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Résume

Cette étude consiste a évaluer I’effet de I’extrait des feuilles et fruits de Pistacia lentiscus L.,
séchéesur les caractéristiques zootechniques et la qualité de la viande de poulet de chair, par
I’incorporation dans I’eau de boisson des poulets de chair. Les résultats des analyses physique-
chimique, biochimique et évaluation de I’activité antioxydant des feuilles et fruits de Pistacia lentiscus
L., montrent que ces dernier représentes des teneurs appréciablesen humidité 1.5%+0.7, en pH
3.5240.02, en polyphénols 156.18+1.03 mg équivalent AG/g MP, en flavonoides 10.37+0.37mg
équivalent quercitine /g MP, en EC 0.05 pg/ml, en caroténoides 0.14:0.002 ng/g. Pour les fruits on ’a
trouver 3.5%+0.7 en humidité, 4.2+0.01 en pH, 7.93%+0.8, 56.19+0.91mg équivalent AG/g MP en
polyphénols, 11.19+0.49 mg équivalent quercitine /g MPen flavonoides, 12.11+£0.202 pg/g en
caroténoides, 0.0537 pg/ml en EC.

Les résultats de ’incorporation de Pistacia lentiscus L., ont montré que I’addition de 4g/l des
feuilles permet d’obtenir un meilleur poids, gain de poids et une meilleure consommation alimentaire,
aussi un meilleur gout et tendreté. On’ enregistre des teneurs remarquables en polyphénols dans la
viande de poulet de chair aprés 1’addition de 6g/1 feuilles, 4g/1 fruits et 6g/1 fruits.

Les résultats obtenus de cette étude indiquant que I’incorporation des feuilles et fruits de
Pistacia lentiscus L., enrichir la qualité de la viande de poulet de chair.

Mots clés : pistacia lentiscusL., incorporation, poulet de chair.

Abstract

This study consists in assessing the effect of the extract of leaves and fruits of Pistacia lentiscus L.,
dried on zootechniques characteristics and quality of the meat of chicken of flesh, by enlistment in the
water of drink of the chickens of flesh. The results of analyses physical appearance - chemical,
biochemical and valuation of the activity antioxidizing leaves and fruits of pistacia lentiscus L., show
that this last represent significant contents of humidity 1.5 % + 0.7, in pH 3.52+0.02, in polyphénols
156.18+1.03 mg equivalent AG MP, in flavonoides 10.37+0.37 mg are equivalent quercitine / g MP,
in EC 0.05 pg / ml, in caroténoides 0.14+0.002 pg / g. For fruits one * to find 3.5 % + 0.7 in humidity,
4.240.01'in pH, 7.93 % + 0.8, 56.19+0.91 mg are equivalent AG MP in polyphenols, 11.19+0.49 mg
are equivalent quercitrin / g MP in flavonoids, 12.11+0.202 pg / g in carotenoids’, 0.0537 pg / ml in
EC..
The results of the incorporation of Pistacia lentiscus L., showed that the addition of 4G / 1 of the
leaves gives a better weight, weight gain and better food consumption, also a better taste and
tenderness. Remarkable levels of polyphenols are recorded in chicken meat after the addition of 6g/L
leaves, 4g/L fruits and 6g / 1 fruits.

The results obtained from this study indicate that the incorporation of leaves and fruits of
Pistacia lentiscus L., enriches the quality of meat from chicken meat.

Key words : Pistacia lentiscus L., incorporation, broiler chicken.
ogadla

O sl Ay i pailiad o Aiiaall ¢ S o) LidlUaanll) 553 5 (315l paliiune 5 a2l g8 A sl 038 (g gl
e LU oy g Ay sonl Aol g Ay il il el palll (ha L oyl olsa B Lemad A e crladll pal B3 gm
Auzmgenl) An o i ¢ 0.7 £ 7 1.5 s gale dygha y iy gine JiaT8 58 038 (U5 ol LpSlnsagdl J4S) i 5 (3155 3208y
38 ale 037 £ 10.37 5 ANl S 5a 3 « MP o> / AG 5854 e 1.03 £ 156.18 Jsidsall A < 0.02 4+ 3.52
an e alll pusilly o / o152 5 S0 0,002 % 0.14 lisig JASH i e Ja/ o) 2 5 530 EC 0.05 8 « MP > / Oz S
AMP s/ AG 350 2a 0.91 £ 56.19 ¢ 0.8 £ 7£7.93 ¢ i 336l 0¥ 8 0.01 £4.2° Aagha )l 5 0.7£73.5
Aol /ol 5500 0.202 0 1211 ¢ s il 3 MP o / Ofsna S (8180 3la 0.49 £ 11.19 ¢ sl 5

EC 8 Ja/ g2 582 0.0537 ¢ iy <V

813 il (15 ol Jipmmall Saall (g Jand 3y sWY e 5/ o 4 Al (o (U sSia s LpSlmunsl) Ymad il s
2y gl pad 3 sl sl (30 5 ks il ginse Jim oy Juadl IS5 L3 glll g (5530 llaS g ¢ Jusadl 3 Dgina 5 0551
) Sl (e A/ pa 6 5 46S (30 1/ a2 4 3¢ S/ o2 6 3l Al
oat sl pal B ga (55 ¢ (U sSuasi b L) ) 5Ly (31 s O (M) sl sl 038 (0 Lo gl 5 ) ) s
. Z._h\.ﬁd| Cilalshy

el Gl s e S Lt




