
• • • Vers une meilleure gestion de la qualité 
dans la filière volaille 
Depuis plusieurs années, les recherches du Cirad, en lien avec ses partenaires Avipole 
et Crête d'Or Entreprise, aident la filière volaille réunionnaise à faire face aux 
problèmes de qualité sanitaire et technologique qu'elle rencontre pour fabriquer 
des produits 100 % volaille. 

Atelier de poulets de chair. © E. Cardinale, Cirad 

La viande de volaille est la viande la 
plus consommée à la Réunion. 

La production locale, organisée et de 
proximité, est cependant concurrencée 
par des imports de cuisses congelées 
de bas de gamme en provenance de 
l'Union Européenne et qui représentent 
35 % de la volaille consornmée 
aujourd'hui à la Réunion. 

Cette concurrence a poussé la filière 
avicole à proposer des produits de 
qualité 100 % volaille. Par ses travaux 
sur l'amélioration de la qualité sani­
taire des poulets de chair et de la qua­
lité technologique de la matière grasse 
de volaille, le Cirad l'aide à atteindre 
cet objectif. 

Les volailles sont sujettes à de nom­
breuses contaminations par des bacté­
ries pathogènes (Salmonella, Listeria, 
Campylobacter) héritées de la produc­
tion ou de la transformation. De plus, 
le développement de produits de 
charcuterie 100 % volaille se heurte à 
la difficulté de trouver une source de 
gras adaptée à leur fabrication. 
En effet, l'utilisation de gras abdominal 
de volaille conduit à des produits hui­
leux et suintants, tandis que l'utilisa­
tion des peaux de volaille pose des 
problèmes de qualité sanitaire. Trois 
actions de recherche sur ce thème 
abordent la filière dans son ensemble 
depuis la production jusqu'à la trans­
formation. 

Le Cirad à la Réunion en 2006 

Qualité sanitaire 
des élevages de volailles 

L'élaboration de la qualité sanitaire 
démarrant dans les élevages, une 
première action, débutée en 2006, 
porte sur l'étude des facteurs de risque 
d'infection par Salmonella enterica 
subsp. enterica des élevages de pou­
lets de chair, à l'abattoir et dans les 
ateliers de transformation. L'objectif 
de l'étude est de pouvoir corréler 
les risques aux pratiques dans les 
exploitations avicoles. Toutefois, 
malgré la mise en œuvre de mesures 
d' hygiène spécifiques et rigoureuses, il 
sera impossible d'obtenir à ce stade un 
risque zéro. 

Qualité sanitaire des 
carcasses de volailles 

C'est pourquoi, des recherches sont 
également menées dans le but de 
développer un procédé de décontami­
nation des carcasses de volaille. La 
technologie en cours de mise au point 
combine un traitement à la vapeur 
d'eau surchauffée et un traitement en 
solution acide. Les résultats obtenus 
sur Listeria innocua (souche non 
pathogène analogue à Listeria mono­
cytogenes) montrent que le traitement 
thermique des carcasses de volaille 
permet de réduire de manière impor­
tante le nombre de bactéries, mais est 
insuffisant, car les bactéries survivantes 
croissent à nouveau durant le 
stockage. Un traitement à base de 
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• Témoin non traité • Acide : 10% 1 min • Thermique : 98°C 10sec 
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Effets de différents traitements sur la concentration bactérienne. 

solution d'acides organiques donne 
une réduct ion plus modérée, mais 
présente un effet de rémanence durant 
le .• stockage. Les premiers essais de 
traitement thermique suIvI d'un 
traitement acide (réalisés en 2006) 
testés sur Listeria innocua laissent 
espérer une amélioration durable de la 
qualité sanitaire des carcasses. 

Qualité technologique de 
la mat ière grasse de 

volaille 

matière grasse à l'aide d'alginates afin 
d'obtenir un gel équivalent à la barde 
de lard. Les travaux menés en 2006 
ont montré que cette matière grasse 
texturée peut être utilisée pour la fabri­
cation de saucisses crues, brochettes 
en remplacement des peaux de volaille 
et comme nappage des terrines. Les 
problèmes technologiques et sanitaires 
pour la fabrication de ce type de produits 
sont ainsi résolus. 

• • • Eric Cardinale, Ur Systèmes d'éle­
vage et produits a nimaux, 
Elodie Arnaud, Umr Qua lisud 

Contacts : eric.cardinale@cirad.fr 
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Différents produits de charcuterie 
sont fabriqués avec la matière grasse texturée : 

Des saucisses avec les peaux de volaille 
et avec la matière grasse texturée ; 

Des nappages de terrine avec 
la matière grasse texturée (voir ci-dessus) ; 

Des brochettes avec de la barde de lard 
et de la matière grasse texturée. 

Essai à la cuisson 
(30 min, 180°C) des saucisses 
fabriquées avec différents gras 

de volaille (peaux et gras abdominal) 
et les matières grasses obtenues avec 

les procédés développés 
(stéarine et matière grasse texturée). 

l es résultats montrent que seuls 
les produits fabriqués avec le gel d'alginate 

présentent une perte en poids analogue à celle 
obtenue avec le procédé actuel qui utilise 

les peaux de volaille. Des innovations ont été développées 
depuis 2002 en vue de conférer aux 
gras de volaille des propriétés équiva­
lentes à celles des gras de porc uti lisés 
dans la fabrication de charcuterie 
traditionnelles. L'application du procédé 
de fractionnement à sec à la matière 
grasse de volaille permet d'obtenir 
deux fractions : la stéarine, équivalent 
de saindoux de porc, et l'oléine, 
liquide à température ambiante. Ces 
dernières présentent une bonne apti­
tude technologique pour la fabrication 
de produ its de charcuterie de volaille, 
mais ne sont pas utilisables pour la 
saucisserie crue et sèche. Aussi, une 
deuxième solution a-t-elle été déve­
loppée. Celle-ci consiste à texturer la 
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