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SOMMAIRE

Sur 315 coquelets âgés de m semaines et issus d’un plan d’accouplement hiérarchique, nous
avons obtenu le poids des éléments suivants : muscle grand pectoral, muscles petits pectoraux,
viande et os des cuisses, viande et os des pilons, viande et os du premier (bras) et du deuxième
(avant-bras) segment des ailes, reste de la viande et des os de la carcasse éviscérée, viande totale
et os total.

1.’étude des valeurs brutes des variables montre qu’il s’agit d’un groupe homogène ayant
des caractéristiques voisines : coefficients de variation de l’ordre de 15 p. ioo, ajustement satisfai-
sant à la distribution normale, variances intra-lots d’éclosions homogènes mais moyennes de ces
lots significativement différentes, liaisons en général linéaires avec le poids de la carcasse ou le poids
total d’un tissu, héritabilités élevées et significatives.

L’analyse des corrélations par la méthode des composantes principales fait apparaître un fac-
teur cc de croissance réalisée » qui rend compte respectivement de 85 et de 93 p. 100 de la somme
des variances phénotypiques et génétiques. Le complément représente la variabilité globale de la
répartition des éléments considérés sur la carcasse. Elle est due pour moitié à une opposition bio-
logique viande-os bien exprimée par la deuxième composante principale qui pourrait être utilisée
en sélection pour augmenter le poids de viande aux dépens de celui de l’os.

L’importance relative de chaque élément a été exprimée par son écart au poids estimé par
régression sur le poids de carcasse, le poids total de viande et le poids total d’os. Sur les varia-
bles ainsi corrigées, la variabilité résiduelle de chaque élément « viande " est nettement plus gran-
de que celle du poids total de viande. Les héritabilités et les corrélations observées laissent entre-
voir la possibilité d’une modification par la sélection de la répartition des éléments viande sur la
carcasse.

(1) Certains résultats du présent mémoire ont été présentés au 9e Congrès international de Zootechnie,
EDIbIBOURG, ii - j8 août 1966.



INTRODUCTION

Dans un travail précédent, nous avons étudié la répartition des principales
parties de la carcasse du poulet en analysant les résultats obtenus sur 3I5 coquelets
de la souche Bresse-pile (RICARD et ROUV&OElig;R, Ig6!). La variabilité génétique observée
peut être utilisée en sélection pour améliorer des caractères tels que le rendement
à l’abattage ou l’importance relative des morceaux « nobles » (blancs, cuisses et pilons,
ailes).

On peut également étudier la répartition sur la carcasse d’un tissu donné tel
que le muscle, l’os, la peau ou le gras. De nombreux travaux de ce genre ont été réa-
lisés sur les grands mammifères domestiques en liaison avec les possibilités bouchères
des différents éléments de la carcasse ou des différents tissus. Chez les volailles, qui
sont le plus souvent commercialisées à la pièce, la répartition des masses muscu-
laires ou des os n’intéresse pas le conditionneur et relativement peu le consomma-

teur. C’est pourquoi parmi les auteurs qui étudient le rendement en viande des volailles,
nombreux sont ceux qui ne calculent qu’un pourcentage global de muscles ou de
viande consommable, ce dernier terme recouvrant le plus souvent l’ensemble muscles
- peau -+- abats !- gras. Certains auteurs ont quelquefois assimilé rendement en
viande et pourcentage de blancs, étant donné l’importance subjective de la confor-
mation thoracique.

Parmi les études sur la répartition des éléments consommables chez la volaille,
une série de travaux a consisté à mesurer le rendement en viande des différentes

parties de la carcasse préalablement découpée. C’est ce qu’ont fait AxUHI (ig5i),
TADLE et al. (1955), WINTER et CLEMENTS (1957), SMITII et VAU, (Ig63), )IINOR
et al. (Ig64) et MILLER (1965). Dans certains cas, les chiffres cités par ces auteurs

permettent d’obtenir la répartition de la viande consommable sur la carcasse entière.
Plusieurs auteurs ont séparé la viande en 2 ensembles, la viande « blanche » et

la viande !! bie ». C’est le cas des travaux de lVIAW (ig3g), Poi,Fy et al. (ig4o), GII,PIN
et al. (1960) pour le poulet, de S¡{YDER et ORR (Ig64) pour le poulet et la dinde, de
ALEXANDER et al. (1948), BERG et SHOFFNER (1954), SWICKARV et HA--,-YI.,! (zg54)
et de GOERTZ et aL. (1962) pour la dinde. La viande blanche comprend les muscles
pectoraux, les muscles et la graisse intra et inter-tnusculaire des ailes et de la partie
antérieure du tronc, depuis la base du cou jusqu’aux dernières côtes. La viande « bie» »

comprend les muscles et la graisse intra et inter-musculaire de la partie postérieure
du tronc, des cuisses et des pilons.

Une répartition qui est plus en rapport avec la valeur réelle des morceaux pour
le consommateur, sépare la viande totale en blancs, viande des cuisses et pilons et
viande des autres parties de la carcasse. Une telle répartition a été utilisée par
HARSHAW (1936 et Ig38), MORRISON et al. (1954) et POTI;MKOWSKA et SZYMKIEWICZ

(1962) chez le poulet, par HARSHAW et RECTOR (Ig4o) et HAxsHAW et al. (1943) chez
la dinde, ainsi que par B!;An’ et HANSON (1962) chez l’oie. On peut aussi individua-

liser la viande des ailes (RICARD, Ig64). Une méthode plus simple consiste à n’étudier
que les blancs et la viande des cuisses et des pilons, qui représentent les groupes mus-
culaires les plus importants. C’est ce qu’ont fait VOLKOV (1958), OKERMAN (1960),



R!yNT!!rs et al. (1960), BADREEIN et al. (rg6r), SAr,osiR et al. (1963) et SoND!R-
MANN et al. (1966) chez le poulet, JOHNSON et Asutuxnsox (1957) chez la dinde et
STASKO et al. (1966) chez le canard. Enfin, quelques auteurs s’en tiennent à l’étude
comparée des muscles pectoraux et de la viande totale (HnTHnw.!y et al., 1953 ;
MEHNER et l’oRGES, ig62).

Plusieurs de ces travaux concernent l’action de facteurs non génétiques sur
le rendement en viande. On peut y ajouter les recherches de WILSON (1954) concer-
nant l’influence du niveau d’alimentation sur le développement de différents muscles
et os du poulet. Certains auteurs étudient les variations entre souches ou croisements
des pourcentages de différents éléments de la viande consommable. C’est le cas des
travaux de HnxsHxw et al. (1943) et de ALEXANDER et al. (1948) pour la dinde, de
GILPIN et al. (1960) comparant des types de poulets en usage en ig3o et en 1956, et
également de AnGHr (1951), MoRRisox et al. (ig54), ÏADLE et al. (ig55), OKERMAN
(1960), REYNTENS et al. (ig6o), BADREUN et al. (1961), POTEMKOWSKA et SZYM-
KIEWICZ (1962) et de RrraxD (1964) qui étudiaient des groupes de poulets de diffé-
rentes origines génétiques. Mais les études sur la variabilité génétique intra-souche,
base d’une sélection possible, sont rares. On peut citer le travail de JOHNSON et

ASMUNDSON (Zg57) qui donnent des valeurs de l’héritabilité pour le poids des muscles
pectoraux et des muscles du pilon dans une souche de dindes à large poitrine et celui
de S’rasKO (1965) sur l’héritabilité du pourcentage des muscles de la poitrine et de
la cuisse chez le canard Pékin.

En ce qui concerne la variabilité génétique du poids du squelette, nos connais-
sances sont peu nombreuses. Plusieurs auteurs ont étudié les dimensions de divers
os particuliers, mais peu d’entre eux ont pesé ces os en vue d’étudier leur réparti-
tion dans l’ensemble du squelette. Citons toutefois le travail de OmSENBERRY et
al. (1941) qui ont fait une étude génétique du croisement Covnish X Leghorn et celui
de BUCKNER et al. (1951 et 1953) qui ont comparé la vitesse de croissance de diffé-
rents os chez des poulets New-Hampshive, Rhode-Island et Leghoyn. Plus récemment,
la variabilité du poids d’os particuliers tels que le fémur et le tibia a été étudiée en
vue d’une détermination indirecte du poids total du squelette (ScHOI,’fVSSEK, 1957 ;
KoNDRA et aL., 1962 ; MEHNER et ToRG!s, zg62).

Il nous a donc paru utile d’étudier la variabilité génétique, à l’intérieur d’une
souche, de la répartition de plusieurs éléments des tissus musculaires et osseux.
Comme dans notre travail précédent sur la répartition des parties corporelles, nous
avons cherché à utiliser certaines méthodes d’analyse à plusieurs variables pour
exprimer la variabilité de la répartition tissulaire en tenant compte de l’unité bio-
logique de l’organisme animal. Par ailleurs, dans l’étude séparée de chaque carac-
tère, nous avons substitué au raisonnement basé sur les pourcentages celui utilisant
des variables brutes rendues statistiquement indépendantes du poids total d’un
tissu ou de la carcasse.

MATÉRIEL EXPÉRIMENTAL

Notre travail porte sur les mêmes 315 coquelets de la souche B!.<.!-!:7<’ pour lesquels nous
avons étudié précédemment la répartition des parties corporelles (RICARD et ROUVIER, 1967). Ces
animaux étaient âgés de r semaines. Ils étaient issus d’un plan d’accouplement hiérarchique



comprenant 8 coqs, 4 poules par coq et 8 à io enfants par poule obtenus en io lots
d’éclosion.

A la carcasse saignée et plumée, nous avons enlevé la tête, les pattes, la graisse abdominale
et tous les organes de la cavité interne pour obtenir la carcasse éviscérée. Nous avons ensuite
disséqué 7 groupes musculaires et 5 groupes d’os :

- muscle grand pectoral (Pectoralis superfcialis),
- muscles petits pectoraux (Pectoralis pyofundus),
- ensemble de la viande des 2 cuisses, c’est-à-dire les muscles, le tissu conjonctif (gros ten-

dons exclus) et la graisse intra et inter-musculaire,
- - ensemble de la viande des 2 pilons,
- ensemble de la viande du premier segment des 2 ailes, appelé « viande bras »

- ensemble de la viande du segment moyen des 2 ailes, appelé « viande avant-1>ras »

- - ensemble des autres éléments de la viande de la carcasse éviscérée, appelé « reste viande !!
- os des 2 cuisses (fémurs),
- -- os des 2 pilons (tibias et fibulas),
- os du premier segment des 2 ailes (humérus), appelés « os du bras »,
- os du segment médian des 2 ailes (radius et cubitus), appelés « os de l’avant-bras »,
- ensemble des autres os de la carcasse éviscérée, appelé « reste os ».

Sur des poulets du même type, nous avions au préalable étudié la précision des dissections en
comparant les résultats obtenus pour la viande et les os des membres droits et gauches. Cette
précision paraît bonne : les coefficients de fidélité (ici des coefficients de corrélation droite-gau-
che) étaient toujours supérieurs à 0,0. Par contre, des différences systématiques sont apparues
entre les 3 personnes ayant disséqué les poulets de la présente expérience, en particulier pour
la séparation de la viande entre la cuisse et le pilon. Les résultats bruts ont été corrigés pour
tenir compte de ces différences.

Pour déterminer le poids des éléments « reste viande » et « reste os », nous avons opéré de
la façon suivante : la peau de la partie « reste de carcasse » (telle que nous l’avons définie pré-
cédemment dans Rlcaxn et ROUVIER, 1967) a été enlevée, permettant d’obtenir un ensemble
composé uniquement d’os et de viande. Cet ensemble ainsi que le segment terminal des 2 ailes
ont été mis à cuire pendant 75 minutes dans le panier d’un autocuiseur. Les os ont été séparés
de la viande, raclés puis mis à l’étuve à 1000C pendant 24 heures et pesés secs. Nous avons en-
suite calculé pour cette partie de la carcasse :
Poids d’os frais = 2,7 X poids d’os secs,
Poids de viande = poids des éléments mis à cuire - poids d’os frais.

L’ensemble « reste viande » est constitué par le poids de viande ainsi déterminé auquel on a
ajouté le poids des petits muscles faisant partie des blancs mais non étudiés séparément (il s’agit
des supyacoyacoïdeus et de la partie externe des coracotrachialis 7,entralis tels que les définit CHAM-
sExLW rr, 1943). Le poids d’os frais déterminé après le passage en autocuiseur constitue l’ensem-
ble « reste os ».

Le coefficient 2,7 que nous avons utilisé a été déterminé au cours d’une expérience précé-
dente portant sur 32 coquelets de la même souche Bresse!ile et âgés de ] i semaines. Nous avions
pesé l’ensemble des os des cuisses, des pilons et des ailes de ces 32 poulets, d’abord frais, puis
secs après avoir subit le traitement décrit ci-dessus. Les paramètres statistiques du rapport os
frais/os secs étaient les suivants :

et la corrélation entre poids frais et poids sec était de 0,949. Cette méthode nous a évité d’avoir
à disséquer entièrement le poulet pour mesurer la quantité totale de viande et d’os sur la
carcasse.

Nous avons appelé !· total viande » et « total os », la somme du poids de la viande ou des
os disséqués directement et du poids de viande ou d’os estimé après passage en autocuiseur. Fi-
nalement, nous avons étudié i5 variables : le poids de 7 éléments « viande », le poids de 5 grou-
pes d’os, le poids total de viande, le poids total d’os et le poids de la carcasse éviscérée.





MÉTHODES ET R!SUI,TATS

Une partie des méthodes et calculs utilisés correspondent à ceux effectués dans
l’étude des parties corporelles des mêmes poulets (RICARD et I10uwER, r967).

Les paramètres statistiques sont indiqués dans le tableau i. Les tests d’ajus-
tement à la loi normale font apparaître un seul x2 significatif, celui qui correspond
à la variable !c os avant-bras » où la classe la plus nombreuse est décalée vers la gauche
de l’histogramme. L’étude de l’effet lot montre que les variances intra-lots peuvent
être considérées comme homogènes et que les moyennes sont significativement
différentes.

Les liaisons entre les poids de chaque groupe viande ou os et de la carcasse évis-
cérée peuvent être considérées comme linéaires : une seule valeur de F est signifi-
cative au seuil 5 p. 100 (tabl. 2). Le pourcentage de la variance exprimée par la liai-
son linéaire est plus fort pour les éléments viande (84 à 98 p. 100) que pour les os
(67 à 87 p. 100).

Les liaisons de chaque élément viande par rapport au poids total de viande ou
de chaque groupe d’os par rapport au poids total d’os peuvent également être consi-
dérées comme linéaires, sauf en ce qui concerne la viande des pilons et des avant-
bras. Les liaisons linéaires rendent compte, ici aussi, d’une part importante de la
variance, un peu moins pour les éléments de l’aile que pour les autres éléments

(tabl. 3).



Nous avons étudié chaque caractère à poids de carcasse constant, chaque élé-

ment viande à poids total de viande constant et chaque groupe d’os à poids total
d’os constant. Nous appelons « écarts » les variables ainsi corrigées. Ils correspondent
à la différence, comptée parallèlement à l’axe des ordonnées, entre le poids observé
pour l’élément considéré et le poids estimé par sa droite de régression sur le poids
de la carcasse éviscérée, le poids total de la viande ou le poids total d’os. Les carac-
téristiques de ces écarts sont indiquées dans les tableaux 2 et 3. Les coefficients de
variation résiduels indiqués dans ces tableaux sont les écarts-types des écarts aux
droites de régression divisés par la moyenne du caractère considéré.

I,es paramètres génétiques des variables exprimées en valeurs brutes ou en écarts
ont été obtenus par une analyse hiérarchique (père-mère-poulet) des variances et
des covariances. Notre échantillon comprend le même nombre de mères par père
et pratiquement le même nombre d’enfants par mère. On peut donc tester la signi-
ficativité de l’effet mère en comparant le carré moyen entre mères-intra-pères au
carré moyen intra-mères, et celle de l’effet père en comparant le carré moyen entre
pères au carré moyen entre mères-intra-pères (GRAY13ILL, 1061).

Pour les valeurs brutes, les carrés moyens entre mères sont tous significative-
ment supérieurs aux carrés moyens intra-mères. Il en est de même pour les écarts,
à l’exception du poids de viande des avant-bras. Cette variable présentait une liai-
son non linéaire avec le poids de carcasse, le poids total de viande, et les écarts cal-
culés dans ce cas ont peu de sens. A cette exception près, on peut dire que les valeurs
de la composante mère des héritabilités sont significativement supérieures à zéro.





Les carrés moyens entre pères sont tous significativement supérieurs aux carrés
moyens entre mères dans le cas des valeurs brutes. Dans le cas des variables corrigées
pour le poids de carcasse, les seules valeurs de F significatives (test de Fisher-Sne-
decor) concernent la viande des pilons, des bras, des avant-bras et le poids total de
viande. Pour les variables « reste-viande !·, « reste os » et « total os », nous obtenons

une valeur négative dans l’estimation de la variance due au père. A poids total de
viande ou d’os constant, les carrés moyens entre pères sont plus souvent significatifs
(cf. tabl. 3).

Le tableau 4 donne les corrélations phénotypiques et génétiques globales mère
+ père entre les valeurs brutes, d’une part, et entre leurs écarts à la droite de régres-
sion sur le poids de carcasse, d’autre part. Les corrélations génétiques globales ont
été obtenues par la formule :

où x et y représentent les 2 variables considérées, côvm et côvp les estimations des
covariances génétiques mère et père, !2 m et â2 les estimations des variances génétiques
mère et père.

Les corrélations entre valeurs brutes sont toutes positives et élevées. Les cor-
rélations entre écarts, qui sont des corrélations à poids éviscéré constant, sont net-
tement plus faibles. Sur le plan phénotypique les corrélations entre écarts « os » et

écarts « viande » sont faiblement négatives. Sur le plan génétique, on ne peut pas
énoncer de règle générale : on observe des valeurs positives entre viande avant-bras
et os des membres, des valeurs négatives entre muscles pectoraux ou total viande
et les différents groupes d’os, tandis que les écarts des éléments viande ont entre
eux des corrélations qui varient en grandeur et en signe. Ainsi, les écarts correspon-
dant aux 2 muscles pectoraux présentent entre eux une forte corrélation positive,
de même que les écarts correspondant aux 2 groupes de l’aile (viande et os) ; il y a

opposition entre muscles pectoraux et viande des cuisses, viande des pilons et reste
viande ; l’écart « total viande » est lié positivement avec chaque écart viande.



Le tableau 5 indique les corrélations entre les éléments cc viande n exprimés en
écarts par rapport à leur droite de régression sur le poids total de viande. Les oppo-
sitions observées précédemment entre muscles pectoraux, d’une part, viande des

cuisses, des pilons et reste viande, d’autre part, se retrouvent ici, renforcées. On
observe en plus une légère opposition entre la viande des ailes et la viande des membres
postérieurs. Le tableau 6 indique les corrélations entre les groupes d’os exprimés
en écarts par rapport à leur droite de régression sur le poids total d’os. Cette méthode



fait apparaître des oppositions qui n’étaient pas visibles sur les écarts par rapport
à la carcasse éviscérée. Phénotypiquement, les os des membres sont liés entre eux
et opposés à la variable cc reste os » qui représente le squelette du tronc. Génétique-
ment, on observe en plus une opposition entre os des bras et ceux des cuisses et des
pilons.

Les corrélations entre valeurs brutes des 7 éléments o viande » et des 5 groupes
d’os ont été analysées par la méthode des composantes principales (HOTEUJNG,
I933) ! en considérant séparément les corrélations totales et les corrélations géné-
tiques globales. Les résultats, rapportés dans le tableau 7, sont ceux correspondant
aux 4 premières composantes principales qui représentent 9!,5 p. 100 de la variance

analysée dans le cas des corrélations totales, et 98,8 p. ioo dans le cas des corrélations
génétiques. Cette variance analysée, ici égale à 12, est la somme des variances des
12 caractères exprimés sous forme centrée réduite. La première composante repré-
sente respectivement 85 et 93 p. 100 des variances phénotypique et génétique. Ses
corrélations avec les 12 variables sont positives et élevées. La deuxième composante
représente 6,2 p. 100 de la variance phénotypique et seulement 3,5 p. 100 de la variance

génétique. Ses corrélations avec les éléments « viande » sont toutes positives, celles
avec les groupes d’os sont toutes négatives. La troisième composante exprime res-
pectivement r,c! et 1,3 p. 100 des variances phénotypique et génétique. Ses corré-
lations avec les 12 variables font apparaître notamment une opposition entre les
variations du poids des muscles pectoraux, d’une part, et les variations de poids
de la viande des cuisses, des pilons et du reste viande, d’autre part. La quatrième
composante ne représente qu’une faible partie de la variance analysée (z,! et 1,0
p. ioo). Sur le plan phénotypique, elle traduit une légère opposition entre le poids
de viande des membres postérieurs et des ailes. On n’observe rien de bien net sur le
plan génétique.

DISCUSSION

i. Étude individuelle des caractères exprimés eiz valeurs brutes

L’ensemble des variables que nous avons étudiées forme un groupe homogène
ayant des caractéristiques voisines : les coefficients de corrélation, les héritabilités
et les corrélations varient peu d’un caractère à l’autre ; les tests d’ajustement à la
loi normale et de l’effet du lot d’éclosion donnent des résultats comparables (tabl. i
et 4).

Les coefficients de variation s’échelonnent entre 13 et 16 p. ioo. Ils sont légère-
ment supérieurs à celui du poids vif, qui est de 12,6 p. ioo. La plus forte variabilité
phénotypique se manifeste au niveau des muscles pectoraux. On ne peut accorder
une grande signification biologique à cette observation car les différences avec les
coefficients de variation des autres caractères étudiés sont faibles. Elle confirme tou-
tefois les résultats de RBYXTEXS et al. (ig6o) qui étudient 10 groupes de poulets
d’origine génétique différente et obtiennent des coefficients de variation généra-
lement plus élevés pour les blancs que pour la chair des cuisses. C’est également ce
qui ressort des chiffres cités par Joxxsow et Asatw·DSOV (1957) pour les dindonneaux



âgés de 16 semaines (mais non pour des animaux de 8 ou 24 semaines). Chez le canard
âgé de 8 semaines, STasKO et al. (1966) obtiennent des coefficients de variation 2 fois

plus élevés pour les muscles de la poitrine que pour ceux de la cuisse.
Les tests d’ajustement à la loi normale indiquent que les valeurs brutes des

caractères étudiés, peuvent être considérées comme distribuées normalement, à une

exception près. Cependant, les moyennes des lots d’éclosion sont toujours significati-
vement différentes. Nous avions observé précédemment un bon ajustement à la
loi normale pour la plupart des mensurations (RouvWx et RICARD, 1966) et des
parties de carcasse (RICARD et ROUVIER, 1967) des mêmes poulets. Ce résultat est
intéressant dans la mesure où il évite d’avoir à transformer les variables de base

quand on étudie un ensemble d’animaux de même type abattus au même âge.
Les analyses de variance par familles font apparaître des différences toujours

significatives entre mères et entre pères. Elles conduisent à des valeurs élevées de
l’héritabilité : 0,72 à 0,92 pour l’héritabilité moyenne (cf. tabl. i). Les chiffres donnés
par JoHrrso:! et ASMUNDSOK (1957) pour l’héritabilité du poids de certains muscles
et os chez la dinde sont plus faibles. Mais la souche que nous étudions s’est révélée
être particulièrement variable sur le plan génétique, aussi bien pour les mensurations
que pour le poids de la plupart des éléments de la carcasse.

Cette variabilité génétique importante laisse entrevoir la possibilité d’une sélec-
tion efficace pour modifier le poids des différents éléments de la carcasse du poulet.
Mais les fortes corrélations qui existent entre les éléments entre eux et avec le poids
de la carcasse (cf. tabl. 4) masquent la variabilité spécifique de chaque caractère
et ne permettent pas de conclure quant à la possibilité de modifier l’importance rela-
tive de ces caractères. Au contraire, la méthode des composantes principales et le
calcul des écarts, c’est-à-dire l’étude des variables rendues indépendantes du poids
de la carcasse ou d’un tissu, permettent de mettre en évidence des relations biolo-

giques intéressantes.

2. Étude de la variabilité globale

Comme dans nos études précédentes sur les mesures de conformation et les

parties corporelles, nous avons analysé simultanément toutes les corrélations grâce
à la méthode des composantes principales, afin d’étudier la variabilité globale des

groupes de viande et d’os de la carcasse. Les 2 premières de ces composantes sont
les plus intéressantes à considérer.

Dans les deux analyses que nous avons faites, la première composante prin-
cipale explique une part importante de la variance analysée (85 et 93 p. 100) et elle
est liée très fortement aux variables prises individuellement. On peut donc la consi-
dérer comme un facteur de croissance réalisée, facteur que nous avions défini à pro-

pos des parties corporelles (RiCARD et ROUVIER, 1967) et qui peut s’interpréter
comme une grandeur de référence faisant intervenir simultanément la croissance

pondérale réalisée (à l’âge où nos animaux ont été abattus) pour chaque ensemble
de viande ou d’os de la carcasse. Ici, la première composante rend compte d’une

plus grande fraction de la variance totale que dans le cas des parties corporelles.
Cela traduit le fait que toutes les corrélations entre les valeurs brutes des variables

sont très élevées : elles varient de 0,719 à 0,991 pour les corrélations phénotypiques
et de 0,790 à o,996 pour les corrélations génétiques (cf. tabl. 4). Le poids de la viande



des cuisses semble être la meilleure mesure individuelle de cette croissance réalisée,
au moins sur le plan phénotypique. Sur le plan génétique, plusieurs caractères pré-
sentent un intérêt équivalent : viande des cuisses, viande des avant-bras, reste viande
et os des bras. Dans les 2 analyses, on constate que les corrélations avec la première
composante principale sont un peu plus élevées pour les éléments viande que pour les
groupes d’os. Cela peut vouloir dire qu’à l’âge étudié, les variations de la croissance
réalisée dépendent plus des variations de poids des éléments viande que de celles
des éléments osseux.

I,a fraction de la variance totale qui n’est pas représentée par la première compo-
sante est due à la variabilité globale de la répartition des 12 éléments de viande et

d’os sur la carcasse. Certe fraction est de l’ordre de r5 p. 100 dans le cas de l’étude

phénotypique et de 7 p. ioo dans l’étude génétique. La deuxième composante prin-
cipale rend compte respectivement de qo p. 100 et de 50 p. 100 de ces variances rési-
duelles.

On voit, en considérant le tableau 7, que la deuxième composante principale
exprime une opposition entre l’importance de la viande et celle de l’os. Nous avons
défini précédemment une autre mesure de cette opposition en calculant l’écart du
poids de viande observé à sa droite de régression sur le poids d’os (RICAIZI) et Rou-
vW x, y66). La deuxième composante principale fournit une expression mathéma-
tique de l’importance relative de la viande et de l’os qui tient compte des relations
biologiques existant entre les 12 éléments tissulaires étudiés.

Une mesure globale de l’opposition biologique viande-os s’obtiendrait en éta-
blissant la régression de la deuxième composante principale sur le poids total de
viande et le poids total d’os. On peut également envisager une mesure de cette oppo-
sition à partir des résultats d’une dissection partielle de la carcasse. Le tableau 7
montre que, pour les 2 analyses faites, les muscles pectoraux représentent le mieux
l’élément « viande » et les os du pilon l’élément « os n de l’opposition viande-os. On
peut donc chercher une estimation de la deuxième composante principale (de la
matrice des corrélations phénotypiques) à partir d’une dissection limitée aux muscles
pectoraux et aux pilons. Exprimée sous la forme d’une équation de régression linéaire,
cette estimation s’écrit :

où z, 2 et 2’2 représentent respectivement la valeur estimée pour 1 animal et la valeur

moyenne pour l’ensemble de la population de la deuxième composante phénotypique,
où xi est le poids du muscle grand pectoral, x2 le poids des petits pectoraux, x, le
poids de la viande des 2 pilons, X4 le poids des os des 2 pilons et où les s sont les écarts-
types correspondants. Le carré du coefficient de corrélation multiple obtenu est égal
à 0,77.

Les corrélations entre les valeurs génétiques de chacun des 12 caractères et la

deuxième composante (cf. tabl. 7) permettent de calculer qu’une augmentation d’une
unité d’écart-type de cette composante s’accompagnerait d’une augmentation de
la valeur génétique de m grammes pour le poids total de viande et d’une diminution
de 4 grammes pour le poids total d’os. L’utilisation comme critère de sélection de
la deuxième composante principale obtenue dans l’analyse des corrélations géné-
tiques est théoriquement intéressante. Mais pour la calculer de façon rigoureuse,



il faudrait disséquer la totalité des muscles et des os de nombreuses carcasses. Dans
la pratique, les futurs reproducteurs pourront être testés après une dissection par-
tielle d’un certain nombre de leurs collatéraux ou de leurs descendants.

3. Étude des variables exprimées en écart par rapport ait poids
de la Carcasse ou a2r fioids total d’un tissu.

Ces écarts permettent, par définition, d’étudier la variabilité spécifique de
chaque caractère indépendamment du poids de la carcasse éviscérée. Nous avons
indiqué précédemment leur intérêt comme méthode d’expression de l’importance
relative des différents éléments de la carcasse, expression remplaçant les rapports
habituellement utilisés (RICARD et RouviER, 1967).

Les valeurs des coefficients de variation résiduels (cf. tabl. 2 et 3) montrent que
la variabilité spécifique relative du poids total de viande est faible mais que la répar-
tition de la viande sur la carcasse est 2 à 3 fois plus variable. La viande des cuisses
constitue l’élément individuel le moins variable (v ! 3,r p. ioo), ce qui confirme le
fait que ce caractère est principalement une mesure de la croissance réalisée au stade
où nos animaux ont été abattus. La variabilité plus grande de la répartition de la
viande que de son poids total confirme les observations faites précédemment en
comparant le rendement en viande de poulets de 2 souches très différentes (Ric!Rn,
i964). De même, JULL et al. (1943) trouvaient peu de différence dans le rendement
en viande de poulets à conformation différente, cette conformation étant mesurée
au niveau de la longueur de la patte. C’est également ce qui se dégage des chiffres
de DUMOKT et al. (y6i) qui étudiaient le poids de différents muscles de bovins Cha-
rolais.

A poids total de viande constant, les coefficients de variation résiduels des élé-
ments « viande » sont du même ordre de grandeur que ceux obtenus à poids de car-
casse constant. Cela peut s’expliquer par la forte corrélation qui lie ces 2 éléments

de référence : corrélation supérieure à o,99, d’où la faible variabilité résiduelle observée
pour le poids total de viande à poids de carcasse constant.

Les éléments osseux ont une variabilité résiduelle relative plus importante que
les éléments viande. Nous avons vu qu’ils présentaient aussi des corrélations plus
faibles avec le facteur de croissance réalisée. On retrouve le fait que le poids total
du squelette est moins variable que le poids d’un élément particulier. Contrairement
au cas de la viande, la variabilité à poids total d’os constant est plus faible que celle
à poids de carcasse constant. On constate en effet que les éléments osseux sont plus
liés au poids total d’os qu’au poids de la carcasse. L’élément « reste os » qui représente
la plus grande part du poids total de l’os est l’élétnent ayant le plus faible coefficient
de variation résiduel dans l’analyse à poids total d’os constant.

La variabilité résiduelle, obtenue après correction pour le poids de carcasse ou
le poids total d’un tissu, est biologiquement intéressante, si on peut montrer qu’elle
est, au moins en partie, d’origine génétique. Sinon, elle risque de n’être due qu’à
des fluctuations de l’environnement et aux erreurs de mesure. Dans le cas présent,
on peut considérer que les erreurs de mesure sont faibles. De même, il n’y a pas d’effet
dîi au milieu commun à une même famille, étant donné le mode d’élevage et de choix
des poulets. En ce qui concerne la variabilité génétique, nous avons vu que les effets



« mère » étaient tous significatifs, à l’exception de l’écart « viande avant-bras ». Les
effets « père » ne sont significatifs que pour 4 des variables corrigées pour le poids de
carcasse et pour ces 4 variables, l’estimation de la composante père de l’héritabilité
est supérieure à l’estimation de la composante mère. C’est l’inverse dans les autres
cas. Ces différences se retrouvent pour les écarts à poids total de viande constant,
alors qu’à poids total d’os constant, les estimations des composantes mère et père
sont voisines, sauf pour les os des cuisses (cf. tabl. 3). On sait que des différences entre
les composantes mère et père de l’héritabilité peuvent apparaître notamment si des
effets non additifs des gènes interviennent. Il nous semble difficile de discuter ce

problème ici : nous n’avons étudié que la descendance de 8 pères et seuls les enfants
mâles ont été disséqués. De plus, il ne semble pas exister de test satisfaisant pour

comparer 2 estimations d’héritabilité.

Les héritabilités moyennes observées sont en général élevées (cf. tabl. 2 et 3),
ce qui est intéressant sur le plan de la sélection. Notons que chez le canard âgé de
8 semaines, S’rasxo (io65) observe également des héritabilités élevées : 0,5 pour le

pourcentage de chair des cuisses et o,6 pour le pourcentage de chair de la poitrine.
Pour nos poulets, nous obtenons une valeur de l’ordre de o,6 pour les muscles pec-

toraux, que ce soit à poids de carcasse constant ou à poids total de viande constant.
Une sélection sur le poids des blancs sera donc efficace. Mais elle entraînera une modi-
fication de la répartition de la viande sur la carcasse. En effet, en raison des corré-
lations observées, (cf. tabl. 4 et 5), l’augmentation relative du poids des blancs
s’accompagnera d’une diminution relative du poids de la viande au niveau des
cuisses, des pilons et du reste de carcasse. Elle s’accompagnera aussi d’une augmen-
tation de l’importance relative du poids total de viande.

Les écarts que nous avons calculés sont des écarts phénotypiques. Pour la sélec-
tion, on pourrait les définir en utilisant les coefficients de régression génétiques.
Mais ces derniers présentent une forte fluctuation d’échantillonnage et leur signifi-
cation est probablement moins concrète que celle des écarts phénotypiques.

CONCLUSION

Le présent travail complète, au niveau de la répartition de la viande et des os,
celui que nous avons présenté concernant les différentes parties corporelles du poulet.
Les principales constatations qui s’en dégagent sont les suivantes :

i) les éléments viande et os étudiés constituent un ensemble homogène ayant
des caractéristiques statistiques voisines de celles des 4 parties de la carcasse évis-
cérée : blancs, cuisses -! pilons, ailes, reste de carcasse.

2) Le facteur de « croissance réalisée » représente ici une plus grande partie de
la variabilité totale que pour les parties corporelles.

3) La signification biologique de la deuxième composante principale, oppo-
sition viande-os, est intéressante sur le plan pratique pour le sélectionneur. On peut
estimer sa valeur phénotypique de façon simple à partir d’une équation de régres-



sion faisant intervenir le poids du grand pectoral (xl), des petits pectoraux (x2), de
la viande (x,) et de l’os (x4) des pilons :

Z2 = o,6 Xl -i- 0,3 X2 -f- 0,5 x, - 1,4 X4

où z! représente l’expression mathématique de la deuxième composante et où toutes
les variables sont sous forme centrée réduite.

4) la répartition des différents éléments d’un tissu est plus variable que le poids
total de ce tissu, principalement en ce qui concerne la viande. La variabilité géné-
tique observée, plus nette pour l’effet mère que pour l’effet père, montre qu’il est
possible de modifier cette répartition par la sélection.
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SUMMARY

STUDY OF THE ANATOMICAL CO!LPOSI’I’10’.G OF CHICKEN

II. -- VARIABILITY OF THE Dls’1’RIIit’1’IU:V OF MEAT AND 130N7!:
- 

IN « BRESSE-I’ILE » COCKERELS

’I he following carcass measurements :

pectoralis major muscle,
pectoralis rninor muscle,
meat and bone of the ist part of the wing (the arm),
meat and bone of the 2nd part of the wing (the forearm),
meat and bone remainders on the eviscerated carcass.
total meat,
total bone,

were made on 3r5, m week old coc:kerels.

The statistical and genitical studies of the uncorrected variables are tabularized in table r. The
variation coet’licients average r! her cent, with peak values for the pectoral muscles. The frequency
distribution can be considered normal. Intra-lot variances are irrespective of hatching-lots, but the
means significantly differ. The heritabilities are high and significant.

To allow a better study of the specific variance, the various characters have been expressed as
deviations from the value estimated by the regression line on the weight of eviscerated carcass, the
total amounts of muscle and bone. The results corresponding to these adjusted data are tabularized
in tables 2 and 3 - separated variables -. The different regressions can be considered linear. The
part of the variance due to linear regression is greater for meat elements than for bone.

The remaining variability of each meat element was also found to be much higher than that of the
total weight of meat. The dam component of heritabilities is more often significant than the sire
component.

’1’able 4 shows the phenotypic and genetic correlations of the variables expressed as uncorrected
values and that of the deviations in relation to the eviscerated carcass. The correlations between the
meat elements expressed as deviations in relation to the total meat weight are indicated in table 5.
The correlations between uncorrected values were analyzed by the principal component method. The



results are summarized in table 7. The first principal component is a factor of growth which accounts
for an important part of the analyzed variance, viz. 85 per cent for phenotypic analysis and 93 per
cent for genetic analysis. The remaining percentage represents the total variability of distribution of
meat and bone elements on the carcass. The second principal component represents half the ramaining
variability and corresponds to a biological meat-bone opposition.

Our results are discussed from the point of view of their utilization for broiler selection. A modifi-
cation by selection of the distribution of meat on carcass seems possible. Moreover, the second princi-
pal component can be estimated from a partial dissection of carcass and can be used to increase
the total meat weight versus bone weight ratio.

RÉFÉRENCES BIBLIOGRAPHIQUES

ALEXANDER L. ’.!2. SHOPMEYER G. E., P’IARSDEN S. J., Ic!48. Yield of cooked edible portion of young
roasted turkey. Poiili. Sci., 27, !79-587-
ANCHI G. S., I95I. Comparative studies on the muscle and bone ratios of different poultry breeds. Agrar-
tudamany, 1951, 3, 334-337.
BADRELIN A. L., El.-rrRiBY A. A., KA3fAR G. A. R., 1!TOSTAGEER A., I96I. Effect of crossing on some

productive characters in chickens. Il - Méat production. Wld’s Poult. Sci. ,J., 17, 183-189.
BEAN M. L., HANSO:-l II. L., 1962. Utilizationofgeeze.i&mdash;Tenderness and yield. Poull. Sci., 41, z36-24z.
BERG R. W., SrIOFrNER R. N., Ic!54. 1’he relationship between body measurements and meat yield in tur-

keys. Poult. Sci., 33, ro4z. (Abstract).
BUCKNER G. D., INSxo W. M. Jr., HENRY A. H., WACHS E. F., 1951. Comparative growth and ossifi-

cation of io larger appendicular bones of New-Hampshire out Rhode Island Red and White Leghorn chic-
kens at the ages of la and 24 weeks. IXh Wld’s Pozelt. Cong., Paris, 0!. Rep., 2, 55-60.
BUCKNER G. D., INSKO W. M. Jr., HENRY A. H., WACHS E. F., I953. Comparaison of average growth
and ossification of 10 appendicular bones and sterna of New-Hampshire and Rhode-Island Red chickens at
the iothandthe z4 th weelcs. Kentucky Agric. Exp. S1a., Bull. 604.
CHAMBERLAIN F. W., 1943. Atlas of avian anatomy. Michigan Agric. Exp. Sta., Mem. Bull. 5.
DuMONT B. L., LE GuELTE I’., ARNOUx J.,i96i. Étude biornétriqtte des bovins de boucherie. I - varia-

bilité de la composition anatomique de la carcasse des bovins charolais. dnn. Zootech. 10, 149-154.
GILPIN G. L., I3ARxIN A. M., REDSTROM R. A., DAwsoN E. H., 1960. Quality and yield of modern and

old-type chickens. POUIT. SCi., 39, 924-93°.
GOERTZ G. E., HooPER A. S., FRY J. L., I!6z. Edible yield of roasted brcasts and thights of bronze and
white turkeys. Poult. Sci., 41, Iz95-IZC!B.
GRAYBILL F. A., Iy6I. An introduction to linear statistical models. Vol. J, 37;;. Mc Graw-Hill, New York.
HARSHAW II. 1936. Effect of diet, range and fattening on the physical and chemical composition of

cockerels. J. Agric. Res., 53, 357-368. 
1

HARSHAW H. NI., 1938. The effectof fattening at different ages on the composition of cockerels. PouIt. Sei.,
17, I63-I69.
HARSHAW H. M., KELLOGG W. I,., RECTOR R. R., MARSDEK S. J.. Iq43. The composition of turkeys

of different varieties and strains. PouIt. Sei., 22,126-136.
IIARSIIAW H. 3.I., RECTOR R.R.,i94o. Thé composition of turkeys as affected by age and sex. PPu11. Sci.

19, 4o4-4I I.
HATHAWAY H. E., Cu,XMPAGNE G. B WATTS A. B., UPP C. W., r953. Méat yield of broilers of different

breeds, strains and crosses. Poult. Sei., 32, 968-976.
FIOTF,L!LINC H., 1933. Analysis of a complex of statistical variables into principal components. ,J. Éduc.

Psych., 24, 4I7-44I et 498-520.
JOHNSON A. S., AsNtuNnsoN V. S., 1957. Genetic and environmental factors affecting size of body and body

parts of turkeys. 2 - The relation of body weight and certain body measurements to pectoral and tibial
muscle weight. PouIt. Sci., 36, 959-966.

JuLL M. A., PHILLIPS R. E., WtLLrAMS C. S., 1943. Méat contributed by breast humeri and legs of fryers
in relation to shank lengh. The U. S. Egg c! Poult. Mag., 49, 364-365. Résumé dans Anim. Breed. Abstr.,
12, 4z.
KONDRA P.A.,RicilARI)q J. F., HODGSOK G. C., 1962. The effect of sex, ration and strain on meat yield
and its determination in chicken broilers. Poult. Sci., 41, gzz-9zg.
MAW W. A., 1939. Factors influencing market quality and consumer value in Poultry meat stock. U. S.
Egg & Poult. Mag., 45, 204-206, 244. !
MEHNER A., ’l’ORGES H. G., 1962. Methoden zur Feststellung der Mastf2higlceit und des Schlachtwertes

bei Hühnern. z. /lrch. Geflügelk., 26, 483-5II.



MILLER I3. F., rg65. Edible yield of turkey parts. 1’0/111. Sci., 44, KgH:>53.
Mtnox L. J., SON L. E., PEARSON A. BL, r96I. Cooked meat yields from roastcrs and heavy and light

hens. Food Tecknol., 18, toct7-t 1 100.
Il2oxxisotv :B1. A., SA17TER E. il., -!IC, LARE&dquo; 13. rl., STAI>ELMA’< W. J., 1954. Some factors affecting yield
and acceptability of chicken broilers. Poult. Sci., 33, r t zz-c rz5. 

’

OKERMAN F., ty6o. Quelques observations faites avec des poulets de différentes races et croisements. dle-
ded. Landbhogesch. Op30el< St7zs. Gent., 25, 803-823.

Pot.EY W. Is., L!IC)XON A. L., WILSON W. O., DOLECI;.K 11. L., 1<)40. Effect of corn, wheat and barley in
the diet on the physical and chemical composition of fryers and roasters. J...1grie. Res., 81, t6t-c78.

Po2x,hthowshn 1?., $Z&dquo;311iIE&dquo;’ICZ )L, H)62. Study on several traits required for méat production in cross-
bredchickens. I!()c-,n. !!’(11(k lUnhi., B, 81, 53-j.¡.
QUISEI&OElig;ERRY ,[. Il., RoBERTS H.. CARI) L. E., 1941. <;enetic studies of sketetat dimensions and their

relation to body weight and egg production in the domestic fowl. l’oult. 6!., 80, 104-120.
REYNTEKS N., VA&dquo; l’UYVEUm :1., Otct:x!tw F.,1<)60. Essai comparatif de plusieurs races et croisements

de poulets de chair. 2 &mdash; La qualité de carcasse. Revue _Jgric., 13, t-zr.
RICARI> F. IL, 1 (¡lq. Essai d’estimation directe des différents éléments de la carcasse du poulet en vue d’ap-

précier son rendement en viande. Ann. Zootech., 13, 355-366.
Ricnxu F. IL, ROUVIER R., ](/)6. Étude des mesures de confonnation du poulet. IV - Variabilité géné-

tique des mensurations de carcasse et d’un écart viande/os chez des coquelets Bresse-pile ». :1 nn. Zoolech.,
15, 197-209.
RICARD F. Il., RorvfER R., 1967- Étude de la composition anatomique du poulet. 1 n- B’ariabitite de la

répartition des différentes parties corporelles chez des coquelets l3re,se-pile. : (nzz.7,ootech., 16, z3-3g.
ROUVIER R., I{[CAIUJ F. Il., if)66. I?tudc des mesures de conformation du poulet. III n - Analyse de la

variabilité phénotypique des mensurations de carcasse de coquelets Bresse-pile.. )Kn. Zoolech., 15, 67-84.
5ALOBIR K., llt:c’h U., IIF!R(;01’Tll S., )lL’Nv.1 !1., 1063. Possil>ilita produttivc dei polli da ingrasso con

ali amputate. Loolah. Vet., 18, 356-365.
5CHOLTYSSEK S., 1957. Ztir .Methodik der S(@hlaclitgeiliigel l3ewertuub=. :lrclz. (;(,Iliigelk., 21, 376-388.
SMITH A. A., Vntt, G. 1&dquo;I., 1 (¡l’3. Bïeld and <=omp<>sition of broiler-fryers fried by 3 methods. J. &dquo;,1m. Di&dquo;’.

.4!S°F.> 43, S! r-5.1I.
5NYIJER 7?. S., Oxx IL 1.., lq(14. l’oultry meat : ?[Jro<’1&dquo;silig, quality Lu,tors, yie!ds. Ontario !Je/>lIrl..1 gric.,

Publ. 9. 
’ ’ ’

50NDER:-IA¡’;&dquo; II. J., SCII-Nill)’]’ ’l., SEELER Il., 1006. Beziehungen einiger Kürpennasse und der 13etie-
derung zur 7!,ntwicldung und Schiachtieistung der Weissen (’ornish, ein lieitrag zur Seiektion in der Masthuhn-
Züchtung..lrrJz. c!//H!;f/:. /B’/f;K<:<’)’A., 15, 2(¡3-286.

S’!’ASKO J., 1<)1’5. ’l’he heritability of the size of the femoral and breast Illuscles and other characters ¡n g6-
day old ducklings. Zivoc. Vyroba, 10, S37-BIz.
5TA5KO J., 3[,llllil.’É J., Sntto B1., STRAKO;OVA -B., SZOYKA Il., ioO6. Detennination of the area and

of tlie proportion of thoracic ic and femoralmuscles, and the study of the correlations of sOllle indices of the
carcass value of 51, days old ducks. Ved. 7’’)’. e!t!sk. t’si. Chov /7y!. l1’<lllhc l’ri Dunaji., 3, J 7-34.
Swff KARU M. ’l’., 1 1.BRKIN ,B. !1., r9g.l. l’ercentage relationship of raw carcass weights and B’ield of cooked

edible portion fur young l3ehville Small 14’hile tur!hcys. Poult. Sci., 33, 77 5-77<).
TADLE J., Lmvis M. N., WINTER A. R., JAAP R. C., t 955, Cooked edible meat in parts of chickens. 1 -

Uroilers. 1 o!i. niet. &dquo;issoe., 31, 599-600.
Voi.KIJ; D. 1., 1 ()So. ]’!tude comparative sur la croissance, le développement et les qualités de rendement chez

les poules Kitichiizski Jubilé et Sew-Ham/,shire (russe). l’rav. lmt. Xill. Recla. Sci. avic., 26, 92-121 ! [.

WiLSON J>. V., i o,!4. Growth analysis of the domestic fowl. Il ---Iiffect of plane of nutrition on carcass
composition. J. :1 gric. Sci., 44, 67-85.

1.%&dquo;iNTi R A. Is., (’t.KMENTs l’., 1057. Cooked edible meat in ready-to-cook poultry. J. !)n. Diet..1ssnc&dquo;
33, 8oo-8oz.


