et de vente de viande poulet.
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Introduction




INTRODUCTION

La viande est un aliment de choix en raison de sa valeur nutritive. Sa richesse en protéines
et la nature de celle-ci en font un aliment difficilement remplagable (Moning, 2003). La
volaille est le principal facteur de croissance de la production de viande, essentiellement sous
I’effet de ’augmentation de la demande mondiale de cette source de protéine animale, moins
chére que la viande rouge. Modiques, les colits de production et les prix des produits ont
contribu¢ a faire de la volaille, la viande préférée des producteurs et des consommateurs dans
le monde et surtout dans les pays en développement (FAQO, 2016).

Les viandes de volailles sont importantes en alimentation humaine puisqu’elles permettent
un apport protéique intéressant pour une teneur faible en maticres grasses. Mais selon 1’espece
ou le muscle considéré, ces proportions différent, 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 especes
(Brunel et al., 2006).

La qualité de la carcasse du poulet est un sujet complexe qui comporte de nombreux
¢léments : conformation de 1’animal, absence de défauts de présentation, engraissement,
composition anatomique de la carcasse, ainsi que les aspects gustatifs, fonctionnels et
bactériologiques de la viande (Ricard, 1994). La qualité des viandes de boucherie peut étre
améliorée par une meilleure maitrise des conditions d’¢levage, transport et surtout d’abattage
des animaux (Monin, 2003). Toutefois les réponses des animaux aux conditions d’¢élevage et
leurs conséquences sur la qualité des produits sont trop variables pour que des lois générales
puissent étre établies (Lebret, 2008).

La qualité de la viande de poulet est une norme importante pour l'achat de viande poulet
afin de répondre a la satisfaction du consommateur. On connait encore assez mal les modes de
consommation du poulet chair, comme les habitudes de consommation évoluent et
changement. En vue de manque d’études sur la viande de poulet chair au niveau de la Wilaya
de Laghouat, nous nous sommes intéressées a I’estimation des déterminants de la
consommation des viandes; donc La question de recherche qui découle de -cette
problématique est la suivante : « Quels sont les facteurs qui déterminent la qualité¢ de la
viande de poulet et répondent a la satisfaction des consommateurs de la wilaya de Laghouat
?».

Pour cela, nous proposons 1’étude dans le but d’analyser les facteurs et les indicateurs qui

déterminent la qualité de la viande de poulet chair dons la ville de Laghouat.



Notre étude se scinde en deux grandes parties :

v Une synthése bibliographique portants sur une mise au point succincte des généralités
sur la généralité sur la viande blanche, suivie de 1’étude qualité de la viande de poulet chair.

v Une partie expérimentale réalisée au niveau de la ville de Laghouat par le biais d’une

enquéte sur la consommation du poulet chair.
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bibliographique




Chapitre 1 :
generalite sur la

viande blanche




1. Définition de la viande blanche

La viande blanche est une source de protéines animales présentant autant de qualités
nutritives, que la viande rouge ; dans le passé cette viande était qualifiée de viande des
pauvres. Actuellement et compte tenu des avantages qu’elle présente en matiere des lipides,
elle est conseillée aux patients au titre d’un régime alimentaire non gras pour la maitrise du
taux de cholestérol, elle est recommandée également aux sportifs et aux personnes intéressées
par une taille fine et une bonne forme (fitness) (Boukhalfa, 2006).

2. La production et consommation mondiale et algérien de la viande poulet chair

2.1. Production mondiale

Si la production mondiale de la volaille augmente alors sa consommation mondiale
augmentera systématiquement. Donc la viande poulet est devenue la 2¢me viande la plus

produite au monde avec 114267 mille tonnes en 2018 (Tableau n°01) (Hand Kurtis, 2014).

Tableau n°01 : les principaux pays consommateurs de viande poulet dans le monde.

Rang Continent Production par mille
tonnes
1 Amérique 48363
2 Asie 40063
3 Europe 18649
4 Afrique 5748
5 Oc¢éanie 1470

Source : FAO, 2020.

2.2. Production Algerians

Le régime alimentaire des Algériens a de tout temps accusé un déficit en protéines
animales, du fait du prix exorbitant des produits carnés. Cependant, I’amélioration du
revenu des citoyens et les changements opérés dans leurs habitudes alimentaires plaident
pour une augmentation de la demande de ces produits. Mais vu le prix trop élevé des

viandes rouges, le consommateur algérien se rabat sur les viandes blanches, plus



accessibles, particulierement le poulet de chair (Benatmane, 2012). Selon FAO (2020) la

production algérienne totale de la viande de poulet chaire est 278 mille tonnes en 2018.

3. La commercialisation
Le circuit de distribution et de commercialisation de poulet de chair est complexe, il
est caractérisé par I’implication de nombreux intervenants. La figure présente les circuits

de distribution de poulet de chair en Algérie.

Elevage de poulet chair

k4 l r

Souk hebdomadaires Abhattoirs Collecteurs livreurs

ventes directes

(Offices, coopératives) (Grossiste)

Tueries

L i
Commerce de détail,

collectivités locales, -
restaurations

w

Consommateurs

Source : OFAL ,2001
Figure n°01 : Circuits de distribution de poulet chair en Algérie.

4. Composition biochimique de la viande de volaille

La viande de volaille est é¢galement une source intéressant de potassium, de phosphore, de
fer et de vitamines du groupe B, notamment la vitamine B12 antianémique (Geay et al,
2002).

5. Valeur nutritionnelle de la viande de volaille

Parmi les nutriments indispensables a la vie figure les matieres azotées et plus
particuliérement celles d’origine animale. L’azote peut étre apporté par les viandes dont celles

de la volaille, la proportion des protéines dans la chair de poulet est de 14% (10% glycine,



7,5% lysine, 6,5 % arginine, 6,5% leucine). Cette viande apporte aussi des vitamines
hydrosolubles, en particulier la thiamine (Brunel et al, 2006).

Chez des poulets agés de 41 a 60 jours, 42% des lipides corporels totaux se retrouvent
associés a la peau, 24% au squelette, 22% aux visceéres dont 15% sont dans la masse de gras

abdominal et 20% sont présents dans les muscles (Nir et al. 1988).

6. Importance de la viande blanche en Algérie

6.1. Importance nutritionnelle

L’aviculture prend une place de choix dans les plans de développement de nombreuses
nations tant pour des raisons nutritionnelles et économiques que de gout. Parmi les nutriments
indispensables a la vie figure les matiéres azotées et surtout celles d’origine animale. L’azote

peut étre apporté par les viandes dont celles de volailles (Ndiaye, 2002).

6.2. Importance sociale

L’aviculture industrielle est une source d’emplois dans les centres urbains. Elle constitue
I’activité principale de la plupart des aviculteurs de ce secteur et leur procure des revenus
substantiels. Ce sous-secteur crée également des emplois salariés et participe a la résorption
du chomage chez les jeunes. Le développement de ce sous-secteur a donc un impact

significatif sur la lutte contre la pauvreté dans le pays (FAO, 2008).

6.3. Importance économique

La viande blanche a pris une place importante dans le développement économique
nationale. La production nationale en viande blanche a connu, en effet, une évolution
considérable en 2017, atteignant 5,3 millions de quintaux (Mqt), contre 2,092 Mqt en 2009,
soit une augmentation de 153% (MADR, 2018). En termes de valeur, la production avicole a
connu une hausse substantielle de 184 % atteignant 155,5 milliards de dinars, contre 54,8

milliards de dinars en 2009(MADR, 2018).

7. Systéme d'élevage du poulet en Algérie
Il y a deux types :
7.1. L'élevage au sol
Il peut étre intensif ou extensif.
7.1.1. L'élevage intensif
Il se fait pour le poulet de chair soit pour les grands effectifs. Il a pris sa

naissance en Algérie avec l'apparition des couvoirs au sein des structures du ministére



de 1'Agriculture et de la Révolution Agraire (M.A.R.A.) qui a créé '0O.N.A.B et
I'0.R.AVI (O.R.AVLE, 2004).
7.1.2. L'élevage extensif
Cet ¢levage se pratique pour les poules pondeuses, il s'agit surtout des ¢levages familiaux
de faibles effectifs, il s'opere en zone rurale. La production est basée sur I'exploitation de la
poule locale, et les volailles issues sont la somme de rendement de chaque éleveur isolé. C'est
un ¢levage qui est livré a lui-méme, généralement aux mains de femmes, 1'effectif moyen de
chaque ¢levage fermier est compris entre 15 et 20 sujets, les poules sont alimentées par du
seigle, de la criblure, de I'avoine, et des restes de cuisines. Elles sont élevées en liberté et
complétent leur alimentation autour de la ferme. Les poules sont destinées a la consommation

familiale ou élevées pour la production des ceufs (Belaid, 1993).

7.2. L'élevage en batterie

Cet ¢levage qui a été introduit en Algérie se fait pour les poules pondeuses. Il est
beaucoup plus coliteux par rapport au premier. L'élevage du poulet convient trés bien au
climat Algérien. L'état dans le cadre de sa politique de la relance économique encourage au
maximum les €éleveurs et les coopératives a pratiquer cet élevage, pour diminuer 1'importation
des ceufs de consommation et des protéines animales. L'élevage avicole prend de plus en plus
d'extension ces derniéres années. Les éleveurs au début sans aucune expérience, maitrisent de
plus en plus les techniques d'élevage.

Malgré cela, beaucoup d'erreurs fatales sont encore commises aujourd'hui :

V'pas de vide sanitaire suffisant.

v densité trop importante.

v'température mal réglée.

V'local mal aéré donnant de mauvaises odeurs (ammoniacales).
v'mauvaise ventilation.

v'longueurs des abreuvoirs et des mangeoires non adaptées.

v'lumiére trop forte.

v alimentation déséquilibrée ne couvrant pas tous les besoins des animaux.

v programme de prophylaxie non respecté entrainant beaucoup de maladies graves

(Newcastle...) (Belaid, 1993).



8. Notion de souche

Souches de poulets, c’est-a-dire de populations définies par leur origine géographique,
leur morphologie ou certaines aptitudes et dont les généalogies sont controlées. Les €éleveurs
"collectionneurs" de souches ornementales réalisent un travail partiel de conservation de

matériel génétique et sont regroupés en France dans la Sociét¢ Centrale d’Aviculture

Francaise (SCAF) (INRA, 1992).

Parmi les souches de poulet de chair existantes, celles utilisées actuellement en Algérie
sont : ISA (France), TETRA B (Hongrie), ROSS (Angleterre) et Lohmann (Allemagne)
(Kaci, 1996)

Tableau n°02 : Firmes de sélection avicole chair.

Continent Firme de sélection Pays
ISA France
Lohmann Allemagne
ASA Danemark

EUROPE Bab.olr.la Hongrie
Euribrid Hollande
Derycke Belgique
Cobb Angleterre
Ross
Peterson USA
Hubbard

AMERIQUE Derco
Arbor-Acres
Vantresse
Shaver Canada
ASIE Goto Japon

Source : Ferrah, 1997.




Chapitre 11 : qualite
de la viande de poulet

chair




1. Concept de la qualité

Le concept de la qualité est trés vaste et variable car il revét un aspect différent selon les
gouts de chacun (Dudou, 2010). Le terme de qualité recouvre de nombreuses notions
puisqu’il intégre a la fois les qualités nutritionnelle, organoleptique, technologique et sanitaire
(Beaumont et al., 2004), Selon I’International Standard Organisation, la qualité¢ se définit
comme « 1’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un service ou d’un produit qui lui
conférent I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites » Pour le consommateur,
la qualit¢ d’un aliment peut étre définie a partir d’un certain nombre de caractéristiques

organoleptique (Coibion, 2008).

La qualité d’un aliment peut étre définie a partir d’un certain nombre de caractéristiques :

e Les qualités nutritionnelles, qui rendent compte de la valeur nutritive des viandes ;

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

e Les qualités technologiques, qui déterminent I’aptitude d’une viande a servir de
matiére premiere pour la fabrication d’un produit carné ¢laboré.

e Les qualités organoleptiques, qui recouvrent les propriétés sensorielles des viandes et
qui sont a l’origine des sensations de plaisir associées a leur Consommation.
(Belhamri et ElImeddah, 2006).

2. Propriétés organoleptiques des viandes de volailles
Une des préoccupations majeures de la filiere avicole est de fournir une viande de qualité

constante et ¢levée en termes de couleur, de texture, de flaveur et de jutosité.
2.1. Couleur

Chez la volaille de méme que chez les autres especes, la couleur de la viande fraiche ou
cuite est un critére trés important dans la décision d’achat par le consommateur. Cette couleur
est souvent considérée par le consommateur comme un indicateur de fraicheur et de qualité
globale de la viande (Fletcher, 1999). La couleur de la viande de volaille est trés variable et
dépend des caractéristiques métaboliques et contractiles du muscle. A titre d’exemple, le
muscle pectoral frais présente une couleur rose pale (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, I’hémoglobine et le cytochrome c) et par sa luminosité de
surface (influencée par le pH et la structure du muscle). La chromaticité dépend de 1’¢tat

physico-chimique du pigment, ainsi que de la concentration en pigment héminique qui est



dépendante des facteurs biologiques (facteurs liés a ’animal : I’espéce, le type génétique,
I’age, le sexe et le type du muscle), alors que la luminosité dépend essentiellement des
facteurs extrinseques (les conditions de pré abattage et les manipulations apres abattage)

(Mugler & Cunningham, 1972 ; Froning, 1995 ; Santé et al. 2001). (Tableau n°03).

Millar et al., (1994) rapportent que la concentration de la myoglobine est
significativement plus faible chez les volailles que chez les autres especes. De plus Froning
et al., (1968) mentionnent que le génotype, 1’age 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 muscle
respectivement), que la concentration de la myoglobine augmente avec 1’age a 1’abattage et
que cette myoglobine est plus abondante dans le muscle pectoral et les muscles de la cuisse

des males.

Tableau n°03 : effet de 1’espece, du type de muscle, du sexe et de 1’age de I’animal sur la teneur de la

viande en myoglobine « couleur ».

Age Espeéce Type de muscle Teneur en myoglobine
8 semaines Poulet male 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 male Chaire brune 1.50
24 semaines Dinde méle Chaire brune 1.50
Jeune Agneau Viande rouge 2.50
3 ans Beeuf Viande rouge 4.60
Agé Beeuf Viande rouge 16-20

2.2. Texture

Source : Millar, 1994.



Dans le cas de la viande de volaille, les problémes de texture relévent aussi bien d'une
dureté excessive que d'un manque de cohésion de la viande. La sélection génétique sur la
vitesse de croissance a des effets défavorables sur la cohésion de la viande en diminuant la
part relative de collagéne dans le muscle (Swatland, 1990). La texture est probablement le
facteur de qualité le plus important associ¢ a la satisfaction du consommateur quant a la
qualité gustative de la volaille. La texture et le degré de fermeté de la viande sont fonction de
la quantité d'eau contenue dans les muscles. L'eau étroitement liée aux protéines musculaires a
un effet de gonflement sur les protéines musculaires, occupant les espaces entre les

myofibrilles et donnant a la viande une structure plus ferme (Anadon, 2002).

Les principaux facteurs affectant la tendreté de la viande sont la maturité des tissus
conjonctifs et I'é¢tat contractile des protéines myofibrillaires ainsi que le stress
environnemental, la température d'échaudage, 1'age des oiseaux, le taux de développement de
la rigidité, le taux de réfrigération et le temps de filetage. La maturité des tissus conjonctifs est
fonction de la liaison chimique croisée du collagéne dans le muscle qui augmente avec 1'age,
d'ou la viande dure que I'on trouve chez les oiseaux plus agés. L'état contractile des protéines
myofibrillaires dépend de la vitesse et de la gravité du développement de la rigidité
cadavérique. Bien qu'il ne soit pas clair si la quantité¢ totale de collagéne musculaire est
affectée par 1'age ou non, sa résistance a la chaleur augmente et la solubilité du sel diminue
avec l'age (Zanusso, 2002),

2.3. Flaveur :

D’apres Fortin et Durad (2004) la flaveur se définie par 1’ensemble des perceptions
olfactives et gustatives pergues en consommant un produit. La flaveur de la viande est
déterminée par sa composition chimique et les changements apportés a celle-ci lors de la
maturation et ensuite la cuisson (Monin, 1991) selon Vierling (2008) il existerait plus de 650
composés chimiques volatils ou non volatils responsables des impressions olfactives et

gustatives des viandes.
3. Qualité nutritionnelle

Le terme de « qualité nutritionnelle » correspond aux transferts nutritionnels positifs
associés a la consommation de viande ou de chair de poisson : apports en protéines,

lipides, vitamines et minéraux (INRA, 2015).

3.1. Lipides



Chez les oiseaux, la synthese des lipides est essentiellement hépatique (Saadoun et
Leclercq, 1987 ; Griffin et al., 1992). Ainsi, 1’état d’engraissement du poulet résulte en
grande partie du métabolisme des lipides dans le foie, les tissus adipeux étant surtout des
tissus de stockage (Alleman et al., 1999). Chez le poulet (Sales, 1995), acides gras
considérés comme étant meilleurs pour la santé humaine par rapport aux acides gras
saturés, qui peuvent engendrer des troubles cardio-vasculaires. Par conséquent, la viande
de volailles représente un aliment de choix alliant des qualités diététiques et

nutritionnelles.

Chez des poulets dgés de 41 a 60 jours, 42% des lipides corporels totaux se retrouvent
associés a la peau, 24% au squelette, 22% aux visceres dont 15% sont dans la masse de
gras abdominal et 8 % 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) (Tableau n°04).

Tableau n°04 : Teneur en lipides totaux et pourcentage en AG de quelques types de viandes.

Lipides totaux Acide gras (% des AG totaux)
Aliments (g /100 g) Saturés Monoinsaturés Polyinsaturés
Agneau 15 53 41,9 5,1
Beeuf 8,5 45,7 50 43
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.

3.2. Protéines



Les viandes de poulet sont considérées comme viandes maigres et diététiques en raison de
leur richesse en protéines de bonne qualité et leur pauvreté en lipides et en cholestérol, mais
bien pourvue en AGPI notamment les AG n-3 (Gondret et Bonneau, 1998 ; Combes, 2004 ;
Hernandez, 2008). La teneur en protéines est beaucoup plus variable entre le filet et la cuisse
avec une différence de pres de 4 g, la moyenne étant de 20,4 g environ. Il est a noter que
certains auteurs semblent sous-estimer cette valeur, notamment Salama (1993) (Brunel et al.,

2006) (Tableau n°05).

Tableau n°05 : composition moyenne des viandes de différentes espéces aviaires (en %).

Espéces aviaires Humidité Protéines Lipides Matiéres M Collagéne
Escalope sans
73-75 23-24 0.9-2 0.8-1.2 1.5-2.5
° peau
=
(=)
-
Cuisse sans
71-74 18-20 3-5 0.8-01 05-08
peau
Peau 35-40 9-12 26.9 0.4-0.6 47-56
Escalope 73-75 24-25 0.5-1 0.8-1.4 1.5-2.5
S
=
A | Cuisse sans
72-75 24-25 0.5-1 0.8-1.4 4.5-7.6
peau
Peau 34-44 09-1.3 34 0.4-0.6 47-66
Escalope
© 73-75 20-22 1.5-2.5 1.3-1.5 4.5
e sans peau
<
=
<
© Cuisse sans
73-75 20-21 4.5-5.5 1.3-1.5 16-17
peau
Peau 19-24 6-8 70-72 0.4-0.7 45-65

Source : CIDEF (Certiferme, 2003).

3.3. Les vitamines

Selon (Favier et al., 1995) la vitamine D étant présente a 1’état de traces uniquement. En
revanche, les vitamines hydrosolubles sont bien présentes que ce soit dans le muscle de
poulet, dinde ou pintade (la vitamine B8 n'étant pas mentionnée dans les références). La

vitamine la plus abondamment représentée est la vitamine B3 avec une teneur de 6 a 9



mg/100 g de muscle selon I’espece ; alors que les vitamines B1 et B6 ont des teneurs assez
faibles dans la viande de poulet et de dinde, la pintade étant 1égérement plus riche en vitamine

BI.

Malgré quelques petites différences, la teneur en vitamines est assez stable selon I’espéce
considérée, les différences les plus grandes s’observant en comparant les deux types de
muscles.

3.4. Les minéraux

La viande de volailles contient peu de magnésium (en moyenne 25 mg/100 g) et ne
représente donc pas une source intéressante pour ce minéral dont les besoins journaliers sont
proches de 350 mg. En revanche, la teneur en potassium est importante, surtout dans le filet
de dinde qui en contient pres de 350 mg pour 100 g de viande (Brunel et al., 2006 ).

3.5. Valeur énergétique

C’est une viande peu calorique, Les viandes de volailles sont relativement pauvres en
graisses, une partie importante se situe dans la peau et est donc facile a enlever. C’est la dinde
qui est la viande la moins calorique avec en moyenne une teneur de 451 kJ pour 100 g de
viande crue. Ces différences entre especes sont liées au taux de lipides qui influe directement
sur la valeur énergétique de la viande. Ainsi, 1’agneau et le beeuf sont plus riches en lipides
que la dinde (Brunel et al., 2006)

Qualité technologique

L’¢tude de la qualité technologique des viandes de poulet a débuté en raison notamment du
développement de la vente de produits de découpe et, plus récemment, de produits élaborés.
On s’intéresse aujourd’hui a des criteres tels que :

e Le pouvoir de rétention en eau de la viande (facteur déterminant des pertes en eau par
exsudation de la viande crue ou lors de la cuisson pour les produits élaborés), la
stabilit¢ de la couleur au cours du temps ou encore I’aptitude au tranchage des blancs
ou jambons de poulet. Le PRE représente la quantité maximale d'eau que les protéines
musculaires peuvent retenir dans les conditions prévalant lors de la mesure.
L'humidité exprimable fait référence a la quantité d'eau qui peut étre expulsée de la
viande par l'utilisation de la force et I'égouttement libre fait référence a la quantité
d'eau qui est perdue par la viande sans l'utilisation de force autre que les forces
capillaires (gravité). Environ 88 & 95 % de I'eau contenue dans le muscle est retenue

de maniére intracellulaire dans l'espace entre les filaments d'actine et de myosine et le



reste est situé entre les myofibrilles (Offer et Knight, 1988), Le manque d'énergie
entraine 1'accumulation de complexes d'actinomyosine, ce qui provoque une perte
d'espace entre les protéines myofibrillaires et la diminution du CRE qui en résulte
(Wismer, 1986).

e Le pH a une incidence directe sur les attributs de qualit¢ de la viande tels que la
tendreté, la capacité de rétention d'eau, la couleur, la jutosité et la durée de
conservation. La viande de poitrine de poulet de chair au pH élevé a une capacité de
rétention d'eau plus élevée que la viande au pH plus faible. Le pH de la viande de
poulet de chair est fonction de la quantité de glycogéne dans le muscle avant
l'abattage et du taux de conversion du glycogeéne en acide lactique apres l'abattage.
L'identification de la couleur est un moyen facile de déterminer le pH de la viande. Si
la viande est trés foncée, elle aura un pH élevé et si elle est trés claire, elle aura un pH
faible (Anadon, 2002). Une corrélation directe entre la couleur des filets de poitrine
et le pH de la viande a été signalée (Fletcher, 1995). Des études in vitro montrent
qu'une réduction du pH d'une unité¢ augmente le taux de dénaturation des protéines de
12 fois (Offer, 1991).

e Tous ces caracteres sont fortement héritables (Le Bihan-Duval et al., 1999) et donc
sensibles a la sélection. Berri et al., (2001) ont test¢ 1’effet de la sélection
actuellement menée sur la croissance et le développement du filet, en comparant des
lignées de poulets de type chair sélectionnées sur ces criteres a leurs lignées témoins
respectives. Ils ont ainsi montré que les filets des animaux sélectionnés sont plus
clairs et moins rouges. Mais, surtout, ils présentent une vitesse et une amplitude de
chute du pH plus faibles, ce qui apparait plutdt favorable a la transformation. Plus
récemment, il a été montré que la qualité des produits élaborés différait selon que
ceux-ci provenaient d’animaux a croissance lente ou rapide. Les premiers présentent
de moindres rendements technologiques mais une meilleure qualité sensorielle (Jehl
et al., 2003).

5. Qualité de I’environnement

Contrairement a une idée regue, les productions standard ont quantitativement, au moins en
proportion de la quantité de viande produite, moins d’impact négatif sur 1’environnement que

les productions alternatives.

En effet, elles générent nettement moins de rejets puisque 1’augmentation de la vitesse de

croissance jointe a la réduction de I’engraissement ont fortement réduit I’indice de



consommation (Leclercq et al., 1999). De plus, les productions hors-sol permettent de

raisonner I’épandage des déjections.

En effet chez le poulet de chair exposition prolongée a une température élevée entraine
chez le poulet en finition une baisse de la consommation, de la croissance et de la rétention
protéique, et une accumulation de lipides dans le tissu adipeux abdominal, intermusculaire et
surtout sous-cutané (INRA, 1999).

6. Qualité sensorielle

Bien qu’étant I’acception la plus immédiate du terme de qualité, la qualité sensorielle est la

plus délicate a mesurer. Elle recouvre deux approches :

-L’approche analytique qui utilise la mesure, par un groupe de consommateurs entrainés,

des caractéristiques sensorielles d’un produit ;

- D’approche hédonique qui vise a apprécier, auprés de groupes représentatifs de

consommateurs, 1’acceptabilité ou la préférence d’un produit (Beaumont et al., 2004).

La diminution de 1’engraissement des carcasses, qui constitue un des principaux objectifs
de la sélection de volailles de chair, influence peu la qualité. Si elle ne semble pas avoir
d’effet sur la qualité du filet, elle réduirait la tendreté de la cuisse et augmenterait sa flaveur
pour (Ricard et Touraille, 1988). Mais ces résultats ne sont que partiellement corroborés par
I’étude de Chambers et al., (1989) qui retrouvent bien une moindre tendreté des carcasses les
moins riches en lipides, mais notent que leur jutosité¢ et leur flaveur sont également plus

réduites.

L’ensemble des auteurs travaillant sur la qualité s’accorde a dire que I’age est le facteur
essentiel de variation des propriétés sensorielles de la viande. Rabot et al., (1996) ont estimé
I’effet de la sélection sur la vitesse de croissance en comparant deux lignées divergentes pour

le poids vif (Ricard, 1975).

Comme le souligne Sauveur (1997), I’abattage relativement tardif des poulets Label (a un
age minimal de 81 jours), li¢ a la faible vitesse de croissance des souches utilisées,
conditionne largement la démarcation entre ce type de production et les poulets industriels :
les males agés sont souvent préférés aux plus jeunes, leur viande étant plus ferme et de gotit
plus prononcé. Il faut toutefois rappeler que cette différence apparait plus marquée pour les

cuisses que pour les filets (Rabot et al., 1999b), alors que ce sont ces derniers qui sont les



mieux valorisés. Tout ceci risque donc de réduire 1’avantage des Label et ce d’autant plus que
les gofits évoluent et que la fermeté de la viande semble moins recherchée.

7. Qualité des carcasses

La définition de la carcasse selon Larousse agricole (2002) est I’ensemble des ¢léments
obtenus apres abattage d’un animal vivant et apres retrait des issues et du Séme quartier, et
comprenant le squelette sur lequel restent fixés les muscles, les tendons et les aponévroses, les
graisses, les artéres et les veines, les nerfs et les ganglions lymphatiques. La qualité de la
carcasse recouvre les aspects sanitaires et de composition en ses différents tissus (maigre,
gras, os). Selon Bonneau (1996), la qualité des carcasses se déterminent par leur proportion
de viande maigre relativement aux tissus gras et osseux, et, par analogie. Dans toutes les
especes, les recherches conduites en matiere de qualité depuis plusieurs décennies ont d’abord
visé a augmenter la teneur en viande maigre des carcasses, en cherchant a accroitre la masse
musculaire et/ou la part des morceaux « nobles » et a réduire le développement des tissus
adipeux (Bonneau et al, 1996). La proportion relative des tissus maigres et gras constitue la
principale composante de la qualité des carcasses avec le poids, le rendement en carcasse et la

conformation (poids relatifs des pieces de découpe) (Lebret, 2004).

Des méthodes d’estimation de la composition corporelle développées dans les différentes
especes ont permis d’évaluer les progres réalisés et, pour certaines d’entre elles, de mettre en
place des systémes de classification commerciale des carcasses. Les efforts conjoints menés
en maticre d’amélioration génétique, de nutrition (évaluation des aliments, estimation des
besoins des animaux) et de conduite d’élevage ont permis d’augmenter considérablement la
production de viande maigre ou de chair pour répondre a la demande croissante de la
population notamment dans les pays développés. La qualité des carcasses reste un critére
majeur en productions animales et piscicoles car elle constitue le plus souvent, avec le poids,
la base du paiement aux producteurs. Le développement de méthodes objectives, rapides et
non invasives d’estimation de la composition corporelle est donc toujours un objectif
prioritaire dans le domaine de la qualité des produits animaux (Scholz et al., 2013). La
proportion relative des tissus maigres et gras constitue la principale composante de la qualité
des carcasses avec le poids, le rendement en carcasse et la conformation (poids relatifs des

pieces de découpe) (Lebret, 2004).

Chez les volailles, 1’engraissement de la carcasse s’estime le plus souvent au niveau
abdominal. La sélection et la nutrition animale ont été des leviers trés efficaces pour réduire

I’engraissement des volailles et optimiser leur rendement en viande (particulierement au



niveau du filet). Il est généralement admis que I’engraissement de la carcasse n’est pas
directement associé¢ a la teneur en LIM, néanmoins 1’alourdissement des poulets destinés a
I’industrie de la transformation conduit a une augmentation de la teneur en LIM des filets,
conjuguée a un engraissement légérement supérieur (Baéza et al., 2012). La composition des
carcasses de poulet est en premier lieu liée a la vitesse de croissance des animaux. Au niveau
mondial, la production de poulets repose essentiellement sur 1’élevage de génotypes standards
a croissance rapide, abattus a environ 6 semaines et qui présentent des rendements en filet
¢levés et peu de gras abdominal (Baéza et al., 2012). Cependant, il existe des productions
alternatives basées sur des souches plus rustiques a croissance plus lente, mieux adaptées a
des ¢levages extensifs comme les productions Label Rouge en France. Quel que soit le type
génétique, les rendements en filets et en cuisse mais aussi le pourcentage de gras abdominal
augmentent avec 1’age a I’abattage (Baéza et al., 2012). Par ailleurs, pour un age donné, ces
caractéres sont souvent supérieurs chez les femelles, dont le développement musculaire est

plus précoce et 1’adiposité supérieure par rapport aux males (Chabault et al., 2012).

Toutefois, il est important de rappeler que la qualité des carcasses, déterminée par la classe
commerciale utile a différents maillons de la filicre dont 1’¢leveur, ne présume pas de la
qualité intrinséque de la viande pour le consommateur (Polkinghorne et Breton 2013).

8. Qualité sanitaire et hygiénique

La qualité sanitaire correspond essentiellement a la qualité microbiologique, c’est-a-dire le
niveau de contamination en microorganismes et notamment I’absence de bactéries pathogenes

pour I’homme, parfois présente des I’élevage. (Lebret, 2004).

La contamination importante des carcasses par la FAMT, a montré que les conditions
d’hygiéne de travail ont ét¢ médiocres (Nana G, 2000). Elle s’explique par le fait que le
personnel non qualifié peut entrainer une dissémination des germes au cours des opérations
d’abattage car, selon N’Diaye (2002), 1’abattage des oiseaux sans I’observation préalable
d’une di¢te hydrique peut favoriser la rupture des visceéres au cours de 1’éviscération et la
bactériémie digestive. L’absence de Salmonella peut s’expliquer par ’effet de la chaleur
produit par I’eau chaude a la phase de la plumaison car, Salmonella est sensible & une
température supérieure a 50 °C et ne tolére pas la compétition microbienne surtout avec les
coliformes fécaux (Ahoussi D et al, 2008). Quant & Escherichia coli, germe indicateur
d’hygiéne, sa présence correspond a un défaut de la technique d’abattage ou une
contamination croisée, mais peut également étre due a une contamination par les personnes

manipulant les denrées alimentaires (Ghafir Y et al, 2007). La présence des staphylocoques



des ASR témoignent des contaminations croisées (Ahouissi D et al. 2008) et traduisent la non
observance des Bonnes Pratique d’Hygiéne (BPH) au niveau des procédés d’abattage des
poulets locaux. Par conséquent, un programme d'hygiene strict doit étre appliqué dans
l'abattoir pour minimiser la contamination microbienne de la viande, selon le concept HACCP
(analyse des risques et maitrise des points critiques). Il est clair que les conditions d'hygiéne
dans les exploitations et pendant le transport doivent étre optimisées, mais cet aspect ne sera
pas traité ici. Il existe une grande variét¢ de bactéries dans l'environnement et dans les
intestins des oiseaux, et certaines d'entre elles sont potentiellement dangereuses pour
I'homme. (Rekibi A et al, 2020).

9. Autres facteurs de variation des composantes de la qualité de la viande de volaille

La notion de qualité¢ de la viande est une notion complexe qui englobe une multitude de
propriétés différentes pouvant étre influencées par le producteur, le transformateur et méme le
consommateur lors de la préparation de la viande. Le déterminisme de la qualité des viandes
reléve a la fois des facteurs de variations liés a 1’animal (génotype, dge d’abattage et sexe) et
aux conditions d’¢élevage, et des technologies mises en ceuvre autour de 1’abattage :
ramassage, transport, accrochage, température (avant et aprés abattage), étourdissement,
battement des ailes sur la chaine, mise a mort, transformation (Nakamura et al., 1975 ; Farr,
1983 ; Mielnik et Kolstad, 1991 ; Le Bihan-Duval et al., 2001)

9.1. Sexe

Le sexe influe fortement sur la tendreté d’une viande, la force de cisaillement est plus
importante chez le poulet male par rapport a la femelle dans les différentes races (Musa et al,
2006). Selon Kirchgessner et al (1992) le sexe a un effet significatif sur la jutosité, elle est
plus importante chez la femelle que chez le male. La teneur en lipides est plus élevée chez les
femelles que chez les males, tandis que la teneur en protéines €tait plus élevée chez les males
que chez les femelles (Corzo et al, 2009). Les femelles ont plus d'acides gras C16 : 0, C18
que les males, tandis que les males ont plus d'acides gras C18 que les femelles (Lopez et al.
2011).

9.2. Génétique

La génétique a largement contribu¢ au développement considérable de la filiere avicole,
notamment du fait des caractéristiques biologiques des espéces avicoles, particulierement
favorables a la sélection. Les demandes actuelles des consommateurs et des professionnels de
la filiere avicole amenent le généticien a considérer de nouveaux caracteres : qualité des

produits, résistance aux maladies (infectieuses ou non) (Beaumont .C, Chapuis. H, 2004).



Selon (Le Bihan Duval.E et al, 1999) I’¢tude utile pour la sélection de lignées de poulets
de chair plus performante :

-Meilleurs parametres de croissance.

-Meilleure composition de carcasse.

-Meilleures capacités de stockage.

L'efficacité de la sélection avicole doit beaucoup aux caractéristiques biologiques des
especes avicoles. Ainsi, l'espérance du progres génétique par unité de temps dépend elle de

quatre parametres, tous favorables en aviculture :

- l'intensité de sélection (qui dépend de la pression de sélection, pourcentage d'animaux

retenus par rapport aux nombres d’individus mesurés),
- la précision de I’estimation de la valeur des individus candidats a la sélection,

- la variabilité génétique du caractére sélectionné et l'intervalle de génération (Beaumont,
Chapuis. H, 2004).
9.3. Condition d’élevage

La qualit¢ de la viande de volaille est potentiellement affectée par les techniques de
gestion, la météo et I'¢levage les conditions, la génétique, le transport et la capacité de les
oiseaux pour répondre a l'environnement, et tous les variables qui peuvent interagir, affectant
dans la production cycle (Bertol T, 2006). L’adoption de normes de bien-étre peut influencer
la réduction des problémes locomoteurs des poulets de chair. Ceci est cohérent avec I'é¢tude de
(Bolis, 2001), qui a vérifié une baisse de la productivité des poulets de chair lorsque les

oiseaux étaient exposés a des conditions d'¢levage défavorables. (Maddocks et al, 2001).
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Matériel et méthodes

1. L’Objectif

Notre travail vise a étudier les déterminants de la qualité de la viande de poulet chair

chez le consommateur de la ville de Laghouat (Figure n°02).

Rédaction du questionnaire

Réalisation des questionnaires du consommateur résidant sur la commune de Laghouat,

Traitement des données par : saisie les donnée dans logiciel SPSS, graphique élabor¢ a

l'aide de logiciel Excel.

Estimer mesure de la satisfaction, puis mesure et évalué de la satisfaction les résultats
obtenus en analysant les données a l'aide de la statistique descriptive de choix fournies par

le consommateur.

Figure n°02 : Schéma générale de ’enquéte.
2. Echantillonnage
L’enquéte a été réalisée auprés d’un échantillon de 81 enquétés repartis dans la ville de
Laghouat : de multiples sites dans la ville ou I'enquéte ont été réalisée en début du mois de

juin 2021.

3. La rédaction du questionnaire

La rédaction du questionnaire doit obéir a certains critéres pour permettre une bonne

exploitation des résultats :



- Acces a de nombreuses sources et a la littérature antérieure que le chercheur utilise

pour transmettre la perception compléte de notre étude

- Déterminer la quantité et la nature des informations que nous souhaitons obtenir, en

fonction de 1'objectif recherché dans notre étude.

- L’obligation de clarté des formulations, utilisation d’un ensemble de questions faciles

a répondre et a comprendre.
- il faut que la question posée fasse sens pour les répondants
Les types des questions utilisé dons cette questionnaire :
e Les Variable fermée :
- questions a réponse unique (un seul choix possible) ;
- questions a réponses multiples (plusieurs choix possibles) ;
- questions ordonnées (ordre de préférence).
e Les variables ouvertes :

-les variables de type « texte » (question ouverte appelant un commentaire ou une

précision) ;
- les variables numériques (nombre de...) ;

- variables chronologiques (date, heure, année de naissance...).

4. Pré-enquétes

Avant le lancement effectif de notre étude, nous avons établis des pré-enquétes, Il faut
d'abord voir s'il est approprié en le testant aupres de certaines personnes. En tenant compte
de leur avis, ce test présente des avantages indéniables pour reformuler.

5. Structurer le questionnaire

Le questionnaire utilisé a été rédigé sous format portrait comprenant trois pages (voir
Annexes), 27 questions diverses organisé en trois sections :

6. Discours de présentation



Dans laquelle la demande est expliquée a travers le questionnaire et l'objectif du sujet
traité a une utilisation scientifique et a des fins de Recherche, déterminer la période de
temps pour le questionnaire, ainsi que la prise en compte des caractéristiques de la
réponse anonyme afin de rassurer la personne qui fait I'enquéte que ces informations sont
strictement confidentielles et ne peuvent étre utilisées que dans ce domaine et servir
l'objectif de 'enquéte, merci a ceux qui ont mené 1’enquéte.

7. Identification des ménages

Dans la premiere partie « Identification des ménages » comprend une description des
fonctionnalités des familles. Permet d’identifier I’enquété a travers son age, sexe, niveau
d’éducation et son statut dans le foyer, Puis elle permet de donner les caractéristiques du
ménage a travers le statut d’occupation, la taille du ménage, la catégorie professionnelle
du chef du ménage, le revenu mensuel, le nombre enfants a la maison, et le travail du
conjoint.

8. Approvisionnement

La deuxieme section « approvisionnement», on Yy trouvele comportement et
préférences du consommateur lors d’achat de la viande du poulet de chair : la nature de
viande préféré, le budget alloug, la fréquence a 1’achat du poulet par semaines ou par mois,
Saison préférée de consommation, quantité achetée de viande poulet, personne responsable

des achats de viandes de poulet de chair.

9. Evaluation de la qualité des viandes de poulet de chair

Dans cette section « Evaluation de la qualité des viandes de poulet de chair » 1’enquété
est amené a une évaluation numérique des critéres d’Achats de la viande de poulet de
chair, de définir les propriétés organoleptiques (la Couleur, Texture) adéquate, la qualité

nutritionnelle de poulet chair recherche et de la qualité de la production.

10. La réalisation des questionnaires

Notre étude s’effectuer sur diverses catégories des consommateurs qui ont €té choisi
d’une manicre empirique. Les personnes interrogées différent en fonction de : age, de leur
sexe, de leur milieu social. Apreés avoir leur accord d’étre enquéter la livraison du
questionnaire par remise en main propre : en soumettant des formulaires de questionnaire ;
En interrogeant les enquétés et d'expliquer 1’objectif aussi l'intérét de 1’enquéte, puis en

leur distribuant les formulaires, et en attendant que la réponse soit complétée, cette



méthode a des aspects intéressants dans la réponse de la part des enquétés, Il n'est pas

difficile a utiliser si les répondants ne sont pas instruits ou ne savent ni lire ni écrire.

La posture de I’enquéteur devant étre la plus neutre possible au moment de la passation
du questionnaire. Nous étions trés attentifs a bien communiquer, a s'adapter a 1'individu,
sans L’influencer dans ses réponses. Meilleure motivation des publics que nous souhaitons
interroger. Au cours de 1'entretien, des cas de refus d'étre interrogés ont été rencontrés.

11. L’analyse des données

Au retour du terrain d’enquéte, commence travail de la saisie, nous faisons du recodage
des questions de type texte, puis du traitement des données : la base de données a été
effectuée a 1’aide logiciels spécialisés dans le traitement d’enquéte (logiciel SPSS

Statistiques 20), le logiciel Excel a également été utilisé.



Reésultat




Resultats

L’enquéte a concerné 81 consommateurs de la ville de Laghouat, a travers un questionnaire
qui a été réalisé par la méthode face a face. Apres collecte des données et traitement sous le
logiciel SPSS V 20.0, nous présentons ici les caractéristiques de 1’échantillon, les habitudes et

les critéres d’achats chez les consommateurs lors d’achat des viandes de poulet de chair.

1. Caracteristiques de I’echantillon

1.1. Sexe des enquetes

On remarque une disparité notable entre les deux sexes des enquetes, ou les hommes
représentent la plupart d'entre eux avec un pourcentage de (75%), alors que les femmes

représentent un pourcentage de (25%) (fig. n°02).
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Figure n°03 : répartition des enquétés en fonction du sexe.

1.2. Age des enquétés
Comme le montre figure (n°04), la majorité¢ des enquétés appartient a la classe entre 20 et

40 ans (plus de 60%).

Figure n°04 : Age des consommateurs enquétés.

1.3. Fonction des enquétés
La majorité des enquétés appartiennent a la catégories des fonctionnaires d’état avec un

pourcentage de (42,5%), suivies par les personnes exercant une profession libérale avec un



pourcentage de (23,8%), les commercants avec un pourcentage (18,8%), les étudiants avec un
pourcentage de (10%), tandis que les personnes qui ont d'autres professions (1.3%), et enfin

les personnes qui n'en ont pas un emploi a (1.3%) (Fig. n°05).
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Figure n°05 : Profession des répondants.

1.4. Zone de résidence
88% des enquétées sont des résidant permanent de la ville de Laghouat contre 12% de

résidant temporaire (fig. n°06).
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Figure n°06 : Zone de résidence.

1.5. La situation matrimoniale
Les enquétés marie(e) représentent (48%) de notre échantillon, (42%) des enquétés sont

célibataires tandis que (10%) sont soit divorce(e) soit veuf/veuve (fig. n°07).
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Figure n°07 : Situation matrimoniale.

1.5. La taille des ménages
La plupart des ménages enquétés ont 6 a 9 personnes (51%), les ménages dont le nombre
de I’occupant est supérieur a 9 personnes représentent (13%), alors que les petits ménages ne

représentent que (10%) (Fig. n°08).
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Figure n°08 : La taille de la famille des répondants.

1.6. Revenu mensuel des répondants
En ce qui concerne revenu mensuel la majorité des répondants entre 20000 DA et 50000

DA avec un pourcentage (35,8%), (21%) de revenu mensuel moins de 20000 DA (fig . n°09).
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Figure n°09 : revenu mensuel des répondants.

1.7. Le niveau d’éducation des enquétés

Plus de (89%) des enquétés ont un niveau secondaire ou universitaire (fig. n°10).
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Figure n°10 : Le niveau d'éducation des répondants.

2. Les habitudes de la consommation de la viande du poulet chair a Laghouat

2.1. La nature de viande préférée par les consommateurs

L’¢étude de la nature de viande préférée par le consommateur dans la zone Laghouat a
montré deux principales viandes a savoir la viande d’ovin (65%) et la viande de poulet chair
(37%). 13,6% preéfeérent de la viande caprine, 11,1% préferent la viande de dinde et par 15%

préferent soit la viande de pigeon, lapin ou poisson (fig n°11).
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Figure n°11 : La nature de viande préférée pour consommer.

2.2. La viande volaille préférée pour consommer
Concernant la viande de volailles, La viande de poulet de chair est la plus préférée par le
consommateur avec un pourcentage (67,9%), suivis par le poulet fermier avec un pourcentage

(14,8%) (fig n°12).
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Figure n°12 : la viande volaille préférée pour consommer.

2.3. Quantité achetée de viande poulet



La plupart des consommateurs dans la ville de Laghouat préférent acheter un poulet entier
(62%) (fig n°13).
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Figure n°13 : Quantité achetée de viande poulet.
2.4. Budget alloué

Les enquétés ont répondu avoir préconis¢ 1314 DA par semaine ou 2195 DA par mois
pour I’achat de viande de poulet de chair (Tableau n°6).

Tableau n°06 : Budget alloué a I’achat du

oulet chair.
Budget alloue au poulet chair | Moyenne [N | Ecart-type
Par semaine 1314,9057 |3 | 880,58465
Par mois 2195,2381 (1 |1618,55682
Total 1564,7297 4 |11195,72896

2.5. Saison préférée de consommation de la viande de poulet chair

L'Hiver est la saison préférée de consommation de la viande de poulet chair avec 87,7%,

par rapports aux autres saisons, environ 52% (fig. n°14).
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Figure n°14 : Saison préférée de consommation

2.6. Lieu d’approvisionnement en viande de poulet de chair



Le lieu d’approvisionnement en viande de poulet de chair est représenté par la boucherie

de la ville de Laghouat (95%) (fig. n°15).
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Figure n°15 : Lieu d’approvisionnement en viande de poulet de chair.

2.7. Texture
Les enquétés préferent que les viandes du poulet de chair aient une texture fraiche (92%)

(Fig. n°16).
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Figure n°16 : Texture.

2.8. La couleur préférée de viande de poulet chair
66% des répondants aiment que la viande du poulet de chair aime la couleur blanche,

tandis que 22 % préferent la couleur rose clair et 12 % aiment la couleur jaune (fig. n°017).
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Figure n°17 : 1a couleur préférée de viande de poulet chair.

2.9. Morceau préféré

Concernant les morceaux de viande préféré, les enquétés ont donné une notation élevée
aux cuisses et a la poitrine avec une note moyenne de 7,64 et 7,29 respectivement (tableau
n°07).

Tableau n°7 : morceau préféré de viande de poulet chair.

N [Minimum Maximum Moyenne [Ecart type
Partie préféré la poitrine 79 0,00 10,00 7,2911 3,18310
Partie préféré la cuisse 79 0,00 10,00 7,6456 2,89136
Partie préféré les ails 78 0,00 10,00 3,0641 2.71762

2.10. Présence de graisse dans la peau
La plupart des enquétés n’ont pas préférée la présence de la graisse dans la peau des viandes

du poulet chair (78%) (fig. n 18)

Ll L]

Figure n°18 : présence de graisse dans la peau

3. Critéres d’achats des viandes du poulet de chair
Les critéres les plus importants qui ont obtenu les notes les plus ¢élevées, c'est-a-dire le
premier rang, sont ’odeur dont la note moyenne est de 8,6 /10. L’expérience du boucher a

obtenu 8,25. Le lieu d’achats avec la couleur de la viande une note moyenne de 8,14 et 8,05



respectivement. Le sexe du poulet, la tendreté, la fraicheur et la présence du cholestérol ne

semble étre intéressant pour les enquétes : la notation est inférieure a 7 (tableau n°08).

Tableau n°08 : critére d’achat des viandes du poulet de chair.

N Minimum | Maximum | Moyenne Ecart type

Statistique | Statistique | Statistique | Statistique | Erreur std | Statistique
Critére d'Achat le lieu acheté 80 1,00 10,00 8,1438 0,31787 |2,84315
Critere d'Achat le prix de la viande du poulet | 80 0,00 10,00 7,1938 0,34774 | 3,11031
Critere d'Achat Expérience du Boucher 78 1,00 10,00 8,2564 0,31206 |2,75604
Critere d'Achat Méthode d'Abattage 77 1,00 10,00 7,7273 0,36585 | 3,21033
Critére d'Achat la couleur 79 1,00 10,00 8,0506 0,29044 |2,58149
Critere d'achat la graisse 77 1,00 10,00 7,1039 0,34516 | 3,02874
Critére d'Achat le poids de I'animal 78 1,00 10,00 7,5128 0,30793 | 2,71955
Critére d'achat le sexe 77 1,00 10,00 5,4416 0,35823 | 3,14347
Critére d'Achat I'odeur 78 1,00 10,00 8,6026 0,28113 |2,48288
Critére d'Achat la Fraicheur 77 1,00 10,00 6,9221 0,34475 | 3,02518
Critére d'achat la jutosité 76 0,00 10,00 6,4868 0,35713 |3,11338
Critere d'Achat la tendreté de la viande 77 1,00 10,00 5,3506 0,34276 | 3,00774
Critere d'Achat la valeur nutritionnelle 80 1,00 10,00 7,1000 0,30688 | 2,74485
Critére d'Achat le régime diététique 77 1,00 10,00 6,0260 0,36367 |3,19116
Critéere d'achat présence du Cholestérol 77 1.00 10 5,98 0,356 3,121

4. Risques liés a 1 a consommation de viande du poulet de chair

4.1. Origine des poulets abattus
Une proportion importante semble inqui€te par rapport a I’origine des viandes de poulet

abattu (68%) (Fig. n°19)
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Figure n°19 : inquiétude concernant I’origine de la viande du poulet de chair.

4.2. Dangers lie a la présence de résidus des antibiotiques dans les viandes de poulet

de chair



Concernant les connaissances sur la présence des résidus d’antibiotique et les risque que
peuvent engendre ces derniers aprés consommation les enquétés sont divise en deux parties

presque égales : 51% ont dit oui et 49 % ont répondu par non (fign°20).
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Figure n°20 : connaissances sur la présence des résidus d’antibiotiques dans les viandes du poulet de

chair.

Peu d’enquétés ayant répondu sur la nature des risques lie a la présence de résidus
d’antibiotiques dans les viandes du poulet de chair. Les risques sont cités dans le tableau

n°09.

Tableau n°09 : Risques lie a la présence des résidus d’antibiotiques

Risques lie a la présence des résidus d’antibiotiques | Nombre de réponses
Maladies cancérogeéne 8
Maladie chronique 4
Déséquilibre hormonal humain 5
Intoxication 6
Bactérie résistante aux antibiotiques 2
Réduction de la qualité de poulet de chair 3
Autre maladies 12




Discussion




Discussion

La plupart des consommateurs enquétés dans la ville de Laghouat aiment la viande ovine
par rapport aux autres viandes a pourcentage (65%), la viande de poulet occupe la deuxieéme
classe pour (37%), puis les viandes caprines (13,7%) et la dinde en dernier avec 11,1%.

Dans une autre étude réalisée par (Bessa, 2018), nous constatons les consommateurs dans
la région de Tizi-Ouzou préferent acheter plus la viande blanche avec une tendance de 73%.
Mais on voit bien qu’il y a une quantité¢ considérable environ 27% préférent de la viande
rouge malgré son prix le plus élevé par apport a la viande volaille. Dans la région de Dakar,
Gabriel (2009) a souligné que les viandes généralement consommeées sont le beeuf (100%), le
mouton (100%), le poulet (100%), la chévre (29%).

D’apres les résultats montrés la viande ovine, les enquétés choisissent ce type de viande en
raison de son intérét pour la qualité nutritionnelle et organoleptique (représente la source
majeure d’apport en protéines), aussi le gout favorable pour le consommateur. La région de
Laghouat est une région steppique pastorale riche en production ovine par rapport aux autres
régions littorales et sahariennes.

La viande de poulet est classe deuxiéme (37%), le prix le moins cher par rapport aux autres
semble jouer un role. Elle est aussi importante en alimentation humaine puisqu’elle permet un
apport protéique intéressant pour une teneur faible en matiéres grasses pour personne en
régime diététique presque moins de cholestérol.

Nous avons enregistré 13,6% des consommateurs aiment La viande caprine est une viande
qui est pergue comme associée a une valeur nutritive excellente et un golit moins marqué par
rapport a la viande ovine en I’occurrence (Sadoude, 2020).

Un pourcentage 11,1% de la viande de dinde qui est moins moelleux par apport la viande

de poulet chair et son prix est plus élevé.

Concernant la viande de volailles, La viande de poulet de chair est la plus préférée par le
consommateur avec un pourcentage (67,9%), suivis par le poulet fermier avec un pourcentage

(14,8%).

Au Sénégal, trois principaux types de poulet sont consommés dans les ménages de la
région de Dakar, a savoir le poulet de chair (99,5%), le poulet du pays (89,5%) et le poulet de
réforme (35%) (Gabriel, 2009).



Les répandant de 1’enquéte préferent la viande de poulet de chair dans la ville de Laghouat
(67,9%) ; car en plus prix abordable pour toutes les couches sociales a revenu faible ou
moyens (la viande rouge est plus chere pour le consommateur), la viande de poulet représente
plusieurs qualités diététiques : les avantage que la viande apporte sont trés nombreux. A
commencer par les nutriments intégrés, en passant par le gout délicat. Cependant 1I’importance
et les avantage découlent la grande quantité de protéines dans sa viande, qui est la meilleure et
le plus nutritif pour les enfants. Aussi le consommateur aime plus manger de la viande de
poulet chair car il est plus moelleux d’un part, 1éger pour 1’estomac d’autre part, et ne contient
pas un pourcentage important de graisse saturées, contrairement a la viande d’ovine ou
bovine. Ses graisses sont localisées dans sa peau (éliminé facilement), Raison pour laquelle la
volaille est souvent recommandée dans les régimes alimentaires lorsque 1’on souhaite perdre
du poids. Il posseéde un gout délicat, la viande de poulet chaire se détache toute seule des os,
Les déférents muscles se séparent des autres avec la plus grande facilité apres la cuisson. Ce
n'est pas une viande séche la comme celui que la viande de dinde, il trouve que la chair est
tendre et les fibres musculaires sont si fine il est méme fondant et nécessite un faible temps de
cuisson, plus facile pour les recettes. Utilisé pour les fétes (Yenayer, ramadhan...) ou méme

pour les événements au cours de I'année.

Concernant la viande de poulet fermier : 14,8% aime la viande de poulet fermier, D’apres
les résultats en observe les consommateurs moins attaches a la viande de poulet fermier par ce
que peut-étre durant cette période, les marchés publiques sont la plupart de temps ferme
(protocole sanitaire Covid-19). Il est important de signaler que son élevage est plus sanitaire
(réduction des risques de présence de médicament). Des difficultés de nettoyage et du temps

de cuisson assez long ont été rapporté.

La plupart des consommateurs dans la ville de Laghouat préférent acheter un poulet entier
(62%). D’apres Bessa (2018), les points de vente ne rassurent que le poulet entier soit le plus
vendue avec un seuil de 54%. Selon les résultats en trouve 62% des enquétés préférent acheter
un poulet entier, tenir compte la taille des ménages ; dans laquelle La plupart des ménages
enquétés dans la région de Laghouat ont 6 & 9 personnes (51%). Aussi la plupart des ménages

découpent le poulet entier en des morceaux a réserver dans le congélateur et utilisé

ultérieurement en cas de besoin.

A propos la saison préférée de consommation de la viande de poulet chair, (87,7%) de

L’Hiver, et par rapports aux autres saisons, environ 52%. On observe les enquétés préféré la



consommation de poulet chair toute I’année ; notamment durant saison 1’hiver (87.7%) a fin

que évité pourriture de la viande et 1’intoxication.

95% des répandant s’approvisionnent en viande de poulet de chair chez la boucherie de
proximité, car ils la consideérent comme source fiable, certifiée et garantie d’une viande saine
et de qualité. Par contre dons I’étude de Kheloui (2014). On remarque que 96% des enquétés
consomment une viande qui provient du marché local en raison de la disponibilité, et en plus
la majorité des consommateurs achetent la viande chez des boucheries par confiance et 2 %

uniquement consomment une viande importée.

Les enquétés préferent que les viandes du poulet de chair aient une texture fraiche (92%),
puisqu’il est facile & mastiquer et aussi léger pour I’estomac. La texture est un facteur tres

important de la qualité organoleptique de la viande (Gasperlin et al., 1999).

En remarque 66% des répondants aiment que la viande du poulet de chair aime la couleur
blanche, tandis que 22 % préfeérent la couleur rose clair et 12 % aiment la couleur jaune. Selon
les résultats la couleur habituelle de la viande de poulet que les enquété préfere la couleur
blanche en grande partie (66%), cette couleur attire attention sur propreté et la fraicheur, puis
la couleur rose clair (22%) et 12 % aiment la couleur jaune. Ces couleurs sont considérées
comme naturelles liées a la race de poulet, a son age et sa nutrition (Coibion, 2008). La
couleur de la viande est la premicre caractéristique qualitative de la viande pergue a 1’achat.

Le consommateur la considére comme un critére de fraicheur du produit.

D’apres les résultats, Concernant les morceaux de viande préféré, les enquétés ont donné
une notation élevée aux cuisses et a la poitrine avec une note moyenne de 7,64 et 7,29
respectivement. Selon 1’évaluation du consommateur recherche les morceaux ou la viande est

plus disponible et utile.

La plupart des enquétés n’ont pas préférée la présence de la graisse dans la peau des
viandes du poulet chair (78%). Trop de gras aura des effets chez les personnes en régime
diététiques. On recommande aux Canadiens de limiter la quantit¢ de gras saturés qu’ils
consomment. Afin de réduire la quantité de gras saturés, il suffit d’enlever la peau du poulet.

Cela donne ainsi une excellente source de protéines maigres (Kelly et al., 2014).

Les critéres les plus importants qui ont obtenu les notes les plus élevées, sont 1’odeur dont
la note moyenne est de 8,6 /10. L’expérience du boucher a obtenu 8,25. Le lieu d’achats avec

la couleur de la viande une note moyenne de 8,14 et 8,05 respectivement. Le sexe du poulet,



la tendreté, la fraicheur et la présence du cholestérol ne semble étre intéressant pour les
enquétes. En obtenu la note la plus élevée dans le critére de I’odeur dont la note moyenne est
de 8,6, permet d’identifier la viande de poulet altérée et il est donc un critere trés important
pour les consommateurs dans cette région. Ensuite, le deuxiéme choix du critére d’achat est
L’expérience du boucher qui avec le lieu d’achat est un indice d’une bonne qualité de viande.
La couleur est trés intéressante pour les enquétés pour déterminer la qualité en observant
I’apparence extérieure de la viande de poulet. En comparant a d’autres pays tel que la France,
9 Frangais sur 10 privilégient le ressenti qu’ils ont au vu de la piece de viande qui leur est
présentée lors de leur achat en grande distribution, faisant ainsi de la couleur ou de I’aspect de
la viande le premier critére de choix (90%). Viennent ensuite la mention de 1’origine francaise
de la viande (79%) et, dans un troisieme temps seulement, le colit d’achat. Le prix le plus bas
n’est d’ailleurs retenu comme critére de choix que par la moitié des personnes interrogées
achetant leur viande en grande distribution (54%), juste devant le fait que la viande ait été

produite localement (48%) (Bova, 2011).

Une proportion importante semble inquiéte par rapport a ’origine des viandes de poulet
abattu (68%). Les résultats ont apparenté qu’un gronde proportion 68% qui ont peur des
poulets abattus.

Concernant les connaissances sur la présence des résidus d’antibiotique et les risque que
peuvent engendre ces derniers aprés consommation les enquétés sont divise en deux parties
presque égales : 51% ont dit oui et 49 % ont répondu par non. Dans 1’étude montrant : La
mauvaise utilisation a pour conséquence un risque accru de sélections bactériennes résistantes
aux antibiotiques pouvant occasionner des infections graves chez I’homme. Les résidus
d’antibiotiques dans les viande est préoccupante en raison des risques toxicologiques pour le

consommateur (Meziane et al., 2019).



Conclusion




Conclusion

On connait encore assez mal les modes de consommation du poulet chair et les habitudes
de consommation en vue de manque d’études sur la viande de poulet chair au niveau de la
Wilaya de Laghouat. Pour cela, nous proposons cette ¢tude avait pour but d’analyser les
facteurs et les indicateurs qui déterminent la qualité de la viande de poulet chair chez le

consommateur de la ville de Laghouat.

L’enquéte que nous avons menée aupres des consommateurs dans la ville de Laghouat
nous a permis de caractériser la consommation de la viande de poulet chair. Il s’avére que la
viande de poule chair est classée deuxieme apres la viande d’ovine en matiére de viande
préféré méme si les consommateurs la préfeérent de tous les viandes de volaille (67,9%). Le
budget alloué¢ a I’achat de viande de poulet est en moyennel314 DA par semaine avec un
avantage de poulet chair achetée en entier (62%). Les critéres qui intéressent le consommateur
de la ville de Laghouat lors d'achat de la viande de poulet de chair sont par ordre décroissant
I’odeur, L’expérience du boucher, le lieu d’achats (la majorité préfére le boucher de
proximité) et la couleur de la carcasse. Il a été clairement identifi¢ que la taille des ménages
est un critere trés important car il influence résolument le comportement d’achat des ménages.
Le revenu est aussi une variable éminente dans la détermination de la consommation des
viandes puisqu’elle traduit le pouvoir d’achat des consommateurs. Il parait évident que
I’étude des déterminants et indicateur de la qualité de la viande de poulet est une démarche

importante pour améliorer les conditions d'achat et de vente de viande poulet.

En perspective générale, il faut améliorer les facteurs de production au profit des

préférences de consommation.

En perspective d’étude, nous suggérons nouvelles études plus élargie a raison du des

fluctuations des prix de la viande du poulet de chair et des fournir des résolutions.
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Annexe



Madame, Monsieur,

Etudiante en Sciences alimentaires a 'université Amar Telidji, je réalise
un mémoire de fin d’études sur Etude des facteurs détermination de la
consommation de viande de poulet chair : cas de Laghouat.
Dans ce cadre, je vous remercie de bien vouloir consacrer quelques
minutes pour répondre au questionnaire ci-joint.

Vos réponses sont anonymes.
Lieu de Penqueéte ? ..ccuviieiiiniiieiiiaieieiiisetosstessstosssossssssssossssssssssascsnses
1. Identification des ménages
1.1. Quel age
avez-vous ?
Moins de 20 ans Entre 20 et30 ans |:| Entre 30 et 40 ans D Entre 40 et 50 ans D
Plus de 50 ans

1.2. Sexe ?
Masculin D Féminin D

1.3. Profession ?
Etudiants D Agriculteurs |:| Commercants D Profession libérale D

Fonctionnaire D Retraite I:l Sans emploi D Autres D
1.4. Zone de résidence ?
Laghouat D Résident temporaire D

1.5. Situation matrimoniale ?
Célibataire | ] Marié (e) ] Divorce [ ] VeufiVeuwve [ ]

1.6. Taille du ménage ?
Moins de 3 pers D Entre 3 et 6 pers D Entre 6 et 9 pers D Plus de 9 pers D

1.7. Revenu mensuel en dinars :
Sans revenu [ ] Moins de 20000 Da [ | Entre 20000 Da et50 000 Da [ ]

Plus de 50000 Da D Pas de réponse D Je ne sais pas D

1.8. Niveau d’Instruction
Analphabéte D Ecole coranique D Ecole primaire |:|

Secondaire D Universitaire D Pas de réponse [:l
1.9. Chef de ménage ?
Non D Oui D

1.10. Le conjoint travail t —il ?
Non D Oui D
1.11. Des enfants a la maison ?
Non D Oui D Combien ? ............ceenne.
2. Approvisionnement
2.1. Quel la nature de viande préféré pour consommer ?
‘ Viande de mouton




Viande de poulet

Viande de chévre

Viande de dinde

Viande de pigeon

Autres (a préciser)

2.2. S’agissant de la volaille, quels types consommez-vous ?
Poulets de chair
Poulet du pays
Poulet de réforme
Poulets congelés
Pigeon

Autres

2.3. Lieu d’approvisionnement en viande de poulet de chair

Boucherie Marche public D Autres D Précisez

2.4. Quantité

achetée de viande poulet ?
Entier :| Par morceau I:l
2.5. Budget allou¢ a I’achat du poulet ?

Par semaines | [Combien ?.....ceuvueeeeeeenne.

Par mois Combien 2....ccceeeeveeeeennnn..

2.6. Prix o Actuelle :

Raisonnabl D Non raisonnable Suggérer un prix qui vous convient

2.7. Qui dans votre foyer est la personne responsable des achats de viandes de poulet de chair
f)

Moi - méme D Moi et autre (s) personne (s) |:| Une autre personne |:|

2.8. Saison préférée de consommation :

Hiver Automne Printemps

3. Evaluation
de la qualité des viandes de poulet de chair

3.1. Criteéres d’Achats de la viande de poulet de chair

Lieu Prix L’expertise Abattage

d’achats du boucher

Couleur [ | Graisse [ ] Poids [ ]Sexe ]

L’odeur La fraicheur La jutosité La
tendreté

La valeur Régime Présence du
nutritionnelle diététiques cholestérol




3.2. propriété organoleptique
3.2.1.Couleur :
Quel est la couleur préféré de viande de poulet chair ?

Jaune D Blanc D Rose claire
3.2.2.Texture :

Fraiche |:| Dure

3.3. Qualité nutritionnelle de poulet chair

3.3.1.Lipides :

Est-ce que préférer les graisses dans la viande du poulet de chair ?

Oui |:| non |:|

3.3.2.protéine :
Quelle partie de corps préféré de viande de poulet chair ?

Poitrine .../10
Cuisse .../10
Ail .../10

3.4. Qualité de la production
3.4.1.Méfiez-vous de I’origine du poulet abattu ?

Oui non

3.4.2.Avez — vous une idée a propos de la présence de souches de poulet chair (isa 15,
cobb500, Acres Arbor) ?

Oui non

3.4.3.Connaissez-vous les risque lie a la présence des résidus d’antibiotiques dans la viande
de poulets de chair ?

Oui

énumérer quelques-uns ?

Merci pour votre information







