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LE PROJET NUTRIVOL Contexte général (1)

���� Contexte

���� Contexte fortement concurrentiel (importation = 50%)

���� Rôle central de l’alimentation dans le budget des ménages

Nécessité pour la filière locale de se différencier sur des aspects non économiques,

nutritionnels (oméga-3) et socio-culturels (produits pays)
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���� Marché important en évolution pour les produits enrichis en oméga-3

���� Compétences techniques de la filière locale

Enrichir des produits animaux en oméga-3 via l’alimentation animale

���� Viandes enrichies en oméga-3

Protection indispensable des oméga-3 par des antioxydants



LE PROJET NUTRIVOL Contexte général (2)

���� Partenariat développement et recherche

Fonds Unique 

Interministériel
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LPA Saint-Joseph



LE PROJET NUTRIVOL Contexte général (3)

���� Objectif général

Produire en milieu tropical un poulet de qualité enrichi en oméga-3 (ω3) en incorporant dans

Maintien des oméga-3 dans la viande de volaille réunionnaise enrichie grâce à 
l’utilisation d’un nouvel antioxydant
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Produire en milieu tropical un poulet de qualité enrichi en oméga-3 (ω3) en incorporant dans

l’alimentation un antioxydant (Aox)

���� Objectifs spécifiques

Tester l’effet des régimes alimentaires (ω3 + Aox) sur :

���� les performances zootechniques et technologiques des poulets

���� la stabilité oxydative des viandes de volaille



VOLET ZOOTECHNIQUE Méthode (1)

���� Protocole

���� Poulets jaunes : production certifiée  - souche JA 757

���� 3 types d’aliment : démarrage (0-20j), croissance(20-37j) et finition (37-55j)

���� Aliments expérimentaux uniquement en finition

���� 20 parquets de 4 m²  - 40 poulets par parquet

Zone de 

24 m

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Lot 1

Plan du bâtiment expérimental
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���� Interventions en élevage

���� Pesées hebdomadaires (10 poulets/parquet) et pesées à chaque transition alimentaire (tous les 

poulets) � suivi de la croissance

���� Pesées des aliments au début et à la fin de la période de distribution � suivi de la consommation

���� Baguage à l’aile des animaux à 14j (alu) et 37j (plastique)

���� Suivi de la mortalité

���� Suivi de l’ambiance du bâtiment (boitier de régulation Avitouch)

Schéma du croisement de la souche JA 757

Zone de 

stockage 

(aliment + 

matériel)

Sas 

d’entrée

Couloir central 8 m

Mur PortesGrillage Fenêtres
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1120 19 18 16 15 14 13 1217

Lot 1

Lot 2

Lot 3

Lot 4

Lot 5



VOLET ZOOTECHNIQUE Méthode (2)

���� Déroulement d’un essai

J 20

J 0 Mise en place :

Pesée + Allotement des poussins

����

J 56

Début des analyses

J 14

Pesée partielle + Baguage (Alu)����
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J 20

Pesée complète 

+ 

Changement d’aliment

����

Pesée complète + Allotement + Changement d’aliment + Baguage (Plastique)����

J 37

J 56
Abattage����

J 55

Pesée complète

+

Mise à jeun

����



VOLET ZOOTECHNIQUE Principaux résultats (1)

���� Croissance des poulets
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���� Pas de différence significative de PV à 55 j entre les différents régimes

���� Effet saison du PV observé entre l’essai 1 et l’essai 3 (p<0,05) mais discutable

���� Conclusion : Le régime alimentaire n’influence pas la croissance des poulets



VOLET ZOOTECHNIQUE Principaux résultats (2)

���� Consommation d’aliment
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NUTRIVOL  - 09 novembre 2012 8

���� Régimes alimentaires tous isoénergétiques et isoprotéiques

���� Pas de différence significative de consommation d’aliment entre les différents régimes

���� Conclusion : Le régime alimentaire n’influence pas la consommation d’aliment
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VOLET ANALYTIQUE Méthode

���� Qualité de la viande

���� Rendements de découpe de la carcasse

���� pH

���� Couleur

- Peau

- Filet
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���� Analyses réalisées sur la viande

���� Teneur en eau

���� Teneur en lipides

���� Teneur en acides gras

���� Teneur en vitamine E

���� Teneur en malondialdehyde

MDA = composé secondaire lié à l’oxydation des lipides

Viande crue

Viande cuite
70°C, 30 sec

���� Teneur en eau

���� Teneur en lipides



VOLET ANALYTIQUE Principaux résultats (1)

���� Enrichissement de la viande en oméga-3
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y = 49.618x + 2.2996
R² = 0.8806
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VOLET ANALYTIQUE Principaux résultats (2)

���� Enrichissement de la viande en vitamine E

y = 0.0176x + 0.2574
R² = 0.7906
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VOLET ANALYTIQUE Principaux résultats (3)

���� Oxydation lipidique au cours de la cuisson (70 C)

���� Protocole d’étude de la cinétique d’apparition du MDA dans la viande :
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Analyse MDA par 

HPLC

Cuisson au 

bain-marie
70°C - 0 à 120 sec

Refroidissement

dans un bain de 

glace

Pool de 10 cuisses 

broyées à l’azote
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1. Augmentation rapide de la teneur en MDA



VOLET ANALYTIQUE Principaux résultats (4)

���� Stabilité à l’oxydation
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VALORISATION DES RÉSULTATS En cours de réalisation…

���� Communications orales

���� Journées QUALIREG (La Réunion)  - 14 et 15 novembre 2012 (M. Petit)

���� Congrès Chemical Reactions in Foods VII (Prague)  - 14 au 16 novembre 2012 (S. Roux)

- Isothermal kinetics of malondialdehyde content changes in chicken meats
S. Roux, M. Petit, E. Baéza, D. Bastianelli, E. Tillard, E. Arnaud

���� Poster

Congrès EFFoST (Montpellier)  - 20 au 23 novembre 2012
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���� Congrès EFFoST (Montpellier)  - 20 au 23 novembre 2012

- Enrichment of Chicken Meat with Omega-3 in Tropical Conditions
S. Roux, M. Petit, E. Baéza, D. Bastianelli, A. Mathiaud, E. Tillard, E. Arnaud

���� Publications scientifiques

���� Essai 1 : Transfer of omega-3 from an enriched feed to chicken thigh, breast and skin and 

influence on the composition and quality of these different cuts
S. Roux, M. Petit, E. Baéza, D. Bastianelli, A. Mathiaud, E. Tillard, E. Arnaud

���� Essai 2 : Impact of an omega-3 enrichment on growing performances and technological quality 

of certified chickens
M. Petit, S. Roux, E. Baéza, D. Bastianelli, A. Mathiaud, E. Arnaud, E. Tillard



Merci de votre attention


