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RESUME

Cette €tude regroupe deux essais ayant pour objectif d’évaluer séparément, en périodes hivernale et estivale,
I'incidence de la souche (label/standard) et des conditions d’élevage (label/standard), sur la composition et la
présentation des carcasses d’une part, et les qualités organoleptiques et technologiques des viandes de pin-
tades, d’autre part. L'incidence de la souche (liée a I'age) sur la qualité organoleptique de la viande de pintades
est tres proche de celle observée chez le poulet. En particulier, les filets des pintades de souche label sont tou-
jours jugées plus fermes et leurs cuisses présentent toujours une flaveur plus développée. Lincidence de la
souche sur les propri€tés technologiques est assez faible et plutdét en faveur des animaux de la souche label
dont les filets sont plus foncés et moins exsudatifs. Les conditions d’élevage influencent aussi les qualités orga-
noleptiques de la viande de pintades en affectant principalement la composition chimique du muscle. En effet,
les pintades €élevées en conditions labels ont des filets dont la teneur en eau est supérieure et qui sont jugés
plus juteux. Leurs cuisses présentent une flaveur plus développée. Enfin, 'acces 2 un parcours extérieur est
déterminant pour conférer aux pintades labels une connotation « gibier » (peau et pattes de couleur foncée).

SUMMARY

The aim of the trials performed in this study was to measure, during winter or summer, the effect of geno-
type (label/standard) and the rearing conditions (label/standard), in guinea fowl, on the appearance of
the carcass, its dissection yields and the organoleptic and technological qualities of the meat. The genotype
effect (linked to age effect) on the sensory quality of guinea fowl meat was similar to previous observations
made on broiler chicken. The breasts of label guinea fowl were always judged firmer and their thighs bad
a more pronounced flavour. The influence of genotype on technological characteristics properties was low
and quite in favour of the label breast meat which appeared darker and less exudative. The rearing condi-
tions also influenced the organoleptic quality of guinea fowl meat, mainly by modifying the chemical com-
position of muscle. In fact, the guinea fowls reared under label conditions had breasts with bigher mois-
ture and bigher scores for juiciness. Their thighs presented a more pronouced flavour: Finally, the access to
a pasture influenced the colour of skin and legs of guinea fowls reared under label conditions and gave
them a game connotation.
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Iintroduction

La production de pintades en France
a atteint un record de 64 000 tonnes
en 2001. Elle se répartit en trois
grands types : les pintades standards
(65 %), les pintades fermiéres « label
rouge » (30 %) et les pintades pro-
duites sous certification de confor-
mité (5 %). Les relations entre la qua-
lité de la viande des volailles labels et
leurs critéres de production ont fait
I'objet de nombreuses €tudes, mais
celles-ci concernent presque exclu-
sivement I'espéce poulet. Elles mon-
trent clairement que les effets discri-
minant la qualité de la viande et des
carcasses labels sont plus liées au
génotype (Culioli et af., 1990) en rela-
tion avec I'dge de I'animal (Touraille
et al., 1981a et b) qu’au mode d’ali-
mentation, a4 I'accés a un parcours
extérieur ou i la densité d'élevage
(Ricard, 1988). Par comparaison avec
le poulet standard, le poulet label est
caractérisé par une vitesse de crois-
sance lente, un rendement en viande
supérieur et un engraissement
moindre de la carcasse incluant le
gras abdominal, sous-cutané et intra-
musculaire (Culioli et al., 1990). Ce
dernier point pourrait expliquer les
notes inférieures obtenues pour la
jutosité de sa viande. Dans Ie filet de
poulet label, 1a teneur en acides gras
mono-insaturés est inférieure, celle
en acides gras poly-insaturés est supé-
rieure et la teneur en acides gras satu-
rés est équivalente a celle du filet de
poulet standard. Ces résultats pour-
raient étre reliés aux notes plus éle-
vées obtenues pour la flaveur mais
aussi 4 la susceptibilité accrue de la
viande de poulet label aux phéno-
meénes d'oxydation (Gandemer et
Kim, 1993). Les pertes en jus apres
cuisson sont inférieures (Gandemer
et Kim, 1993). La teneur en pigments
héminiques des muscles de la cuisse
est supérieure (Culioli et al., 1990)
et ceci peut étre lié a un pourcentage
plus élevé de fibres rouges oxydo-gly-
colytiques a contraction rapide
(Bajen, 1997). La viande de poulet
label est généralement jugée plus
ferme (Sauveur, 1997). En paralléle,
Ia solubilité du collageéne des muscles
est plus faible et la résistance méca-
nique a un test de compression est
plus élevée.

La production sous label rouge fait
I'objet d'une réglementation tres pré-

cise sur les conditions d’élevage.
Pour l'espéce pintade, il existe plu-
sieurs références dans la litt€érature
concernant leurs effets sur les per-
formances zootechniques des ani-
maux (Blum et Leclercq, 1979 ;
Leclercq, 1983). Par contre, I'inci-
dence du génotype et des méthodes
d'élevage sur la qualité des carcasses
et de la viande est encore peu
connue. Notre étude, testant 'effet
croisé de ces deux facteurs, avait
pour objectif d’évaluer, en les disso-
ciant, leurs effets respectifs. Elle a
fait 'objet de deux essais identiques
mis en place en conditions hiver-
nales (décembre 1999 a mars 2000)
puis estivales (juillet a octobre 2000).
Une des motivations du consomma-
teur de pintade est de rechercher
une volaille proche du gibier, pré-
sentant en particulier une peau et
des pattes de couleur assez foncée.
Ces critéres sont donc pris en
compte par les s€lectionneurs. Un
des buts de notre étude était de
mesurer de facon objective la cou-
leur de la peau des carcasses et
d’essayer de la corréler d'une part

avec une appréciation subjective
visuelle d’un jury de consommateurs
et d’autre part avec la méme mesure
prise sur les animaux vivants.

1. Matériel et méthodes

1.1. Animaux

Pour chaque essai (hiver et €té),
nous avons élevé, en claustration
totale (domaine INRA du
Magneraud), 390 pintadeaux labels
miles et 390 pintadeaux standards
miles (Société Galor, Amboise,
France) répartis en 4 lots selon les
modalités présentées dans le
tableau 1. L'dge d’abattage a été
volontairement lié a la souche. Nous
avons appliqué les programmes de
température et d’éclairement preé-
conisés par la Société Galor pour
ces souches. Trois types d’aliment
ont été utilisés (tableau 2). Les ali-
ments de type standard contenaient
de la graisse animale dont I'utilisa-
tion n'a été interdite qu’en octobre
2000, a la fin du 2¢ essai. Apres

Tableau 1 : Modalités d’élevage des quatre lots de pintades

Souche Age d’abattage | Alimentation Densité Parcours
(animaux/m?)
S8 Standard 77 jours Standard 17 Non
SL Standard 77 jours Label 13 Oui
LS Label 98 jours Standard 17 Non
LL Label 98 jours Label 13 Oui

Tableau 2 : Composition et principales caractéristiques des ali-

ments

" abel [ sandard | label ] sandard | fabel | sundard_

Régimes

Mais (g/kg) 301,30 208,00 230,00 227,80 380,00 388,10
Ble 270,00 300,00 407,70 350,00 339.30 255,00
T. de soja 365,00 400,00 292,00 328,60 210,00 261,00
Huile de colza 20,00 20,00 28.10 26,70 29,70 30,00
Graisse animale 26,70 25,00 " 25,00
Méthionine DL 1,43 1,60 1,10 1,30 0,80 1,10
HCI Lysine 0,46 1,10 0,60 1,70 1,20
Carbonate de calcium 13,51 13,70 13,70 13,30 14,30 13,80
Phosphate bicalcique 18,30 20,00 16,30 16,70 14,20 14,80
Sel 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Vitamines 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Oligo-élements 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1.00
EM Kcal/kg 2850 2950 2950 3050 3050 3150
MAT (g/kg) 221,80 230,90 194,20 203,20 162,30 179,70
Lysine 12,30 12,81 10,94 11,43 9,23 10,07
AAS 8,60 9,02 7,61 8,05 6,48 7,13
Tryptophane 2,71 2,90 2,38 2,54 1,89 2,11
Thréonine 8,25 8,06 7,16 7,62 3,98 6,64
Calcium 10,51 11,08 10,00 10,00 9,49 9,52
P disponible 4,20 4,54 3,99 3,99 3.50 3,50
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6 semaines (période estivale) ou
8 semaines (période hivernale), les
animaux élevés en conditions labels
ont eu acceés i un parcours exteé-
rieur (2 m?/pintade).

1.2. Performances de crois-
sance, présentation et com-
position de la carcasse

La vitesse de croissance et I'indice
de consommation ont été mesurés
par la pesée individuelle des ani-
maux et de I'aliment consommé
aux ages de 4, 6 ou 8 et 11 semaines
pour la souche standard et 4, 6 ou
8, 11, 13 et 14 semaines pour la
souche label. Pour chaque ige
d’abattage (77 et 98 jours), 90 pin-
tadeaux/lot ont été abattus. La cou-
leur de la peau a été mesurée avec
un spectrocolorimétre Miniscan TM
(Hunterlab, Noisy le Grand, France)
sur une zone de non-implantation
des plumes située sur le coté laté-
ral du filet et placée sous l'aile. Cette
mesure a €té réalisée avec le sys-
téeme CIELAB (L* = luminance, a* =
intensité de rouge, b* = intensité de
jaune) sur des animaux vivants, la
veille de leur abattage et sur les car-
casses (50 pintadeaux/lot), 24 h
apres 'abattage et un ressuage a
+4°C. Les rendements en carcasse
PAC et en découpe (filets, cuisses-
pilons, ailes) ont été mesurés sur
50 pintades/lot (Marché, 1995).
Lengraissement des carcasses a été
estimé par la quantité de gras abdo-
minal déposé et I'épaisseur de la
membrane alaire (mesurée avec un
micromeétre). Leur présentation a
été notée sur la présence ou non
d’ampoule au bréchet, de sicots et
de griffures. La gravité croissante de
ces défauts a été notée de 12 4.

1.3. Mesures physico-chi-
miques sur le filet

Sur 20 pintades par lot, les filets ont
été prélevés et pesés. Sur le filet
gauche, nous avons mesuré le pH i
15 min et a 24 h postmortem (2 g de
muscle broyés dans 18 ml d'une solu-
tion de sodium iodo-acétate
5.10% MD). Pour la détermination de
la composition chimique, un échan-
tillon a été congelé et conservé a
-20°C. Nous avons mesuré la teneur
en eau (AOAC, 1984), en matiéres
minérales (AOAC, 1984), en pro-
téines (Kjeldhal ; AOAC, 1984) et en
lipides (Folch et al., 1957). Sur le filet

droit, nous avons mesuré la perte en
eau apres un ressuage de 3 jours 4
+4°C, la couleur (1 et 3 jours apres
I'abattage) avec un spectrocolori-
metre Miniscan TM et la perte a la
cuisson (10 min dans un bain-marie
a 85°C). Dans le cadre du ler essai,
nous avons également déterminé les
classes de lipides par chromatogra-
phie en couche mince avec un
Iatroscan (Iatron, Tokyo, Japon)
équipé d'un détecteur a ionisation de
flamme (TLC-FID) selon la méthode
décrite par Mares et al. (1983).

Dans le cadre du 2¢ essai, nous
avons mesuré la résistance méca-
nique d'un échantillon de filet a
20 % (K20} et 80 % (K80) de com-
pression (Culioli et al., 1990).

1.4. Appréciation subjective
de la couleur de la peau et
des pattes

e Notation comparative :
Pour chaque série (’abattage (lots
8§ et SL puis lots LL et LS), 18 2
20 groupes de 4 pintades (9 2 10 par
lot) ont été comparés 2 a 2 selon le
dispositif suivant :

Eclairage naturel (fenétres)
et artificiel (néons)
SL  ss|sL  ss|sL  ss|[ss ss|sL  ss
200 19|18 17|16 1514 13|12 11

1 23 415 6|7 819 10
SS SL|ISL  SS|SL  SS|[SL  SS[SL sS

Cloison pleine

Les carcasses €taient regroupées par
4 et posées sur un coté de fagon 4
dégager la partie du pectoral située
sous l'aile. Les pattes étaient placées
vers l'extérieur de la table. Les
membres du jury devaient attribuer
la note F (Foncé) ou C (Clair) a
chaque lot pour la couleur de Ia
peau et des pattes en s'aidant d'une
planche photo. Il était possible
d’attribuer la méme note aux deux
lots. La couleur de la peau était
observée sur la partie latérale supé-
rieure du pectoral située sous l'aile.
Celle des pattes était observée sur
la face avant du tarse. La comparai-
son des lots SS et SL a été réalisée
par 30 ou 38 personnes (essais 1
et 2), celle des lots LL et LS par 36
ou 35 personnes (essais 1 et 2).

e Notation individuelle de
la couleur de la peau et des
pattes :

Sur toutes les pintades des groupes
1 a 10, la couleur de la peau a été

notée sur une échelle de 1 (trés
clair) a 4 (trés foncé) et celle des
pattes a 'aide d'une palette de 21
couleurs allant du blanc nacré au
noir en passant par différentes
teintes de rose saumon et de mar-
ron tirant sur le gris ou le rouge.

Nous avons regroupé les 21 notes

en 5 classes de couleur :

- noir-marron foncé (notes 1, 2, 3) =
N+MF

- marron moyen (notes 4, 5,0, 7, 8) =
MM

- marron clair (notes 9, 10, 11, 12) =
MC

- orange (notes 13, 14, 15, 16)=0

- rose saumon et blanc nacré (notes
17, 18, 19, 20, 21> = RS + BN

1.5. Analyse sensorielle des
filets et des cuisses

L'analyse sensoriclle des cuisses et
des filets a €té réalisée sur les car-
casses roties de 20 pintades/ lot par
un jury entrainé de 12 personnes
(Baéza et al., 2001).

1.6. Analyse des résultats

Pour I'analyse sensorielle, nous
avons utilisé le test de Tukey de
comparaison des moyennes. Pour
la notation de la présentation des
carcasses et la mesure subjective de
la couleur de la peau et des pattes
nous avons utilisé le test non para-
métrique de Kruskal-Wallis et nous
avons calculé le coefficient de cor-
rélation des rangs de Spearman. Les
autres résultats ont été comparés
par une analyse de variance com-
plétée par un test de Newman-Keuls
en étudiant les effets des facteurs
« souche », « conditions d’¢levage »
et de leur interaction.

2. Résultats, discussion

2.1. Croissance et compo-
sition corporelle

Quelles que soient les conditions
d’élevage, les pintades de souche
standard sont significativement plus
lourdes que les pintades de souche
label au méme age : 2,3 24,0% 2
J28, 3,224 4,8 % aJ56 (tableau 3).
Les pintades élevées en conditions
standards présentent un poids vif
plus élevé avec une différence de
0,9235%2aJ28,4,424,6%a]76.
Sur cette période, les pintades éle-
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Tableau 3 : Evolution du poids vif (g) des pintades avec I'dge (n=195)

PV aJ28 PVaJ56 PV 476 PV aJo1 PV )97
SS 550 +55a 1411 + 108 a 1818 £ 168 a H
SL 552+58a 1399 £ 108 a 1752 £ 117 b 1
15 530 £ 54 b 1369 £ 105 b 1786 + 149 ab 1965 £ 156 a 2078+ 167 a v
LL 524+50b 1333+ 99 b 1694 £ 112 ¢ 1892 + 117 b 2001 +126b E
Effet souche * 5 7 R
Effet élevage ns ns - A ;
S8 535+51la 1302+ 99 a 1748 £ 131 a
SL 511 + 47 be 1369 £ 93 b 1676 £ 133 b T
15 517+ 45D 1286 + 87 b 1767 + 136 a 2010 £ 163 a 2097 £ 175 a E
LL 504+ 43 ¢ 1263 £ 84 b 1692 + 115 b 2002 + 140a | 2080 + 148a
Effet souche * * *
Effet élevage ! ‘ 3 ns ns

a, b, ¢ : différence significative entre lots & P < 0,01,

* : effet significarif d’un facteur 3 P < 0,03 - ns = non significacif.

vées en conditions standards pré-
sentent un indice de consommation
plus faible (2.85 vs 3.20 en hiver et
2.89 vs 2,97 en été), en particulier
apreés la mise sur parcours des ani-
maux élevés en conditions labels et
surtout pour le lot hiver (tableau 4).
Pendant la phase d’élevage en claus-
tration, les différences sont dues 2
I'aliment dont la concentration en
énergie est inférieure pour les ani-
maux élevés en conditions labels.
La différence entre les deux souches
est moindre et elle est en faveur des
animaux de souche standard.

Les carcasses ne présentent ni
ampoule au bréchet, ni sicots. Les
griffures sont importantes du fait de
la manipulation répétée des ani-
maux la veille de leur abattage pour
la pesée individuelle, la mesure de
la couleur de la peau sur le pecto-
ral et le tri. Les animaux de souche
label, en particulier le lot LL, pré-
sentent globalement moins de grif-
fures (tableau 5). Ceci laisse suggé-
rer que lors des interventions sur
I'élevage, les pintades de souche
label s’entassent moins que les pin-
tades de souche standard.

Les pintades de souche label abat-
tues a I'dge de 98 jours sont signifi-
cativement plus lourdes (+ 14 a +
18 %) que les pintades de souche
standard abattues a I'dge de 77 jours
(tableau 6). Leur poids PAC est donc
significativement plus élevé. Elles
présentent aussi, une quantité de
gras abdominal plus élevée (+ 35 a
+ 41 %), en particulier celles €levées
en conditions standards (X 1,24 1,8
par rapport au lot LL). Cette obser-
vation reste valable pour le pour-
centage de gras abdominal. La peau
des pintades de souche label est
d’ailleurs plus épaisse que celle des
animaux de souche standard : 91 vs

81um (lot hiver) ou 115 vs 95 ym
(lot été). Bien que les poids de filets,
cuisses-pilons et ailes soient signifi-
cativement supérieurs chez les pin-
tades de souche label (+ 14 a + 20 %,
+ 142+ 18 %, et+ 10a+ 17 % res-
pectivement), leurs rendements res-
pectifs sont peu influencés par la
souche, a part celui des ailes qui est
supérieur chez les pintades de
souche standard élevées durant la
période hivernale (tableau 6).

Les animaux élevés en conditions
standards sont significativement
plus lourds (+ 2 a + 3 %) que les ani-
maux élevés en conditions labels.
Ceci est aussi vrai pour le poids et

Tableau 4 : Indices de consom-
mation

Lots IC J0-J76 ICJ0-J97

58 2.82 H
SL 3,16 1]
I$ 2,87 341 L
IL 3,24 387 R
S5 2,95 B
SL 2,98 T
LS 2,82 3,15 E
LL 2,96 3,51

le rendement PAC (+ 1,63 a + 2,07
points de rendement). La quantité
et le pourcentage de gras abdomi-
nal sont significativement plus ¢le-
vés chez les animaux élevés en
conditions standards (+ 274+ 65%
pour la quantité et + 0,67 a + 0,83
points pour le pourcentage).
Drailleurs, I'épaisseur de la peau des
animaux élevés en conditions stan-
dards est supérieure a4 celle des ani-
maux élevés dans les conditions
labels : 87 vs 84 um (lot hiver) ou
108 vs 101 pm (lot été). Le poids
des filets est peu influencé par les
conditions d’élevage. Celui des
cuisses-pilons et des ailes est par
contre supérieur chez les animaux
élevés en conditions standards (res-
pectivement +2a+ 6 %et+42a+
7 %). Globalement les rendements
en filets, en cuisses-pilons et en ailes
sont peu influencés par les condi-
tions d'élevage dont les effets
varient selon la saison (tableau 6).

2.2. Qualité technologique
des filets

En conditions hivernales, les filets
des lots LL, SL et LS ont des pH a
15 min et des pH ultimes équiva-
lents (tableau 7). Seul le lot SS pré-
sente une chute de pH post-mortem
moins rapide par comparaison avec
les autres lots (tableau 7). En condi-
tions estivales, le pH du filet a
15 min et 24 h aprés la mort de
I'animal est plus faible pour les ani-
maux de souche label. Ceci a éga-
lement été observé chez le poulet
label comparé au poulet standard
(Culioli et al., 1990) suggérant des
activités différentes du métabolisme
glycolytique chez les deux souches.

Tableau 5 : Notation des griffures sur les carcasses de pmtades,
50)

Jréquence de chaque note par lot (n =

2 20 12 6 d 34 i
3 46 30 46 30 I
4 34 56 42 26 v
Test de Kruskal-Wallis E
Somme des rangs 4867 ¢ 3890 a 5418 b 3925d g
H = 12,762 et X2 = 11,345
pour DDL = 3
1 8 2 20 38
2 32 20 54 40
3 48 16 26 14 E
4 12 62 0 2 T
Test de Kruskal-Wallis E
Somme des rangs 5601 b 7463 a 3922 ¢ 3115d
H = 006,506 et X2 = 11,345
pour DDL = 3

a, b, ¢, d : différence significative entre lots a P < 0,01.
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Tableau 6 : Rendements PAC et découpe des pintades (n = 50) Quel que soit le lot, le pH post-mor-

tem du filet chute plus rapidement

Critéres Lot S§ Lot SL - LotlS Lot LL Effet | Effet - s : . N
PRy en €t€ qu'en hiver. Ce phénomene
Poids vif (g) 18012 £ 1633 | 17466 + 11654 20570 & 131.2a| 19937 11508 * | + | @ d€ja €t€ décrit pour la viande de
Poids PAC () 12880 £ 12364a | 12212 +893a | 14671 £1028a| 13881 «83,5a | * . poulet et de dinde (Mac Kee et
Gras abdominal (g) 32,42 + }5.24 b 424,24 + 10,2? d 5?.13 +16,02a 29,27 +1052¢| ™ * |, Sams, 1997). L'exposition des ani-
Cuisses-pilons (g) | 456,14 + 43,73 a | 435,69 + 33,61 a| 526,80 + 40,05a| 490,67 + 3295 af * % : 3 = 2 e
: v es élev
Filets (g) 309,19 + 3043 a | 30541 + 2255 a| 347,01 £ 26,12a| 35441 £3047a * | ns | maux ‘,1, d‘es temp era‘?u' S ees
Ailes (g) 13733+ 13774 | 13036 £ 821a | 14832+ 1202a| 14508+ 894a | * el avant I'abattage favorise I'acceléra-
Rendement PAC (%) 7148+125a | 6989+116a | 71,30+ 111a | 6962+085a | ns | * tion de la glycolyse dans leurs
Gras ahdolmina(l (f)’/o 1,98 + 0,71 E }}5? + 0,21 c 2‘22 +070a 1,27 + 0,4&;} Z * * muscles et donc une accumulation
Cuisses-pilons (%) | 2332+ 070 2494+ 069¢ | 2560+070a | 2461+074d | ns | * . . : I
Filets (%) 1708+ 098 be| 1749 £ 0.80ab| 1683+ 093¢ | 17.76+093a | ns | * plus vap 1de’ d :aude Iacth}l i o
Ailes (%) 763:037a | 747:033b | 721+038c | 78:038c| © | ns | lamortdelanimal Ce phénomene
Poids vif (g) 17269+ 1096 a | 16685 % 101,5a] 20710 ¢ I548a| 20506 1314a] + | + | vidune dénaturation des protéines
Poids PAC (g) 12145+ 818a | 112054719a | 14775+ 1148a| 14318+ 1045a| * £ peut conduire a la production de
Gras ubdolmina(l ()g) ff/]’gé + 11,62 | 2214+¢ 6,8}/1[ 56,25 + 23.28 al 4862+1182b| * * . viande PSE (pile, molle et exsuda-
Cuisses-pilons (g) | 434,560 £ 29,20 a | 41541 + 28,64 a| 522,60 £ 44,15a | 518,12+ 3781a| * > g i 5
Filets (g) | e w90 | St aralee | v T HVED. Les valeurs de pH abtentigs 2
Adles (g) 12702 10638 | 11578 % 1056 15022 1253 2| 14304 £ 11s7a| + | + |F 15 min dans nos essais restent cle-
Rendement PAC (%)| 7032+130b | 6760+110d | 71302083a | 6979:122¢ | - 2 vées et n’engendrent pas ce type de
Gras abdolm.inzl(lo(c)%: 230 + O,SO b ;52 +037¢ 272+ 070a 2,52 +053b | * ¢ défaut chez la pintade. Toutefois, on
Cuisses-pilons (% 2517+0,79a 2490078 a 2522+071a 2526+070a | ns ns .
Filets (%) Siiitora | 1oscoma’| 164105 i) ueorsoeyan|t v || PEUEnOterquelespertes eneau des
Ailes (%) 736+048a | 694+04la| 726+048a | 698:040a | ns | * filets, au ressuyage, sont globale-

a, b : différence significative entre lots pour un paramétre donné & P < 0,05.

*; effer significatif d’'un facteur 2 P < 0,05 - ns = non significatif.

Les rendements sont calculés par rapport au poids vif 4 l'abattage.

ment plus élevées en €té€ quen
hiver. En conditions hivernales, il
existe une corrélation de -0,61 entre
le pH 2 15 min et la perte en eau au
ressuage. Pour cette méme période,
les pertes en eau apres ressuage et

Tableau 7 : Evolution du pH post-mortem dans le filel, perte en eau
apreés un ressuage de 3 jours a + 4°C (par rapport au poids du
Silet a JO) et aprés cuisson d 85°C pendant 10 min. (par rapport
au poids du filet a J+3) et composition chimique du filet de pin-
tade (n = 20)

apres cuisson sont les plus élevées
dans le lot SL, qui par ailleurs pré-
sente aussi la chute de pH la plus
rapide (tableau 7). Pour cette méme
période, les pintades élevées en

Critéres

a, b, ¢ : différence significative entre lots pour un parametre donné a P < 0,05.

*: effer significatif d’un facteur & P < 0,05 - ns = non significarif.

conditions labels présentent les
pertes en eau apres ressuage et

pH 12 Imin 6,‘;3 +0,10a 6,}? +0,19b 6,;0 +0,15b 6,20 +0,14b ns ns ﬂprés cuisson les plus importante&
pH 24 h 550+007a | 566+008a | 562:008a | 569+01la | ns | ns i ) 0 0
Perte en eau aprés | 1,98 £ 030 ¢ 295+008a 232+052bc| 266%071ab | ns 1 llj respactivempnt | 2,81 % vs 2,15 %
recsuage (06) y et 9,90 % vs 8,89 %. Les pertes en
Perte en eau apres | 1088+ 124a | 1238+132a | 689+128a | 743:171a . + | eau aprés cuisson sont également
5 E 8
;/'msson (%) . ; o r supérieures pour les pintades de
b Protéines 2441 +050a 068 +040a A9+040a | 2391+033a ns x E . o
G inidos 118+031a | 105+044a | 1,0+036a | 089+031a | ns | * souc\he standard : 11,63 vs 7,16 %.
9% Fau 7 393+045¢c | 7486 +047a | 7415+040¢c | 7456 £052b | ns | * En conditions estivales, les pertes
% Minéraux 1,00+007a | 112+014a | 107+£011a | 106+0,11a | ns | ns en eau apres ressuage et les pertes
pH 15 min 609+0,16a | 606+011a | 602+017a | 598+012a 3 ns | i la cuisson sont supérieures pour
pH24h 5,25 x fl),(l)g a 570 £ 0,07 a 5,?6 +00d4da 5,20 +0,09a ¥ ns T les pmtades de souche stand_ard’ res-
hY + Ty 4 3 * W

i’:::ﬁ;ré t(?;:i) apes | 3,09+£110a | 333+109a | 26420772 | 265:082a "8 g pectivement : 3,21 vs 2,64 % et
Perte en eau apiés| 1056+ 193a | 1078+ 150a | 986+ 109a | 981+148a | = | ns | 10,07 vs 9,83 %.

EuissOm) En conditions hivernales, un jour
% Protéines 2468 +060a | 2438+062a | 2436 +056a |2451+0069a ns | ns apies Pabattase 168 ﬁlﬁt‘i’ des J i
% Lipides 1,67+£058a | 131:040a | 1350£046a | 1,28+055a | ns | * ap ALLABE, L5 v p. 5
% Eau 7365+ 068b | 7415+ 045a | 7387 £ 056ab | 7380+ 055ab | ns | ns | tades de souche label sont signifi-
9% Minéraux 103+010a | 101:011a | 1022016a | 099+010a | ns | ns | cativement plus foncés et moins

jaunes, respectivement : 45,96 vs
47,34 et 10,74 vs 11,74 pour les
parametres L* et b*, La différence
entre souches pour le paramétre b*
reste significative 3 jours apres

I'abattage : 10,99 pour les pintades
de souche label et 11,58 pour les
pintades de souche standard. En
conditions estivales, un jour apres
I'abattage, les filets des pintades de
souche label sont significativement
moins foncés, moins rouges et plus
jaunes, respectivement : 47,34 vs

Tableau 8 : Texture du filet de pintade estimée par un test de résis-
tance mécanique a la compression a 20 et 80 % (K20 et K80) de
la bauteur de Uéchantillon (n = 20)

Critéres Effet | Effet

souche|élevage

K20 (N/em?) 10,30 + 4,21
K80 (N/cm?) 91,11 + 36,03

ns = effer non significatif

10,47 + 4,47
89,11 = 25,78

12,13 £ 3,78
105,18 + 33,29

10,17 + 3,90
92,01 + 28,34
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46.24, 2.38 vs 3.24 et 11.66 vs
10.92. Trois jours apres I'abattage,
les filets des pintades de souche
label sont significativement plus fon-
cés, plus rouges et plus jaunes, res-
pectivement : 44.96 vs 46.23 , 3.40
vs 2.36 et 11.58 vs 10.54. Les filets
des pintades élevées en conditions
labels sont également plus foncés et
plus jaunes, respectivement : 45.03
vs 46.16 et 11.36 vs 10.76. La
souche et les conditions d’élevage
ont donc des effets variables sur la
couleur de la viande selon la saison.
Toutefols, il faut remarquer que les
différences observées restent faibles.

Les pintades de souche label sem-
blent présenter une résistance a la
compression moindre, mais du fait
de la variabilité des parametres K20
et surtout K80, la différence avec
les pintades de souche standard
n’'est pas significative (tableau 8). Il
est intéressant de noter que les
valeurs de K80 obtenues pour les
filets de pintades sont deux fois plus
élevées que celles mesurées dans
les filets des poulets labels et stan-
dards par Culioli et al. (1990): 91 a
105 N/cm2 vs 43 4 53 N/em?2 ce qui
suggere une fermeté supérieure des
filets de pintades.

2.3. Composition chimique
des filets

Le muscle pectoral de pintade pré-
sente des teneurs moyennes res-
pectives en eau, protéines, lipides et
matiéres minérales de 74.12 %,
24.33 %, 1.25 % et 1.05 % (tableau 7).
Cerioli et al. (1992) et Hamm et al.
(1982) donnent pour le filet de pin-
tades abattues 4 90 ou 84 jours des
valeurs du méme ordre : 74.16 et
73.6 % pour la teneur en eau, 25.76
et 22.7 % pour la teneur en pro-
téines, 1.90 et 0.86 % pour la teneur
en lipides, 1.28 ¢t 1.06 % pour la
teneur en minéraux. En conditions
hivernales, les filets des animaux éle-
vés en conditions standards présen-
tent une teneur en eau inférieure et
des teneurs en protéines et lipides
supérieures a celles des filets des ani-
maux élevés en conditions labels
(respectivement 74.04 %, 24.45 % et
1.14 % vs 74.70 %, 23.80 % et
0.97 %). 1l existe une corrélation
négative de -0.58 entre les taux de
protéines et d’'eau et de -0.36 entre
les pourcentages de lipides et d’eau.
En conditions estivales, seul le taux

de lipides est supérieur dans les filets
de pintades élevées en conditions
standards (1.58 vs 1.30 %). Pour
I'ensemble des lots, la teneur en
lipides du filet est plus élevée en été
gu’en hiver et semble donc étre lice
a lengraissement plus important des
carcasses. Les matiéres minérales
quant i elles ne sont ni affectées par
la souche, ni par les conditions d’éle-
vage (tableau 7).

Les taux moyens du filet en trigly-
cérides, phospholipides, cholestérol
libre et estérifié sont de 61.32 %,
36.10 %, 2.47 % et 0.11 %. Ces don-
nées sont originales car a notre
connaissance elles n’ont jamais été
publiées a ce jour pour lespéce pin-
tade. Les pourcentages de triglycé-
rides et de phospholipides different
significativement selon les conditions
d’élevage. Ainsi, le taux de triglycé-
rides (lipides de dépdét) du filet de
pintades élevées en conditions stan-
dards est largement supérieur a celui
de pintades élevées en conditions
labels (64.51 % vs 58.12 %) alors que
leur teneur en phospholipides est
elle, significativement inférieure
(33.07 % vs 39.10 %). Les coefficients
de corrélation entre le pourcentage
de lipides et le pourcentage de tri-
glycérides d'une part (+0.56) et le
pourcentage de phospholipides
d’autre part (-0.55) montrent clai-
rement que plus un muscle contient
de lipides, plus sa teneur en trigly-
cérides est élevée et plus son taux
de phospholipides est faible.

Pour les taux de cholestérol, aucun
effet significatif du génotype et des
conditions d’élevage n'a été mis en
évidence.

Du fait de la variabilité des résultats,
I'analyse des quantités de chaque
classe de lipides (mg/100 g de
viande) ne met pas en évidence
d'effet significatif des facteurs
souche et mode d’élevage pour les
triglycérides, les phospholipides et
le cholestérol estérifié. Pourtant, la
quantité de phospholipides est supé-
rieure de 13 % dans le filet des pin-
tades de souche standard
(37.88 mg/100 g) par rapport a celle
du filet des pintades de souche label
(33.47 mg/100 g). De méme, le taux
de triglycérides est de 16 % supé-
rieur chez les pintades de souche
standard (70.25 mg/100 g) par rap-
port a celui des pintades de souche
label (60.37 mg/100 g). Par ailleurs,

la quantité de triglycérides est supé-
rieure de 13 % chez les animaux €le-
vés en conditions standards
(72 mg/100 g) par rapport i ceux
élevés en conditions labels
(58.63 mg/100 g). Pour le cholesté-
rol libre, des différences significa-
tives entre les lots ont pu étre mises
en évidence et notamment entre les
lots SS (3.03 mg/100 g) et LS (2.07
mg/100 g). Par comparaison avec le
filet de poulet, la quantité de trigly-
cérides contenue dans le filet de pin-
tade est supérieure (67 vs 40
mg/100 g) et la quantité de phos-
pholipides est inférieure (36 vs 50
mg/100 g - Gandemer et Kim, 1993).

2.4. Qualité organoleptique
des filets et des cuisses

En conditions hivernales, les pin-
tades de souche standard ont des
filets significativement plus tendres,
plus juteux et moins fibreux et des
cuisses moins fibreuses et présen-
tant moins de flaveur que les pin-
tades de souche label (tableau 9).
Les animaux élevés en conditions
standards ont des filets significati-
vement moins juteux et présentant
moins de flaveur et des cuisses ayant
également moins de flaveur. Les cri-
téres « collant » pour le filet et « juto-
sité » et « gras » pour la cuisse ne per-
mettent pas de discriminer les lots
entre eux. En conditions estivales,
seuls les critéres « tendreté » pour
le filet et « flaveur » pour la cuisse
permettent de différencier les lots
(tableau 9). Les pintades de souche
standard ont des filets plus tendres
et des cuisses présentant moins de
flaveur. Les conditions d’élevage
n’ont aucun effet sur la qualité orga-
noleptique des filets et des cuisses.
Pour les deux essais, les différences
notées entre lots sont faibles. C’est
surtout le lot LS qui se distingue des
autres lots. Ses cuisses et ses filets
sont moins tendres et moins juteux.

2.5. Mesure et notation de
Ia couleur de Ia peau et des
pattes

Avant abattage, la peau des pintades
élevées en conditions labels et en
particulier celles de souche label est
significativement plus foncée (L%)
et plus rouge (a*) (tableau 10). En
hiver, la peau des animaux €levés
en conditions standards est signifi-
cativement plus jaune (b*), en par-
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Tableau 9 : Profil sensoviel des filets et des cuisses rdties de pintades

(n=20)
Profil sensoriel des filets
Goln
55 6dx12a 33+21a 52+14h 22+19b 23+15a H
SL 63+13a 33+21a s6tlda 23+21ab | 23:17a \lf
LS 59+13b 29+20b 53+14b 25+21a 2] 5 a E
LL 60+16Db 33+21ab 53+14ab 25%21ab 22:x15a g
58 50+14a 37+20a s1+13a 21+13a L7e12a o
sL 58+14ab | 35:19a 5d+1da 2iedsa | L7slaa .
1] 56+15b 35+20a 52¢13a 25+21a 18t1da o
IL 57tl4ab | 37+21a 50+13a 22+15a | 17:12a
Profil sensoriel des cuisses

ss 59+17a 37+22a 61+14b 27+19b 22:16a H
SL s6:l7a 36+ 2.2 63+14a 28+17ab | 21:15a \I[
LS 55+17b 35+21a 63+1,5ab 30x20a 21+14a E
LL 57+15a 36+22a 63+lda 29+ 19ab 22+15a §
<SS 53+13a 38+19a 57+14b 22+15a 16+11a E
SL 53+14a 37x19a 58+ 14 ab 23x16a 16+11a T
LS 55+ 14a 37+ 20a 6lxlda 21x14a 16+10a E
LL 53+15a 37+19a 6,0 £ 1.4 ab 21+14a 16+11a

La pagsgion de €'élevage

depuig 26 ang

a, b : différence significative entre lots pour un paramétre donné a P < 0,01.

Tableau 10 : Couleur de la peau de pintade mesurée sur le c6té laté-
ral du pectoral avant et aprés abattage (n = 50)

Lot $§ ‘ Lot SL LotLS ‘ LotLL Effet | Effet
souche |élevage

Couleur avant abattage|

Lt 5876 £259a | 5516+281b | 5842+194a | 51,71£253¢c | ns 3
a* 183073 b 195+ 0,67 b 147 £+ 0,63 ¢ 226£0355a ns H
b* 039+158a 031+122a 1,24+1066a 045+ 1,08a ns %
Couleur aprés abattage

L 3337+278a [ 5211+£350b | 5446+228a | 4952+339¢c | ns ns
a* 1,94 £ 0,69 ¢ 1,97 £072¢ 231:x076Db 276+£002a ns ¢
b* 269+155a 247+144a 334 +158a 315£126a ns i
Couleur avant abattage|

1t 38,93 +334a 4968 +28%a 57,3 1,80 a 4004+ 276a * i
a* 067 +074a 1,83+073a 1,48 £ 0,56 a 285£057a i i
b* 023+135a 1,46+101a 021 +135a 1,79+ 098 a ns it
Couleur aprés abattage|

L* 5490+ 274a | 4815+376a | 5453 +222a | 4836+386a | ns e
< 1,75+ 056 a 2,76 £ 0,03 a 196 £0,67a 331+£074a % x
b 3,10+ 173 a 343+142a 340 +£1061a 415+1,16a * *

a, b : différence significative entre lots pour un paramétre donné a P < 0,03
* : effet significadif d’un facteur 4 P < 0,05 - 08 = non significatif
L* = luminance - 2* = intensité de rouge - b* = intensité de jaune

ticulier celle des pintades de souche
label qui sont également les plus
grasses (% de gras abdominal le plus
élevé et membrane alaire la plus
Epaisse). L'ét€, c’est Ia peau des pin-
tades €levées en conditions labels
qui est plus jaune.

Apres abattage, 1a couleur de la
peau est plus foncée, les intensités
de rouge et de jaune sont aussi plus
élevées (tableau 10). La différence
entre les lots élevés en conditions
standards et ceux élevés en condi-
tions labels observée sur animal
vivant, pour le parametre L¥, s’atté-
nue apres abattage. La corrélation
entre les mesures de L*, avant et
apres abattage, est de 0.67 2 0.80
pour les lots SS et SL et 0.74 2 0.84
pour les lots LL et LS respective-

ment en hiver et en été. La peau des
pintades de souche label en parti-
culier, celles élevées en conditions
labels est significativement plus
rouge et plus jaune aprés abattage :
2.54vs 1.95 et 2.64 vs 2.25 pour le
parametre a*, 3.24 vs 2.58 et 3.77
vs 3.26 pour le parameétre b*, res-
pectivement en hiver et en été.

De la notation comparative, il res-
sort que la couleur de la peau et des
pattes des pintades €levées en
conditions standards est notée claire
respectivement par 83 et 94 % des
personnes interrogées en hiver et
en €té (tableau 11). Pour les pin-
tades élevées en conditions labels,
la couleur de la peau est notée fon-
cée respectivement par 85 et 97 %
des personnes interrogées en hiver

MATERIEL D’ELEVAGE FOREZIEN
Z.l. Le Chanasson
RN 82- EPERCIEUX SAINT PAUL
Tel. 04 77 27 47 47
Fax 04 77 26 60 50
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Tableau 11 : Notation comparative de la couleur de la peau (coté late-
ral du pectoral situé sous U'aile) et des pattes (face avant du tarse -
n =9 a 10 groupes de 4 pintades par lot)

Couleur de la peau Somme Couleur des pattes Somme
Fréquence de C | Fréquence de F|  desrangs  |Fréquence de C|Fréquencede F|  des rangs

Lot 8§ 76 24 li5 ¢ 79 21 145¢ H
Lot SL 21 79 25b 39 61 225b ‘5
Lot LS 89 11 105d 86 14 125d ¢
Lot LL 9 91 305 a 3 97 325a
Lot 8§ 93 7 86 b 97 3 86D E
Lot SL 3 97 248 a 3 97 248 a T
Lot Ls 94 6 86 b 92 8 86b o
Lot LL 3 97 248 a 0 100 248 a

C = note claire codée 1 - F = note foncée codée 2

Test de Kruskal-Wallis : H = 19.902 ou 26.270 pour la notation de la peau et 18.146 ou 26.270 pour la notation des

pattes, C2 = 11.345 pour DDL = 3
a, b, ¢, d : différence significative entre lots 4 P < 0,03.

Tableau 12 : Notation comparative de la couleur de la peau (coté laté-
ral du pectoral situé sous Uaile) et des pattes (face avant du tarse -
n =9 a 10 groupes de 4 pintades par lot)

Fréquence (%) de chaque note pour la couleur de la peau Somme
des rangs

Lot 8$ 24 49 21 ¢ 660c H
Lot SL 17 27 27 29 951b I
Lot LS 36 50 12 2 452d :
Lot LL 6 20 38 36 1178a g
Lot 88 47 45 8 0 425¢
Lot SL 1 12 34 53 125%5a .
Lot LS 54 41 5 0 i05d E
Lot IL 2 12 49 37 1176 b

Fréquence (%) de chaque note pour la couleur des pattes Somme

N +MF MM MC 0 | RS + BN des rangs

Lot 8§ 8 26 23 5 38 412d H
Lot SL 21 35 13 5 26 Gise 1
Lot LS 31 60 9 0 0 854 b
Lot LL 81 19 0 0 0 1319a g
Lot 8§ i 34 30 5 24 397d
Lot SL 47 37 7 3 6 954 b T
Lot LS 24 59 15 2 0 630 ¢ E
Lot LL 94 6 0 0 0 1260 a

1,2, 3, 4 = notation de la peau du plus clair au plus foncé

N = noir, MF = marron foncé, MM = marron moyen, MC =

nacré

marron clair, O = orange, RS = rose saumon, BN = blanc

Test de Kruskal-Wallis : H = 28.351 ou 58.038 pour [a notation de la peau et 41.060 ou 39.488 pour la notation des

pattes, C2 = 11.345 pour DDL = 3
a, b, ¢, d : différence significative entre lots 4 P < 0,01,

et en été et celle des pattes par 79
et 99 %. Cetest n’a permis de dis-
tinguer que les conditions d’éle-
vage. Le coefficient de corrélation
des rangs de Spearman entre la nota-
tion comparative de la peau et celle
des pattes est de 0.71 en hiver et de
1.00 en été (pour un test unilatéral
aun niveau de 5 %, la valeur critique
est de 0.26 ou de 0.28). La peau et
les pattes des pintades €levées en
conditions labels sont apparues
significativement plus foncées que
celles des pintades élevées en condi-
tions standards.

La notation individuelle de la cou-
leur de la peau est treés dispersée,
notamment pour le lot SL élevé en
hiver (tableau 12). La majorité (65 a
87 %) des pintades élevées en condi-

tions labels est notée 3 ou 4 et 80 a
94 % des pintades élevées en condi-
tions standards sont notées 1 ou 2.

Pour I'ensemble des lots, en regrou-
pant les notes 1-2 d’'une part et 3-
4 d’autre part, les corrélations cal-
culées avec le L* avant abattage
sont de 0.60 et -0.64 en hiver et
de 0.90 et -0.90 en été et avec le L*
apres abattage de 0.59 et -0.52 en
hiver et de 0.78 et -0.78 en été. Il
serait donc tout a fait possible d uti-
liser le critere L* comme outil de
sélection du critere “couleur de
peau foncée”.

La notation de la couleur des pattes
est trés dispersée pour les pintades
de souche standard (tableau 12) et
elle a été perturbée par les points
suivants :

» les deux tarses d'une méme pin-
tade ne sont pas forcément de la
méme couleur

* la couleur sur la face avant du tarse
n'est pas toujours homogeéne.

Le coefficient de corrélation des
rangs de Spearman entre la notation
individuelle de la peau et celle des
pattes est faible en hiver (0.25) et
moyenne en été (0.61 - pour un test
unilatéral 4 un niveau de 5 %, la
valeur critique est de 0.18). Ce
niveau de corrélation est dii 4 'hété-
rogénéité de la couleur des pattes
au sein de la souche standard.

Cette notation individuelle confirme
les résultats obtenus avec la nota-
tion comparative. La peau des pin-
tades élevées en conditions labels
est significativement plus foncée
que celle des pintades élevées en
conditions standards, en particulier
en conditions estivales (acceés au
parcours deux semaines plus tot,
intensité et durée d’éclairement
plus importantes). Les pattes des
pintades de souche label sont signi-
ficativement plus foncées que celles
des pintades de souche standard. La
connotation « gibier » est donc plus
accentuée pour les animaux labels.
Les caracteres « foncés » de 1a peau
et des pattes sont li€s et s’expriment
d’autant plus que les pintades sont
exposées i la lumiere naturelle.

Conclusion

Analyse du facteur « souche-
dge » ; La vitesse de croissance des
pintades de souche label Galor (les
deux modes d’élevage confondus)
est inférieure a celle des pintades
standards Galor. Mais, du fait de leur
age d’abattage plus tardif (98 vs
77jours), les pintades labels sont
plus lourdes et plus grasses, en par-
ticulier celles qui sont élevées en
conditions standards. Le poids des
parties consommables est supérieur
et leur rendement en viande est
équivalent a celui des animaux stan-
dards. La couleur de la peau, sur la
partie latérale du pectoral placée
sous l'aile, est plus foncée et plus
rouge, avant abattage et plus rouge
et plus jaune, apres abattage. La cou-
leur des pattes est plus foncée et
elle est homogeéne contrairement a
celle des pintades de souche stan-
dard. En terme de qualité techno-
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logique, les pintades de souche
label produisent des filets plus fon-
cés et moins exsudatifs. Sur e plan
organoleptique, leurs filets sont
jugés plus fermes, plus fibreux et
moins juteux (uniquement en
conditions hivernales pour ces deux
derniers critéres). Leurs cuisses sont
aussi plus fibreuses (uniquement en
conditions hivernales) et présentent
une flaveur plus prononcée,

Analyse du facteur « conditions
d’élevage » : Les pintades €levées en
conditions labels (les deux souches
confondues) ont une vitesse de crois-
sance plus faible et un indice de
consommation plus élevé. Les diffé-
rences de poids vif a 'abattage sont
surtout liées au poids des cuisses-
pilons et des ailes. L'élevage en condi-
tions labels produit des animaux
moins gras et présentant des rende-
ments en viande inférieurs. La cou-
leur de la peau et des pattes est jugée
plus foncée par un jury de notation
subjective sur un test de comparai-
son de lots et un test de notation indli-
viduelle de carcasses. Sur un plan
qualitatif, les filets sont plus maigres,
contiennent moins de protéines (uni-
quement en conditions hivernales),
plus d’eau et sont plus exsudatifs
(uniquement en conditions hiver-
nales). Ils sont jugés plus juteux et
comme les cuisses présentent une
flaveur plus prononcée (uniquement
en conditions hivernales).

Comparaison « conditions esti-
vales/conditions hivernales » : En
période estivale, les pintades ralen-

tissent leur consommation alimen-
taire ce qui a pour conséquence une
croissance moindre. Les indices de
consommation et les rendements en
filets sont également plus faibles. Par
contre, I'engraissement des animaux
est supérieur. Ces effets dii a une tem-
pérature d’élevage élevée ont déja
€été décrits pour I'espéce gallus (Ain
Baziz, 1996). La vitesse de chute de
pH post-mortem des filets est plus
€levée en été induisant des pertes au
ressuage et a la cuisson supérieures.
La couleur de la peau des animaux
élevés en conditions standards n’est
pas influencée par la saison. Par
contre, celle des pintades élevées en
conditions labels est beaucoup plus
foncée en été. La notation subjective
de la couleur de la peau et des pattes
est donc plus démarquée et la cor-
rélation entre ce type de notation et
le parametre L* est améliorée. Sur le
plan de la qualité sensorielle, les dif-
férences entre lots sont moins mar-
quées en période estivale. En parti-
culier, le facteur « conditions
d’élevage » n'a plus d’effet en période
estivale. Par contre, la souche a une
influence constante sur la tendreté
des filets et la flaveur des cuisses.

Lincidence de la souche (liée 4 I'dge)
sur les qualités organoleptiques de
la viande de pintades est trés proche
de celle observée chez le poulet
(Touraille et al., 1981a : 1981b).
Lincidence sur les propriétés tech-
nologiques est assez faible et plutot
en faveur de la souche label. Les
conditions d’élevage influencent

aussi les qualités organoleptiques de
la viande de pintades principalement
en affectant la composition chimique
du muscle. En effet, les pintades éle-
vées en conditions labels ont des
filets dont 1a teneur en eau est supé-
rieure et qui sont jugés plus juteux.
Leurs cuisses présentent une flaveur
plus développée. Si en poulet label,
la démarcation du produit repose
plutdt sur I'animal (souche a crois-
sance lente et dge d’abattage tardif),
en pintade label, la démarcation du
produit repose aussi sur les condi-
tions d’élevage (acces au parcours,
exposition a la lumieére naturelle,
parametres climatiques ...).
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