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RESUME

L aulacodiculture est une option privilégiée a la fourniture de protéines animales. Cette étude a été menée
dans le but de déterminer I’effet d’un aliment granulé sur les caractéristiques organoleptiques et biochimiques de
leur viande. Ainsi, un lot d’aulacodes a été nourri au granulé tandis que ’autre nourri au fourrage avec
complément alimentaire (aliment classique). Apres un abattage normal, les membres antérieurs et postérieurs des
animaux ont été prélevés. La viande des membres postérieurs a été retenue pour 1’analyse organoleptique
(couleur, texture, jutosité, flaveur, tendreté) par 12 panelistes en trois répétitions. La viande des membres
antérieurs a servi a la détermination de la matiére seche, des protéines brutes, de la matiére grasse et des cendres
brutes. Ces travaux montrent que la viande d’aulacode est juteuse, tendre avec une texture grossiére et une flaveur
prononcée quel que soit le type d’aliment. Le profil sensoriel montre une différence tant au niveau de la couleur
qu’au niveau de la jutosité et de la texture. Quant aux parametres biochimiques, aucune différence significative
n’a été observée (p >0,05). Il convient de retenir que la viande d’aulacodes nourris au granulé a été plus appréciée
tant pour la couleur, la texture, la jutosité que pour la flaveur.
© 2020 International Formulae Group. All rights reserved.
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Some organoleptic characteristics and nutritional values and nutritionals
values of meat of Thryonomys swinderianus, (Temminck, 1827) raised in
captivity and fed with two types of food

ABSTRACT

Grasscutter farming seems to be a preferred option for the supply of proteins formerly derived from
hunting. This study aimed at determining the effect of a granulated food on the organoleptic and biochemical
qualities of grasscutter meat. Thus, three grasscutters were randomly selected from a batch of animals fed with a
granulated food and the other three from the batch fed with the conventional food. After normal slaughter, the
fore and hind limbs were removed. The meat of the posterior limbs was selected for organoleptic analysis by a
panel of 12 consumers in three repetitions. The meat from upper limbs was used to evaluate the biochemical

© 2020 International Formulae Group. All rights reserved. 8551-1JBCS
DOl : https://doi.org/10.4314/ijbcs.v14i5.7


http://www.ifgdg.org/
https://doi.org/10.4314/ijbcs.v14i5.7
http://ajol.info/index.php/ijbcs
http://indexmedicus.afro.who.int/
mailto:soronikpohosoro@gmail.com

S. SORO et al. / Int. J. Biol. Chem. Sci. 14(5): 1576-1584, 2020

parameters such as dry matter, crude protein, fat and raw ash. Results showed that the meat of the grasscutter
was juicy, tender with a coarse texture and a pronounced flavor whatever the type of food. The sensory profile
showed a significant difference in color, juiciness, and texture of meat. With respect to biochemical parameters,
no significant difference was observed (p > 0.05). The type of food had no effect on biochemical parameters of
grasscutter meat. However, the organoleptic parameters influenced significantly the level of appreciation of

grasscutter meat.

© 2020 International Formulae Group. All rights reserved.
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INTRODUCTION

L’aulacode est un gibier trés apprécié¢
pour ces qualités organoleptiques et sa viande
ne souffre d’aucun tabou (Niaga, 2002). Pour
lutter contre I’exploitation abusive et assurer la
sécurité alimentaire, tout en préservant la
biodiversité et la santé des populations, sa
domestication a été entreprise. Les travaux
menés par différents chercheurs depuis des
décennies ont abouti a 1’élevage en captivité
(Mensah et Ekoué, 2003). Ceci a engendré de
nouveaux problemes dont les difficultés
d’affourragement en saison seche. Cette
période de soudure rend la tache difficile aux
éleveurs et influence négativement Ia
reproduction des aulacodes. Pour résoudre ce
probléme, Traoré et al. (2009) et Soro et al.
(2014) ont mis au point un aliment granulé a
base de fourrage sec (foin) et de complément
alimentaire. Les expérimentations menées sur
les performances zootechniques montrent que
les aulacodes nourris avec cet aliment ont des
poids moyens et un rendement en carcasse
significativement supérieurs & ceux des
aulacodes nourris au fourrage. Cependant,
I’impact de cet aliment granulé complet sur les
seules performances zootechniques ne suffit
pas pour apprécier sa qualité. Son impact sur
les paramétres nutritionnelles et sensorielles
sont aussi des criteres importants intervenant
dans la perception de qualité de la viande par
les consommateurs. Certains auteurs dont
Cassignol (2018) ont relevé d’autres facteurs
propres a I’animal mais aussi du mode
d’¢élevage et de ’alimentation sur la qualité de
la viande.

L’objectif de ce travail était d’identifier
les  caractéristiques  nutritionnelles et
organoleptiques que préferent le
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consommateur pour les prendre en compte
dans les schémas de sélection.

MATERIEL ET METHODES
Animaux expérimentaux

Six (06) aulacodes males agés de sept a
huit mois et pesant en moyenne 3,8 £ 0, 38 kg
ont eté utilisés. Ils ont été choisis en fonction
du type d’aliment ; soit trois pour I’aliment
granulg et trois autres pour I’aliment classique.
Apres un abattage normal, il s’en est suivi le
prélevement des membres. Les membres
postérieurs ont été utilisés pour 1’analyse
sensorielle et les membres antérieurs pour
I’analyse biochimique. Afin de conserver leur
intégrité, chaque morceau de viande prélevé a
été introduit dans un sachet alimentaire en
plastique étiqueté et placé dans une glaciere
contenant des packs réfrigérants.

Aliments distribués

Les aliments distribués aux animaux
sont de deux types ; I’aliment « granulé » et
I’aliment « classique ». L’aliment granulé a été
constitué a partir de fourrage (70%) séché et
broyé puis mélangé a d’autres produits
alimentaires. Le mélange a été ensuite passé
SOUS une presse a granulé. L’aliment classique
est I’aliment mise au point par Mensah et Ekue
(2003) lors de la wvulgarisation de
I’aulacodiculture. Il est constitué a 70% de
fourrage vert et d’un complément aliment
(30%) dont la composition chimique est
indiquée dans le Tableau 1.
Etude des qualités sensorielles et
organoleptiques de la viande d’aulacode

Pour la détermination de la qualité
organoleptique, une présélection au hasard de
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18 panélistes parmi les volontaires ayant déja
consommeé ou non la viande d’aulacode a été
effectuée. Ces panélistes ont, par la suite, été
soumis a des séances d’entrainement qui ont
été conduites sur deux jours. Apres ces deux
jours, 12 panélistes définitifs ont été retenus
pour le test a trois répétitions. L’appréciation
des caractéristiques physiques de la viande
s’est faite par des tests de fraicheur (couleur et
texture) et par des tests de cuisson (la flaveur,
la jutosité et la tendreté). La couleur et la
texture ont été déterminées sur la viande
fraiche. Ensuite, six morceaux de viande de 30
g environ ont été prélevés sur chaque membre
postérieur. Afin de conserver leur intégrité,
chague morceau de viande a été introduit dans
un double sachet alimentaire en plastique
étiqueté. Ensuite, les sachets alimentaires
contenant les morceaux de viande ont été mis
dans des casseroles en aluminium neuves a
moitié remplie d’eau pour les cuire. La cuisson
a été faite au méme moment sur deux plaques
chauffantes de marque SAYONA et de
puissance 1500 W, réglées a la méme
température (100 °C) pendant 42 min. Aucun
assaisonnement n’a été effectué. A la fin de la
cuisson, les sachets ont été pesés, puis vidés de
leur exsudat, ils ont été a nouveau pesés. Ceci
a donc permis d’évaluer la jutosité en poche de
cuisson. Ensuite, la flaveur, la jutosité et la
tendreté ont été évaluées selon Cartier et Moévi
(2007) et Coibion (2008) sur une échelle de 1 a
4 (Tableau 2). L’étude s’est déroulée entre 9 h
et 12 h dans une salle parfaitement close,
climatisée et éclairée avec des ampoules Néon.
Les panélistes ont été disposés de sorte a éviter
toute forme de communication. Aucun
morceau de viande n’a été dégluti apres
mastication et le passage d’une étape a une
autre a nécessité le rincage de la bouche avec
de ’ecau minérale.

Analyse biochimique de la viande

Les constituants biochimiques tels que
le taux d’humidité (H%), le taux de maticre
seche (MS%), le taux de protéines brutes, le
taux de matiére grasse et le taux de cendre brute
ont été tous déterminés selon les méthodes de
BIPEA (1976) et de AOAC (1995).
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Analyse statistique

L’ analyse statistique a été réalisée avec
le logiciel Statistica version 7.1. Ce logiciel a
permis de réaliser les calculs des moyennes et
des écart-types. Le test de Kruskal-Wallis a été
utilisé pour traiter les données relatives aux
caractéristiques chimiques des aliments.

RESULTATS
Caractéristiques organoleptiques de la
viande d’aulacode

Les résultats  concernant les
caractéristiques organoleptiques sont

consignés dans le Tableau 3. Le choix des
panélistes a permis d’affirmer que la viande des
aulacodes nourris a I’aliment classique a une
coloration moins foncée que celle de ceux
nourris a I’aliment granulé. Pour ces viandes,
la coloration est respectivement « rosé-claire »
et «rosé-rouge ». Selon les panélistes, la
viande d’aulacode est juteuse, tendre avec une
texture « grossiére » et une flaveur prononcée
quel que soit le type d’aliment distribué. Les
résultats de la jutosité en poche de cuisson
(environ 25%) confirme le choix des panélistes
qui ont montré que la viande d’aulacode est
juteuse (Tableau 4).

L’analyse des résultats relatif a la
préférence des panelistes indique que la viande
des aulacodes nourris au granulé présente les
pourcentages les plus élevés sauf pour la
tendreté ou les valeurs sont équivalentes
(Tableau 5).

La Figure 1 illustre la représentation du
profil sensoriel de la viande d’aulacode. La
couleur des viandes, leurs textures et leurs
jutosités ont connu des variations en fonction
de l’aliment. Cependant, la flaveur et Ia
tendreté ne semblent pas affectées par le
régime alimentaire des aulacodes.

Caractéristiques biochimiques

Les caractéristiques biochimiques de la
viande d’aulacode sont présentées dans le
Tableau 4. L’analyse des valeurs moyennes de
matiére séche, de protéines brutes, de matiére
grasse et de cendres brutes ne montrent aucune
différence significative (P> 0,05) selon les
deux types d’aliments.
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Tableau 1 : Composition des différents types d’aliments testés chez les aulacodes.

Aliment Granulé Aliment Classique
Matiere seche (%) 92,05 86,68
Protéines brutes (% MS) 18,8 11,52
Matiere grasse (% MS) 2,46 2,19
Fibres brutes (% MS) 30,12 31,9
Cendres brutes (% MS) 7,91 10,43
Calcium (g/kg MS) 5,23 3,2
Phosphore (g/kg MS) 4,21 2,6
Energie brute (kcal/kg MS) 4218,32 4152,9

Tableau 2 : Grille d’évaluation sensorielle de la viande.

Parametres sensoriels

Grille Couleur Texture Justosité Tendreté Flaveur

1 Blanc Trés fine Tres sec Trés dure Tres faible

2 Rosé-clair Fine Sec Dure Faible

3 Rosé-rouge  Grossiére Juteux Tendre Prononcée

4 Rouge Trés grossiere  Tres juteux Treés tendre Trés prononcée

Tableau 3: Caractéristiques organoleptiques de la viande d’aulacode en fonction du régime
alimentaire.

Paramétres Aliment Granulé (%) Aliment classique (%)
Blanc 2,78 5,56
Couleur Rosé-clair 13,89 50,00
Rosé-rouge 50,00 36,11
Rouge 33,33 8,33
Tres fine 0 13,89
Texture Fine 36,11 36,11
Grossiere 55,56 44,44
Trés grossiére 11,11 5,56
Tres sec 2,78 2,78
Jutosité buccale Sec 19,44 33,33
Juteux 44 .44 44,44
Tres juteux 27,78 19,44
Tres dure 8,33 5,56
Tendreté Dure 16,67 19,44
Tendre 47,22 52,78
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Tres tendre 27,78 22,22
Tres faible 2,78 0
Flaveur Faible 19,44 33,33
Prononcée 69,44 52,78
Trés prononcée 5,56 13,89

Tableau 4 : Jutosité en poche de cuisson de la viande d’aulacode en fonction du régime alimentaire.

Viande des animaux du Granulé  Viande des animaux de 1’Aliment classique

Jutosité moy

(%) 24,72+ 13,71a 25,34 £10,95a

Les valeurs moyennes sur une méme ligne portant des lettres différentes sont significativement différentes (p > 0,05).

Tableau 5 : Préférence des panélistes en fonction du régime alimentaire.

Granulé Aliment Classique Abstention

Paramétres ~Effectifs Pourcentage (%) Effectifs Pourcentage (%) Effectifs Pourcentage (%)

Couleur 16 44,44 12 33,33 8 22,22
Texture 15 41,67 13 36,11 8 22,22
Jutosité 17 47,22 16 44,44 3 8,33
Tendreté 16 44,44 16 44,44 4 11,11
Flaveur 19 52,78 15 41,67 2 5,56
Couleur
4
Flaveur Texture
= GRAN
FOUR

Tendreté Jutosité

GRAN = viande d’aulacode nourris avec 1’aliment granulé et FOUR = Viande d’aulacode nourris avec I’aliment classique)

Figure 1 : Profil sensoriel de la viande d’aulacode selon le type d’aliment.
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DISCUSSION

Les paramétres organoleptiques retenus
dans le cadre de ce travail sont identiques a
ceux utilisés par Coibion (2008). Aucune
différence significative n’a été enregistré pour
la couleur, la texture et la jutosité au cours de
nos travaux. Eu égard aux choix des panélistes,
il peut étre admis que la viande des aulacodes
d’élevage nourris au granulé présente une
coloration plus foncée (Rosé-Rouge) que celle
des animaux nourris a I’aliment classique
(Rosée-clair). Cette différence de coloration
pourrait s’expliquer par la composition des
types d’aliments. En effet, les rations
alimentaires utilisées (aliment granulé et
aliment classique) sont différentes du fait des
ingrédients qui les composent. Les travaux
conduit par Mohamed et al. (2008) ont montré
que la nature de I’aliment distribu¢ influengait
également la coloration de la viande. En effet,
ils ont déterminé que les animaux engraissés au
fourrage donnaient des viandes plus sombres
que ceux dont la finition était réalisée avec des
aliments concentrés chez les ruminants. Les
résultats obtenus dans le cadre de cette étude
sont contraires a leur résultat car c’est la viande
des animaux nourris au granulé (aliment
concentré) qui était plus sombre. La viande de
ce rongeur a été reconnue juteuse par 44,44%
des panélistes. Selon Micol et al., (2010), il
existe une jutosité initiale percue au premier
coup de dent essentiellement liée a la quantité
d’eau présente dans la viande et une secondaire
jutosité, en relation avec la teneur en lipides de
celle-ci. Renand et al. (2008) affirment qu’une
faible teneur de gras intramusculaire limiterait
la jutosité. La premiére serait donc a ’origine
de la jutosité percue dans la viande d’aulacode.
Bien que la préférence de tendreté des viandes
des deux types de rations soit identique en
pourcentage  (44,44%), cependant, une
différence est constatée pour la tendreté de la
viande issue des aulacodes nourris a 1’aliment
classique (52,78%) contre celle pour les
animaux nourris au granulé (47,22%). Cette
différence de tendreté enregistrée pourrait étre
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liée a la composition de la viande tant en fibres
et en tissu conjonctif. D’aprés Ouali et al.
(2004), I’augmentation de la tendreté de la
viande est liée a un affaiblissement de la

structure  myofibrillaire grace a une
dégradation des protéines de structure et des
liaisons  intermoléculaires sous 1’action

d’enzymes endogenes. Certains auteurs tel que
Lebret (2008) ont montré que I’alimentation
influence la tendreté de la viande chez le porc.
Plus de la moitié des panélistes ont affirmé que
la viande d’aulacode, quel que soit le régime, a
une flaveur prononcée. La préférence de leur
viande par les consommateurs est due sans
doute a la flaveur qui procure un arbéme
particulier. Aussi, environ 52,78% préferent la
viande des animaux nourris au granulé. Selon
Cartier et Moévi (2007) la conduite alimentaire
des animaux influencerait la flaveur des
viandes. Certains affirment que la flaveur
dépend essentiellement de la teneur en lipides
intramusculaires (Lebret et al., 2015) or la
teneur en matiére grasse de la viande obtenue
dans cette étude est faible et statistiquement
identique.

L’analyse de nos résultats sur les
paramétres chimiques n’a révélée aucune
différence significative par rapport aux deux
rations. La viande d’aulacodes nourris au
granulé a un taux d’humidité de 73,62% et
celui de ceux nourris a I’aliment classique a été
de 75,64%. Ces résultats sont conformes a ceux
de Penda (2009). En effet cet auteur a
enregistré un taux d’humidité de 77% avec des
aulacodines et un taux de 75% avec des
aulacodins. Cependant de faibles taux
d’humidité, compris entre 48 et 49%, ont été
obtenus par Wogar et al. (2013) lors de son
étude sur les aulacodes. Chez le lapin, un faible
taux d’humidité (67,46%) a été rapporté par
Gigaud et al. (2007). Ces observations révelent
que la viande d’aulacode est plus riche en eau
que celle du lapin. Les taux protéiques obtenus
lors de nos travaux (22,34% avec I’aliment
granulé et 21,14% avec 1’aliment classique)
sont proches de ceux obtenus par Wogar et al.



S. SORO et al. / Int. J. Biol. Chem. Sci. 14(5): 1576-1584, 2020

(2013). En fonction du niveau énergétique de
la ration, cet auteur a enregistré des taux
protéiques variant entre 18,78 et 21,12%. Selon
ses travaux, le niveau protéinique de la viande
serait fonction de la valeur énergétique de la
ration. La variation de la teneur en protéine de
la viande est fonction du type de muscle, de la
race et du sexe de I’animal (Penda, 2009 ;
Salifou et al., 2013). En ce qui concerne la
matiére grasse, des proportions de 1,4 et 1,13%
ont été obtenues respectivement avec le
granulé et I’aliment classique. Nteme Ella et al.
(2014) ont enregistré des taux similaires aux
valeurs obtenues au cours de cette étude. Selon
Penda (2009), la viande d’aulacode est une
viande pauvre en matiéres grasses. Cependant,
les travaux de Wogar et al. (2013) enregistrent
des valeurs plus élevées qui varient entre 11,92
et 12,64% dans la viande d’aulacodes adultes.
La graisse contenue dans la viande rouge varie
généralement selon 1’espéce, le format, I’age,
le régime alimentaire et le muscle (Bauchart et
al., 2008 ; Nteme-Ella et al., 2009). Les taux de
cendres brutes enregistrés au cours de nos
travaux sont supérieurs a ceux obtenus par
Nteme Ella et al. (2014) qui ont obtenu un taux
moyen de 1%. lls sont également supérieurs a
ceux de Penda (2009) qui a enregistré des taux
moyens compris entre 0,84 et 1,36%. Ces
valeurs élevées de taux de cendre observées au
cours de nos travaux, pourraient s’expliquer
par la complémentation minérale dont
bénéficiaient nos aulacodes.

Conclusion

Cette étude a permis de montrer que la
viande d’aulacode est une viande a coloration
rosé-rouge (rouge) et a texture grossiére. Elle
est tendre et présente une flaveur prononcée.
Quant & I’analyse biochimique de la viande, il
est a noter que la composition chimique de la
viande d’aulacode ne varie pas de maniére
significative, selon le régime. Pour la majorité
des paramétres organoleptiques, la viande des
aulacodes nourris au granulé est préférée a
celle de ceux nourris a 1’aliment classique. 11
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serait donc impérieux d’envisager
sélection sur la base des parametres
zootechniques et génétique mais aussi en
tenant compte de I’alimentation pour satisfaire
les consommateurs.
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