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Résumé  

L’impact de l’incorporation des ressources locales dans l’alimentions 

de poule de chair sur la viande de poulet 

 

Le but de ce travail est d’étudier l’impact de quelques matières premières locales Sur la 

qualité de viande de poulet de chair. Le choix des régions est axé sur les wilayas de 

Blida et Tipaza. 7 éleveurs répartis sur 6 communes ont été enquêtés. Cette étude nous 

a permis de visualiser de près l’incorporation des ressources locales dans l’alimentation 

de poule de chair. 

Nos résultats révèlent que 86% des élevages algériens utilisent un aliment sous forme 

farineuse de qualité bonne et moyenne, La majorité des éleveurs (86%) achètent leur 

propre nourriture, et cette dernière a été fabriquée à partir de ressources locales en 

Algérie. 

Certains travaux consultés montrent, que l’ajout des matières comme le caroube, l’ail 

dans l’alimentation de poulet de chair a influencé positivement la qualité de la viande 

(tendreté, composition chimique et oxydation des lipides). 

 

 

Mots clés : poulet de chair, viande, qualité d’aliment. 

  



 

 
 

Abstract 

The impact of incorporating local resources into broiler diets on 
chicken meat 

 

The aim of this work is to study the impact of some local raw materials on the quality of 
broiler meat. The choice of regions is centered on the wilayas of Blida and Tipaza. 7 
breeders spread over 6 municipalities were surveyed. This study allowed us to closely 
visualize the incorporation of local resources in the diet of broiler hens. 
 
Our results reveal that 86% of Algerian farms use a mealy food of good and average 
quality. The majority of farmers (86%) buy their own food, and the latter was made from 
local resources in Algeria. 
 

From the studies consulted, it appears that the addition of materials such as carob and 
garlic to broiler chicken feed has a positive influence on meat quality (tenderness, 
chemical composition and lipid oxidation). 
 

 
 
Keywords: broiler, meat, food quality. 
  



 

 
 

 ملخص   
 

 علف الدجاج اللاحم على لحوم الدجاج  يتأثير دمج الموارد المحلية ف 

 
ا بعض  تأثير  دراسة  هو  العمل  هذا  من  المحلية  الهدف  الخام  في  لمواد  المناطق  اختيار  ويتمحور   ، الفروج  لحم  جودة  على 

برؤية دمج الموارد المحلية في النظام  بلديات ، وقد سمحت لنا هذه الدراسة    6ولايتي البليدة وتيبازة. تم مسح موزعة على  
 الغذائي لدجاج اللاحم عن كثب.

 

نتائجنا أن   ٪(  86٪ من المزارع الجزائرية تستخدم غذاءً دقيقاً بجودة جيدة ومتوسطة ، وأن غالبية المزارعين )86تكشف 
 يشترون طعامهم بأنفسهم ، وأن هذا الأخير مصنوع من موارد محلية في الجزائر.

 

والثوم إلى علف الدجاج اللاحم له تأثير إيجابي على    خروبالدراسات التي تم الرجوع إليها أن إضافة مواد مثل اليتضح من  
 جودة اللحوم )الطراوة والتركيب الكيميائي وأكسدة الدهون(.

 
 
 
 
 

 .جودة الطعاماحية: دجاج التسمين ، لحم ،  الكلمات المفت
 

  



 

 
 

SOMMAIRE 

 

Introduction                                                                                                                    1 

 

Partie bibliographique 

 

Chapitre 1 ː L’élevage de poulet de chair                                                                     4 

Chapitre 2 ː Les ressources alimentaires locales exploitées dans l’alimentation de 

poulet                                                                                                                                        17 

 

Partie expérimentale 

 

Bilan des travaux précédents sur la qualité de la viande de poulet de chair                26 

 

 

Conclusion                                                                                                                    33 

 

Références bibliographiques  

 

 

 



 

 
 

Liste des tableaux 

 

Tableau 01 : Composition chimique moyenne de la viande de poulet (%)                      5 

Tableau 02 : Main-d'œuvre créée par l’activité de poulet de chair                                          6 

Tableau 03 : Les principaux producteurs de viande de volailles dans le monde             7 

Tableau 04 : Apports alimentaire recommandés pour le poulet de chair (exemple des 

spécifications nutritionnelles pour le poulet de chair de la souche Ross PM3 pour un 

poids vif de 2 à 2.5Kg)                                                                                                    10 

Tableau 05 : Effet de la densité énergétique alimentaire sur le poids (g) et l’indice de 

consommation                                                                                                                12 

Tableau 06 : Recommandations nutritives en acides aminés et protéines pour la 

formulation de rations avicoles                                                                                       12 

Tableau 07 : Apports recommandés en minéraux et en vitamines dans l’alimentation du 

poulet de chair                                                                                                                14 

Tableau 08 : consommation d’eau et d’aliment en fonction de l’âge chez le poulet de 

chair                                                                                                                                15 

Tableau 09 : composition chimique du sorgho                                                              18    

Tableau 10 : Valeur alimentaire de la farine de caroube destinée à l’alimentation des 

animaux                                                                                                                          19 

Tableau 11 : composition chimique du l’orge                                                                20     

Tableau 12 : composition chimique du colza                                                                               21 

Tableau 13 : les valeurs alimentaire du tourteau de soja                                              22 

Tableau 14 : Valeur nutritive et alimentaires des tourteaux de tournesol                      23                                      

Tableau 15 : composition chimique d’ail                                                                        24 

Tableau 16 : Composition des aliments expérimentaux (g/kg)                                      28 

Tableau 17 : Composition chimique des aliments pour poulet de chair                         29 

 

 

  



 

 
 

Liste des figures 

 

Figure 01 : Production de viandes blanches                                                                                8 

Figure 02 : Consommation de viandes blanches (kg / hab / an)                                         9 

  



 

 
 

Liste des abréviations 

% : Pourcentage. 

°C : Degré Celsius. 

Ca : Calcium. 

CMV : Complément minéralo-vitaminique. 

DSA : Direction des Services Agricoles. 

EM : Energie métabolisable. 

FAO : Food and Agriculture Organisation. 

Fe : Fer. 

g : Gramme. 

IC : Indice de consommation. 

INRA : Institut National de Recherche Agronomique. 

ITELV : Institut Technique d’Elevage (Algérie). 

Kcal : Kilocalorie. 

Kg : Kilogramme. 

MADR : Ministère d’Agriculture et de Développement Rural. 

MDA : Acide Malondialdéhyde. 

MG : Matière grasse.  

MS : Matière sèche.  

mg : Milligramme. 

Mt : Million tonne. 

Mqt : Million de quintaux. 

ONAB : Office National des Aliments du Bétail. 

ORAC : Office Régional d’aviculture de centre. 

ORAVIE : Office Régional d’aviculture de l’Est. 

ORAVIO : Office Régional d’aviculture de l’Ouest. 

P : Phosphore. 

PDI : Protéine digestible dans l’intestin. 



 

 
 

TS : Tourteaux de soja. 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

INTRODUCTION 



 

1 
 

Introduction  

 

Introduction 

 

L'élevage du poulet de chair est caractérisé par des productions élevées et des 

rendements importants ce qui donne à cette filière un rôle prépondérant dans la 

couverture des besoins des populations en protéines animales (Ndoye, 1996). 

La filière avicole, en Algérie, parmi les productions animales est celle qui a connu 

l'essor le plus spectaculaire depuis les années 1980 grâce à l'intervention de l'Etat. Ceci 

a permis d’améliorer la ration alimentaire du point de vue protéique et de faire vivre 

actuellement près de deux millions de personnes (Alloui, 2013).  

En Algérie, les viandes blanches et particulièrement celles du poulet de chair, 

concourent à la fourniture des protéines bien que leur consommation soit faible : 

8kg/hab/an. Ce faible niveau de consommation s’explique essentiellement par le prix de 

production élevé du poulet de chair, lié en grande partie au volet alimentaire (environ 

70% du coût total de production du poulet de chair) (Meziane et al. 2013). 

L’alimentation des volailles, et en particulier celle du poulet de chair, est basée sur le 

Complexe maïs-soja très important. La qualité et la quantité des apports alimentaires 

distribuées aux poulets sont responsables en grande partie sur la qualité de viande. 

C’est dans ce contexte que nous avons essayé de voir l’impact de l’incorporation des 

ressources alimentaires locales (caroube, pulpes, sons de blé, drêches, …) sur la 

qualité de viande poulets de chair. 

Ce travail consiste à étudier l’impact de quelque matières premières locales (orge ; 

féverole ; tourteaux …) sur la qualité de viande de poulet de chair L’étude concerne les 

élevages de deux wilayas à savoir : Blida et Tipaza. Notre travail comprend deux 

parties. La première partie est une synthèse bibliographique qui regroupe deux 

chapitres (chapitre 1 : l’élevage de poulet de chair et chapitre 2 : indentification des 

ressources alimentaires locales exploitées dans l’alimentation de poulets). La deuxième 

partie est un travail expérimental comprenant la méthodologie et les résultats et 

discussion. Nous terminerons ce modeste travail par une conclusion. 
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Chapitre 1 ː L’élevage de poulet de chair 

 

Introduction 

La filière avicole prend de l’ampleur de plus en plus depuis les années 80 avec la 

restructuration de l’Office National des Aliments du Bétail (ONAB) et l’installations des 

trois offices avicoles régionaux du centre (ORAC), de l’est (ORAVIE) et de l’ouest 

(ORAVIO) qui produisent et approvisionnent les aviculteurs en facteurs de production 

avicole (aliments, œufs à couver, poussins, …), ainsi qu’ils contrôlent le marché des 

produits finis (viande blanche et œufs de consommation) (Mahmoudi, 2016). 

Filière avicole constitue une source de protéines animales appréciable et économique 

de production à grande échelle, plus rapide et moins coûteuse que tout autre animal de 

boucherie (ovins, bovins …), notamment pour les pays en voie de développement qui a 

justifié son développement très rapide sur l'ensemble du globe (Sahraoui, 2015). 

1.1. Importance nutritionnelle de la viande de poulet 

La volaille constitue une source de protéines animales appréciable et économique 

production à grande échelle, plus rapide et moins coûteuse que tout autre animal de 

boucherie (ovins, bovins…), notamment pour les pays en voie de développement, ce 

qui a justifié son développement très rapide sur l'ensemble du globe (Kaci, 2007). 

Les volailles en général et le poulet en particulier se différencient des viandes de 

mammifères par le fait qu’elles contiennent : i) moins de graisses : la chair de poulet 

contient moins de graisses que la viande de bœuf ou de mouton ; ii) moins d’acides 

gras saturés : de tels acides font monter le niveau de cholestérol dans le corps ; et iii) 

plus d’acides gras polyinsaturés : ils neutralisent en partie l’action des acides gras 

saturés dans l’organisme (Techniques avicoles, 2018). 

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

permettent un apport protéique intéressant et une teneur faible en matières grasses. 

Mais, ces proportions diffèrent selon l’espèce, le muscle considéré, et les méthodes 

d’analyses employées (Dusart, 2015). 

Ces viandes apportent environ 18 % de protéines. La teneur en lipides varie selon le 

sexe et l’âge de l’animal. En effet, on trouve plus de lipides chez les femelles (8 %) et 

les animaux âgés (14 à 20 %) (Tableau 1) (Nir et al., 1988). 
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Tableau 1 : Composition chimique moyenne de la viande de poulets (%) 

Parties Humidité Protéines Lipides MM collagène 

Escalope 
sans peau 

73-75 23-24 0,9-02 0,8-1,2 1,5-2,5 

Cuisse sans 
Peau 

71-74 18-20 03-05 0,8-01 05-08 

Peau 35-40 09-12 26,9 0,4-0,6 47-56 

MM : matière minérale                                                                  Source : CIDEF (2003) 

1.1.1. Propriétés nutritionnelles de la viande de poulets 

- Protéines 

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

jours, est en moyenne de 18,5 % (± 0,73) et varie de 16,9 à 19,8 % (Cardinale, 1996 ; 

Euronutrition, 2002). Par contre CORPEN (1996) rapporte un taux de protéine de 20 g 

par 100 g de viande, soit un écart de 1,5 point par rapport à la valeur moyenne 

recensée. 

La teneur corporelle en protéines des poulets standards croît avec l’âge. Chez le poulet 

standard mâle Ross, une relation linéaire est observée entre la teneur en protéines 

corporelles et l’âge des animaux (Wiseman, 1999). 

- Lipides  

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

Leclercq, 1987). Ainsi, l’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 (Aleman et al. 1999). Chez des poulets âgés de 41 à 60 jours, 42 % des 

lipides corporels totaux se retrouvent associés à la peau, 24 % au squelette, 22 % aux 

viscères dont 15 % sont dans la masse de gras abdominal et 8 % sont présents dans 

les muscles (Nir et al. 1988). 

 La quantité de lipides varie également selon les tissus : les muscles pectoraux blancs 

et le filet du poulet sont moins riches en lipides (0,9 %) que les muscles rouges de la 

cuisse (2.8%) ; par contre, la peau est nettement plus grasse (26,9 %) (Noble, 1997). 

- Vitamines et minéraux  

La viande de poulets est une source importante de vitamine B3 (niacine). Celle-ci 

permet, entre-autres, de conserver une peau saine. Elle apporte également de la 

vitamine B6 (pyridoxine), qui entre dans le processus de régulation et de construction 

des tissus, à partir des protéines. La chair du poulet est riche en vitamine B5 (acide  

Pantothénique). Celle-ci est notamment utile pour le renouvellement de la peau et des 

cheveux et pour le 
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Fonctionnement du système immunitaire. Elle est aussi riche en substances minérales, 

telles que le calcium, le potassium, etc. (Techniques avicoles, 2018). 

1.2. Importance socio-économique de poulet de chair 

De toutes les productions animales en Algérie, l’élevage de poulet de chair est le plus 

intensif. Totalement "artificialisée" depuis les années 80, il est pratiqué de manière 

industrielle dans toutes les régions du pays. Ce système est celui qui a introduit le plus 

de changements aussi bien chez la population rurale (surtout la femme, responsable 

traditionnelle de l’élevage avicole) que chez l’éleveur moderne et le consommateur 

durant les vingt dernières années (INRA, 2003).  

Selon Benamar (2019), l’accroissement démographique et l’industrialisation de la filière 

avicole ont permis aux viandes blanches de devenir des produits stratégiques et de 

large consommation pour les raisons suivantes : 

• Prix compétitifs. 

• Consommation à la portée de tous les citoyens, surtout les petites bourses (le 

prix des viandes blanches dépasse rarement le 1/3 du prix des viandes rouges). 

• Adaptées aux collectivités et aux services de restauration rapides. 

L’élevage de poulets de chair contribue au développement économique et social 

(création des revenus et d’emplois) à travers le recrutement des travailleurs dans les 

élevages avicoles, les abattoirs et les circuits de distribution des produits (Tableau 2). 

Les effectifs des bâtiments avicoles et des aviculteurs ont été multipliés par 278,4 % en 

10 ans, passant de 301 bâtiments à 1139 et de 1505 aviculteurs à 5695. 

Tableau 2 : Main-d'œuvre créée par l’activité de poulets de chair wilaya de Tipaza 

Année Nombre de 
bâtiment 
d’élevage 

Nombre de 
main 

D’œuvre 

2010 301 1505 

2011 345 1725 

2012 379 1895 

2013 530 2650 

2014 743 37151 

2015 744 3720 

2016 864 4320 

2017 936 4680 

2018 1079 5395 

2019 1139 5695 

Evolution (%) 
2019/2010 

278,4 278,4 

                                   Source: DSA de Tipaza (2020) 
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1.3.  Production de la viande de volailles dans le Monde et en Algérie 

1.3.1. Dans le Monde 

L’aviculture est l’une des disciplines d’élevage la plus répondue dans le monde. Elle 

représente la principale source de production de protéines animales (viande + œufs) 

dans le monde (FAO, 2010). En effet la production mondiale de viande de volaille 

affiche la plus forte croissance au sein des productions des viandes. En 2017, la volaille 

devient la première viande produite dans le monde avec 118 millions de tonnes (Mt) 

devant la viande porcine (117 Mt), la viande bovine (70 Mt) et la viande ovine (14 Mt) 

(Bessa, 2019). 

Elle fournit environ un tiers des protéines consommées dans le monde. La production 

mondiale de viande a été de 245 millions de tonnes en 2003 et a atteint 301,8 Mt en 

2012 (France Agri Mer, 2013). En 2015, le premier continent producteur de volaille 

recensé par la FAO, (2019), est l’Asie avec 35 % de la production mondiale (Chine, 

Inde, Thaïlande, Indonésie), 20% par l’Amérique du Nord (les États-Unis 

principalement) et 19 % de la production mondiale revient à l’Amérique du Sud 

principalement par le Brésil. Pour avoir une idée sur l’ampleur de l’évolution de cette 

production dans le temps, elle est passée de 9 à 120 millions de tonnes entre 1961 et 

2016. 

Les États-Unis d'Amérique sont le plus grand producteur de viande de volaille, ils 

produisent en effet 18% de la production mondiale, suivi par la Chine, l’union 

européenne 28, le Brésil et la Russie (FAO, 2016). 

 

Tableau 3 : Les principaux producteurs de viande de volailles dans le monde   

 Production 2015 en 
MT 

Evolution par 
rapport 

2014 

Etats –Unis 21,2 +2,9% 

China 19 +2,8% 

Unio 
n européenne 

13,8 +3,8% 

Brésil 13,8 +3,6% 

Russie 4,1 +11,4% 

Monde 114,8 +3,4% 

                                                                                         (FAO, 2016). 

1.3.2. En Algérie 

La production annuelle nationale du secteur avicole Algérienne a enregistré un volume 

considérable, elle est évaluée à plus de 253 000 tonnes de viandes blanches et environ  
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4,5 milliards d’œufs de consommation, qui assurent en retour plus de 50 % de la ration 

alimentaire en produits d’origine animale en 2011 (MADR, 2012). 

La production nationale en viande blanche a connu une évolution considérable en 2017, 

atteignant 5,3 millions de quintaux (Mqt), contre 2,092 Mqt en 2009, soit une 

augmentation de 153% (MADR, 2017). La figure 1 montre une évolution de la 

production en viandes blanches de l’année 2000 à 2011 (Ichiou, 2012).  

 

Figure 1 : Production de viandes blanches (Ichiou, 2012). 

 

1.4. La consommation de viande de poulet de chair 

L’Algérien consomme en moyenne 12 kg de viande blanche par an (poulet, dinde…) 

(Abachi, 2015).  

L’Algérien demeure parmi les plus faibles consommateurs en viandes blanches, loin 

derrière l’Européen avec ses 23,7 Kg, le Brésilien (37 Kg), ou encore l’Américain (52,6 

Kg) (OFIVAL, 2011). La demande est très forte sur la viande de poulet durant les fêtes 

musulmanes (achoura, mouloud et aïd el fitr), le mois de Ramadhan est également 

caractérisé par une forte demande de la viande en général et la viande de poulet en 

particulier. Les fêtes de fin d’années (premier moharrem, yenaair, nouvel an) se 

caractérisent aussi par des pics de la demande de viande de poulet (KARWANI 2015). 

(Figure 2 Consommation de viandes blanches). 
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Figure 2 : Consommation de viandes blanches (kg / hab / an) 

 

1.5. Alimentation de poulet de chair 

L’alimentation est l’un des enjeux majeurs de l’élevage avicole vu son rôle primordial 

dans le métabolisme animal, son coût économique et son impact environnemental 

(Batonon et al, 2014). 

Les volailles règlent en grande partie leur consommation d’aliment de façon à couvrir 

leurs dépenses énergétiques. En pratique, les recommandations alimentaires en 

protéines, acides aminés et minéraux sont indiquées en fonction de la teneur en 

énergie des régimes. (Bréchet et al. ,2013). 

Selon les spécialistes du ministère de l’agriculture, les éleveurs algériens utilisent 

environ 2,5 Kg d’aliments pour produire 1 kg de viande blanche. Or la norme 

internationale est ramenée à 1,8 Kg d’aliment pour un kilogramme de viande (Abachi, 

2015). 

En effet, l’alimentation est prévue généralement pour 3 types d’aliment : l’aliment de 

démarrage, l’aliment de croissance et l’aliment de finition. Ils sont composés en fonction 

des besoins nutritionnels du stade de développement du poulet (Sow, 2012). Le 

tableau ci-dessous résume les principaux apports alimentaires du poulet de chair durant 

les trois périodes : 
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Tableau 4 : Apports alimentaire recommandés pour le poulet de chair (exemple des 

spécifications nutritionnelles pour le poulet de chair de la souche Ross PM3 pour un 

poids vif de 2 à 2.5Kg) 

 Démarrage (0 
à 10 jours) 

Croissance 
(11à 24 
jours) 

Finition (25 
jours à 

l’abattage) 

Concentration énergétique 
(Kcal/Kg) 

3025 3150 3200 

Matières azotées en (%)    

Protéines brutes (%) 22-25 21-23 19-23 

Lysine digestible(%) 1,27 1,10 0,97 

Méthionine+cystéine digestible(%) 0,94 0,84 0,76 

Méthionine digestible(%) 0,47 0,24 0,38 

Thréonine digestible (%) 0,83 0,73 0,65 

Isoleucine digestible (%) 0,85 0,75 0,67 

Valine digestible(%) 0,95 0,84 0,75 

Arginine digestible(%) 1,31 1,14 1,02 

Tryptophane digestible(%) 0,20 0,18 0,16 

Minéraux en (%)    

Calcium(%) 1,05 0,90 0,85 

Phosphore disponible (%) 0,50 0,45 0,42 

Magnésium(%) 0,05-0,50 0,05-0,50 0,05-0,50 

Sodium(%) 0,16-0,23 0,16-0,23 0,16-0,20 

Chlore (%) 0,16-0,23 0,16-0,23 0,16-0,20 

Potassium (%) 0,40-1 0,40-0,90 0,40-0,90 

(Bréchet et al. ,2013). 

Les aliments destinés aux volailles sont majoritairement constitués de céréales : en 

moyenne de 34 % de blé, 27 % de maïs, 27 % de tourteau de soja et 12 % d’autres 

matières premières et dans une moindre mesure l'orge (Batonon, 2014). 

➢ Le blé 

Le blé, est très énergétique, le plus appétant avec une teneur de 12-13% en protéines 

(Ouarest, 2008).  

L’amidon du blé (36%) est bien digéré par le poulet de chair et avec une faible 

variabilité individuelle (Belaid, 2016). 

➢ Le maïs 

C’est la matière première la plus importante, la principale source d’énergie en 

alimentation des volailles. Par rapport aux besoins nutritionnels, il est relativement 

carencé en protéines et en acides aminés (Huart, 2004). 
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➢ L’orge 

Est capable de fournir des éléments nutritifs nécessaires à la croissance du poulet de 

chair et à la production des œufs, et une teneur en protéines plus élevée (jusqu’à 10%), 

un profil en acides aminés satisfaisant les besoins des volailles (Belaid ,2015). 

➢ Le   Sorgho  

Le sorgho a une forte teneur en amidon (70 % MS), une proportion non négligeable en 

matière grasse (environ 3,3 % MS) et est légèrement plus riche en protéines que le 

maïs (11,4 % MS). De même, il est presque dépourvu de calcium (0,03 % MS) et la 

disponibilité de son phosphore est faible (0,06 % MS). Le principal problème du sorgho 

réside dans la variabilité de sa teneur en tanins, qui entraîne l’augmentation de 

l’amertume de l’aliment, provoquant chez la volaille une diminution de la digestibilité des 

nutriments de l’aliment, en particulier les protéines (Kocoun, 2012). 

➢ Les Tourteaux  

Ce sont les coproduits (sous-produits) de la trituration des grains oléagineuses. Les 

tourteaux constituent la 2ème classe d’aliments la plus importante après les céréales. 

En effet ils représentent la principale source de protéines en alimentation aviaire. Le 

tourteau de soja représente plus de 50% du total de la production mondiale de 

tourteaux de protéines (Ouarest, 2008). 

➢ L’eau 

L’eau est le principal constituant du corps des poulets (près de 75% à l’éclosion et 55% 

à l’âge adulte). L’eau distribuée aux volailles doit être potable. Les volailles, boivent 

presque des fois plus qu’elles mangent (ANSEJ ,2010). 

 

1.6.  Les besoins nutritionnels de poulet de chair 

1.6.1. Besoins en énergie 

Les oiseaux utilisent du glucose comme substrat d’oxydation cellulaire, en priorité pour 

les cellules nerveuses du cerveau. La glycémie, qui est donc l’une des homéostasies 

les plus contrôlées (Erich, 1975 ; Berama, 2019). 

Le développement corporel du poulet de chair est d’autant plus rapide que la 

consommation quotidienne d’énergie métabolisable est élevée (Picard, 2001). 

La valeur énergétique d’une ration est l’un des principaux facteurs déterminant 

l’efficacité de son utilisation indispensable à la survie des homéothermes est maintenue 

aux environs de 1,3 à 2,6 g/l on. Il faut moins d’aliment pour élever un poulet de chair 

lorsqu’on utilise des rations à haute énergie plutôt qu’à faible énergie.
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Selon Larbier et Leclercq, 1992, le poulet régule son ingéré alimentaire en fonction de 

son besoin en énergie. L’accroissement du niveau énergétique conduit toujours à une 

amélioration de l’indice de consommation et de la vitesse de croissance (Azzouz 

,1997). 

Tableau 5 : Effet de la densité énergétique alimentaire sur le poids (g) et l’indice de 

consommation 

kcal EM / kg d’aliment 3200 3400 

Poids(g) IC Poids(g) IC 

0 – 4 semaines 7085 1,67 738 1,52 

4 – 8 semaines 1397 2,30 1401 2,21 

0 – 8 semaines 2098 2,09 2141 1,97 

Source: Azzouz, 1997 

La valeur énergétique des aliments est généralement basée sur leur teneur en énergie 

métabolisable (EM) (Noblet et al. 2007). 

1.6.2. Besoins protéiques 

Le premier indicateur de la valeur protéique des aliments est le contenu en protéine 

brute. En effet, les rations aviaires destinées aux poulets de chair, ont été élaborées de 

sorte à couvrir les besoins de l'animal (Fernandez et Ruiz Matas, 2003) (Tableau 6 

fonction des phases d’élevage. 

Tableau 6 : Recommandations nutritives en acides aminés et protéines pour la 

formulation de rations avicoles 

 Démarrage 
(0-24 j) 

Engraissement 
(25-35j) 

Finition 
(36-42 j) 

Met. kcal/kg 3100 3200 3200 

Lysine % 1,26 1,13 1,04 

Méthionine Cystéine 
% 

0,92 0,83 0,77 

tryptophane % 0,22 0,19 0,17 

Thréonine % 0,8 0,75 0,72 

Protéine Brute % 
 

22 20 18,50 

(Pontes et Castello, 1995) 

Les protéines constituent la majeure partie de la viande de poulet et les besoins en 

protéines sont donc importants chez la volaille. Les 20% à 25% de la carcasse 

dégraissée de la volaille sont formés de protéine (Rekhis, 2002). 



 

13 
 

Chapitre 1                                                                              L’élevage de poulet de chair 

Les volailles ont un indice de digestibilité de protéines brutes assez élevé (80- 85%) 

(Fernandez et Ruiz Matas, 2003) mais qui peut être affecté par différents facteurs 

antinutritionnels. C'est pourquoi actuellement, la valeur protéique est exprimée en 

fonction de la digestibilité réelle des acides aminés et particulièrement de la disponibilité 

en lysine, méthionine, tryptophane et thréonine. Les apports recommandés pour ces 

acides aminés varient de 1,15 à 1,3g/100g et 0,65 à 0,75g/100g d'aliment 

respectivement pour la lysine et la méthionine. 

La quantité quotidienne de méthionine et de lysine ingérée influence directement au 

dépôt de protéines corporelles. Ainsi, ajuster leur concentration dans l'aliment en 

fonction du potentiel de croissance des animaux et de leur capacité d'ingestion permet 

d'optimiser non seulement la croissance mais également l'efficacité alimentation 

(Franck, 1980 ; Lachapelle, 1995). 

1.6.3. Besoins en minéraux et en vitamines  

Les minéraux sont classés en macro-minéraux et en Oligo-minéraux. Il est essentiel de 

respecter les taux suffisants et l’équilibre appropriés des macro-minéraux pour soutenir 

la croissance, le développement du squelette, le système immunitaire et l’IC, ainsi que 

pour préserver la qualité de la litière. Ils sont particulièrement nécessaires aux poulets 

de chair très performants (Broilerhandbook, 2018). 

 Les macro-minéraux concernés sont le calcium, le phosphore, le sodium, le potassium 

et le chlore. Le calcium et le phosphore jouent un rôle spécialement important dans le 

développement normal du squelette. Un excès de sodium, de phosphore et de chlore 

peut entraîner une consommation accrue d’eau et par extension, des problèmes de 

qualité de litière.  

La complémentation appropriée de ces oligo-éléments dépend des ingrédients utilisés 

dans l’aliment, des processus de fabrication de l’aliment, de la logistique impliquée dans 

la manipulation de l’aliment (les conditions de stockage et la durée de conservation 

dans les silos), des conditions locales (les sols où poussent les ingrédients composant 

les aliments (Broilerhandbook, 2018). 

Il faut généralement faire appel aux ressources riches en minéraux (coquilles d'huîtres, 

de mollusques, phosphates, sels) pour couvrir les besoins des oiseaux. Les oligo-

éléments et les vitamines (liposolubles et hydrosolubles) sont généralement formulés 

au-dessus des besoins propres de l'animal dans le but de prévenir d'éventuelles 

déficiences. Ils sont apportés dans l'alimentation sous forme de compléments minéral-

vitaminés (CMV) ou prémix contenant généralement un antioxydant pour la protection 

des vitamines sensibles (ITAVI. ,2003). Les apports recommandés en minéraux et en 

vitamines dans l'alimentation de la volaille sont consigné dans le tableau 7  
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Tableau 7 : Apports recommandés en minéraux et en vitamines dans l’alimentation du 

poulet de chair 

Minéraux et Vitamines 0 à 4 semaines 5 à 8 semaines 

Calcium (%) 0,95-1,05 0,85-0,95 

Phosphore disponible (%) 0,43 0,37 

Phosphore total (%) 0,78 0,67 

Sodium (%) 0,15 0,18 

Fer (mg/kg) 80 80 

Cuivre (mg/kg) 10 10 

Zinc (mg/kg) 80 80 

Vit. A (UI/kg) 12000 1000 

Vit. D3 (UI/kg) 2000 1500 

Vit. E (ppm) 30 20 

Vit. K3 (ppm) 2,5 2 

Thiamine (B1) (ppm) 2 2 

Riboflavine (B2) (ppm) 6 4 

Ac. Pantothénique (ppm) 15 10 

Pyridoxine (B6) (ppm) 3 2,5 

Vit. B12 (Ppm) 0,02 0,01 

Vit. PP (Ppm) 30 20 

Acide folique (Ppm) 1 20 

Biotine (Ppm) 0,1 0,05 

 (ITAVI ,2003). 

1.6.4. Besoins en eau 

L’eau est le principal constituant du corps et représente environ 70 % du poids vif total. 

L’ingestion d’eau augmente avec l’âge de l’animal et avec la température ambiante du 

poulailler. En général, les volailles consommeraient environ deux fois plus d’eau que 

d’aliments. En effet, l’eau d’abreuvement permet l’absorption d’éléments nutritifs et 

l’élimination des matières toxiques et son absence à des répercussions négatives sur 

les performances des oiseaux. Il est donc indispensable qu’une eau propre et fraîche 

leur soit apportée en permanences. Par ailleurs, la consommation d’eau augmente avec 

l’âge, le type de production et la température ambiante du poulailler (Bastianelli et 

Rudeaux, 2003). 

 Selon Larbier et Leclercq, 1992, une alimentation riche en protéines conduit à une 

légère surconsommation d’eau (tableau 8) qui s’expliquerait par les mécanismes de 

digestion protéique et d’excrétion rénale d’acide urique. En effet, les oiseaux ont la 

particularité physiologique de résorber l’eau des urines lorsqu’ils n’en disposent pas en 

abondance dans leur abreuvement. Cette eau remonte le long du colon, provoquant la 

précipitation de l’acide urique sous forme d’urates.  
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Tableau 8 : consommation d’eau et d’aliment en fonction de l’âge chez le poulet de 

chair 

Age(j) Poids 
moyen (g) 

Indice de 
consommation 

aliment 
ingéré (g/j) 

Eau 
ingérée 

(g/j) 

Rapport 
eau/aliment 

7 180 0,88 22 40 1,8 

14 380 1,31 42 74 1,8 

21 700 1,40 75 137 1,8 

28 1080 1,55 95 163 1,8 

35 1500 1,70 115 210 1,8 

42 1900 1,85 135 235 1,8 

49 2250 1,95 155 275 1,8 

(Larbier et Leclercq, 1992). 
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Chapitre 2 : Les ressources alimentaires locales exploitées dans 

l’alimentation de poulet 

Introduction 

L’alimentation représente une part importante du coût de production (entre 60 et 65 % 

en poulet de chair et poules pondeuses), les résultats techniques dépendent de 

multiples facteurs. En effet, la qualité du poussin, la maitrise des conditions d’ambiance 

et du sanitaire, la saison ainsi que tous les facteurs d’élevage influencent les 

performances. 

  

Une bonne maitrise de ces facteurs contribuera à améliorer l’efficacité alimentaire. A 

l’inverse, de mauvaises conditions d’élevage ne permettront pas une bonne valorisation 

de l’aliment ingéré, avec un risque sanitaire accru (Antoine ,2010). 

 

Les principales matières premières utilisées en alimentation des volailles sont les 

céréales et, les sous-produits agro-industriels, et les légumineuses. Dans les pays 

sous-développés où l'autosuffisance alimentaire n'est pas encore atteinte, les volailles 

concurrencent l'homme dans l'alimentation pour la plupart des céréales dont le maïs 

Qui a été depuis longtemps considéré comme la céréale de choix en alimentation 

aviaire. (Zinedine et al., 2004). 

 Dans ce chapitre, sont décrites les matières premières y compris celles dont la qualité 

nutritionnelle est encore mal connue et qui pourraient potentiellement trouver leur place 

dans l'alimentation des poulets de chair (Saliou ,2004).  

 

2.1. Le Sorgho 

Chez les volailles, le sorgho est la céréale la plus énergétique, les tables de référence 

(INRA-AFZ., 2004) donnent une valeur énergétique moyenne (tableau 09) de 3 730 

kcal/kg MS chez le poulet, soit + 100 kcal/kg MS par rapport au maïs (3 630 kcal/kg 

MS). 

Les tables (INRA-AFZ 2004) indiquent des coefficients de digestibilité (vraie) des 

acides aminés assez élevés (de 87 à 97 %), comparables, voire supérieurs, à ceux 

d’autres céréales (sauf pour les acides aminés soufrés).  
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Une incorporation variable dans la ration des volailles, de 15% en moyenne (toutes 

espèces et stades de croissance confondus) et pouvant aller jusqu’à 40%, cela est dû 

aux tanins qui sont des polymères résultant de la condensation des flavanes-3ols, 

lorsqu’ils sont condensés sont considérés comme un facteur antinutritionnel, en 

baissant la digestibilité des nutriments (Gupta et Haslam, 1980).  

                               Tableau 09 : Composition chimique du Sorgho 

Céréale Protéines 

(%) 

Matière 

grasse (%) 

Cendre 

(%) 

 Fibre 

brute (%) 

Amylose 

(%) 

Sucres 

Solubles 

(%) 

Amidon 

(%) 

Sorgho 4.4-21.1 

(11.4) 

 2.1-7.6 

(3.3) 

1.3-3.3 

(1.9) 

1.0- 3.4 

(1.9) 

21.2-30.2 

(26.9) 

 0.7-4.2 

(26.9) 

55.6-75.2 

(69.5) 

(FAO, 1995). 

 

2.2. Le seigle  

Une graminée cultivée comme céréale ou comme fourrage. Elle fait partie des céréales 

à paille. C'est une céréale rustique adaptée aux terres pauvres et froides. Grace à sa 

grande compétitivité, elle devient une plante nettoyante de 1er choix et un atout 

important dans le contrôle des mauvaises herbes en agrobiologie. Actuellement, le 

principal débouché de cette céréale est l'alimentation animale. En effet, le seigle 

présente une valeur énergétique et une teneur en protéines comparables à celles des 

blés courants mais des teneurs en énergie métabolisable et en protéines médiocres 

(Becart et al, 2000). 

C'est dans l'alimentation du poulet que le seigle présent le moins d'intérêt. Pour le 

poulet, le seigle contiendrait deux facteurs dépresseurs qui réduisent l'utilisation des 

nutriments et en particulier les protéines. Un premier facteur se trouve dans le son et 

réduit l'appétit tandis que le second se retrouve dans le son, la farine et les particules 

moyennes et affecte la croissance ( Antoniou et Marquardt 1981 (. 

2.3. Le caroubier 

La caroube est l’une des cultures fruitières les plus importées des pays méditerranéens. 
Leurs productions et consommations a considérablement augmenté ces dernières 
années (Aafi, 1996). La pulpe est le constituant principal de la gousse de caroube 
(90%), mais actuellement seules les graines (10%) sont utilisées industriellement pour 
l'extraction de la gomme de caroube. La pulpe de caroube est reconnue comme une 
bonne source d'ingrédients bioactifs, tels que des composés phénoliques, dont certains 
présentent des activités antioxydantes (M. Kamal E. Youssef et al., 2013) et des 
propriétés thérapeutiques telles que néphroprotectrice (Dakia, 2007) et antiprolifératifs 
(Corsi et al. 2002). 
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La gousse de caroube est riche en sucres (40-60 %) en particulier, saccharose (27-40 

%), fructose (3-8 %) et glucose (3-5 %) qui sont considérés comme étant les sucres 

majeurs qui contribuent à la flaveur des fruits ; mais pauvre en lipides (0,4-0,6 %) et 

protéines (2-6 % ) (Arab, 2013). La pulpe charnue est riche en calcium, phosphore, 

potassium, magnésium, et pectine (Bahloul et al., 2013). La composition chimique de 

la farine de caroube est représentée dans le Tableau 10. 

Tableau 10 : Valeur alimentaire de la farine de caroube destinée à l’alimentation des 

animaux 

paramètre Protéines 
brutes 

Cellulose 
brute 

Matières 
grasses 
brutes 

Matières 
minérales 

Sucres 
totaux 

Energie 
brute 

(kcal/kg) 

Brut (%) 4.3 8.7 0.6 3 38.7 3570 

Sec (%) 5 10.3 0.7 3.5 45.4 4190 

(INRA CIRAD, 2020). 

2.4. L’orge  

L'orge demeure une céréale relativement pauvre en protéines par rapport au blé ou au 

triticale mais sa teneur reste supérieure à celle du maïs. La teneur en protéines est 

influencée par la variété, et son mode de culture.  

• Une valeur énergétique moyenne (2700-2800 Kcal/Kg d’aliment). 

• Un taux de matières grasses inférieur à celui du maïs et une teneur en protéines 

plus élevée. 

Les protéines de l'orge présentent un profil en acides aminés mieux adaptés aux 

besoins des animaux que celui du maïs ou du blé, composition chimique représentée 

dans le tableau 11. 

• Les teneurs en calcium et en sodium sont légèrement supérieures à celles du 

maïs. L'orge demeure une céréale relativement pauvre en ces éléments. 

• Un taux de fibres plus élevé que celui du maïs qu'elle est appelée à remplacer 

dans les aliments. 

• L’orge est capable de fournir les éléments nutritifs nécessaires à la croissance 

du poulet et dinde chair et à la production des œufs. 

• Un profil en acides aminés satisfaisant les besoins des volailles. 

• Des niveaux en lysine et en méthionine + cystine représentant respectivement 

3,6% et 3,9% des protéines (Benabdeljelil, 1999). 
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Une formule contenant de l’orge permettrais : 

✓ De meilleures performances zootechniques  

✓ Une meilleure efficacité alimentaire  

✓ Une croissance rapide 

✓ Une rentabilité au maximum  

✓ Un aliment moins cher 

✓ une économie de 14% et 16% de Mais pour (les phases de croissance et 

finition) par rapport au témoin, et a réduction du cout de production du kg 

de viande blanche pour le traitement orge.  

✓ Et enfin un prix de revient de poulet produit à un prix bas (ITELV, 2012). 

 

Tableau 11 : Composition chimique de l’Orge en (%) 

Matière Sèche 89.5 % 

Protéines 10.3 % 

Cellulose 7.5 % 

Amidon 60.0 % 

Energie brute 3.792 Kcal/Kg 

Cendres 3.6 % 

                                                                                              (Belaid, 2014). 

2.5. Les Tourteaux 

L’industrie des oléagineux a pour objet de triturer des graines en vue d’en extraire de 

l’huile représentant 50 à 75% de celle-ci, avec en coproduit des tourteaux constituant 

les 2 e aliments le plus important après les céréales destinés à l’alimentation animale, 

puis de raffiner les huiles brutes pour les rendre comestibles (deuxième transformation) 

(Djamel, 2015). 

-Tourteaux de Colza (Brassica napus) 

Le tourteau de colza est reconnu pour sa teneur en protéines et ses apports en 

phosphore. La ration devra donc être adaptée quand on décide de son utilisation. Ainsi, 

la complémentation minérale utilisera un aliment pauvre en phosphore ou n’en 

contenant pas. Les valeurs alimentaires du tourteau de colza sont de 0.85 UFL, 219 g 

PDIN et 138 g PDIE par kg brut, il présente donc des valeurs alimentaires intéressantes 

pour une bonne utilisation par les ruminants (Rouillé et Philipe, 2012). 

Colza il est une source de protéines intéressante (tableau 12), en raison de l’équilibre 

de ses acides aminés. La teneur en protéines est cependant trop faible et les fractions  
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pariétales trop importantes (cellulose brute : 12 %, lignine : 10 %) pour qu’il soit utilisé 

intensivement en alimentation des volailles (Jacques, 2005). 

Tableau 12 : Composition chimique du colza  

Tourteau de Colza Dépelliculage + Déshuilage à froid 

Matière Sèche 922.2 

Matières azotées totales 445.7 

Matière organique 925.6 

Matières grasses 18.0 

Cellulose brute 75.2 

NDF 141.0 

ADF 83.3 

ADL 19.8 

Parois insolubles 229.2 

Energie brute (Kcal/Kg MS) 4759 

Glucosinolates (umol/ g MS) 35.6 

Disponibilité de la matière grasse (%) - 

(Skiba et al, 1999) 

-Tourteaux de soja (Glycine max) 

Le tourteau de soja est le seul à présenter un taux élevé en lysine. Cette richesse est 

intéressante dans le sens de réduire les rejets azotés de l'ordre de 15% (INRA, 2004). 

Le soja entier renferme la même combinaison d'acides aminés que celle qu'on retrouve 

dans le tourteau de soja, mais le taux de protéines et les acides aminés individuels sont 

dilués par les 18% d'huile qu'il contient. Sa teneur en acides aminés soufrés reste 

cependant relativement faible. Il faut la compléter avec des apports spécifiques de ces 

acides aminés. Sous-produit de la fabrication de l’huile de soja, il est plus ou moins 

riche en protéines et matières grasses selon le procédé d’extraction utilisé. Il faut donc 

bien vérifier la teneur en protéines du tourteau utilisé (Murray, 1995). 

Le tourteau de soja présente 28 g/kg de lysine comme le montre le tableau 12, 13 g/kg 

de méthionine+cystéine, 18 g/kg de thréonine et 6 g/kg de tryptophane (Larbier et 

Leclercq, 1992) et (Drogoul et al, 2004). 
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Tableau 13 : Les valeurs alimentaire du tourteau de soja 

Par kg brut Tourteau de Soja 

Protéines brutes (g) 43.8 

Cellulose brute (g) 6 

Matières grasses brutes (g) 8.9 

Calcium (g) 3.4 

Phosphore (g) 6.5 

Lysine (g) 28 

(INRA CIRAD AFZ, 2020) 

-Tourteaux de tournesol (Helianthus annuus) 

C’est le quatrième tourteau d’oléagineux après les tourteaux de soja, colza et coton et 

l’une des matières premières classiques utilisées en alimentation animale dans de 

nombreux pays. De nombreux types de tourteaux de tournesol sont disponibles sur le 

marché, allant de produits très fibreux jusqu’à des « farines » de haute qualité 

nutritionnelle. S’il contient moins de protéines et beaucoup plus de fibres que le 

tourteau de soja, le tourteau de tournesol est un aliment bien valorisé en ruminants et 

en lapins et sous certaines conditions en porcs et volaille. Finalement, les tourteaux de 

soja, de colza et de tournesol sont les trois principaux tourteaux utilisés en alimentation 

animale (Becart et al, 2000). 

Le tourteau de tournesol représente une teneur en protéines trop faible (tableau 14). Le 

décorticage permet de pallier cet inconvénient. En effet, les coques de tournesol 

représentent environ 25 % de la masse des graines et renferment l’essentiel des 

composés pariétaux (90 % de la cellulose brute), seulement 2 à 3 % de l’huile et 

environ 10 % des protéines contenue dans la graine (Peyronnet et al, 2012). 

Actuellement, un taux de décorticage de 50 % est appliqué dans un procédé industriel 

français, permettant la production de tourteaux à 36 % de protéines compétitifs vis-à-vis 

des tourteaux d’importation (Mer Noire). Ce tourteau de tournesol décortiqué à environ 

50 % et de type 36 trouve sa place en alimentation des volailles à raison de 5 à 10 % 

dans les formules avec un prix d’intérêt égal à environ 70 % de celui du tourteau de 

soja. Un décorticage plus poussé permettrait d’atteindre des taux d’incorporation encore 

supérieurs (Peyronnet, 2012).  
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Tableau 14 : Valeurs nutritives et alimentaires des tourteaux de tournesol 

/ MB Tourteau de tournesol 

Protéines brutes (% MB) 36.7 

Cellulose brutes (% MB) 17.9 

Lignine (% MB) 6.7 

Matières grasses (% MB) 1.1 

UFL (kg/MB) 0.76 

UFV (kg/MB) 0.69 

PDIN (kg/MB) 241 

PDIE (kg/MB) 129 

PDIA (kg/MB) 83 

                                                                                               (INRAE CIRAD AFZ, 2020) 

 

2.6. Sous-produits des céréales 

2.6.1. Son de blé 

C'est le sous-produit de la transformation des grains de blé en farine. Il est très riche en 

fibres. Le son de blé est une bonne source d'acide linoléique, qui représente 57% de la 

MG totale, et de minéraux. Il présente un contenu appréciable en protéines, 

composantes principales de l'albumen. Par conséquent, son contenu en lysine est le 

double de celui de la graine du blé elle-même. Cependant, sa digestibilité est nettement 

plus inférieure. Le son de blé présente une valeur énergétique égale à 1750 kcal/kg et 

un coefficient de digestibilité des protéines de 76%. Il est incorporé dans les concentrés 

pour poulets de chair à des taux de 4% et 6% respectivement en cours du démarrage et 

l'engraissement (BOUASLA, 2013). 

2.6.2. Les Drêches de brasserie 

Les drêches de brasserie sont le résidu solide issu après le traitement des grains de 

céréales germées et séchés (malt) pour la production de la bière et d'autres produits à 

base de malt (extraits de malt et de vinaigre de malt). Bien que l'orge soit la céréale 

principale utilisée pour le brassage, la bière fabriquée à partir du blé, du maïs, du riz et 

du sorgho. Les drêches sont le sous-produit principal du secteur de la brasserie, elles 

représentent environ 85 % du produit total (Mussato et al 2006). 

2.7. L’Ail  

L'ail est une plante pouvant atteindre 50 à 70 cm de hauteur, de la famille des liliacées, 
comme l'oignon, l'échalote ou le poireau. Le bulbe constitue la partie vivace qui, au 
moment de la floraison, génère une tige portant des feuilles fines et longues. Dans sa 
partie terminale, la tige prend une forme d'ombrelle, faite de petites fleurs blanches à  
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Rose foncé. Il s'agit d'une plante herbacée, dont la floraison annuelle a lieu vers la fin 
de l’été (Vermeersch et al.,2009). 
 

En Europe, et toute l'année dans les pays asiatiques. Il dégage une odeur piquante 
caractéristique. La partie principalement utilisée est le bulbe, constitué de gousses 
entourées d'une gaine très fine. Il existe différentes variétés, que l'on reconnaître à leur 
couleur (blanche, rose ou violette). 
 

2.7.1.   Composition chimique  

Tableau 15 : composition chimique d’ail 

protéines 6% 

glucides 27,5% 

fibres 3% 

L'eau 64% 

Vitamines A , B , C , E 

Minéraux Potassium , Phosphore , Calcium , Magnésium ….. 

Oligo-éléments Fer , Iode , Cuivre , Manganèse …… 

 
 (Joan Tocabens,2012)

https://fr.wikipedia.org/wiki/Prot%C3%A9ine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Glucide
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fibres
https://fr.wikipedia.org/wiki/Oligo-%C3%A9l%C3%A9ment
https://fr.wikipedia.org/wiki/Joan_Tocabens
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Partie expérimentale 

 

Bilan des travaux précédents sur la qualité de la viande de poulet de 

chair 

1.1. Effet de l’incorporation d’Ail (Allium sativum) 

 
1.1.1. Méthodologie  

Gbenga et al. (2009) ont évalué l’effet de l’incorporation de l’ail sur les performances 

de croissance et la qualité de la viande de poulet de chair. 

Au total, 300 poulets de chair Shaver Starbo ont été répartis au hasard dans les 5 

groupes de traitement. Le régime témoin est sans supplémentation en ail. Les régimes 

2 et 3 contenaient de la poudre d'ail cru supplémentaire à 500 et 5000 mg/kg de régime 

respectivement, tandis que les régimes 4 et 5 contenaient de la poudre d'ail bouillie 

supplémentaire à 500 et 5000 mg/kg de régime respectivement. Les régimes de départ 

ont été fournis du 8ème au 28ème jour tandis que les régimes de finition ont été fournis 

entre le 29ème et la fin de l'essai au 56ème jour.  

 A la fin de l'essai, des échantillons de la viande ont été prélevés et conservés à 4 °C. 

Les caractéristiques de la carcasse, la stabilité à l’oxydation par la méthode d’acide 2- 

thiobarbituric (TBA), et le test sensorielle ont été déterminés. 

Dans leurs travaux, Kim et al. (2009) ont comparé les caractéristiques 

physicochimiques et les propriétés sensorielles de la viande des cuisses de poulet de 

chair nourris avec une alimentation supplémentée en ail (GB) et en enveloppes d’ail 

(GH).  

200 poulets de chair mâles (Arbor Acre) ont été divisés en 5 groupes recevant 5 

régimes; un contrôle, supplémenté par 2 % b 

ail (GB2), supplémenté par 4 % d’ail (GB4), 2 % enveloppes d’ail (GH2) et 4 % 

enveloppes d’ail (GH4). 

 Au 35ème jour. Les muscles de la cuisse ont été disséqués de chaque carcasse, 

divisés en 5 portions égales, placés dans des sacs en plastique et refroidis à 4 ° C. Les 

teneurs en humidité, en PC, en graisse brute et en cendres brutes ont été déterminées 

selon les méthodes AOAC (AOAC, 1998). Le pH, les taux de rétention et de perte 

d’eau, la force de cisaillement, la stabilité des lipides à l’oxydation (TBARS), la 

composition en acides gras et en cholestérol ainsi que la qualité sensorielle ont été 

déterminés. 
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1.1.2. Principaux résultats 

 Les résultats obtenus par Gbenga et al. (2009) montre que : 

• La supplémentation alimentaire en ail n'a pas influencé de manière significative 

(P> 0,05) le poids vif final, la prise alimentaire moyenne et le taux de conversion 

alimentaire. 

• Les poulets de chair nourris avec un régime supplémenté en ail avaient un gain 

de poids légèrement plus élevé que ceux nourris avec le régime témoin. 

• Les caractéristiques de la carcasse et des organes des poulets n'ont pas été 

significativement affectées (P> 0,05) par la supplémentation alimentaire en ail, 

mais les teneurs en graisse abdominale ont été numériquement abaissées en 

raison de l'ail supplémentaire. 

• Les scores d'arôme d’ail (P < 0,001) et d'appétence (P> 0,05) ont augmenté 

avec l'augmentation du niveau de supplémentation alimentaire en ail. Le muscle 

de la cuisse avait le score le plus élevé pour l'arôme d'ail (2,60 ± 1,30), suivi du 

pilon (2,57 ± 1,14) et le plus bas pour le muscle de poitrine (2,50 ± 1,17). 

 

• La sensibilité à l'oxydation de la viande, mesurée en tant que concentration de 

Malondialdéhyde (MDA), diminuait avec l'augmentation du niveau d'ail 

supplémentaire administré aux poulets (p<0,01). 

 

• La supplémentation alimentaire en ail a amélioré la qualité de la viande en 

augmentant le score d'appétence de la viande et en réduisant le degré 

d'oxydation de la viande pendant le stockage réfrigéré 

 

Kim et al. (2009) ont montré que : 

▪ Il n'y avait aucune différence entre les régimes en ce qui concerne la teneur en 

humidité et en cendres. 

 

▪ La supplémentation alimentaire en GB et GH a entraîné une teneur en protéines 

significativement plus élevée et une teneur en matières grasses inférieure dans 

le muscle de la cuisse de poulet par rapport au muscle provenant d'oiseaux 

nourris avec des régimes non complémentaires (P <0,05). 

 

▪ L'augmentation du niveau de supplémentation en ail a entraîné une réduction de 

la force de cisaillement et des valeurs des substances réactives à l'acide Thio-

barbiturique. 

 

▪ La supplémentation alimentaire avec de l'ail a entraîné une diminution des taux 

de cholestérol des lipoprotéines totales et de faible densité dans le sang des  
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poulets de chair, et le plus haut niveau de supplémentation en ail a diminué les acides 

gras saturés et augmenté les niveaux d'acides gras insaturés (%) dans le muscle de la 

cuisse du poulet de chair (P <0,05). 

1.2.   Effet de l’incorporation du caroube (Ceratonia siliqua L.) 

1.2.1. Méthodologie 

Etude 1 : dans leur travail Ortiz et al. (2004) ont étudié l’impact de l’inclusion de 

caroube (6% et 9 %) dans l’alimentation de poulet de chair sur l’utilisation des 

nutriments, l’énergie métabolisable apparente, la digestibilité apparente des protéines 

brutes (CP) et des lipides. Pour se faire, des poussins de chair mâles âgés de cinq jours 

(Cobb) ont été répartis au hasard en 3 groupes expérimentaux de 10 poussins chacun. 

Les poussins ont été logés dans des cages métalliques, 2 oiseaux / cage, et nourris 

pendant 16 jours (âgés de 5 à 21 jours) avec un régime de référence (DR) ou l'un des 

deux régimes d'essai contenant des graines de caroube à 6 et à 9 %. Les formules 

alimentaires sont représentées dans le Tableau 01. 

Le dioxyde de titane a été ajouté aux régimes en tant que marqueur non digestible. Des 

échantillons d'excréments ont été collectés dans chaque cage au cours des trois 

derniers jours de l'expérience et utilisés pour estimer la digestibilité des graisses brutes. 

Au jour 22, tous les oiseaux ont été abattus et le jéjunum et l'iléon de chaque oiseau ont 

été disséqués. Leur contenu a été rincé dans des contenants en plastique. Le contenu 

jéjunal a été utilisé pour les mesures de viscosité et le contenu iléal pour la mesure du 

pH, de la matière sèche, de l'azote et du titane pour estimer la digestibilité du CP. Les 

analyses ont été effectuées sur des échantillons groupés des deux oiseaux dans la 

même cage.  

Tableau 01 : Composition des aliments expérimentaux (g/kg) 

Ingrédients Standard 6 % 9% 

Maïs 479 397 365 

Tourteaux de soja 410 404 400 

Huile de tournesol 66 94 109 

Grains de caroube 0 60 90 

Méthionine 2 2 2 

dioxyde de 
titanium 

5 5 5 

Mélange de base 38 38 38 

Mélange de base donne en g/kg : NaCl 3,0 ; carbonate de calcium 10,0 ; phosphate 
bicalcique : 9,0 ; BHT : 1,0 ; vitamines et minéraux : 5,0. 

(Ortiz et al., 2004). 
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Etude 2 : Álvarez-Fuentes et al. (2012) ont testé l’effet de l’incorporation de caroube 
(18,3%) dans l’alimentation sur les performances zootechniques de poulet de chair 
(Tableau 02).Après la réalisation des analyses physico-chimiques des aliments, les 
chercheures ont mesuré les performances de croissance des poussins de chair Cobb (6 
j) recevant un régime témoin pour le premier groupe et un régime qui comporte la farine 
de caroube (4mm) pour le deuxième groupe (16 poussins pour chaque groupe). Les 
poussins ont été répartis dans des cages en batterie d'élevage identiques (4 dans 
chaque cage) dans une pièce à température contrôlée. L'alimentation et l'eau étaient 
offertes adlibitum. Le gain de poids, la prise alimentaire et le taux de conversion 
alimentaire ont été enregistrées chaque semaine. L'expérience a duré quatre semaines. 

Tableau 02 : Composition chimique des aliments pour poulet de chair 

Ingrédients Contrôle Contrôle + caroube 

Maïs 540 330 

Tourteau de soja 365 250 

Huile de colza 35 60 

Amidon de maïs 40 40 

Farine animale 15 13 

CMV 5 5 

Caroube 0 302 

Lysine 1,2 1,2 

Méthionine 2,8 2,8 

Energie métabolisable (MJ/kg) 13,63 13,56 

Protéines g/kg 212 207 

Fibres g/kg 37 59 

Lipides g/kg 61 94 

(Álvarez-Fuentes et al., 2012). 
 
Etude 3 : dans leur travail, Vilà et al. (2012) ont examiné l'effet de l’incorporation des 
galactomannanes de la gomme de caroube dans l’alimentation sur la digestibilité des 
nutriments et les performances de croissance chez le poulet de chair, ainsi que sur la 
prévalence de Salmonella enterica var Enteritidis. 

 
Pour arriver à leur objectif, les chercheurs ont réalisé quatre expériences avec des 
poulets de chair ou des poulets de leghorn (poules pondeuses) confrontés à 106 FUC 
(unités formant colonie) de S. Enteritidis à 1 jour de vie. Les poussins ont été nourris 

avec la gomme de caroube à différentes concentrations (25, 50 ou 100 g / kg), seul ou 
en association avec la β- mannanase, cellulase ou l'α-galactosidase à 8,3 U / g ; ou 
nourris du D-mannose à 25 g / kg, ou de la gomme de caroube dépolymérisée ou de la 
gomme de guar à 100 mg / kg. Les essais ont duré 3 ou 4 semaines. 
 

- Le poids corporel et la consommation alimentaire ont été déterminés et le taux de 
conversion alimentaire calculé (consommation/gain). Les fèces ont été collectées au 
cours de la dernière semaine d'essai pour évaluer l'équilibre des nutriments (énergie, 
lipides et protéines), en utilisant l'oxyde de chrome comme marqueur inerte. 
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La viscosité du contenu iléal a également été déterminée à la fin de la deuxième 
expérience. La présence de Salmonella dans les caeca a été déterminée deux et 3 
semaines après la provocation. 
 
1.2.2. Principaux résultats 
 
Etude 1 : au terme des travaux d’Ortiz et al. (2004), ces chercheurs ont conclu que : 
 

- La graine de caroube contenait 681 g / kg de MS de fibres alimentaires, dont environ 
la moitié était des fibres solubles. 
 

-Les coefficients de digestibilité apparente du CP dans les régimes 6 et 9 % ont été 
réduits respectivement de 12,7 et 29,5% par rapport au régime de référence.  
 

- Les coefficients de digestibilité apparente des lipides dans les régimes 6 et 9 % de 
caroube ont été réduits de 20,9 et 23,8 % par rapport au régime de référence ainsi que 
l’énergie métabolisable. 
 

- L'inclusion de graines de caroube dans l'alimentation des poussins altère sa valeur 
nutritive et est associée à une augmentation drastique de la viscosité intestinale. 
 
Etude 2 : les principaux résultats obtenus par Álvarez-Fuentes et al. (2012) sont 
résumés dans les points suivants : 
 

-Les analyses physico-chimiques révèle que la farine de caroube est constituée de 18,4 
% protéines, 14,7 % fibres et 6,3 % lipides dont 50,1 % d’acide linoléique, très important 
pour la croissance des poules. 
 

-Les poussins nourris avec le régime de caroube avaient un gain de poids plus faible 
que celui des poussins nourris avec un régime de contrôle. En revanche le taux de 
conversion alimentaire le plus élevé est enregistré par les poussins nourris avec le 
régime contenant la caroube. 
 

-La prise alimentaire très faible chez les poussins nourris avec le régime de caroube est 

expliquée, selon les mêmes auteurs, par la présence des substances anti-
nutritionnelles dans la graine de caroube, qui dans certains cas peuvent provoquer un 
environnement visqueux dans l'intestin postérieur du poussin ce qui diminue la 
digestibilité et l’absorption des nutriments. 
 

-Pour l’utilisation de la farine de caroube comme source alimentaire alternative dans 

l’alimentation de poulet de chair, un traitement thermique est proposé pour améliorer la 

digestibilité de cet aliment. 
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Etude 3 : Vilà et al. (2012) ont montré que : 

 

- L'inclusion de gomme de caroube dans le régime alimentaire des poules a altéré les  

performances et la digestibilité des nutriments. 

 

- l’incorporation de D-mannose dans l’alimentation a diminué les performances 

seulement alors que l’inclusion de la gomme de caroube polymérisée n’a pas affecté ni 

les performances ni la digestibilité des nutriments. 

 

- L’ajout de β- mannanase a diminué significativement la viscosité intestinale des poules 

nourries avec la gomme de caroube et a diminué partiellement l’effet indésirable de ce 

régime sur les performances et la digestibilité des nutriments. 

 

- L'inclusion de gomme de caroube dans le régime alimentaire des poulets aux 

concentrations élevées a réduit la présence de Salmonella chez les oiseaux infectés.
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Conclusion  

 

La viande de poulet est de plus en plus consommée, dans le monde et en Algérie, en 

raison de sa haute valeur nutritionnelle (une source importante en protéines), son 

rendement élevé et de son faible cout de production par rapport à la viande rouge.  

L’aliment est le facteur de production le plus important. Il représente plus de 60 % de 

coût de production en aviculture. Une bonne maitrise de l’alimentation (bonne 

formulation et bon équilibre de régime avec un coût plus faible) assure une croissance 

maximale de poulet et une qualité meilleure de la viande. Notre travail a   pour objectif 

d’étudié l’impact de quelque matière première locale sur la qualité de viande de poulet 

de chair dans les régions de Blida et Tipaza. 

Les résultats de cette étude montrent que 86 % des élevages algériens utilisent un 

aliment sous forme farineuse de qualité bonne et moyenne, la majorité des éleveurs 

86% achètent leur propre nourriture, et cette dernières a été fabrique à partir de 

ressources locales en Algérie. 

Des travaux consultés (l’incorporation d’Allium sativum), il apparait que l’ajout de 

matières comme le caroube, l’ail dans l’alimentation de poulet de chair influence 

positivement la qualité de la viande. 

Pour une éventuelle améliorer la qualité de viande de poules de chaire dans les 

élevages Algériens, nous proposons quelques recommandations 

✓ L’adhésion des aviculteurs aux associations avicoles professionnelles pour 

augmenter le partage des techniques et des informations nécessaires sur la 

viande de poulet de chair  

✓ Le remplacement de l’aliment de coûté élevé avec un autre moins cher 

(incorporation des matières locales…) 

✓ Une bonne maitrise de l’alimentation (bonne formulation et bon équilibre de 

régime avec un coût plus faible) assure une croissance maximale de poulet et 

une qualité meilleure de la viande  

✓ Enfin, nous recommandons vivement la valorisation des déchets de l’industrie 

agroalimentaire et des matières alimentaires locale et leur incorporation dans les 

formules alimentaires de poulet de chair, tout en tenant en considération les 

limites d’utilisation, de chaque matière préconisée par les chercheurs, afin de 

réduire l’importation des aliments avicole et de protéger l’environnement. 
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