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Résumé

e-efie méthode de déærmination de l'eau ajoutée dans les carcasses de volailles conslsle à mesurer I'eau égouttée ru
@uts d'une décongélation rapide de 20 carcasses dans un bain-marie ù 4TC avec arrêt de la décongélarion
lorsque la température interne de deux carcasses atteint 4'C ; cette décongélation est suivie d'une heure
d'égouttage. Iæ oontôle des températures en fin de décongélation monte une grande hétérogÉnéité qui s'esûompe
au bout de cette heure d'égouttage. C-e contrôle réalM le long du bréchet pour les carcilsses sans abats ne senble
pas approprié car la température mesurée le long de la cavité abdominale est inférieure. Les temps indicatift de
décongélation préconisés dans le règlement européen semblent sous estimés pour les carcassÊs avec abats
d'environ 25 minutes. Des carcasses d'un même lot égouttent respectivement 4,13 *,O57 % et 5,49 t 0,116 96, sans
et avec abals, démontant ainsi linlluence prépondérante de la présence d'abats dans le dépass€ment des limiles
autorisées (5,1To).b plus, une relation Eès significative entre l'eau égouttée exprimée en masse et Ie calibre de la
carcasse a été observée.

Introduction

Le règlement (CEE) lf æ91193 établissant les normes de commercidisation pour h viande de volaille présente
les nouvelles versions des deux méthodes de détermination de I'eau ajoutée dans les carcasses de volailhs
congelées. L'une d'elle,la méthode d'égouttage, consisûe à mesurer I'eau égouttée au oours d'une décongélatbn
rapide de 20 carcasses dans un bain-marie à 4TC avec anêt de la décongélation lorsque la température interne
atùeint 4'C ; cette décongélation est suivie d'une heure d'égouttage. [: mesure oonoerne la perte de poids de Ia
carcasisie pendant les phases de décongélation, d'égouttage et de séchage avec des papiers abcorbants. Ia principale
modification par rapport à la version préoédente consiste en la précision du point de contôle de la température de
la carcasse. Traditionnellement, ce conûôle se faisait dans le bréchet pour toutes les carcasses. f,)'orénavant, il se
fait darts les abats pour Ies carcasses avec abats et doit ête vérifié pour deux carcasses. En tant que Iaboratoire
National de Référence, il nous est appanr intéressant d'avoir une idée de la dispersion de la tempérahue de
l'ensemble des carcasses en sortie du bac de décongélation et après une heure d'égouttage, de comparer la
température du bréchet à celle du bord de la cavité abdominale pour les carcasses sans abab, de comparer les
durées de décongélation observées dans les conditions du l:boratoire National de Référence à celles indicatives
du règlement européen, d'estimer la différence d'eau égouttée ente des carcasses avec abats et des carcasses sans
abats provenant drun même lot et de relier cette quantité d'eau égouttée au calibre des carcasses. Pou ce faire,
720 carcasses avec des calibres de 900 à 1500 g,la moitié avec abats, I'aute moitié sans abats, ont été urdysées.

L Contrôle des températunes en fin de d6congélation

læs températures enregisEées en fin de décongélation sont tès hétérogènes Pour les cercasses avec atnls (n = Z)),
on observe des variations de æmffrature entre -0J'C et 18,1'C avec une moyenne &,1,TC(x,5,4). Sacùant que
la mesure demande quelques instants de stabilisation de la sonde thermique par rapport au moment de la sortie du
bac, on peut estimer qu'en moyenne l'échantillon se sihre à la bonne température (4'C).
Pour les carcâsses sans abatg le contrôle de la æmffrature finale doit normalement ête réaIM dans le bréclet Or
nous avons constaté que la température le long de la cavité abdominale était systématiquement inférieure. En effeÇ
lorsque le bréchet atteint 4'C en profondeur (mesuré parallèlement au brédrct de façon à s'affranchir du gradient
de æmpérature), il n'est pas rare d'observer enoore des cristaux de glace à I'intérieur de la cavité abdominale. Cest
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la raison pour laquelle il nous parait important de préconiser I'arrêt de la décongélation lorsque la température
mesurée le long de la cavité abdominale atteint 4'C pour deux carca$es.

Lhétérogénéité observée lors de la sortie de bac, s'estompe complèternent après une heure d'égouttage ; les
résultats suivants ont été enregishés :
* carcasses avec abats (n = 20) : 25,4'C * 1,0
+ carcessessansabats :

-le long de lacavité aMominale (n = 20) z 24,5 *,\TC
- en profondeur dans le bréchet (n = 20) : 24,8 * 1,5'C

II. Temps de décongélation

Pour les carcasses sarts abats, les temps de décongélation au bain-marie donnés à tite indicatif dans le règlenent
européen en fonction du calibre des carcasses coincildent fort bien à ceux obtenus : les temps que nous avons
observés sont supérieus d'une minute et demie seulement (r 2'45) (n = 18) par repport aux temps indicatift
variant respectivement de 85 à 125 minutes pour des calibres de 9fl) à 15ffi g.
Par contre, ils sont très fortement sous-estimés pour les carcâss€s avec abats : les temps observés dépassent en
moyenne de 25 minutes (* 7 minuteq n = 18) les temps indicatift préconisés dans le règlement européen ; ceux-ci
ont pourtant été rehaussés par rapport à fancien règlement. Cette constatation a également été vérifiée par d'autes
laboratoires nationaux et européens.

III. Eau égouttée en fonction du calibre et de la pr&ence ou non d'abats

I-qs carcasses dbn même lot égouttent respectivement 5,49Vo (* 0,46) et 4,73Vo (r 054 d'eau avec et sans abats.
[a présence du sachet d'abats influenoe donc très signilicativement Ie résultal En effet, dans le cas présenÇ le fait
d'ajouter un sachet d'abats à des carcasses respeclant Ia limiæ d'eau ajoutée enhaùre un dépassem*t 6" çstte limite
excepté pour les gros calibres Ia différence enlre les droites de régression de I'eau égouttée en fonstion du calibre
de la carcasse sans ou avec abats correspond à l'eau égouttée par les abats qui, elle, est relativement constante
(figure n'1).

FIGITRE I - Teneur en eau égouttee en fonction du calibre

90

80

70

9oo
=
6so
rlq)

i 40tu

5ro
F

20

:  : E- 
tr  E 

-.-.- .--.- .-- '* ' -" 'Ë'
- ..8"'---:" E D

o
B

l l00 l2m 1300

Calibre der cercurer (g)

I Avec abds

tr Sans abats

rQression avec abats

rfuression sans abats

l 0

0
900

261



Dans cette étude, les coefficients de corrélation obtenus sont respectivement de 0,66 et 0,85 (n = 360). C.ette
relation, statistiquement tàs significâtive enlre I'eau égouttée, exprimée en masse, et le calibre de Ia carcasse, se
hansforme en relation inverse tès significâtive de I'eau égouttée, exprimée en pourcentage, et le calibre de la
carcâsse pour les carcasses avec abats. Ia relation enfe I'eau égouttée, exprimée en pouroentâge, et le calibre de la
carciasse n'est plus significative pour les carcasses sans abats.

Conclusion

Iæs ré.sultats obtenus lors de cette expérimentation permettent de conclure que la méthode d'égoutlage telle qu'elle
est décriùe dans le règlement européen mériterait d'êlre une nouvelle fois nodifiée pour les points suivants :

* le contrôle de la température finale de décongélation des carcasses sans abats devrait ête effectué le
Iong de la cavité abdominale et non en profondeur dans le bréchet

* les temps de décongélation donnés à titre indicatifs pour les carcasses avec abals devraient ête
augmentés d'environ 25 minuæs.

De plus, il apparaît que les carcasses d'un même lot égouttent significativement plus d'eau lorsqu'elles sont
conditionnées avec des abats. Enlin, les carcasses plus lourdes égoutlent plus d'eau ; cependant
proportionnellement, ce sont les carcasses les plus légères qui ont les pourcentages d'eau égouttée les plus élevés.
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