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ETUDE DE LA COMPOSITION ANATOMIQUE DU POULET

IV. — POSSIBILITES D’ESTIMATION DES POURCENTAGES DE VIANDE,
D’0S ET DE PEAU A PARTIR D'UNE DISSECTION SIMPLIFIEE DES MEMBRES

F.-H. RICARD
avec la collaboration technique de G. MARCHE

Station expérvimentale d’ Aviculture du Magnevaud, I. N. R. A.,
17 - Surgéres

RESUME

Dans plusieurs échantillons de poulets 4gés de 11 semaines et appartenant & des souches de
type différent, nous obtenons une bonne corrélation entre les pourcentages de viande, d’'os et de
peau mesurés sur l'ensemble de la carcasse éviscérée, et les mémes pourcentages mesurés au niveau
des membres seuls. Les résultats observés sont meilleurs pour les cuisses et pilons que pour les
ailes : corrélations dans I’ensemble un peu plus élevées, héritabilités plus fortes, plus grande effica-
cité d’une sélection indirecte, meilleure répétabilité des dissections. Sur le plan pratique, la dissec-
tion d’un seul membre postérieur (cuisse + pilon) permet d’estimer de fagon convenable la répar-
tition des tissus sur la carcasse entiére.

INTRODUCTION

Une étude sur la répartition de la viande et de l'os chez le poulet nous avait
montré que le poids de viande des cuisses constituait une bonne mesure de la crois-
sance réalisée a 'dge d’abattage des animaux (ROUVIER et RIcArD, 1967). Dans un
autre travail, nous observions une forte corrélation entre le pourcentage de peau
mesuré sur la carcasse totale et celui mesuré au niveau des cuisses et pilons (RICARD,
1968). Ces résultats nous ont amenés 4 étudier de plus prés la possibilité d’une esti-
mation indirecte de la composition anatomique de la carcasse entiére a partir de la
dissection d’un seul membre. I/intérét zootechnique d’une telle recherche est de
permettre une étude de l'influence de divers facteurs sur I'importance relative des
éléments consommables de la carcasse en se limitant 4 une dissection simplifiée. De
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méme, pour la sélection des souches de poulets de chair, il serait intéressant de pou-
voir apprécier le rendement en viande des carcasses a partir d’une dissection rapide
faite sur un échantillon limité d’animaux.

De nombreux travaux ont été réalisés sur ce sujet dans le cas des mammiféres
domestiques. Les méthodes utilisées chez les ovins ont été passées en revue par Fra-
MANT et BoccaRD (1966). Chez les bovins, on fait souvent appel & la dissection d’une
ou plusieurs cbtes (voir par exemple le travail de GEAY et BERANGER, 1969). Il ne
semble pas, au vu de ces travaux, qu'une technique simple se soit définitivement
imposée. Chez les volailles, a notre connaissance, seuls HARTUNG et FRONING ont
cherché A relier composition anatomique de la carcasse entiére et composition d’'un
morceau. Ftudiant des dindes et des dindons abattus a difiérents Ages, ils obtiennent
des corrélations relativement faibles (de 'ordre de 0,3) et trés variables d'un échan-
tillon a l'autre. Ils considérent donc que la dissection d’un élément n’est pas une
bonne méthode pour estimer le rendement en viande de la carcasse totale. Des résul-
tats obtenus dans notre laboratoire permettent d’apporter une contribution plus
positive en ce qui concerne le poulet.

MATERIEL, ET METHODES

Les résultats que nous présentons ici proviennent de différents échantillons de poulets abattus
et disséqués a la Station du Magneraud cn 1962 et 1963, a I'occasion de deux séries d’expériences :

— Comparaison de différentes souches : au printemps 1962, souche de type Sussex comparée
a la souche Bresse-pile, non sélectionnée, qui servait de témoin ; a I'automne 1962, comparaison
d’une souche de type Cornish avec la méme souche Bresse-pile ; au printemps 1963, comparaison
de 2 souches de pondeuses, 1'une d’origine Wyandottc et I'autre d'origine Rhode-Island, avec la
souche Bresse-pile. Dans chaque cas, on a prélevé 30 coquelets par souche. Pour avoir des échan-
tillons représentatifs de I’ensemble de la population, les prélevements €taient faits dans les diffé-
rents fractiles du poids vif, a Vintéricur d’un lot d’éclosion donné.

— Etude génétique de la souche Bresse-pile : nous disposions, pour cette souche, des résultats
obtenus sur 315 coquelets disséqués durant I’été 1962. Ils étaient issus, en reproduction pédigrée,
de 8 péres et 32 méres et ils étaient répartis en 10 lots d’éclosion.

Les animaux des 2 séries d’expériences ont été élevés et disséqués selon les mémes techniques.
De l'éclosion a l'abattage, ils ont recu un méme aliment dosant 24,5 p. 100 de matiéres azotées
totales, 3 075 calories métabolisables par kg et supplémenté en antibiotiques au taux de 12z p.p.m.
Ils ont été abattus a I’Age de 77 jours aprés un jeline complet d’environ 16 heures. La carcasse
éviscérée (1) était découpée en 4 éléments: cuisses -+ pilons, ailes, ensemble des muscles pectoraux,
reste de carcasse. Les cuisses, les pilons ainsi que les 2 premiers segments des ailes étaient disséqués
directement avec pesée globale de la viande (c’est-a-dire les muscles plus la graisse intra- et inter-
musculaire), des os et de la peau. La peau du « reste de carcasse » était disséquée et pesée directe-
ment. Pour I’élément « reste de carcasse » et le dernier segment des ailes, la viande et I'os étaient
séparés apreés une cuisson de 75 minutes en autocuiscur, les poids de viande et d’os frais étant
estimés & partir du poids d’os cuit. On trouvera par ailleurs (ROUVIER et RICARD, 1967) unc des-
cription plus détaillée de la méthode utilisée.

Les animaux, qui proviennent de souches de types trés différents, ont des vitesses de crois-
sance trés différentes. Pour préciser cette variabilité, nous indiquons dans le tableau 1 les para-
meétres statistiques du poids de la carcasse éviscérée.

Les variables étudiées dans le présent mémoire ont été déterminées & partir des résultats des
dissections :

— pourcentage total de viande, d’os et de peau, estimé sur la carcasse éviscérée compléte
et calcul du rapport viande/os qui peut étre considéré comme une mesure synthétique du rende-
ment en viande ;

() Carcasse éviscérée : avec le cou mais sans les abats consommables.
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— pourcentages de viande, d’os et de peau, pour I'’ensemble 2 cuisses -+ 2 pilons et calcul
du rapport viande/os a ce seul niveau ;

— meémes calculs pour les 2z premiers segments des 2 ailes (les « bouts » d’aile n’ont pas été
pris en considération).

TABLEAU I

Parameétres statistiques du poids de la cavcasse éviscévée
pour les diffévents échantillons étudiés

. Coefficient
Lchantillon Effectif Moyenne Ecart-type .de.
(g) (g) variation
(%)
Printemps 1962
Souche Bresse-Pile ............. 30 987 106 10,7
Souche Sussex ............... 30 1072 111 10,3
Automne 1962
Souche Bresse-Pile ............. 30 1013 149 14,7
Souche Cormish ................ 30 1348 176 13,0
Printemps 1963
Souche Bresse-Pile . ............ 30 1017 128 12,6
Souche Wyandotte ............. 30 305 131 16,2
Souche Rhode-Island ........... 30 728 125 17,1
Eté 1962
Souche Bresse-Pile ............. 315 945 132 13,9

Pour chacune des 4 variables ainsi définies (p. 100 viande, p. 100 0s, p. 100 peau, rapport
viandefos), et pour chaque échantillon, nous avons calculé les paramétres statistiques ainsi que
les corrélations phénotypiques entre le caractére mesuré sur la carcasse enti¢re et le méme carac-
tére mesuré soit au niveau de I’ensemble cuisses + pilons, soit au niveau des ailes. De plus, pour
I’échantillon pédigré des 315 coquelcts Bresse-pile, nous avons pu effectuer une analyse hiérar-
chique des variances et covariances, cc qui a permis d’estimer les héritabilités de chaque variable,
les corrélations intra-familles de méres et les corrélations génétiques. Ces calculs ont été réalisés
sur ordinateur en utilisant les programmes de la Station centrale de Génétique animale de
I'IN.R.A.

Par ailleurs, sur un échantillon de 29 coquelets agés de 8o jours et appartenant a4 une autre
souche que celles dont on vient de parler, nous avons €tudié la répétabilité de la dissection au
niveau des membres. Les pourcentages de viande, d’os et de peau ainsi que le rapport viande/os
ont été calculés séparément pour le membre droit et pour le membre gauche. Les résultats pour
les 2 membres ont été comparés en utilisant la méthode des couples. La répétabilité proprement
dite a été estimée par la corrélation intra-classc, p1, qui s’analyse ici comme une corrélation droite-
gauche.

RESULTATS ET DISCUSSION

Les corrélations phénotypiques obtenues sur les animaux de la premiére série
d’expériences sont indiquées dans le tableau 2. Presque toujours, les valeurs observées
pour les membres inférieurs sont plus élevées que pour les ailes. Les corrélations
moyennes, calculées en utilisant la transformation z de Fisher, sont de 0,70, 0,86,
0,91 et 0,87, respectivement pour les pourcentages de viande, d’os, de peau et pour
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le rapport viande/os mesurés au niveau de I'ensemble cuisses + pilons. Au niveau
des ailes, les valeurs correspondantes sont respectivement de 0,64, 0,77, 0,79 et 0,78.

Les variations observées d’une souche a l'autre peuvent s’expliquer par les varia-
tions de l'échantillonnage, mais aussi par les différences de vitesse de croissance
(cf. tabl. 1). On pourrait, en effet, penser que les corrélations varient avec le stade de
développement, mesuré par le poids & un age donné. Effectivement, les corrélations
paraissent un peu moins fortes dans les deux souches de pondeuses. Dans l'en-
semble, toutefois, on peut dire que les corrélations obtenues sont élevées, nettement
supérieures a celles trouvées chez la dinde par HARTUNG et FRONING (1968). On
peut donc penser que notre technique constitue une bonne approche pour estimer la

répartition des tissus sur la carcasse entiére.

TABLEAU 2

Etude de diverses souches

Corrélations phénotypiques entre les caractéres mesurés sur I’ensemble de la carcasse éviscérée
et les mémes caractéres mesurés au niveau des membres seuls

! Souche
Caractére oo . \ - o
Bresse-pile Sussex i Cornish Wyandotte Rhode-Island
‘ N = 90 (Y N = 30 N = 30 N = 30 N = 30
Cuisses - Pilons {
P. 100 viande ......... 0,60 0,79 0,80 0,72 0,73
Pol00 08 vvveennnnnn. 0,88 0,89 0,87 0,88 0,66
P.100peau ........... 0,90 0,95 0,88 0,89 0,9%
Viandefos ............. | 0,89 0,91 0,88 0,35 0,68
Ailes (sans bouts) ;
P. 100 viande .......... i 0,606 0,56 0,82 (1,36 I 0,64
P.1000s ............. 0,82 0,79 0,73 0,60 ‘ 0,75
P. 100 peau ........... 0,82 0,6% 0,72 0,82 0,84
Viandefos ............. 0,78 0,82 0,80 0,58 0,85

(1) Les valeurs indiquées pour la souche Bresse-pile représentent la moyenne de 3 groupes de 30 poulets,
moyenne calculée a partir des valeurs transformées z de Fisher.

Les pourcentages sur lesquels nous avons travaillé, représentent le rapport
de 2 poids. I utilisation des rapports a été critiquée par de nombreux auteurs (voir
par exemple DINKEL ¢t af., 19605), car ce sont des variables qui se prétent mal a I'inter-
prétation statistique. Pour cette raison, dans nos travaux antérieurs, nous avons
souvent utilisé les écarts & une droite de régression. Dans le cas présent, nous avons
conservé les pourcentages dans un souci d’application pratique : leur calcul est plus
aisé et ils rendent compte de fagon plus parlante des variations du développement
tissulaire, d’une part, pour la carcasse entiére, d’autre part, pour les ailes ou les
membres postérieurs.

Le groupe des 315 coquelets Bresse-pile, qui sont répartis en familles d'une
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dizaine de fréres, permet d’approfondir 1'étude précédente. Le tableau 3 donne les
paramétres statistiques ainsi que I'héritabilité (moyenne des composantes mere et
pere) des différentes variables.

TABLEAU 3
Etude de 315 coquelets de la souche Bresse-pile

Moyenne (%), écart-type (s), coefficient de variation (v)
et héritabilité moyenne (k2,,) pour les différents caractéres étudiés

Caractére
Parametre | Rapport
o, 77 0 < o, :
% Viande % Os % Peau viande/os
Carcasse entiére
x 68,9 17,7 10,3 3,79
s 1,11 0,89 1,01 0,23
v (%) 1,7 5,0 9,8 | 6,0
Rom 0,52 0,60 : 0,68 0,56
Cuisses + piloas
x 68,6 16,5 7,8 4,18
s 1,25 | 1,02 | 0,89 0,31
v (%) 1,8 6,2 11,5 7,%
" om 0,48 0,63 0,78 0,60
Alles (sans bouts) i !
x 49,2 25,2 18,1 1,96
s 2,06 1,41 1,41 0,17
v (%) 4,2 5,6 7,6 8,5
h2pm 0,17 0,37 0,51 0,29

Une premiére remarque concerne la grande similitude qui existe, pour la moyenne
et I'écart-type, entre la carcasse entiére et l'ensemble cuisses -+ pilons. Le résultat
est particuliérement net en ce qui concerne le pourcentage de viande. Au niveau de
I’aile, on observe de plus grandes différences dans les moyennes. De plus, 'écart-type
du pourcentage de viande représente une fraction de la moyenne nettement plus
grande. On peut donc dire que l'ensemble cuisses -+ pilons constitue une image
assez fidéle de la carcasse toute entiére, pour ce qui est de la répartition des tissus.

Une autre remarque concerne la valeur des coefficients de variations. Ils sont
faibles pour la viande (2 & 4 p. 100), plus élevés pour I'os (5 & 6 p. 100) et surtout la
peau (8 a 11 p. 100). La variabilité phénotypique relativement faible du pourcentage
de viande peut expliquer les valeurs moins élevées des corrélations observées avec
cette variable, comparativement  ce qu’on obtient avec1'os ou la peau (cf. tabl. 2 et 4)
On sait, en effet, que la variabilité du caractére a prédire est aussi importante & consi-
dérer que les corrélations entre ce caractére et des variables prédictrices (voir, par
exemple, la discussion faite par HARRINGTON, 1963, sur cette question). Quoi qu’il
en soit, dans le cas de la carcasse entiére et de I'ensemble cuisses -+ pilons, cette
variabilité phénotypique faible recouvre une réalité biologique certaine, a savoir
des différences entre familles qui conduisent & une héritabilité élevée. Les héritabilités
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sont nettement plus faibles au niveau des ailes, malgré une forte variabilité phéno-
typique, ce qui traduit I'existence d’une plus grande variabilité intra-familles.

Les corrélations concernant les 315 coquelets de la deuxiéme expérience sont
indiquées dans le tableau 4 : corrélations phénotypiques totales (#p), corrélations
intra-familles de meéres (=), corrélations génétiques globales « mére + pére » (vg).

TABLEAU 4

FEtude de 315 coquelets de la souche Bresse-pile
Corrélations entre les caractéres mesurés sur l'ensemble de la carcasse éviscérée
et les mémes caractéres mesurés au niveau des membres seuls ;
coefficient R d’efficacité d’une sélection indirecte.

Corrélations (%) Sélection
Caractéres indirecte
7P TR 7G R
Cuisses + pilons
P. 100 viande ........ 0,74 0,71 0,84 0,77
P.100o0s............ 0,83 0,80 0,92 0,96
P.100peau ......... 0,88 0,84 0,96 1,11
Viandejos .......... 0,80 0,77 0,88 0,95
Ailes (sans bouts)
P. 100 viande........ 0,64 0,63 0,84 0,27
P.100os............ 0,74 0,72 0,84 0,52
P, 100 peau ......... 0,75 0,72 0,84 0,56
Viandefos .......... : 0,71 0,68 0,85 0,44

(1) »p = corrélation phénotypique totale, rgy = corrélation intra-
familles de méres, »g = corrélation génétique globale « mére 4 pére ».

Les corrélations phénotypiques, pour cet échantillon, sont fortes et du méme
ordre de grandeur que celles indiquées dans le tableau 2 pour la méme souche Bresse-
pile. Les corrélations intra-familles sont légérement moins élevées. On peut donc
estimer avec une bonne précision la composition anatomique de la carcasse entiére
a partir de la dissection des membres, méme au sein d’une famille de pleins fréres.
Particuliérement intéressantes pour le sélectionneur, les corrélations génétiques sont
également trés fortes (0,84 a 0,96). Comme elles représentent des corrélations entre
moyennes de familles, on peut dire que les différences héréditaires observées au niveau
de la carcasse entiére se retrouvent presque entiérement au niveau des membres.

On peut alors se demander quelle serait I'efficacité d'une sélection indirecte pour
modifier la répartition tissulaire de la carcasse, sélection basée sur la dissection des
membres seuls. Appelons R lefficacité d’une telle sélection, c¢’est-a-dire le rapport
de la réponse corrélée a la réponse directe. FALCONER (1961) a donné 'expression
de R. Si nous désignons par X le caractére a prédire et par Y la variable prédictrice
et si U'intensité de sélection est la méme pour X et pour Y, ona :

hy
R:}TX'T(}
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oll 4y et hx sont les racines carrées des héritabilités pour Y et X et oli 7¢ est la corré-
lation génétique entre X et Y. Nous avons indiqué dans la derniére colonne
du tableau 4 les valeurs de R obtenues a partir de nos données. On voit que ces
valeurs sont élevées pour l'ensemble cuisses + pilons (0,8 4 I) mais qu’elles sont
nettement plus faibles pour les ailes (0,3 a 0,6). Pour le sélectionneur, en définitive,
les tableaux 3 et 4 montrent qu’il est plus avantageux de baser une sélection indirecte
sur la dissection des cuisses et des pilons que sur la dissection des ailes.

A ce stade de la discussion, on peut se demander s’il n’y a pas contradiction entre
I'utilisation d’'un membre comme « image » de la carcasse entiére et une sélection
destinée a améliorer le rendement en viande de la méme carcasse. En réalité, il s’agit
de deux problémes différents. D’une part, le fait d’observer une variabilité génétique
pour l'importance relative d'un élément de carcasse permet de supposer qu’on peut
sélectionner pour modifier cette importance relative. D’autre part, dans une popu-
lation donnée, quelle que soit, par ailleurs, I'importance relative d’un membre ou d’un
tissu par rapport 4 la carcasse entiére, il est intéressant d’observer une corrélation
élevée entre la composition anatomique d’un membre et la composition anatomique
de la carcasse entie¢re. Ce résultat peut étre utilisé, par exemple dans un programme
de sélection.

Dans la séparation des tissus que nous avons faite, la « viande » recouvre a la fois
le muscle, la graisse intra-musculaire et les dépdts gras non cutanés (a U'exclusion des
dépots gras viscéraux et abdominaux). Dans la dissection des gros animaux, au con-
traire, on s’efforce de séparer I'élément «muscle » de I'élément « gras » (voir
par exemple Framant et BOCCARD, 1966, ainsi que GEAY et BERANGER, 1969). Pour
ces animaux, en effet, 'élément « gras » est trés variable et il est fortement lié ala
notion de qualité bouchére de la carcasse. La confusion muscle-gras est acceptable
chez le poulet de chair, dans la mesure ot il s’agit d’un animal peu gras. Néanmoins,
il serait intéressant de voir si les résultats que nous obtenons sont confirmés quand
on sépare les deux éléments.

TABLEAU 5§

Dissection séparée des membres dvoits et gauches suv un échantillon de 29 poulets

Comparaison droite-gauche par la méthode des couples ;
répétabilité mesurée par le coefficient de corrélation intra-classe

Comparaison des membres Corrélation intra-classe
1
Caractére valeur de ¢ (1) [
Cuisses -+ pilons Ailes Cuisses -+ pilons Ailes
P. 100 viande. ...... — 0,68 + 0,10 0,81 0,47
P.1000s . ... ... + 0,45 — 0,01 0,99 0,92
P. 100 peau . ....... + 0,36 — 0,33 0,96 0,88
Rapport viandefos. .. — 0,46 — 0,04 0,99 0,92

(Y ¢ donné avec son signe. Les différences étaient calculées dans le sens membre droit-membre gauche,
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Le dernier probléme que nous aborderons est celui de la précision de la mesure.
Nous manquons de données pour estimer la précision de la dissection de la carcasse
entiére. Toutefois, les fortes valeurs obtenues pour I'héritabilité (cf. tabl. 3) peuvent
faire supposer que cette précision est bonne. Les résultats indiqués dans le tableau 5
permettent d’avoir une estimation de la précision de la dissection des membres. Les
valeurs de ¢ observées dans la comparaison des pourcentages et du rapport viande
Jos ne sont pas significatives. Elles montrent qu’il n’y a pas de différence systéma-
tique entre le membre droit et le membre gauche. Les coefficients de corrélation
intra-classe sont élevés, ce qui veut dire que la répétabilité des dissections est bonne
Ici encore, on peut voir qu'on obtient de meilleurs résultats au niveau des cuisses
et des pilons qu'au niveau des ailes, principalement en ce qui concerne le pourcentage
de viande.

Les résultats que nous avons obtenus sont cohérents : dans tous les cas, la dissec-
tion des cuisses et des pilons est préférable a la dissection des ailes. On peut dire, pour
conclure, que la dissection d’un seul membre postérieur (cuisse + pilon) permet
d’estimer de fagon précise la répartition de la viande, de 1'os et de la peau sur la car-
casse entiére. Nos résultats ont été obtenus sur des poulets abattus au méme 4ge.
Ils correspondent donc 4 un stade de développement particulier. Mais, comme les
souches étudiées avaient des vitesses de croissance trés différentes, on peut penser
que la conclusion & laquelle nous parvenons est valable pour une large plage de tailles.

Regu pour publication en octobre 1971.
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SUMMARY

STUDY OF THE ANATOMICAL COMPOSITION OF THE CHICKEN.
IV. — POSSIBILITIES OF ESTIMATING CARCASS MEAT,
BONE AND SKIN YIELDS BY MEANS OF A SIMPLIFIED LIMB DISSECTION

Dissections were made on samples of 30 chicken broilers of the same age (11 weeks), but
from different strains. Meat, bone, and skin percentages were calculated for the whole evisce-
rated carcass and for limbs alone, thighs + legs or wings. A sample of 315 pedigree cockerels
allowed a hierarchical analysis of variances and covariances of the traits studied. Repeatability
of limb dissection was estimated on a scparate sample of 29 chickens.

High positive corrclations were found between percentages calculated for the whole carcass
and the same percentages calculated at the limb level. Better results were obtained with thighs
and legs than with wings : higher correlations, higher heritability and repeatability values, better
accuracy of an indirect sclection to improve meat yield. From a practical point of view, the
dissection of a single hind limb (thigh + leg) can give a good estimate of tissue distribution in
whole eviscerated chicken carcasses.
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