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Les produits élaborés a base de viande de volaille connaissent une augmentation croissante
des parts de marché. Ces produits présentent une grande diversité : produits de découpe,
produits saumurés cuits, produits séchées, marinés, fumés,... La matiére premiére a 1’origine
de ces produits doit donc satisfaire des critéres qui garantissent 1’élaboration de ces produits :
1) la qualité de la carcasse, et ’absence de défaut (ie ailes rougies, hématomes, pétéchies...),
2) la qualité de la viande et notamment 1’état physico chimique des protéines pour assurer la
qualité sensorielle et technologique des produits.



