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RESUME 
La poule locale joue un rôle important et polyvalent dans la vie des ménages ruraux de nombreux 
pays africains, notamment au Bénin. Sa viande est également appréciée par un large éventail de 
consommateurs. Cette synthèse avait pour but de décrire les caractéristiques zootechniques et 
génétiques de la poule locale élevée au Bénin, la qualité de sa viande et ses variations. Elle a été 
rédigée sur la base d’une revue documentaire et a présenté d’abord l’origine zoologique de la poule 
domestique, ensuite les caractéristiques génétiques, le système d’élevage, les caractéristiques de 
carcasse et de la viande des poulets locaux et leurs variations en fonction de l’âge, de l’écotype, 
du mode d’élevage et du type de muscle et enfin, les conditions de chasse de capture, de transport 
et d’attente ante-mortem des poulets locaux au Bénin, leurs influences sur les caractéristiques de 
carcasse et de la viande ainsi que les possibilités d’atténuation de l’effet du stress pour une 
meilleure qualité de la viande.  
Mots clés : Gallinacés, caractéristiques génétiques, élevage, produits carnés, conditions 
d’abattage. 
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Chicken origin, zootechnical characteristics and carcass and meat quality of Gallus gallus 
local chicken of Benin 
 
ABSTRACT 
Local chicken plays an important role in rural households across several African countries, 
including Benin, and its meat is widely valued by consumers. This review summarized research 
on local chickens in Benin, covering their zoological origins, genetics, breeding systems, and meat 
characteristics. It examined how age, ecotype, breeding mode, and muscle type affect carcass and 
meat quality, discussed the impact of handling processes such as capture, transport, and 
preslaughter waiting, and explored ways to reduce stress and improve meat quality.  
Key words: Gallinaceans, genetic characteristics, breeding, meat products, slaughter conditions 
 
INTRODUCTION 
Dans les pays africains en général et au Bénin 
en particulier, la volaille locale occupe une 
place importante au plan socio-culturel, 
économique, alimentaire et nutritionnel. Les 
systèmes d’élevage traditionnel et amélioré de 
volaille sont d’importantes sources de 
protéines pour la population et de revenus aux 
producteurs et vendeurs de volaille (Tougan, 
2008 ; Teng, 2011). La volaille permet de 
couvrir les besoins nutritionnels de la famille 
et plus de 50% des éleveurs produisent pour la 
subsistance et parfois en tirent de revenu 
(Youssao et al., 2009).  Parmi les espèces 
aviaires, le poulet est l'espèce animale 
domestique la plus répandue et largement 
acceptée dans toutes les cultures, religions et 
sociétés avec peu ou pas de tabous par rapport 
aux autres animaux domestiques (Manyelo et 
al., 2020  ; Lawal and Hanotte, 2021). Au 
nombre des types génétiques de poulet, la 
poule locale représente la principale ressource 
génétique (Bebay, 2006 ; FAO, 2011) et est 
présente dans la plupart des ménages agricoles. 
Elle sert à la réception des hôtes de marque, 
participe à la formation du revenu du ménage 
et constitue une source d’épargne. Les poulets 
locaux sont rustique et s'adaptent mieux aux 
conditions locales que les races exotiques et 
ceci à cause de leur potentiel génétique typique 
(Van Marle-Köster et al., 2009). De plus, ils 
possèdent une forte capacité à anticiper le 
danger. Ces caractéristiques les rendent 
résilients pour survivre et produire dans un 

environnement défavorable. Mammo et al. 
(2008) ont indiqué que l'élevage de volailles 
locales est, dans une large mesure fait par des 
agriculteurs pauvres en ressources qui élèvent 
les poulets dans des systèmes extensifs. Au 
Bénin, la volaille contribue pour 21% à la 
production nationale de viande et constitue la 
deuxième source de viande après les bovins qui 
représentent 58% (MAEP/DE, 2018). Dans les 
communes de Dassa et Toffo par exemple, 
52,58% des éleveurs de poulets locaux sont de 
sexe féminin et pour 71,13% d’eux, 
l’aviculture contribue entre 40 et 100% au 
revenu annuel du ménage (Chabi, 2008). Selon 
son sexe, sa couleur et son type de plumage, le 
poulet peut être destiné aux sacrifices, 
offrandes ou à la réception d’un hôte (Teno, 
2009). La viande, les œufs et l’oiseau lui-
même sont très appréciés par les 
consommateurs et fortement demandés. Les 
poulets locaux sont plus appréciés par les 
consommateurs que ceux importés congelés 
(Tougan, 2008, FAO, 2011, Youssao et al., 
2013). Bien que les œufs soient de plus petite 
taille par rapport aux œufs des poules 
exotiques, ils sont plus prisés sur le marché 
local ; il en est ainsi de l’oiseau lui-même, 
surtout ceux aux plumes frisées ou aux 
couleurs déterminées et considérées comme 
ayant davantage de pouvoir dans les sacrifices 
rituels et certaines cérémonies traditionnelles 
africaines (Fotsa et al., 2007, Teno, 2009). 
Compte tenu de ses utilisations et de sa qualité, 
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la poule locale retient l’attention de divers 
acteurs et a fait l’objet de plusieurs études au 
Bénin. Cette synthèse a pour but de décrire les 

caractéristiques zootechniques et génétiques 
de la poule locale élevée au Bénin, la qualité 
de sa viande et ses variations.  

 
ORIGINE ZOOLOGIQUE ET CARACTERISATION GENETIQUE DE LA POULE 
La poule fait partie de l’embranchement des 
Chordata, de la classe des Aves, de l’ordre des 
Galliformes, de la famille des Phasianidae et 
du genre Gallus (Madec, 2008). Le genre 
Gallus se répartit en quatre espèces : Gallus 
gallus, Gallus lafayettei, Gallus sonnerati et 
Gallus varius (Smith, 2000). Initialement, ce 
genre était constitué d’une seule population de 
poules sauvages divisée en trois groupes 
pendant la glaciation et dont seul le groupe 
indien a survécu et évolué pour donner les 
quatre (04) espèces (Coquerelle, 2000). 
L’ancêtre de la poule domestique est l'espèce 
Gallus gallus diffusée à travers le globe 
(Appleby et al., 2004).  Cinq (05) sous-espèces 
de l’espèce Gallus gallus se rencontrent 
(Coquerelle, 2000) : 
 Gallus gallus gallus ou coq rouge de 
Cochinchine doré à oreillons blancs ; 
 Gallus gallus spadiceus ou coq rouge de 
Birmanie à oreillons rouges ; 
 Gallus gallus murghi ou coq rouge d’Inde à 
oreillons blancs ; 
 Gallus gallus bankiva ou coq rouge de Jarva 
à oreillons rouges dont les plumes du camail et 
de la selle sont plus arrondies à leur extrémité ; 
 Gallus gallus jabouillei ou coq rouge de 
Tonkin, plus rouge que doré et à oreillons 
rouges. 
La poule domestique est très répandue à travers 
le monde grâce à la capacité de la poule de 
jungle (Gallus gallus) de s’adapter à un 
environnent diversifié et à la variabilité de son 
potentiel génétique. Sa nomenclature latine est 
controversée et pour longtemps elle a été 
nommée “Gallus domesticus”. Enfin, elle est 
considérée comme une sous-espèce de la poule 
de jungle et ainsi désignée Gallus gallus 
domesticus (Appleby et al., 2004). Toutefois, 
il est rapporté que bien que le coq de jungle 
rouge soit la principale espèce ancestrale, des 

épisodes d'hybridation introgressive ont eu un 
impact sur le génome et contribué à la diversité 
du poulet domestique, probablement à des 
degrés divers selon son aire de répartition 
géographique (Lawal et al., 2020). La poule 
locale africaine vient du Sud-Est de l’Asie, de 
la Chine et de l’Inde (Muchadeyi et al., 2008, 
Mtilen et al., 2011). En effet, des tests 
génétiques sur la poule domestique en Afrique 
du Nord et de l’Ouest révèlent la dominance 
d’un seul haplogroupe originaire probablement 
de l’Asie. (Adebambo et al. 2010 ; Hassaballah 
et al. 2015 ; Al-Jumaili et al. 2020 ; Boudali et 
al. 2020). L’expansion de la poule domestique 
est faite dans le monde à travers les migrations 
humaines, le commerce par voie terrestre et 
maritime (Groeneveld et al. 2010 ; Storey et al. 
2012). Ainsi, il est rapporté plusieurs entrées 
de la poule sur le continent africain. La poule 
domestique est entrée dans le continent 
africain le long de la côte de la mer rouge et de 
la corne de l’Afrique (Woldekiros &D’Andrea 
2016). Les données archéologiques, 
historiques et moléculaires constituent une 
base d’information sur la domestication du 
poulet (Tixier-Boichard et al. 2011). En effet, 
des données archéologiques, linguistiques et 
ethnographiques soutiennent fortement 
plusieurs vagues de mouvements de poulets 
vers l'Afrique depuis la région 
méditerranéenne, la mer rouge et la côte Est de 
l'Afrique, suivis d’expansion par voie terrestre 
à travers le Sahara, la Corne de l'Afrique, 
l'Afrique centrale et l'Afrique de l'Ouest 
(MacDonald et Edward, 1993 ; MacDonald et 
Blench, 2000 ; Williamson, 2000). Une 
première vague est venue de la mer 
Méditerranée via l'Égypte 300 av. J.-C., puis 
s'est propagée à travers la vallée du Nil et vers 
l'Afrique de l'Ouest le long du corridor 
soudano-sahélien (MacDonald et Edward 
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1993 ; Fuller et al. 2011). La deuxième vague 
a traversé l'océan indien lorsque les poulets ont 
été introduits sur la côte Est de l'Afrique grâce 
à des réseaux commerciaux, entre le début et le 

milieu du 1er millénaire après J.-C. 
(MacDonald 1992 ; Adelaar 1996 ; Blench 
2006 ; Boivin et Fuller 2009 ; Fuller et al. 
2011). 

 
CARACTERISTIQUES PHENOTYPIQUES ET GENOTYPIQUES DE LA POULE 
LOCALE DU BENIN 
En Afrique, les poulets locaux sont caractérisés 
par une grande variation de caractéristiques 
morphologiques (Kingori et al., 2007). La 
couleur du plumage de la poule locale varie du 
noir au brun avec des colorations étendues et 
pies et une distribution du plumage normale ou 
spéciale comme le cou nu, le frisé et le soyeux 
(Khobondo et al., 2015). Au Benin, il existe 
près de 22 couleurs de plumage pour les 
poulets locaux au Nord et 18 couleurs pour 
ceux du Sud (Youssao et al., 2010). Au nombre 
de ces couleurs, figurent le blanc, le blanc sale, 
le blanc herminé, le rouge herminé, le fauve, le 
noir et le gris. Celles dominantes sont le noir 
doré, le noir cuivré, le noir argenté, le plumage 
rouge avec la queue noire et le plumage blanc 
avec la queue noire chez le mâle et le saumon 
doré, le saumon argenté, le froment doré, le 
froment et le perdrix chez les femelles. Ces 
oiseaux disposent de 7 dessins de plumage qui 
sont: coucou à fond doré, coucou doré, mille-
fleurs, saumon caillouté, noir caillouté, barrure 
autosomale dorée, maillé multiple (Youssao et 
al., 2010). En plus de ces dessins, il existe des 
poulets dont les plumages sont des mélanges 
de dessins et d’autres qui sont sans dessins 
(Youssao et al., 2010). Concernant la couleur 
des pattes, la couleur blanche des tarses se 

rencontre au Nord et au Sud avec des 
fréquences respectives de 30,16 et 49,06% 
(Youssao et al., 2010) suivie des couleurs 
grise, noire et blanche. Les tarses gris et noir 
sont plus importants au Nord qu’au Sud et 
enfin la couleur jaune se rencontre dans les 
deux régions. Cinq couleurs des yeux sont 
représentées. Il s’agit des couleurs orange, 
brun, rouge, perle, grise. L’orange se rencontre 
au Sud qu’au Nord dans les proportions 
suivantes 72,7% et 37,6% (Youssao et al., 
2010). Pour les oreillons, la couleur blanche est 
la plus rencontrée (Sud 60,8% et Nord 45,1%). 
Ils sont aussi parfois blancs bleuâtres, sablés, 
rouges, gris et jaunes. Il existe des poulets avec 
des crêtes simples et des crêtes en pois au Nord 
et au Sud avec l’existence des crêtes simples 
sans crétillons en plus au Sud (Youssao et al., 
2010). Cette population de poule locale 
présente une grande diversité (tableau 1) avec 
un nombre moyen d’allèles par locus (5,73 au 
Nord et 5,91 au Sud) et un nombre moyen 
d’allèles efficaces (2,18 au Nord et 2,24 au 
Sud) très élevés. Il est observé des formes 
d’hétérozygotie dans la population des poulets 
locaux qui varient entre 0,295 au Nord et 0,568 
au Sud (Youssao et al., 2010). 
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Tableau 1: Résumé des paramètres de mesure de la diversité intra et inter-races de la poule locale. 
 He Ho MNA Ae FST FIS DHWE 

BS 0,542 ± 0,152 0,536 ± 0,151 5,73 2,18 0,130 0,013 0 
BF 0,554 ± 0,167 0,568 ± 0,181 5,91 2,24 0,114 -0,028 1d 

Br-f-41 0,482 ± 0,206 0,484 ± 0,203 3,14 1,93 0,249 -0,003 0 
Br-m-47 0,499 ± 0,17 0,512 ± 0,179 3,09 2,00 0,199 -0,025 0 
Br-m-49 0,482 ± 0,195 0,474 ± 0,198 3,55 1,93 0,219 0,011 0 
WEL-37 0,297 ± 0,210 0,295 ± 0,205 2,14 1,42 0,360 0,008 0 
BEL-44 0,406 ± 0,236 0,36 ± 0,219 2,95 1,68 0,292 0,115 1d 

He : hétérozygotie attendue ; Ho : hétérozygotie observée ; MNA : nombre moyen d’allèles observés par locus ; Ae : 
nombre moyen d’allèles efficaces ; DHWE: nombre de locus déviant de l'équilibre de Hardy-Weinberg (après correction 
séquentielle de Bonferroni) ; Xd : déficit en hétérozygotes. 
 
En outre, cinq écotypes composent la 
population de poulets locaux du Bénin. Il s’agit 
des écotypes Nord, Sud, Holli, Peulh et Sahouè 
(Bonou, 2006, Hounkpèvi, 2012). Ces 
écotypes doivent leurs noms à des groupes 
socio-culturels ou des régions du pays (Bonou, 
2006, Tougan, 2013). En effet, l’écotype Holli 
(figure 1a) porte le nom des peuples Holli, 
localisés dans les départements du Plateau et 
de l’Ouémé au Bénin. L’écotype Fulani ou 
Peulh (figure 1b) vient des communautés peulh 
qui sont des éleveurs de bovins rencontrés en 
l’occurrence dans la partie septentrionale du 
Bénin. Les poulets locaux de l’écotype Sahouè 

(figure 1c) résultent du groupe socioculturel 
Sahouè qui se trouve dans le Département du 
Mono. Les trois groupes socio-culturels ont 
conservé ces types génétiques de poulets qu’ils 
détenaient en résistant à l’opération « coq » 
lancée en 1963 pour améliorer les populations 
de poulets locaux par croisement avec des 
races exotiques (Tougan et al., 2013a, 
Yaoïtcha et al., 2023). Contrairement aux trois 
premiers écotypes, les poulets locaux de 
l’écotype Nord (figure 1d) et de l’écotype Sud 
(figure 1e) ont été touchés par l’opération « 
coq améliorateur » de 1963 (Tougan et al., 
2013a).  

 
 

  
Figure 1a : Ecotype Holli (Tougan, 2013) 
  

Figure 1b : Ecotype Fulani (Tougan, 2013) 
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Figure 1c : Ecotype Sahouè (Tougan, 2013) Figure 1d : Ecotype Nord (Tougan, 2013) 

 

 

Figure 1e : Ecotype Sud (Tougan, 2013)  
 
SYSTEME D’ELEVAGE DE LA POULE LOCALE DU BENIN 
Au Bénin, le système d’élevage de la poule 
locale est de type familial et extensif. Il est 
caractérisé par la divagation des oiseaux chez 
92,11% des éleveurs au Nord et 94,12% au 
Sud. L’habitat est inexistant ou rudimentaire et 
sert souvent d’abris pendant la pluie et la nuit 
(Youssao et al., 2010) selon qu’il s’agit d’un 
système traditionnel ou amélioré. Les oiseaux 
sont en liberté le jour et passent la nuit sur des 
arbres, sur des clôtures, sous des greniers, dans 
des poulaillers traditionnels, dans la cour, ou 
sur tout objet pouvant servir de perchoir. L’eau 
et l’aliment ne sont pas régulièrement servis. 
Les poulets se nourrissent des graines, des 
produits végétaux et animaux divers, etc., lors 

de la divagation (Tougan, 2008). Néanmoins, 
certains éleveurs leur donnent des céréales, des 
restes de cuisine et parfois des termites. 
L’éclosion des œufs se fait généralement par 
incubation naturelle et occasionnellement de 
façon artificielle, chez moins d’1% des 
éleveurs.  Les plus forts taux de mortalité 
s’observent entre l’éclosion et le sevrage chez 
85 à 88% des éleveurs et sont dus aux maladies 
suivies respectivement des saisons, des 
prédateurs et des accidents. Le taux de 
mortalité est plus élevé en saison sèche au 
Nord et en grande saison de pluie au Sud 
(Youssao et al., 2010). Globalement, les taux 
de mortalité enregistrés avec le système 
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d’élevage traditionnel sont importants car le 
suivi sanitaire est rare et les objectifs de 
production sont orientés principalement vers la 
sauvegarde de la tradition et l’acquisition de 
revenus complémentaires (Tougan, 2008). Les 
poussins locaux d’écotype Fulani par exemple 
issus de la divagation ont un taux de mortalité 
plus élevé et une faible croissance pondérale 
que ceux produits dans le système d’élevage 
intensif ou semi-intensif (Aboh et al., 2012). 
De façon générale, selon les caractéristiques 
des éleveurs et les pratiques d’élevage, trois 
types d’élevage de poule locale existent au 
Bénin (Figure 2). Le premier représenté par 
77,78% des éleveurs à dominance masculine 
(67,3%) regroupe des éleveurs non scolarisés 
composés d’agriculteurs, d’artisans et de 
ménagères qui ont en moyenne 33 poulets par 
tête. Ils font rarement recours aux services 

vétérinaires et ne pratiquent pas le suivi 
sanitaire de leurs élevages. Ils produisent pour 
l’autoconsommation et la vente. Le second est 
représenté par 16,68% des éleveurs presque à 
moitié non-scolarisés. Les hommes (58,33%) 
sont des artisans et les femmes (41,67%) sont 
des ménagères qui font aussi des cultures 
vivrières. Ils détiennent en moyenne 27 poulets 
par tête, ne soignent pas régulièrement les 
oiseaux malades et ne produisent 
primordialement pas pour la vente. Finalement 
le troisième, 5,54% des éleveurs 
majoritairement des hommes, est composé de 
personnes de niveau d’instruction supérieur 
ayant en moyenne individuellement 92 
poulets. Ils observent un bon suivi sanitaire et 
produisent pour la vente (Youssao et al., 
2013).  

 
 

 
Figure 2 : Distribution des éleveurs selon le type d’élevage par Analyse en Correspondance 
Factorielle (Youssao et al., 2013). 
 
CARACTERISTIQUES ZOOTECHNIQUES DE LA POULE LOCALE DU BENIN 
L’âge à maturité sexuelle varie entre 27 et 28 
semaines, respectivement pour les écotypes 
Nord et Sud (Youssao et al., 2011). Le taux de 
fertilité peut aller jusqu’à 87,8 % au Nord et 

92,4 % au Sud et le poids des œufs est de 36,3 
g au Nord et de 38,6 g au Sud (Youssao et al., 
2011). Le poids des poussins à l’éclosion varie 
entre 25,1 et 28,4 g (Youssao et al., 2011). 
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Généralement, ces poulets locaux sont de 
petite taille. Le poids des adultes est de 1085 et 
846 g, respectivement pour les poules du Nord 
et du Sud et 1309 et 1046 g respectivement 
pour les coqs des écotypes Nord et Sud. Les 

mesures corporelles (Tableau 2) sont plus 
importantes chez les poulets du Nord (Bonou, 
2006). Les mâles ont un poids et des mesures 
corporelles plus élevés que ceux des femelles 
(Youssao et al., 2010).  

 
Tableau 2: Mesures corporelles des poulets du Nord et du Sud (Bonou, 2006). 
Sexe Variable Nord Sud Test de  
  Moyenne ES Moyenne ES Signification 
Femelle Tour de poitrine (cm) 32,58 0,22 30,06 0,22 *** 
 Longueur pilon (cm) 12,24 0,10 11,78 0,10 ** 
 Longueur tarse (cm) 8,59 0,10 7,81 0,09 *** 
 Longueur corps (cm) 19,59 0,14 18,65 0,14 *** 
Mâle Tour de poitrine (cm) 35,87 0,35 32,37 0,60 *** 
 Longueur pilon (cm) 14,66 0,16 13,28 0,27 *** 
 Longueur tarse (cm) 10,90 0,15 9,12 0,26 *** 
 Longueur corps (cm) 21,61 0,22 19,75 0,37 *** 

** : différence significative au seuil de 1% ; *** : différence significative au seuil de 1‰ ; ES : erreur standard 
 
Selon Hounkpèvi (2012), le poids moyen à la 
naissance des poussins Holli, Peulh, Sahouè, 
Nord et Sud de sexe mâle sont respectivement 
de 29,72 g ; 28,31 g ; 27,81 g ; 26,08 g et 24,21 
g. De 24 semaines à 28 semaines d’âge, les 
poids vifs des coquelets Holli, Peulh, Sahouè, 
Nord et Sud passent respectivement de 1370 g, 
1163 g, 1098 g, 1096 g, et 1009 g, à 1560 g, 
1356 g, 1259 g, 1131 g et 1032 g. Les indices 

de consommation enregistrées chez les poulets 
locaux des deux grandes zones agro-
écologiques du Bénin (Savane et Forêt) sont 
respectivement de 3,9 et 4 de 8 à 12 semaines 
d’âge et doublent (respectivement 6,9 et 8) de 
12 à 16 semaines d’âge pour des régimes 
alimentaires à teneur énergétique de 2800 à 
2960 kcal EM/kg de matières sèches (Youssao 
et al., 2013) 

 
CARACTERISTIQUES DE CARCASSE ET DE LA VIANDE DE LA POULE LOCALE 
DU BENIN 
Caractéristiques de carcasse des poulets 
locaux en fonction de l’âge, de l’écotype et 
du mode d’élevage : La carcasse des poulets 
locaux des écotypes Holli, Fulani, Sahoué, 
Nord et Sud ne contient pas de graisse 
abdominale à 24 semaines d’âge (Youssaou et 
al., 2009 ; Tougan et al., 2013a). Les poulets 
locaux des écotypes Holli et Fulani ont un 
poids vif à l'abattage, un poids de carcasse 
(chaud ou froid) plus important, avec des 
morceaux de découpe plus lourdes que les trois 
autres écotypes de poulets locaux. L’écotype 
Sud a les plus faibles performances. (Tougan 
et al., 2013a ; Youssaou et al., 2009 ; Youssao 
et al., 2012). Les rendements en carcasse 

chaud et froid des cinq types génétiques de 
poulets ne varient pas entre écotypes et sont de 
75,2% à 78,84% chez des poulets abattus à 24 
semaines d’âge (Youssaou et al., 2009 ; 
Tougan et al., 2013a). Le rendement en 
carcasse chaud est moins important chez des 
poulets de l’écotype Sud de 28 et 32 semaines 
d’âge avec des valeurs de 60% à 70% (Bonou 
et al., 2017ab ; Bonou et al., 2018 ; Bonou et 
al., 2025ab). Les poids des organes que sont le 
foie, le cœur et le gésier ne varient pas de façon 
significative entre poulets Holli, Fulani, 
Sahoué, Nord et Sud. Chez les poulets locaux, 
le poids vif à l'abattage, le poids de la carcasse 
chaude, le poids de la carcasse froide, le poids 
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des morceaux de découpe, le poids du cœur et 
celui du gésier des poulets élevés dans un 
système d'élevage amélioré sont supérieurs à 
ceux des poulets issus d'un système d'élevage 
traditionnel. L’âge affecte aussi les 
caractéristiques de carcasse des poulets locaux. 
Le poids vif à l'abattage, le poids de la carcasse 
chaude et le poids de la carcasse froide des 
poulets passent respectivement de 923,12 g, 
725,52 g et 707,73 g à 20 semaines d'âge à 
1 134,2 g, 895,54 g et 877,37 g à 24 semaines 
et à 1 268 g, 993,55 g et 975,05 g à 28 
semaines. Tout comme ces paramètres, le 
poids du bréchet, de la cuisse-pilon, des ailes, 
du cou, de la tête, du reste de la carcasse et des 
tarses augmentent avec l’âge entre 20 et 28 
semaines et les poulets locaux des écotypes 
Holli, Fulani, Sahouè, Nord et Sud du Bénin 
ont les meilleurs rendements de la carcasse à 
24 semaines (Tougan et al., 2013a).  Par 
ailleurs, des corrélations existent entre les 
caractéristiques de composition corporelle des 
poulets locaux des écotypes Holli, Fulani, 
Sahouè, Nord et Sud du Bénin. En effet, chez 
les cinq écotypes, le poids vif à l'abattage est 
davantage corrélé aux autres caractéristiques 
de la carcasse. Les caractéristiques de la 
carcasse sont mieux corrélées aux composants 
des abats chez les poulets Holli, Fulani et 
Sahoué que chez les poulets du Nord, tandis 
que seul le poids du gésier s’associe faiblement 
à très peu de caractéristiques de la carcasse 
chez les poulets de l'écotype Sud. Les poulets 
Holli et, dans une moindre mesure, Fulani se 
caractérisent par un poids vif, un poids de 
carcasse chaude, un rendement carcasse, un 
poids du bréchet, un poids d'aile, un poids de 
reste de carcasse, un poids de cou, un poids de 
tête, un poids de tarses, un rendement cuisse-
pilon, un rendement d'ailes et des composants 
d'abats plus lourds. Les poulets du Nord et de 
Sahoué se caractérisent par un rendement plus 
élevé de tête, de cœur et de reste de carcasse. 
Les poulets du Sud se caractérisent 
uniquement par des rendements plus élevés de 
cou et de bréchet (Tougan et al., 2013b). 

Caractéristiques de qualité de la viande des 
poulets locaux en fonction du type 
génétique, du mode d’élevage, du type de 
muscle et de l’âge : Les qualités 
technologique et nutritionnelle de la viande du 
bréchet et de la cuisse des poulets locaux du 
Bénin varie selon l’écotype en système 
d’élevage amélioré ou traditionnel. Le pH, la 
luminosité, l’indice du rouge, l’indice de jaune, 
la perte de jus à la cuisson, la teinte, la 
chromacité et la force de cisaillement sont 
influencés par le type génétique. La force de 
cisaillement (47,76N), l’indice du rouge (8,08) 
et la chromacité de la viande sont plus grands 
chez l’écotype Sud alors que les poulets Fulani 
ont le plus fort indice du blanc ou luminosité 
(59,74) et les poulets Holli présentent le plus 
faible indice du jaune et la plus forte teinte. 
Toutefois, selon les résultats d’un test de 
dégustation par un jury dans une étude 
antérieure, la viande des poulets du Sud semble 
plus tendre que celle de l’écotype Nord 
(Youssaou et al., 2009). Les poulets de 
l’écotype Nord (5,66) et Fulani (5,71) ont les 
plus faibles acidités de viande. Les pertes de 
jus à la cuisson de la cuisse des poulets Sahouè 
sont plus importantes que celles des autres 
écotypes (Tougan et al., 2013c). La viande de 
poulet Holli contient plus de protéines et moins 
de lipides que la viande des quatre autres 
écotypes. La viande des poulets Fulani est la 
plus riche en matières grasses (Tougan et al., 
2013d). En termes de relation entre les 
caractéristiques de qualité technologique et 
nutritionnelle, les poulets du Sud et, dans une 
moindre mesure, les poulets Fulani et Sahoué 
sont caractérisés par une matière sèche, une 
force de cisaillement, une perte de jus à la 
cuisson du bréchet, un indice de jaune et un pH 
24 plus élevés. Les poulets Holli sont 
caractérisés par une teneur en protéines, une 
teneur en matière organique, en eau, une perte 
de jus à la cuisson de la cuisse, une teinte, un 
pH 1, pH 4, pH 8 et pH 12 plus élevés. Les 
poulets du Nord sont caractérisés par une 
teneur en cendres, une teneur en matières 



Bonou et al., 2025    J. Appl. Biosci. Vol: 215. Origine, traits zootechniques, qualité de carcasse et valeur de la 
viande chez la poule locale Gallus gallus du Bénin  

23898 

grasses et une luminosité plus élevées (Tougan 
et al., 2013e). La viande des poulets issus du 
système d’élevage traditionnel est plus dure et 
plus claire que celle des poulets du système 
amélioré pendant que les oiseaux élevés en 
système amélioré ont un pH 24, un indice de 
jaune et une chromacité supérieurs. Le système 
d'élevage traditionnel en plein air est plus 
compatible avec une meilleure qualité 
technologique de la viande de poulet (Tougan 
et al., 2013c). De plus, la viande de cuisse et 
du bréchet de poulet élevé dans le système 
d’élevage traditionnel présente une teneur en 
protéines plus élevée et une teneur en matières 
grasses plus faible que celle des poulets issus 
de systèmes d'élevage améliorés (Tougan et 
al., 2013d). La viande de la cuisse-pilon est 
plus dure et de plus est globalement moins 
acide et plus rouge et dans l’ensemble plus 
pigmentée comparativement à celle du bréchet 
(Tougan et al., 2013c ; Bonou et al., 2017ab ; 
Bonou et al., 2018 ; Bonou et al., 2025ab). 
Concernant la composition chimique, le 
bréchet est plus riche en protéines tandis que la 
cuisse est plus riche en matières grasses 
(Tougan et al., 2013d). La tendreté, la 
luminosité, l’indice du rouge, l’indice du 
jaune, la chromacité et les pertes de jus à la 
cuisson de la viande des poulets locaux 
diminuent avec l’âge contrairement au pH 
(Tougan et al., 2013c). La viande de la cuisse 
et du bréchet des poulets locaux a les 
meilleures teneurs en protéines entre 20 et 24 
semaines d’âge (Tougan et al., 2013d). 
Conditions de chasse de capture, de 
transport et d’attente ante-mortem des 
poulets locaux au Bénin, caractéristiques de 
carcasse et de la viande et effet du repos 
avant abattage : Les conditions de transport, 
de chasse de capture et de l’attente ante-

mortem des poulets locaux du système 
d’élevage traditionnel du Bénin sont souvent 
précaires, sources d’activités physiques 
involontaires et angoissantes (Bonou et al., 
2017c). En effet, les poulets sont chassés et 
attrapés pour être abattus ou transportés vers 
les marchés ou des marchés vers les lieux 
d’abattage. La chasse de capture implique au 
moins 1 à 3 personnes et est pratiquée en plein 
air ou dans une clôture ou dans un bâtiment 
pendant 8 à 19,1 minutes selon les communes. 
Les poulets sont transportés principalement le 
matin en voiture, à moto, à vélo ou à pieds sur 
une distance de 7,10 à 59,72 km pendant 33 à 
169 minutes au Sud-Bénin. Lors du transport, 
ils sont disposés en cages, en paniers ou 
simplement attachés aux pattes et accrochés ou 
gardés la tête dirigée vers le bas (figure 3). Des 
cas d’accident (picage, étouffement), de 
maladie et de mortalité surviennent au cours du 
transport. Les morbidités varient de 0 à 5% et 
les mortalités de 1,25% à 3,66% dans les 
localités. Ces pertes sont enregistrées malgré 
certaines mesures prophylactiques prises par 
les acteurs eux-mêmes. En matière de 
prophylaxie, l’oxytétracycline en gélule est 
donnée aux poulets juste avant le déplacement 
dans les localités de Toffo et Allada tandis 
qu’elle est administrée à l’arrivée à Abomey-
Calavi (Bonou et al., 2017c). En outre, après la 
capture les poulets sont abattus immédiatement 
ou subissent une attente de 8,37 heures à 15 
heures. Ainsi, les poulets sont souvent 
contentionnés par la technique de pattes 
attachées et souvent simplement mis en cage 
ou sous un panier en attendant l’abattage et 
sont nourris et alimentés. Toutefois, les poulets 
ne subissent pas de diète hydrique où ils sont 
privés d’aliment et exclusivement abreuvés 
pendant l’attente (Bonou et al., 2017c). 
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a) Transport des poulets locaux en voiture     

 
b) Transport des poulets locaux à moto 

 
c) Transport des poulets locaux à pieds 

 
d) Poulets locaux disposés en panier 

Figure 3 : Modes de transport des poulets locaux et leurs dispositions au cours du transport 
(Bonou et al., 2017c) 
 
Globalement, ces conditions ante-mortem des 
poulets locaux violent le bien-être animal, sont 
à l’origine de stress et affectent les 
caractéristiques de qualité de viande (Bonou et 
al., 2017c). Ainsi, une chasse de capture de 10 
minutes dans un local de 48 m2 impliquant 
quatre personnes et un transport d’une heure à 
moto, sur une distance de 25 km provoquent un 
faible degré d’acidification de la viande chez 
les poulets abattus immédiatement (Bonou et 
al., 2017a). Le pH du bréchet et de la cuisse 
des poulets stressés par le transport ou par la 
chasse de capture est supérieur à celui des 
poulets non stressés. La chasse de capture tend 
à plus affecter l’acidification de la viande. Le 
pH du bréchet des chassés est supérieur à celui 
des transportés à 1 heure post-mortem et celui 
de la cuisse a ce même comportement à 12, 24 
et à 48 heures après abattage (Bonou et al., 

2017a). Pour les deux muscles, et pour les 
différents types de poulets, la plus grande 
chute du pH s’observe entre une heure et douze 
heures post mortem (figure 4 et 5). De plus, une 
chasse de capture de 10 minutes dans un local 
de 48 m2 impliquant quatre personnes et un 
transport d’une heure à moto, sur une distance 
de 25 km affectent la couleur de la viande. La 
luminosité est plus faible pour les deux 
muscles des poulets transportés au jour 
d’abattage et à 24 heures post mortem et pour 
la cuisse des poulets chassés à 24 heures post 
mortem. Le bréchet des poulets stressés est 
plus rouge alors qu’à 24 heures post-mortem 
leur cuisse présente l’indice du jaune b* le plus 
faible. Ainsi, la viande des poulets locaux 
stressés par le transport et la chasse de capture 
est plus rouge et plus sombre (Bonou et al., 
2017a).  
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Figure 4: Chute du pH du bréchet en fonction du stress de transport et celui de la chasse de capture 
au cours des 48 heures post mortem (Bonou et al., 2017a). 
 

 
Figure 5: Chute du pH de la cuisse en fonction du stress de transport et celui de la chasse de 
capture au cours des 48 heures post mortem (Bonou et al., 2017a). 
 
En outre, ces effets du stress des conditions 
ante-mortem sur la viande varient selon la 
durée du facteur de stress. Dans les conditions 
de stress de chasse de capture de 5 minutes, 10 
minutes et 15 minutes impliquant 3 personnes, 
le pH du bréchet des poulets des deux plus 
longues durées de chasse est plus faible au 
départ. Plus tard, à 12, 24 et 48 heures post-
mortem, le pH du bréchet est plus élevé chez 
les poulets les plus chassés (10 et 15 minutes). 
Dans la cuisse, les valeurs de pH sont aussi 

plus élevées chez les poulets stressés avec les 
plus fortes valeurs pour 10 et 15 minutes de 
chasse (Bonou et al., 2017b). Concernant la 
couleur de la viande, l’indice du jaune (b*) et 
la chromacité sont plus élevés chez les poulets 
chassés pendant 15 minutes que chez les 
autres. Dans le bréchet, le jour d’abattage, la 
luminosité est plus faible chez les témoins et 
chez les oiseaux de la plus petite durée de 
chasse de capture (Bonou et al., 2017b).  Pour 
ce qui est de la durée du stress de transport, les 
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poulets du stress des longues durées de 
transport ont les valeurs de pH les plus élevées. 
Les fortes valeurs de la luminosité du bréchet 
et de la cuisse s’observent chez les poulets 
transportés pendant 30 minutes et témoins 
pendant que l’indice du rouge de la viande du 
bréchet des poulets transportés pendant deux 
heures est plus élevé (Bonou et al., 2018). Par 
ailleurs, la durée de la diète hydrique 
également affecte les caractéristiques de 
qualité de la viande. Lorsque les poulets ont 
subi des durées de diète hydrique de 0 heure, 
12 heures et 24 heures, le poids du bréchet, le 
pourcentage du bréchet, le poids du cœur, le 
poids de la rate sont plus élevés avec la diète 
hydrique de 12 heures et les rendements de la 
carcasse mesurés à 1 heure et à 24 heures après 
abattage sont meilleurs avec les durées de diète 
hydrique de 12 et 24 heures chez les poulets 
locaux du Sud-Bénin. L’effet de la diète 
hydrique sur le pH et la capacité de rétention 
d’eau se remarque plus avec la diète hydrique 
de 24 heures qu’avec celle de 12 heures 
(Tougan et al., 2016). Face aux conditions 
d’abattage des poulets locaux, des études ont 
exploré le temps de repos permettant 
d’éliminer l’effet du stress et d’améliorer la 
qualité de la viande. Ainsi, les durées de repos 
de 2 heures et 4 heures amorcent une 
amélioration de la qualité organoleptique et 
technologique de la viande de la poule locale 
stressée par une chasse de capture de 15 
minutes (Bonou et al., 2025a). Selon ces 
auteurs, les deux durées de repos améliorent 
l’acidification du bréchet à plusieurs temps et 
l’indice de jaune de ce morceau seulement au 
jour d’abattage. Pour ce qui est de la viande de 
la cuisse, seul le repos de 4 heures, a un effet 
positif mais uniquement sur l’acidité. 
L’amélioration de la qualité de la viande de la 
poule locale stressée par 15 minutes de chasse 

de capture ante-mortem, est donc plus 
remarquable avec 4 heures de repos mais elle 
demeure limitée notamment concernant la 
viande de la cuisse (Bonou et al., 2025a). Pour 
ce qui est du transport, le repos de 4 heures 
amorce une amélioration de la qualité 
organoleptique et technologique de la viande 
(Bonou et al., 2025b). Il améliore 
l’acidification de la cuisse à 12 heures, sa 
luminosité à 24 heures et son indice de jaune. 
Concernant le bréchet, ce repos de 4 heures 
corrige seulement la luminosité. Par ailleurs, 
des tendances d’effet positif de cette durée de 
repos s’observent à d’autres temps mais elles 
demeurent insignifiantes. Par contre, le repos 
de 2 heures aggrave les défauts d’acidification 
et de coloration de la viande de la poule locale 
imputable à un stress psychologique 
additionnel (Bonou et al., 2025b). En outre, 
des variations de caractéristiques de qualité 
technologique et organoleptique liées au sexe 
sont constatées chez des poulets abattus dans 
les différentes conditions. Par exemple, le pH 
des mâles est supérieur à celui des femelles 
chez les poulets non transportés avant abattage, 
les transportés et abattus immédiatement et 
chez les poulets de deux heures de repos post 
transport. (Bonou et al., 2017a ; Bonou et al., 
2025b). La tendance est aussi parfois contraire 
entre les deux sexes (Bonou et al., 2025b) et 
cette situation fait appel à une étude spécifique 
sur le déterminisme du sexe dans la variation 
des caractéristiques de qualité de la viande des 
poulets locaux. De plus, il est déduit de 
l’analyse des résultats que des pH élevés 
s’associent à de faibles luminosités et à des 
indices de rouge de la viande élevés chez des 
poulets ayant subi différents traitements 
(Bonou et al., 2017a, b et c ; Bonou et al., 
2025a et b).  
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CONCLUSION 
La poule de jungle Gallus gallus est l’ancêtre 
de la poule domestique. Au Bénin, la poule 
domestique possède une grande diversité 
phénotypique et génotypique composée de 
cinq écotypes que sont les écotypes Nord, Sud, 
Holli, Peulh et Sahouè. Elle est élevée dans un 
système d’élevage extensif qui présente trois 
grandes tendances selon les caractéristiques 
des éleveurs et les pratiques mises en œuvre. 
Les performances de cette ressource zoo-
génétique dépendent des écotypes et des 
pratiques d’élevage. La qualité de la carcasse 
et celle de la viande varient entre écotypes et 
selon l’âge, le mode d’élevage et le type de 
muscle. Les conditions d’abattage des poulets 
sont souvent précaires et la chasse de capture, 
le transport des poulets dégradent l’acidité et la 
couleur de la viande en l’occurrence. Les 
conséquences sont plus prononcées avec les 
longues durées de transport et de chasse de 
capture ainsi que les variations de la durée de 

la diète hydrique. Le repos avant abattage est 
une piste d’atténuation de l’effet du stress sur 
la qualité de la viande avec un début 
d’amélioration de la qualité de la viande par un 
repos avant abattage de 2 heures et 4 heures 
pour la chasse de capture et de 4 heures pour le 
transport.  Par ailleurs, les différentes études 
ont soulevé des variations des caractéristiques 
de qualité de viande en fonction du sexe et des 
tendances d’association entre caractéristiques 
de qualité technologique et organoleptique à 
approfondir. De même, il est nécessaire 
d’expérimenter d’autres temps de repos afin de 
déterminer la durée optimale pour 
l’amélioration de la qualité de la viande des 
poulets stressés par les conditions ante-
mortem. L’identification d’autres facteurs 
pouvant anéantir à priori ou à postériori l’effet 
du stress sur les caractéristiques de qualité de 
la viande est également vivement souhaitée.    
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