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Résume

Cette étude consiste à évaluer I'effet de I'exfrait des feuilles et fruits de Pistacio lentiscus L-,

sécheesur 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 antiorydant des feuilles et fruits de Pistacia lentisctts

2., môntrent que ces dernier représentes des teneurs appreciablesen humidité l.so/ffi.7, en pH

3.52Jû.02, en polyphenols 156.18+1.03 mg équivalent AG/g MP, en flavonoïdes 10.37+0.37mg

équivalent q""ritioé /g MP, en EC 0.05 pglml, en caroténoides 0.14rS.002 pglg. Pour les fruits on'à
trôwer 3.5o/û.7 en ttrmidite,4.2fl.0l en pt{, 7.93o/ffi.8,56.1}r0.91mg équivalent AG/g MP en

polyphénols, 11.19*0.49 mg équivalent quercitine /g MPen flavonoïdes, l2.llû.202 pglg en

caroténoïdes, 0.0537 Nml en EC.
Les resultats dé l'incorporation de Pistacia lentiscas L., ont montré que I'addition de 4gll des

feuilles permet d'obtenir un meilleur poids, gain de poids et une meilleure consommation alimentaire,

aussi un meilleur gout et tendreé. On' enregistre des teneurs remarquables en polyphénols dans la

viande de poulet de chair après I'addition de 69ll feuilles, 49[ fruits et6gllfruits'
Les rézultats obtenus de cette étude indiquant que I'incorporation des feuilles et fruits de

Pistacia lentisctu 2., emichir la qualité de la viande de poulet de chair.

Mots ctés z pistncia lentiseusL.rinco4roration, poulet de chair.

Abstract

This study consists in assessing the effect of the extract of leaves and fruits of Pistacia lentisctts L.,

dried on iootechniques characteristics and quallty of the meat of chicken of fleslu by enlishnent in the

water of drink of itre chickens of flesh. The results of analyses physical appearance - chemical,

biochemical and valuafion of the activity antioxid2ing leaves and fruits of pistacia lentiscus L-, show

that this last represent significant contents of humidity 1.5 yo + 0.7, in pH 3.52*0.02, in polyphénols

156.18+1.03 mg equivalent AG MP, in flavonoTdes 10.37*0.37 mgare equivalent quercitine / g MP,

in EC 0.g5 pg / mt, in caroténo'ides 0.14+0.002 pg I g. For fruits one ' to find 3.5 yo + 0.7 in humidity,

4.2+0.01:irl it+ l.gl yo + 0.8,56.19t0.91 mg are equivalent AG MP in polyphenols, 11.180.49 mg

are equivalent quercifin / g MP in flavonoids,l2.ll*0.20 pgl g in carotenoids', 0'0537 pg / ml in
EC.
The results of the incorporation of Pistocia lentiscas I., showed thæ the addition of 4G / I of the

leaves gives a better *"igtt, weight gain and betær food consumption" also a better taste and

tendernéss. Remarkable levels of polyphenols are recorded in chicken meat after the addition of 6glL

leaves, 4glLfrurts and 69 / I fruits.
The results ottaineO from this study indicata thû the incorporation of leaves and fruits of

Pistacia lentisctts I., enriches the quality ofmeat from chicken meat.

Key words z Pistacfu lentiscus L., incorporationo broiler chicken-
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