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INTRODUCTION

Il est indiscutable que le grand défi du troisiéme millénaire consiste a obtenir et a
garantir une production alimentaire saine et croissante pour la population afin de tenter

de réduire ou supprimer la sous-alimentation.

En Afrique en général et au Sénégal en particulier, face 4 une forte pression
démographique, les sources de protéines animales sont devenues de plus en plus
insuffisantes. L’aviculture reste une place de choix indispensable pour la couverture
des besoins de la population en protéines d’origine animale en général et en ceufs de
consomimation en particulier. D’aprés LEDERER [10], I’ceuf de consommation a une
valeur nutritionnelle assez élevée (2 ceufs et demi équivalent a 100 g de viande ou de
poisson). Il fait ainsi partie des principales sources de protéines animales. C’est dans
cet optique que la production des ceufs de consommation représente 1’une des voies sur
laquelle s’est engagée le Sénégal, non sans raison, afin de subvenir aux besoins de sa
population. Mais cette nécessité de couvrir les besoins en protéines, ne doit pas
occulter ’aspect salubre de I’ceuf produit. Sinon, cela peut avoir de graves

conséquences sur la santé du consommateur.

Au Sénégal en général et & Dakar en particulier, les ceufs sont stockés et
commercialisés d’élns les conditions naturelles. L’ceuf de consommation est un produit
vivant ayant des échanges gazeux avec le milieu extérieur (gros bout) et vieillit. En
vieillissant, il entraine avec lui des modifications de sa structure et de ses
caractéristiques physico-chimiques préjudiciables a la santé du consommateur. Il est
donc impératif de faire une étude sur I’évolution des ceufs de consommation
entreposés dans les conditions de stockage naturelles. L’ceuf évolue de fagon aseptique
(perte d"eau'par évaporation, élimination du gaz carbonique, échange osmotique entre
I’albumen et le vitellus, réactions enzymatiques) et de fagon septique (contamination
microbienne). Cet état de vieillissement associé a la qualité de 1’ceuf peut s’apprécier
au travers de I’analyse de la densimétrie, du pH, de I’indice vitellinique, des unités de

HAUGH et I’examen visuel de la coquille des ceufs.



L’objectif général de notre étude afin de participer a la sécurité sanitaire du
consommateur est d’établir les qualités commerciales des ceufs d’une part, et
déterminer I’dge de I’ceuf a partir duquel la consommation des ceufs ne garantit la
sécurité du consommateur d’autre part. Cette étude permettra de mettre a la disposition
des consommateurs des informations utiles sur 1’ceuf qui répondront au mieux aux

critéres du consommateur.
Ce travail comprend deux parties :

¥ La premiére est consacrée a la synthése bibliographique. Elle traite les généralités

sur les ceufs de consommation.

¥ La seconde partie rapporte 1’étude expérimentale qui décrit le matériel et la

méthodologie du travail, les résultats, les discussions et les recommandations.



PREMIERE PARTIE :

GENERALITES SUR LES (EUFS DE CONSOMMATION.




CHAPITRE I : STRUCTURE ET CARACTERISTIOUES DES
(EUFS DE CONSOMMATION

La dénomination « ceufs » sans indication d’espéce animale est réservée aux
ceufs de poule ou espece Gallus domesticus. Lorsqu’il s’agit de ’ceuf d’une autre
espéce d’biseau, il est nécessaire de préciser I’espéce (ceuf de cane, ceuf de Ioie, etc.).
Le terme ceuf concerne par ailleurs les ceufs propres a la consommation humaine, donc

commercialisable et garantissant la totale innocuité quel que soit le mode de cuisson

[22].

I- STRUCTURE DE L’(EUF

L 1- La structure de I’ceuf

Dans ’ordre de leur dépdt, les principales parties de I’ceuf sont :
- le jaune ou vitellus ;
- le blanc ou albumen ;
- les membranes coquilliéres qui délimitent la chambre a air ;

- et la coquille recouverte d’une cuticule (figure 1).

L1.1- Le vitellus ou jaune

Le vitellus est une masse visqueuse, de couleur jaune- orange uniforme,
constitué de nombreux globules lipidiques. II est contenu a I’intérieur d’une trés fine
membrane acellulaire, transparente, appelée membrane vitelline. Celle-ci contient a sa
surface, des fibres connectées a la couche chalazifére. Au cours de la conservation, on
note la disparition rapide de ces connexions. La masse totale du vitellus est composée
de couches alternativement jaunes et blanches. Elles ont pour origine des variations de

disponibilité des pigments xanthophylles contenus dans 1’alimentation des poules [20].
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Source [20]

blastoderme

membrane vitelline

tatebre

joune

membrgne
/coqunlhére interne

\
YW membrane

‘} coquilliere externe

J “chambre a oir
coquille
culicule



Le vitellus est composé de lipides (triglycéride, phospholipide, cholestérol), de
protéines, de glucose, de vitamines et des minéraux. Le tableau suivant nous montre la

composition centésimale du jaune de I’ceuf.

Tableau I : Composition centésimale du jaune de I’ceuf de poule (en % dela M S)

Eléments %
Glucose libre 0,4
Minéraux 2,1
Vitamines 1,5
Lipides 63
Protéines 33
Livétines 4310
Phosvitine 5a10
Vitelline 4315
Vitellénine 8a9
Source : [22]

1L 1.2- L’albumen ou le blanc

Le blanc est un milieu non homogéne qui pourrait étre divisé en quatre couches
ayant chacune des propriétés spécifiques [27] : ‘ /

e Le blanc liquide externe (23% du blanc total). Il est au contact des membranes
coquilliéres et c’est la zone qui s’étale rapidement lorsque 1’ceuf est cassé sur
une surface plane.

e Le blanc épais (57% du blanc total). Il se présente sous forme de gel attaché au
deux extrémités de I’ceuf.

o Le blanc liquide interne (17% du blanc total). Il est au contact du jaune et
entoure du blanc épais.

e Les chalazes (3% du blanc total). Ce sont des sortes de filaments spiralés allant

du jaune vers les deux extrémités de ’ceuf a travers le blanc épais et qui



assurent la suspension du jaune dans la position centrale de 1’ceuf. Leur rupture

conduit & une adhérence du jaune aux membranes coquilliéres.

La proportion de ces quatre parties varie en fonction du poids de 1’ceuf. Ainsi,
quand le poids de I’ceuf augmente avec 1’dge de la poule, la part du blanc épais
s’accroit également au détriment du blanc liquide interne tandis que celle du blanc
liquide externe n’est pas affectée mais par contre elle I’est fortement aprés la ponte. Le
blanc d’ceuf est une solution aqueuse de protéines, de sucres et des sels minéraux. 1l

est quasiment dépourvu de lipides que 1’on rencontre seulement a 1’état de traces [25].

Les principales protéines du blanc en pourcentage par rapport a la matiére seche (MS)

sont données dans le tableau II.

Tableau II : Principales protéines du blanc (en % de MS)

B Protéines % (en fonction de la MS)
Ovalbumines 54
o Conalbumines 13
Ovomucoides 11
Ovoglobuline 8
r Lysozyme 3,5
F Ovomucines 1,5
Flavoprotéines - 0,8
Avidine 0,05
Autres protéines 8,15

Source : [22]



I.1.3- Les membranes coquilliéres

Elles sont au nombre de deux: une interne et 1’autre externe. Elles sont
fortement adhérentes 1’'une & 1’autre, sauf au niveau du gros bout de I’ceuf ou elles
s’écartent pouf former la chambre a air. Elles sont constituées de fibres protéiques
entrecroisées et constituent les barriéres de protection contre les agents microbiens tels

que les bactéries et les moisissures [9].
I1.1.4. La chambre a air

Elle n’existe pas au moment de la ponte de I’ceuf mais apparait immédiatement
apres le refroidissement de 1’ceuf entrainant une Iégére contraction de son contenu. Le
volume de la chambre a air augmente avec la durée et les conditions de conservation

[11].
I 1.5. La coquille

Elle est composée d’une trame protéique dans laquelle se développent les
cristaux de carbonate de calcium. La coquille représente 10% du poids de I’ceuf et son
épaisseur est comprise entre 0,3 et 0,4 mm. La coquille est traversée de nombreux
pores dont le nombre important au niveau du gros bout de 1’ceuf, assure la formation’
de 1a chambre 4 air par le mécanisme des échanges gazeux entre ’albumen et le milie'u

extérieur de I’ceuf.
I 1.6. La cuticule

C’est une couche brillante de nature protéique d’environ 0,01mm qui recouvre
1a coquille. Elle empéche la pénétration des agents pathogeénes a I’intérieur de I’ceuf

par obturation des pores de la coquille.



II. LES CARACTERISTIQUES DE L’EUF

I1. 1. Aspects physiques
I1.1.1- Couleur

La coquille de 1’ceuf de consommation est soit blanche, soit jaune ou rousse en
fonction des souches. On estime qu’environ 60% de la production mondiale des ceufs

de consommation sont assurés par des souches de poule a coquille colorée [22].
11.1.2- Forme générale

L’ceuf est normalement ovoide mais il existe toutefois des ceufs globuleux et

des ceufs allongés.
11.1.3- Dimensions

Les dimensions courantes d’un ceuf de 60 g sont :
¢ La longueur, qui est la distance entre les deux bouts ou pdles, est en moyenne
5,7 cm avec des extrémes allant de 4,7 cm a 6,9 cm.
e Lalargeur, qui est la distance au niveau du plus grand diamétre, est de 1’ordre
de 4,2 cm avec des extrémes allant de 3;4 cm a 4,8 cm. '
e La grande circonférence de I’ceuf est de 16cm tandis que la petite en est de

13cm [12].
I1.1.4-:Poids
Le poids moyen d’un ceuf de consommation est de 58 g avec des extrémes

allant de 43 g a 74 g [1]. Le poids de I’ceuf est variable selon la race, ’alimentation,

’age de la poule, les facteurs pathologiques etc.



I1.1.5- Densité

Elle est estimée pour I’ceuf entier a 1,063 environ.

Les caractéristiques physiques de I’ceuf de consommation sont récapitulées dans le

tableau III.

Tableau III : Caractéristiques physiques de I’ceuf frais.

Milieu | Caractéristiques
Couleur Poids Densité |PH Point
- (en g) cryoscopique
+ jaune en fonction|Environ
Vitellus du caroténoide et de | 18 5,8a46,0 -0,57°C
la xanthophylle
Blanchéitres Environ 1,041 al|72476 -0,42 a
Albumen |+ teinté en jaune par|33 a 34 1,043 -0,43°C
I’ovoflavine
(Euf Environ Environ
Entier 58 1,063
Source : [20]

II. 2. Caractéristiques chimiques

L’ceuf est un produit trés riche en constituants chimiques. Il est composé [2]:

d’eau (75.7%) ;

équilibrée ;

de glucide (0,5%) ;

10

de protéines (14,1%) avec tous les acides aminés essentiels en quantité

de lipide (12,9%) avec un cholestérol a action anti-cholestérolémique ;




- des minéraux (fer, phosphate, soufre, calcium) ;
- des vitamines avec en particulier les vitamines A, D, E, B,, Bj,, acide folique

et pantothénique.

11 faut noter cependant que cette richesse en éléments chimiques est treés sensible au

mode d’élevage.

Les caractéristiques chimiques de I’ceuf frais sont récapitulées dans le tableau I'V.

Au vu des caractéristiques physico- chimiques de 1’ceuf, il est nécessaire de voir la

place des ceufs dans 1’alimentation et I’économie.
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Tableau IV : Composition chimique de I’ceuf frais

PARTIE CONSTITUANTS CHIMIQUES
Eau (p.100) |Protéines Lipides Vitamines Minéraux Enzymes Glucides
Vitellus 51 (de son|Ovovitelline Glycérides A,DetB Fer - Lipases Rares environ
poids) (phospho Lécithine 0,6 p.100
protéine) Cholestérol (glucose)
Albumen Environ 88 Ovalbumine Néant B CO, Lysozyme Rares 0,8
Conalbumine Bicarbonate Protéases p.100
Avidine Phosphates Phosphatase  |(glucose)
Ovomucoide Cl Amylase
Ovoglobuline Na
Coquille Environ 2 Ooperphyrine CO;
Mucine PO,
Ca
Mg

Source : [13]
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CHAPITRE 1I : PLACE DES (EUFS DE CONSOMMATION
DANS I’ALIMENTATION ET ’ECONOMIE

I- IMPORTANCE NUTRITIONNELLE

L’ceuf est un aliment riche en protéines de haute valeur biologique. Sa teneur en

acides aminés essentiels (lysine, méthionine) est élevée. Les protéines de I’ceuf sont

surtout connues pour leur valeur- biologique trés élevée qui provient de la

complémentarité existant entre acides aminés de ces protéines. Cette caractéristique

des protéines totales de 1’ceuf leur a valu d’étre choisies comme standard de 1’efficacité

protéique chez I’enfant (tableau V). Il constitue également une source importante de

phosphore, de fer, de vitamines et de graisses facilement digestibles. Toutefois, 1’ceuf

est pauvre ou déficient en glucides, calcium et vitamine C. BINET cité par

TCHERKESS [26] estime que 2 ceufs de 60 g peuvent avantageusement Etre substitués
a 320 g de lait ou bien 165g de beefsteak.

TABLEAU V: Comparaison de la valeur biologique de quelques aliments

avec celle de I’ceuf

Produits Acides aminés (AA) Valeur biologique
limitants
- ceuf entier Néant 96
- lait de vache AA soufrés 90
- poisson Meéthionine 23
- beeuf (viande de beeuf) AA soufrés 76
- riz Lysine 75
- blé Lysine 67
Source [22]

Cette importance nutritionnelle des ceufs de consommation, justifie entre autres

considérations, son importance hygiénique.
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II- IMPORTANCE HYGIENIQUE

L’appréciation de I’altération n’est pas simple car la frontiére entre le produit non
encore altéré et celui en voie d’altération est extrémement variable selon les individus.
La premiére ¢évaluation de VPaltération est la modification des caractéres
organoleptiques par rapport 4 un produit standard définit a I’avance. Pour ce qui est
des ceufs, les altérations au cours du stockage portent soit sur I’ensemble de 1’ceuf, soit
sur la face interne de la membrane coquilliére ou alors sur I’albumen ou le jaune d’ceuf
[15]. Bref, toute la structure interne de I’ceuf peut s’altérer.
Les altérations les plus fréquemment rencontrées sont des pourritures de couleur :
- verte attribuée a Pseudomonas fluorescens,
- noire attribuée a Proteus hauseri,
- rouge attribuée a Serratia marcescens [25].

Quant aux taches, leur coloration dépend du type de germe en cause : ainsi, elles
peuvent étre vertes, rouges ou noires et se trouvent sur les membranes coquilliéres ou

dans I’albumen.

Les ceufs de consommation ont une importance hygiénique et médicale en raison des
conséquences pathologiques qu’ils entrainent chez le consommateur. C’est 1’aspect
déterminant qui pose le probléme de santé publhique. Les toxi-infections d’origine
alimentaire sont secondaires a 1’ingestion d’aliments contaminés, essentiellement par
des micro-organismes pathogénes ou leurs toxines [27]. Selon HOFFMAN, cité par
GUEYE en 1999 [9], la plupart des toxi-infections alimentaires ont pour origine la
contamination bactérienne des produits camés (dont I’ceuf). Autrement dit, les viandes
et notamment les viandes de volailles ainsi que les aliments préparés a base d’ceufs
sont les principaux véhicules des germes de toxi-infections alimentaires [8]. La
prolifération bactérienne dans ’ceuf résulte généralement de contamination apres
rupture du systéme protecteur de 1’ceuf (cuticule, coquille) : le vitellus constitue alors

un excellent milieu de culture pour les germes.
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Signalons enfin que I'ccuf (méme frais et non contaminé) peut étre également
responsable :
e d’intolérances postprandiales (nausé€es, vomissements) par effets d’anesthésie
sur les-voies biliaires sécrétrices avec spasmes douloureux ;
e d’allergies (céphalées) dues a I’ovalbumine ;
e I’ceuf vieux peut provoquer aussi des intolérances (troubles digestif, cutané,
nerveux, respiratoire,...) dues a4 des amines de décarboxylation telle que
’histamine ;

e d’insuffisances hépatiques, cirrhose, infarctus [9].

II- IMPORTANCE TECHNOLOGIQUE : LES OVOPRODUITS

Les ovoproduits sont des denrées constituées par les milieux internes de 1’ceuf, soit en
| totalité, soit aprés séparation blanc jaune, éventuellement débarrassés de certains de
leurs constituants mineurs et additionnés de divers ingrédients [27].

Les ceufs sont traités par des machines cassant et clarifiant (séparation blanc jaune)
environ 20 000 unités par heure. Les produits obtenus sont filtrés et réfrigérés a +3°C

[22].
111.1- Types de préparations

Les modes de préparation des ovoproduits sont de plusieurs ordres [22]:

> La coule fraiche : mélange blanc jaune réfrigéré non pasteurisé a utiliser dans les
24h a I’intérieur du méme établissement.

> La surgélation en tunnel a -40°C est le traitement le plus utilisé.

» Les poudres d’ceufs sont plus rares du fait de leur coit de production mais aussi
parce que plusieurs propriétés fonctionnelles y sont altérées. Ces poudres sont le
plus souvent obtenues par atomisation entre 160 et 200°C bien que le séchage sur
plateau existe encore pour le blanc.

» Les ovoproduits concentrés sont les plus récemment apparus sur le marché : ’eau

et les solutés de faible poids moléculaire en sont éliminés par ultrafiltration puis
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une adjonction de sel ou de sucre est pratiquée. Le produit obtenu peut étre

conservé plusieurs mois a température ambiante.
II1.2- Propriétés fonctionnelles des ovoproduits

Les propriétés qui leur sont demandées par chaque secteur industriel sont les suivantes
[221:

o Pouvoir anti-cristallisant (blanc): c’est une demande assez spécifique de la
confiserie qui utilise des solutions sursaturées de sucre ;

o Pouvoir aromatique (jaune) : I’ceuf posséde une flaveur propre et représente de
plus un fixateur d’aromes tres efficace ;

o Pouvoir coagulant (blanc et jaune) : la coagulation est due a la dénaturation
irréversible des protéines (en particulier 1’ovalbumine) sous 1’action de la
chaleur ou d’autres agents physiques (agitation mécanique violente, pression
trés élevée) ou chimique (ultrasons) ;

o Pouvoir colorant (jaune): il est particuliérement important dans certains
produits tels que pétes alimentaires, génoises, cakes, madeleine, etc.;

o Pouvoir émulsifiant (jaune) : il confére une grande stabilité aux émulsions qu’il
forme grice a sa viscosité. Ces propriétés sont typiquement utilisées dans la
préparation de mayonnaises et sauces mais aussi dans les industries de cuisson
céréalieres ou elles permettent une répartition homogéne des composants;

o Pouvoir foisonnant (blanc) : il est utilisé pour la préparation de meringues,
biscuit a la cuiller etc. et dans de nombreuses patisseries ;

o Pouvoir liant (blanc et jaune) : recherché particuliérement par la charcuterie, le
pouvoir liant est dii & 1a capacité des systémes colloidaux que.sont le blanc et, &
un moindre degré, le jaune, de former des gels englobant d’autres substances

ajoutées.

L’ensemble de ces propriétés assez ¢loignées les unes des autres permettent a 1’ceuf de

conserver une place enviée dans les industries agro-alimentaires.
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IV- PLACE DES (EUFS DE CONSOMMATION DANS L’ALIMENTATION
ET L’ECONOMIE SENEGALAISE

L’importance alimentaire des ceufs de consommation au Sénégal ne sera mieux pergue
qu’a travers une étude succincte :

- du miveau de la consommation des ceufs au Sénégal ;

- de I’'influence de la culture sur les comportements alimentaires ;

- et de I’évolution des habitudes alimentaires.

IV.1- Niveau de la consommation des ceufs au Sénégal

La consommation d’ceufs peut étre assimilée a la quantité d’ceufs produite par le
secteur moderne puisque les importations d’ceufs de consommation sont négligeables
(voire inexistantes) et que la production du secteur traditionnel est presque nulle [13].
En 1995, la consommation d’ceufs estimée était de 19,64 ceufs par habitant au Séné_,gal.
En 1998, elle s’élevait a 25 ceufs par habitant [11]. Cette consommation moyenne
d’ceufs par habitant est donc en nette augmentation. Comparée a celle d’autres pays,
cette consommation d’ceufs est élevée par rapport a celle de la sous région (Afrique de
I’Ouest) qui est de 18 ceufs par habitant mais elle reste encore inférieure a la

consommation dans d’autres régions du monde (Tableau VI) [13].
1V.2- Influence socioculturelle : les « interdits traditionnels »

L’ceuf a longtemps été frappé par un certain nombre d’interdits liés aux mceurs et a la
culture traditionnelle. C’est ainsi par exemple que 1’ceuf était formellement interdit aux
jeunes filles non encore mariées puisqu’il était considéré comme un facteur
d’infécondité. De méme les bébés, qui ne savaient pas encore parler, devaient manger
tout a ’exception des ceufs sous peine d’étre muets ou de ne savoir parler que trés
tardivement [9]. Tous ces interdits étaient appuyés par une certaine mystique
développée autour des ceufs. Aujourd’hui encore, cette mystique demeure dans la

croyance populaire avec I'utilisation de I’ceuf pour divers gris-gris et libations ; il est
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fréquent de constater chaque matin, dans les croisements de nos rues, des ceufs crus
cassés de bonne heure 4 des fins purement mystiques de prémonition. En revanche,
force est de connaitre qu’on assiste aujourd’hui a un changement progressif des

mentalités, ce qui contribue d’ailleurs a une nette évolution des habitudes alimentaires.

Tableau VI: La consommation moyenne annuelle d’ceufs dans quelques régions

du monde

Régions Consommation moyenne en
ceuf par habitant

Amérique du Nord 263

Europe 221

Afrique 41

Sous région 18

Sénégal 25

Source : [8]

1V.3- Evolution des habitudes alimentaires

L’augmentation de la consommation annuelle d’ceufs au Sénégal s’explique d’une
part, par l'urbanisation croissante mais aussi par [’évolution des habitudes
alimentaires. En effet, le grand travail de sensibilisation qu’effectuent les
professionnels de la santé alimentaire ces derniéres années (émission radio, journaux,
plaques publicitaires) a largement contribué a libérer 1’ceuf des interdits qui avaient
longtemps pesé sur lui [9]. Aujourd’hui, I’ceuf est consommé par toutes les couches de
la population quelles que soient leur age et leur sexe. De plus, avec 1’urbanisation
galopante, on assiste aujourd’hui 4 une évolution générale des habitudes alimentaires
avec 1’essor de la restauration rapide et le développement de la vente d’aliments sur la

voie publique. Ces phénoménes sont en effet accompagnés par l’instauration du
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systéme de la journée continue au Sénégal (avec 1’éloignement du domicile au moment
des repas) et sont appuyés par le développement du voyage et du tourisme. Dés lors,

P’ceuf est de plus en plus consommé pour trois raisons essentiellement :

» I’ceuf entre dans la plupart des préparations servies en restauration rapide comme

repas froids, les hamburgers etc.

» D’ceuf entre aussi de plus en plus dans les préparations de diverses patisseries et
crémes glacées ;

» l'ceuf intervient de plus en plus dans les multiples restaurants de la rue ou
« tangana » ou il est utilisé de fagons les plus diverses (mayonnaise, ceufs bouillis,
omelettes...) par les restaurateurs ou « maiga » qui tiennent ces petits restaurants

3.

Ainsi, a la maison, dans les hopitaux, dans les restaurants modernes, dans les lieux de
travail et dans les restaurants de rues, 1’ceuf est consommé régulierement et sa

préparation est différente en fonction du mode de préparation.

Au Sénégal, la production nationale a atteint 200 millions d’ceufs en 1997, soit un
chiffre d’affaire de plus de 12,4 milliards de francs CFA [23]. Toutefois, les pertes de
production d’ceufs de consommation proviennent des conditions d’élevage, mais aussi
du déclassement des ceufs en raison des altérations qu’ils ont subit au cours de

stockage.
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CHAPITRE 111 : EVOLUTION DE 1’(EUF APRES LA PONTE

L’évolution ou le vieillissement de 1’ceuf dans les jours qui suivent la ponte, peut
affecter certaines de ses propriétés physico-chimiques de maniére aseptique ou
septique.

I- ’EVOLUTION ASEPTIQUE

L’évolution aseptique de I’ceuf de consommation est de régle si I'intégrité de son
emballage naturel (coquille) n’est pas compromise. Du fait de ses moyens de défenses
physiques (cuticule, coquille, membranes coquilliéres) et chimiques (facteurs anti-
microbien naturels de ’albumen), I’ceuf se conserve trés bien a 1’état naturel [4].
L’évolution ou vieillissement de 1’ceuf est sous tendue par quatre principaux
mécanismes :

-La perte d’eau par évaporation ;

-L’¢élimination du gaz carbonique contenu dans le blanc ;

-Les échanges osmotiques entre I’albumen et le vitellus ;

-Les réactions enzymatiques.

L. 1- Mécanismes du vieillissement

1.1.1- La perte d’eau par évaporation

Au cours du vieillissement de I’ceuf, la cuticule, recouvrant la coquille, forme au
niveau des pores des plaques parcourues de fissures qui s’élargissent permettant ainsi
les échanges gazeux entre 1’ceuf et le milieu ambiant. Ce phénoméne s’accélére en
fonction de la dégradabilité de la cuticule. La perte d’eau par évaporation est fonction
de la température, du degré hygrométrique et de la porosité de la coquille. Ce qui se
traduit par une perte de poids, la concentration des milieux intérieurs de 1’ceuf
(albumen surtout) et un agrandissement de la chambre a air facilement appréciable au
mirage. 11 faut noter que les pertes de poids par évaporation au cours de la

conservation, sont proportionnellement plus importantes avec les petits ceufs qu’avec
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les gros car le rapport surface de la coquille / poids de I’ceuf, est plus grand chez les

petits ceufs [28]. _
1. 1.2- L’élimination du gaz carbonique (CO;)

Le gaz carbonique contenu dans le blanc au moment de la ponte est sous deux
formes : la forme dissoute (4 a 5 mg) et la forme combinée sous forme de bicarbonate
(100 mg) [22]. Plus les jours passent, plus le CO; se dégage et franchit les pores de la
coquille. Cela est fonction de 1a solubilité du CO, dans le blanc. Ainsi, si la solubilité
est faible, les pertes en CO, sont plus rapides. Ces pertes occasionnent une

augmentation du pH du blanc et la conséquence est sa liquéfaction.

1.1.3- Les échanges osmotiques entre l’albumen et le vitellus

11 y a échange entre le blanc et le jaune du fait de leur différence de pression
osmotique. Ainsi, on observe un transfert d’eau et des minéraux du blanc vers le jaune
au cours de Ia conservation de I’ceuf. Ce transfert est dii & une forte pression osmotique
du jaune par rapport au blanc et une perte de 1’intégrité de la membrane vitelline. En
effet, les protéines du jaune sont pen hydratées et par conséquent elles attirent

fortement 1’eau du blanc, d’ou un aplatissement du jaune [21].

1.1.4- Les réactions enzymatiques

Au cours de la conservation de I’ceuf, il est possible d’avoir des anomalies de goat
et de couleur dues 4 un dégagement de gaz volatile 4 la suite des réactions d’hydrolyéé,
de lipides par les lipases et les phosphatases. En outre, il peut apparaitre des réactions
anaphylactiques dues a la présence d’amines de décarboxylation [21].

Ainsi, au cours de la conservation des ccufs de consommation, les mécanismes de
vieillissement entrainent des conséquences diverses qui peuvent se trouver sur
I’ensemble de I’ceuf entier, sur le vitellus, sur 1’albumen, sur la coquille et la chambre
a air de I’ceuf.

Le résumé des mécanismes de vieillissement et ses conséquences est consigné dans le

tableau VII suivant ;

21



Tableau VII

: Vieillissement de I’ceuf en coquille : Mécanismes et conséquences

Mécanismes Conséquences
Sur ’ensemble de I’ceuf Sur Vitellus Sur Albumen Sur la coquille et la chambre 4
air
Diminution du poids et de Ia Marbrures (étoiles)
Evaporation |densité = 0,825 en 3 mois a 30°;|Concentration Concentration - aspect translucide
Concentration des milieux - augmentation de la hauteur
de la chambre a air
Elimination |Augmentation du pH Augmentation du|Augmentation du pH
du CO, pH Homogénéisation
Distension des
chalazes
Echanges Aplatissement
Osmotiques
Réactions Rancissement ; Gofits et couleurs { Augmentation des|Augmentation des | Fluorescence bleutée aux ultra
Enzymatiques |anormaux ; Toxicité acides gras libres : | amines de | violets
aldéhydes, =~ |décarboxylation et
cétones, acides | phosphates libres

Source [20]
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Le vieillissement aseptique de I’ceuf n’est pas dangereux pour la santé¢ de I’homme a
I’exception des ceufs contenant des métabolites toxiques provenant de 1’alimentation
(Dioxine, antibiotiques...).

Ce vieillissement est accéléré par trois facteurs qui sont la température, le degré

hygrométrique de 1’air et la teneur de I’air en COa,.

L.2- Les facteurs qui accélérent le vieillissement

Ce sont : la température, le degré hygrométrique de I’air et la teneur de I’air en CO,.
La température et le degré hygrométrique agissent en interdépendance sur le
vieillissement de I’ceuf par le fait qu’ils induisent fortement la perte d’eau par
évaporation et par conséquence les pertes de poids. De ce fait, on constate que la perte
de poids varie exponentiellement avec la température pour une humidité relative
donnée [13]. Par exemple pour une hygrométrie de 80%, la perte de poids est voisine
de 20mg par jour et par ccuf & 10°C et de 50mg par jour et par ceuf placé a 25°C.
L’évolution normale sl’obtient autour de 12°C a 16°C pour une humidité¢ de I’air
inférieur 4 70%. Les fortes températures (25°C a 30°C accélérent le mécanisme et les

basses températures (voisine de 1°C) ralentissent le vieillissement [15].

II- I’EVOLUTION SEPTIQUE

~ Elle n’apparait qu’en cas de rupture ou d’atteinte des défenses naturelles de 1’ceuf. Elle'
dépend alors des conditions d’élevage (propretés des surfaces et manipulations de’s'
ceufs). En cas de mauvaises conditions d’élevage, une microfélure de la coquille ou
une absence de la cuticule facilite la contamination microbienne. Tandis que si la
coquille est intacte, les micro-organismes ne peuvent pénétrer dans I’ceuf que par les
pores [22]. Quand I’humidité est forte; il peut y avoir un développement de

champignons (moisissures) & la surface de la coquille entrainant par hydrolyse la

destruction de la cuticule et I’agrandissement des pores. Ces deux facteurs facilitent
I’entrée des bactéries dans le milieu intérieur de 1’ceuf, provoquant une altération de la

qualité de I’ceuf et un risque pour le consommateur [9].
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CHAPITRE 1V : CONSERVATION, MODES DE
PRESENTATIONS ET CRITERES DE QUALITES DES (EUES
DE CONSOMMATION

L’extension de I’élevage des volailles et la mise en place de méthodes
d’exploitation plus rationnelle ont permis I’accroissement de la disponibilité des ceufs.
Il ne suffit pas de produire beaucoup mais savoir conserver et il faut faire en sorte que

cette production parvienne aux consommateurs qu’elle intéresse dans un état de bonne

qualité.

I- CONSERVATION DES (EUFS DE CONSOMMATION

Pour améliorer simultanément la qualité bactériologique de I’ceuf, le maintien
de son poids initial et de sa qualité interne, il faut refroidir 1’ceuf dés que possible apres
la ponte puis, le maintenir 4 une température constante. Ceci sous-entend que les ceufs
doivent étre retirés du local de production le plus souvent possible (plusieurs fois par
jour en été), y compris le dimanche, et transportés dans un local propre et tempéré,
régulierement désinfecté [22]. La conservation des ceufs de consommation porte sur

1’ceuf entier d’une part, et sur les ovoproduits d’autre part.
L 1- Conservation des aeufs entiers
L 1.1- A la température ambiante

Le moyen de loin le plus sir de réduire au minimum la détérioration de la qualité
des ceufs propres consiste a les maintenir & une température inférieure a 15°C. Il ne
faut a aucun prix laisser les ceufs en permanence au soleil ou dans une piéce exposée a
la chaleur diume ; on doit les transporter aussi rapidement que possible dans des
locaux ombragés et bien aérés [25]. Les ceufs emmagasinés pendant 8 a 10 jours, a une

température de 27 & 29°C subissent des modifications comparables a celle qu’ils
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subiraient au bout de plusieurs mois d’emmagasinage a -1°C et 85% d’humidité
relative. Il faut de 3 4 4 semaines a 24°C ou de 6 a 7 semaines a 10°C, pour qu’un

profane s’apergoive de la modification de I’odeur et de la saveur [25].
L.1.2- Par humidification

Au Soudan ou la chaleur est trés forte en été, pour tenir les ceufs au frais, les petits
producteurs les placent, parait-il, dans des jarres de terre a grande ouverture, qu’ils
enterrent jusqu’a mi-hauteur. Ils entourent ces jarres d’une couche de sable et de terre
de 7,5cm d’épaisseur, qu’ils arrosent fréquemment pendant la journée. Afin d’éviter
que P’excés d’humidité n’abime les ceufs, I'intérieur du récipient est tapissé d’une
mince couche d’herbe.

Pour faciliter I’aération, I’ouverture est recouverte d’une toile fine. Pour éviter que
le jaune n’adhére a ’un des c6tés, les ceufs doivent étre retournés une fois par jour. Ce
procédé permet d’abaisser la température des ceufs de 8°C par rapport a la température

ambiante [25].
1. 1.3- Par ventilation

Si I’on dispose du courant, on peut utiliser un ventilateur électrique pour tenir les
ceufs au frais [25]. Mais compte tenu du cofit élevé de I’équipement et de 1’énergie, il

ne serait pas rentable de recourir a ce procédé.
1. 1.4- Par évaporation

Les ceufs, mis en corbéilles, sont placés dans de petits « garde-manger » a cadre de
bois ou de fil de fer. On dispose sur le haut de la caisse un bac a eau ou plongent des
morceaux de toile & sac, qu’on laisse pendre sur les quatre c6tés du garde-manger. La
encore, la température intérieure s’abaisse par rapport a la température ambiante, ce

qui permet de tenir les ceufs au frais pendant un certain temps [25].

25



L. 1.5- Par réfrigération

La température de réfrigération pour la conservation des ceufs doit se située entre 0
et +8°C.
Si la durée de stockage des ceufs avant cassage est inférieure a 7 jours, il convient

de maintenir a 13°C ; au-dela de cette durée, on recommandera 7°C.
L. 1.6- Par congélation

Les ceufs crus peuvent étre congelés a -18°C et doivent €tre utilis€és dans les 4

mois.
I.1.7- Par des produits chimiques

Les produits chimiques utilisés pour la conservation des ceufs sont :

- substances minérales (chaux- silicate) qui entrainent I’imperméabilisation de
P’oeuf ;

- mélange CO, (88 %) et 1’ Azote (12 %).

L.2- Conservation des ovoproduits

Avant de les soumettre a des traitements divers permettant d’allonger leur durée de

conservation, les milieux de 1’ceuf sont récoltés de la maniére suivante (figure 2) :
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1 - CASSAGE INDUSTRIEL DES (EUFS

- Opérations préliminaires : examen visuel direct (Mirage, Nettoyage)
- Rupture de la coquille

- Récolte des milieux internes de 1’ceuf

! J

- Séparation Blanc- jaune

- Homogénéisation (battage- tamisage sous pression)
U :

- Pasteurisation

2- TRAITEMENT DES OVOPRODUITS APRES PASTEURISATION
(= CONSERVATION)

- Réfrigération- stockage réfrigéré
- Congélation ultra rapide (jaune)
- Déshydratation ou dessiccation

séchage a I’air chaud (tunnel) => paillettes
procédé des cylindres (« Just. HATMAKER »)
procédé par pulvérisation ou SPRAY
lyophilisation

Figure 2 : Technologie des ovoproduits

Les différentes méthodes de conservations des ceufs de consommation sont consignées

dans le tableau VIIL.
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Tableau VIII : Conservation des ccufs

Température | Emballage Durée Observations
en °C d’entreposage

(Eufs en

coquille (huilés

ou non) -1,5a0 6 a 7 mois

Eufs en Emballage H.R. <90%

poudre 15420 étanche 12 mois

(Eufs liquides

(pasteurisé) 0a4 4 a 7 jours

II- MODES DE PRESENTATIONS ET CRITERES DE QUALITES DES (EUFS
A LA VENTE )

Sur le marché, les critéres de choix des ceufs par le consommateur sont basés

essentiellement sur la présentation et la qualité de I’ ceuf.

I1.1- Modes de présentations des ceufs

Les ceufs sont en général présentés dans des plateaux en cellulose ou ‘eivl
plastique de 30 unités. Cette présentation peut toutefois varier en fonction du point de
vente. Ainsi, dans les supermarchés, les ceufs sont présentés soit en plateaux de 30
unités, soit de 15 ou méme de 6 unités emballés sous un mince film de plastique,
conservés la plupart du temps dans des endroits frais.

Par contre, sur le marché, ils sont uniquement présentés en plateaux de 30
unités empilés les uns sur les autres et a la température ambiante. Au niveau des
boutiques et autres commerces des quartiers, les ceufs sont présentés en plateaux de 30

um'tés'lempilés et disposés sur les comptoirs [23].
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11.2- Critéres de qualité

La qualité des ceufs et leur stabilit¢ pendant ’emmagasinage sont déterminés en
grande partie par leur structure physique et leur composition chimique. Donc, il
importe pour ceux qui ont & s’occuper de leur manutention d’avoir une connaissance
suffisante de ces facteurs fondamentaux afin de comprendre pour quelles raisons les
ceufs exigent un traitement particulier et de pouvoir en organiser rationnellement la
commercialisation [24].

Les critéres les plus utilisés par le consommateur pour accepter ou refuser les
ceufs sur le marché sont : la taille de 1’ceuf, 1a couleur de la coquille, le poids de 1’ ceuf,
la texture, la forme et 1’état de la coquille mais aussi la qualité interne du jaune et du
blanc de I’ceuf [20].

Par conséquent, les ceufs ayant de formes allongées ou globuleuses risquent en
majorité d’étre refusés par le consommateur. De méme, les ceufs cassés ou félés sont
difficilement acceptés, ce qui fait qu’ils sont vendus sur place pour la consommation
immédiate. En ce qui concerne la couleur bien que loin d’étre un indice de qualité, la
préférence est faite aux ceufs roux. Notons aussi que les consommateurs sont souvent
réticents devant les ceufs dont la coquille est trés sale, en particulier si elle est souillée
d’aliment, de sang ou de fientes.

Pour la qualité interne, la préférence des consommateurs est orientée vers les ceufs
dont I’aspect, 1’odeur et la saveur sont ceux de 1’ceuf frais normal. Le jaune doit étre
sphérique, consistant et de couleur franche et ne doit présenter aucun corps étranger
(tache de sang) ; le blanc quant a lui doit étre épais et ferme. En général, les ceufs dont

le jaune et le blanc présentent des anomalies sont rejetés par les consommateurs [3].

III- COMMERCIALISATION DES (EUES DE CONSOMMATION

I11. 1- Cas mondial de la demande en ceufs de consommation

.Actuellement, les orientations de la consommation d’ceufs différent selon le

niveau de développement de la population mondiale. Ainsi, dans certains pays en voie
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de développement, la croissance démographique reste forte, le niveau de vie étant bas.

Dans ces pays, le niveau moyen de consommation individuelle des ceufs est faible.

Dans les pays émergents ou développés ou le niveau de vie est plus élevé, la
demande stagne et il y a une exigence accrue de qualité. Les achats dans des ménages
des ceufs en coquille sont plutét orientés vers la baisse. Dans ces pays, le
développement des ceufs industriels cede de plus en plus la place au développement

des ceufs biologiques et la demande se tourne d’avantage vers les ovoproduits [19].
I11.2- Cas du Sénégal avec la sous région

L’offre en demande au Sénégal commence a s’ouvrir a la sous région. En effet,
il existe une demande potentiélle importante dans la sous région. Cette demande est
représentée par les pays voisins tels que la Mauritanie, le Mali et la Guinée Bissau
[13]. Ces exportations encore timides n’ont pas pour !’instant été quantifiées avec
précision mais il y a tout lieu d’espérer qu’elles ne vont pas tarder a conquérir nombre
de marchés nationaux de la sous région au vu du nouvel élan impulsif de I’aviculture

moderne sénégalaise [9].

111.3- Cas de la région de Dakar

L’aviculture moderne est pratiquée sur toute 1’étendue du territoire nationale,
mais avec une forte concentration des élevages (70%) en zone périurbaine de Dakar

[3]. Ce qui se justifie par la forte demande au niveau de la ville de Dakar.

Cette demande est largement influencée par 1’évolution des habitudes
alimentaires, ’accroissement démographique et le niveau de consommation d’ceufs
des habitants.

Les circuits de commercialisation des ceufs de consommation dans la région de

Dakar, sont de plusieurs ordres [23]. On distingue ainsi :

» un circuit direct, dans lequel les producteurs sont installés & proximité immédiate

des habitants qui viennent directement acheter 4 la ferme. Beaucoup d’agents
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estiment que les produits ainsi obtenus sont plus frais et de meilleure qualité et en
plus, ces produits sont moins onéreux que ceux achetés dans le commerce.

> un circuit intégré qui est caractérisé par la présence d’un intermédiaire entre les
producteurs et les consommateurs. La grande majorité des ceufs passe par les
grossistes qui levs vendent aux consommateurs.

> un circuit semi intégré qui fait intervenir deux intermédiaires (un distributeur et un
détaillant) entre le productéur et le consommateur.

> un circuit long ol plusieurs intermédiaires peuvent opérer (grossiste prés du centre

de production, grossiste proche des points de vente et détaillants).

Figure 3 : Les circuits de commercialisation des ceufs produits a Dakar

Production
*
y
/ «Bana-banas » permanents
Restaurateurs

Epiceries
Libres services, Collectivités

-
« Bana-banas » informels

Commerce de proximité

Consommation

Source [23]
P Circuit direct
=~ Circuit intégré
«=essanep Circuit semi-intégré

—— Circuit long
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TABLEAU IX : Groupe des « bana- banas », fonction et lieu de vente

Type de Fonctions |[Lieu de 1a
« bana-bana » Collecteur Grossiste Détaillant vente au
ménage
Permanent Oui Oui Oui Marchés
Informel Non Non Non Trottoirs,
marchés

Source [23]

De tous ces circuits, le circuit indirect est le plus courant. Les agents intermédiaires
dans le commerce des ceufs sont les plus nombreux. L’agent essentiel est le « bana-
bana» selon la fonction exercée. Le grossiste détaillant appelé « bana-bana
permanant » est 1’agent principal. Il passe dans les élevages pour acheter des ceufs et
joue le rdle de collecteur pour ensuite repartir les produits auprés d’autres

commergants de proximité et des consommateurs dans les marchés ou dans les rues.

Dans la région de Dakar, le systtme de commercialisation des ceufs permet aux
commergants de s’approvisionner réguliérement. Il existe un certain nombre de
problémes d’ordre sanitaire surtout dans le transport et le stockage des ceufs. Ces
opérations ne sont pas toujours effectuées dans les bonnes conditions ; ainsi, la qualité

du produit présenté au consommateur est mise en cause.

Les ceufs ramassés chaque jour sont mis dans les alvéoles de 30 ceufs. Ils sont
vendus soit sur place, soit convoyés dans les centres urbains en général, Dakar en
particulier. Selon BANKOLE en 2001 [3], 30,7% des fermes vendent leurs ceufs
uniquement sur place. Les grossistes viennent s’approvisionner directement dans ces
élevages. 11,5% des fermiers écoulent une partie des ceufs sur place et le reste est
convoyé. En effet, certains grossistes, surtout les femmes, passent dans les €levages
pour acheter les premiers ceufs. Ces ceufs du début de ponte sont des ceufs de petit
calibre est seraient plus rentables a la vente que les ceufs de calibre normal. 57,8% des

fermiers envoient directement des ceufs dans les centres urbains soit a des grossistes,
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soit a des clients (hotels, restaurants,...). Ces ceufs sont convoyés une a trois fois par

semaine a I’occasion de la visite du propriétaire [3].

IV- REGLEMENTATION DU SENEGAL

Au Sénégal, il existe un texte réglementaire qui régit tous les produits alimentaires
d’origine animale (loi N° 6648 du 27 Mai 1966), mais aucun texte spécifique ne régit
les xufs de consommation. Cette loi stipule que la vente d’aliments en plein air
(restaurant, tanganas...) est interdite. Toutefois, la vente en enceinte close est autorisée
par le service d’hygiéne. Le vendeur devra également justifier d’un certificat sanitaire
et d’une licence de vente délivrée par la Communauté Urbaine [9]. Une enquéte,
réalisée par DIOUF en 1992 [6], a révélé que 80% des vendeurs a Dakar ne
possédaient pas de licence de vente, d’ou le jeu de cache-cache avec les agents du
Service d’Hygi¢ne ou de la Communauté Urbaine. Au demeurant, au Sénégal, le
contrdle hygiénique des ceufs et autres ovoproduits de 1’ceuf est pratiquement

inexistant.

En conclusion, I’ceuf de consommation est un aliment trés nutritif mais
hautement périssable. Malheureusement, la plupart des consommateurs n’ont pas une
idée précise des criteres qui déterminent la qualité nutritive et hygiénique des ceufs,
mais aussi sur la réglementation en vigueur par rapport a la commercialisation et a la
conservation des ceufs. Il est donc pertinent de mener une étude sur 1’évolution des
caractéristiques organoleptiques des ceufs de consommation au cours de leur
conservation dans les conditions de vente habituelles, c'est-a-dire a la température
ambiante. Les résultats de cette étude pourront aider les consommateurs dans leur
choix mais aussi les services chargés du contrdle des denrées alimentaires soumises a
la commercialisation au niveau des points de vente. La deuxiéme partie de ce travail
présentera la méthodologie d’approche de notre travail qui porte donc sur 1’évolution

-des caractéristiques physico-chimiques des ceufs de consommation au cours d’un
stockage d’un mois a température ambiante. Les résultats de nos investigations seront

ensuite présentés puis discutés.
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DEUXIEME PARTIE : ETUDE EXPERIMENTALE
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CHAPITRE I : MATERIEL ET METHODES

Notre étude consiste & analyser le vieillissement des ceufs dans les conditions de

stockage naturelles.

I. MATERIEL

11 est constitué par :

- le matériel biologique (les ceufs) ;

- le matériel technique. .

L. 1- Matériel biologique : les ceufs

Nous avons utilisé, entre le 13 Mars 2006 et le 06 Juin 2006, 600 ceufs d’un jour
en 2 lots de 300 ceufs chacun. Ces ceufs proviennent d’une ferme périurbaine. de
Dakar. La ferme est gérée par un professionnel de la santé animale et les mesures de

prophylaxie sanitaire et médicale y sont respectées scrupuleusement.

Les ceufs sont entreposés dans les conditions naturelles et nous relevons chaque
jour la température de la salle. La salle a les dimensions suivantes : largeur: 4 m ;
longueur : 6 m et hauteur : 3 m. Pour suivre leur évolution dans les conditions de
stockage naturelles sur 30 jours, 10 ceufs sont analysés par jour au laboratoi;'ej
d’HID.A.O.A. de PE.LS.M.V. de Dakar. Pendant cette période, les paramétréé
suivants sont étudiés :

la densimétrie des ceufs a 1’eau ordinaire et a ’eau salée a 12% ;

les pH du jaune et du blanc de 1’ceuf ;

I’indice vitellinique ;

la mesure des unités de HAUGH.

1.2- Matériel technique

Il se compose de :
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Matériel de mensuration

o Une régle plate graduée en millimétres

o Un papier millimétré
Matériel de pesée

o0 Une balance de type SARTORIUS de précision 0,01gramme.
Matériel de mensuration de température

o Un thermometre électronique.
Matériel de densimétrie

o Deux béchers en plastique contenant, I’un de ’eau ordinaire, 1’autre une
solution de chlorure de sodium a 12 %.

o Une spatule permettant de plonger délicatement les ceufs dans les béchers.

Matériel de cassage

o Un couteau
o Une plaque en verre rectangulaire de 48cm de longueur sur 34cm de largeur

pour la réception des milieux internes de I’ceuf.

Matériel de mesure de ’indice vitellinique
o Un papier millimétré placé sous la plaque en verre permettant Ia lecture du
diametre du vitellus.
o Des cure-dents pour piquer verticalement le vitellus et avoir sa hauteur.
o Une régle plate graduée en millimétre permettant de mesurer cette hauteur

du vitellus.
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- Matériel de mesure de pH

o Un rouleau de papier pH d’échelle allant de 5,5 a4 9.

o Des ciseaux permettant de couper les languettes de papier pH.
- Matériel de mesure des unités de HAUGH

o Des cure-dents permettant de piquer verticalement le blanc épais 4 1 cm du
vitellus.

o Une régle graduée en millimétres permettant la mesure de cette hauteur.

II. METHODES

II. 1- Relevés de température et d’hygrométrie

Tous les jours d’expérimentation, nous relevons la température et I’hygrométrie de la
salle 4 I’aide d’un thermométre électronique. La lecture est faite sur le cadrant de

I’appareil.
11.2- Examen avant cassage de ’ceuf

I1.2.1- Examen visuel de la coquille

Chaque ceuf est analysé individuellement par un examen visuel de (Annexe 1) :
- Laforme;

- Le grain;

- L’intégrité ;

11.2.2- Mensuration et pesée de I’ceuf entier

La mensuration et la pesée de 1’ceuf sont faites suivant I’annexe 2.
> La mensuration a été portée, d’une part sur la hauteur de 1’ceuf qui est la distance
entre le gros bout et le petit bout de I’ceuf et, d’autre part, sur la largeur qui se

mesure au grand diamétre de 1’ceuf (figure 4).
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> Pour la pesée, les ceufs ont été pesés individuellement sur la balance de type

SARTORIUS. Le résultat est donné par lecture directe sur le cadrant de 1’appareil.

Hauteur

Diameétre

Figure 4 : Procédé de mensuration de ’ceuf

I11.2.3- Evaluation de la perte de poids

Elle est faite suivant le model de I’annexe 3.

Dés la réception des ceufs, ceux-ci sont immédiatement numérotés et pesés
individuellement sur une balance du type SARTORIUS afin de relever leur poids
initial a J,. Aprés leur identification grice a leur numérotation les jours suivants, nous
faisons la différence entre la moyenne de poids identifiés a J, et la moyenne de poids
des ceufs le jour de I’analyse a J; + X (X = jour de manipulation). Cette différence

nous permet d’avoir la moyenne de la perte de poids des ceufs en fonction des jours.

I1.2.4- Densimétrie

La densimétrie est évaluée selon le model de I’annexe 4.
La densité d’un ceuf frais pondu étant 1égérement supérieure a 1, celui-ci ne flotte pas
dans I’eau ordinaire, ni en eau salée. Mais avec le vieillissement de 1’ceuf, la chambre a

air s’agrandit et diminue sa densité. L’ceuf finira par flotter sur I’eau ordinaire et salée.
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- Densimétrie en eau ordinaire

L’ceuf a tester est plongé délicatement dans 1’eau du bécher et les différentes

positions sont observées.

a — ceuf horizontal au fond du bécher ;

b — ceuf formant un angle de 30° avec le fond du bécher ;

¢ — ceuf formant un angle de 45° avec le fond du bécher ;

d — ceuf vertical au fond du bécher ; .

e — ceuf situé au milieu de ’eau du bécher ;

f — ceuf flottant a la surface de 1’eau du bécher.

Ces différentes positions de 1’ceuf sont illustrées par la figure 5.

C’est 1a méthode la plus connue et couramment utilisée.

Figure 5 : Procédé d’évaluation de la densimétrie en eau ordinaire
‘- Densimétrie en eau salée a 12 % de chlorure de sodium

Aprés la densimétrie dans 1’eau ordinaire, 1’ceuf est immergé ensuite dans la
solution dé chlorure de sodium (sel de cuisine) a12%. Compte tenu de la durée de la
manipulation des 10 ceufs qui ne dure que trés peu de temps, la solution saline n’est
pas réguliérement renouvelée. En plus, ce temps de manipulation ne permet pas

d’entrainer la concentration de la solution saline.
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Les différentes positions de 1’ceuf considérées sont les suivantes :

a — ceuf prenant une position verticale par rapport au fond du bécher ;
b — ceuf Iégerement décollé du fond du bécher ;

¢ — ceuf situé au milieu de ’eau du bécher ;

d — ceuf flottant sous la surface de 1’eau du bécher ;

e — ceuf flottant a la surface de 1’eau du bécher.

La figure 6 présente les différentes positions possibles de 1’ceuf dans 1’eau salée.

Figure 6 : Procédé d’évaluation de la densimétrie en eau salée

I1.3- L’examen aprés cassage de ’ceuf
IL.3.1- Examen visuel des milieux de Uceuf

L’examen visuel des milieux de I’ceuf est fait suivant ’annexe 5.
Le cassage de 1’ceuf s’effectue au niveau de son petit bout 4 1’aide d’un couteau
cylindrique a dents de scie. Aprés avoir exercée une force de pression de sens opposés

sur les poignées du couteau a 1’aide de la pousse et du majeur, une petite ouverture

eylindrique est laissée sur 1'ceuf. Le contenu de 1'ceuf est alors versé sur la plaque en

Verre, puis examing.
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En ce qui concernant I’albumen, les caractéres suivants sont observés :

- laforme ;
- Todeur;
- la présence de corps étrangers ;

- laprésence de taches.
Quant au vitellus, les observations sont :

- laforme ;
- lacouleur;
- T’odeur;

- la présence de taches.

11.3.2- La mesure du pH des milieux de l’ceuf

La mesure du pH des milieux de 1’ceuf est faite suivant 1’annexe 6.

Le pH de I’albumen est obtenu en introduisant ’extrémité d’une languette du
papier dans I’albumen, a la limite du blanc dense et du blanc liquide. Au bout de 30
secondes environ, la lecture est effectuée par comparaison avec une échelle
colorimétrique.

Le pH du vitellus est obtenu par dép6t, sur une languette de papier pH, de
quelques gouttes de vitellus prélevées a travers la membrane vitellinique a I’aide d’un

cure-dent. La lecture est faite comme précédemment.

11.3.3- La mesure de lindice vitellinique

La mesure de I’indice vitellinique est faite suivant ’annexe 7.
Le contenu de 1’ceuf étant sur une plaque en verre, les mensurations de 1’indice

vitellinique sont les suivantes :
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- la hauteur vitellinique (H.V.)

- le diamétre vitellinique (D.V.)

L’indice vitellinique (I.V.) est le rapport entre la hauteur du vitellus (HV) et le
diamétre du vitellus (D.V.). |

Hauteur Vitellinique (H.V)

Indice Vitellinique (I.V) =
Diameétre Vitellinique (D.V)

La mesure de la hauteur est faite, par une piqiire verticale au milieu du vitellus, &
I’aide d’un cure-dent et sa lecture par comparaison de cette hauteur sur une régle
graduée. La face inférieure du vitellus étant au contact de la plaque de verre, on

considére 1’épaisseur de la couche d’albumen sous-jacente comme étant négligeable.

Quant 2 la mesure du diameétre, elle est directement lue sur le papier millimétré

au travers de la plaque en verre.

11.3.4- Mesure des unités de HAUGH

La mesure des unités de HAUGH est faite suivant I’annexe 8.
Les unités de HAUGH (U.H.) permettent d’estimer la qualité¢ de ’albumen de
I’ceuf aprés son cassage et dépot de son contenu sur une surface plane.

La formule des unités de HAUGH est la suivante :

\/(: (30 | e 100)

ur =100 log [H - + 1,9].
100

- H = auteur de I’albumen dense;

- G=9,81m/S? (une constante) ;
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La mesure de la hauteur (H) du blanc épais, se fait & I’aide d’un cure-dent piqué
verticalement 4 son milieu et & 1cm du vitellus. Sa lecture est faite par comparaison de

cette hauteur sur une régle graduée en millimétres.

Le poids (P) de I’ceuf le jour de la manipulation, est donné par lecture directe sur
le cadrant de 1a balance du type SARTORIUS.
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CHAPITRE I1 : RESULTATS

I- LE RELEVE DES TEMPERATURES ET DES HYGROMETRIES

Le relevé de la température et de I’hygrométrie quotidien est consigné dans
I’annexe 10 et illustré par la figure 7.

Les moyennes de la température sont de 25,89°C pour le lot1 et de 27,2°C pour le
lot2. Quaht aux extrémes, ils sont respectivement de 24,3°C et 27,5°C pour le lot 1, de
25,7°C et 29,3°C pour le lot 2.

La moyenne de I’hygrométrie de la salle est de 66,1% et de 65,63%
respectivement pour le lot 1 et le lot 2 tandis que les extrémes en sont de 55% et 93%

pour le lot 1 et de 58% et 73% pour le lot 2.
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|[—T lot1 ~H lot1 —T lot2 -— H lot2|

T = température ; H = hygrométrie

Figure 7 : Courbes de la température et de I’hygrométrie en fonction des jours de

stockage
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II- L’ EXAMEN AVANT CASSAGE DE L’EUF

II.1- Examen visuel de la coquille

Les résultats de ’examen visuel sont consignés dans ’annexe 9 et illustrés par la

figure 8.

¢ Forme

La majorit¢é des ceufs examinés ont une forme ovoide avec 77 % et 82 %

respectivement pour le lot 1 et le lot 2.

e Grain

Les ceufs du lot 1 et du lot 2 sont en majorité lisses avec respectivement 96 % et 97,33

%.

o Intégrité
Les ceufs qui ont une coquille altérée du lot 1 et du lot 2 représentent respectivement

" 4,33% et 8,66%.
I1.2- Mensuration et pesée de ’ceuf entier

> Diameétre des ceufs

Les résultats obtenus sont enregistrés dans ’annexe 11 et illustrés par la figure 9.

- Pour les ceufs du lot 1, le diamétre moyen des ceufs est environ de 42,72 mm et les
plus grands écarts enregistrés sont 36 mm (valeur- minimale) et 46 mm (valeur
maximale).

- Pour les ceufs du lot 2, le diamétre moyen des ceufs est environ de 41,91 mm et les
plus grands écarts enregistrés sont 37 mm (valeur minimale) et 48 mm (valeur

maximale).

45



» Hauteur des ceufs

Les résultats sont enregistrés dans 1’annexe 12 et illustrés par la figure 10.

La moyenne de la hauteur des ceufs est de 53,22 mm et de 55,34 mm respectivement

pour le lot 1 et le lot 2 tandis que les extrémes en sont de 45 mm et 61 mm pour le lot

1 et de 47 mm et 61 mm pour le lot2.
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Figure 8 : L’examen visuel de la coquille en fonction des lots
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> Poids des ceufs

Les variations du poids suivant les lots sont données dans I’annexe 13 et présentées par
la figure 11. Les plus faibles poids ont été enregistrés dans les ceufs du lot 1 avec des

valeurs de 35g et 65g et les plus importants sont rencontrés avec ceux du lot 2 avec des

valeurs de 39g a 76g.
Le poids moyen des ceufs est de 50,56g et 57,74g respectivement pour le lot 1 et le lot

2;
> Poids des ceufs par classe de cinq

En se referant a la figure 12 et a I’annexe 14, on constate qu’une part importante des
ceufs du lot 1 ont un poids compris entre 50 — 54g et ceux du lot 2 ont un poids entre

55 et 59g.
> Perte de poids des ceufs par évaporation

Cette méthode nous permet d’apprécier I’évolution de la perte de poids des ceufs au
cours du stockage. Les résultats obtenus sont dans I’annexe 10 et illustrés par la figure

13.
La moyenne de la perte de poids quotidienne des ceufs est de 1,99 g et de 1,73 g

respectivement pour le lot 1 et celle du lot 2.
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I1.3- Densimétrie des ceufs

Cette méthode permet d’apprécier la fraicheur de I’ceuf, mais elle n’est pas trés
précise. Les résultats aprés immersion des ceufs dans les différentes solutions suivant

les lots sont illustrés par la figure 14 et consignés dans ’annexe 15.

- Fau ordinaire

o 17,33% et 21,33% des ceufs adoptent une position horizontale au fond du
bécher respectivement pour le‘lot 1 et le lot 2 ;

o 37,67% et 36,33% des ceufs forment un angle de 30° a 45° par rapport au fond
du bécher respectivement pour le lot 1 etle lot 2 ;

o 41,33% et 40,33% des ceufs sont inclinés a 90° au fond du bécher
respectivement pour le lot 1 etlelot 2 ;

o 0,34% uniquement de's ceufs de lot 2 sont entre deux eaux ;

o 3,67% et 1,67% des ceufs flottent en surface respectivement pour le lot 1 et le

lot 2.
- FEau salée

o 22,66% et 28,66% des ceufs du lot 1 et du lot 2 sont fixés au fond du bécher en
position verticale, le gros bout orienté vers le haut ; |

o 4,67% et 3,67% des ceufs du lot 1 et du lot 2 sont entre deux eaux ;

o 6,65% et 5% des ccufs du lot 1 et du lot 2 sont sous 1’eau ;

o 66% et 62% des ceufs du lot 1 et du lot 2 flottent en surface.
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II- ’EXAMEN APRES CASSAGE DE L’(EUF

I1. 1- Examen visuel des milieux de I’ceuf

Les résultats sont consignés dans I’annexe 16 et illustrés par les figures 15 et 16.
» Albumen
o La forme étalée de 1’albumen représente 58,34% et 66% respectivement-
pour le lot 1 et le 16t 2 alors que la forme normale en est de 41,66% et 34%.
o 5,67% et 6,67% correspondent respectivement a la présence des corps
étrangers dans les ceufs du lot 1 et du lot 2.

o Les taches sont retrouvées a 8,33% dans le lot 1 et & 13,33% pour celui du

lot 2.

o Dans les deux lots, nous n’avons pas observé les anomalies de couleur et

d’odeur.

» Vitellus
o 44,33% des ceufs du lot 1 ont un vitellus aplati et celui du lot 2 en est de

54,33%.

o La présence de taches est de 7% pour le lot 1 et celle du lot 2 en est de
4,67%.

o Les anomalies de couleur sont retrouvées uniquement dans le lot 1 et

représentent 0,67%.
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I1.2- Mesure du pH des milieux de I’ceuf

Les variations du pH sont données dans les annexes 10, 17 et 18 et illustrées par les

figures 17 et 18.

e Albumen

Le pH de I’albumen est situé entre 8 et 9. Les ceufs ont pour majorité un pH égal a 8,5
(69,67 %) pour le lot 1 et de 52,66% pour celui du lot 2.

Le pH moyen de I’albumen est sensiblement égal a 8,52 et 8,55 respectivement pour

les ceufs du lot 1 et ceux du lot 2.

e Vitellus

Le pH du vitellus oscille entre 5,5 et 7 dans les deux lots. La majorité des ceufs du lot 1
ont un pH variant entre 5,5 et 6 (78,66%), alors qu’il en est de 6 & 6,5 pour le lot 2
(67%).

Le pH moyen du vitellus est de 5,91 et 6,11 respectivement pour le lot 1 et pour le lot

2.
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11.3- Mesure de l’indice vitellinique

Les résultats portant sur la mesure de ’indice vitellinique sont donnés dans I’annexe

10 et 19 et illustrés par les figures 19 et 20.

o 11,33% et 28,67% des ceufs respectivement du lot 1 et du lot 2 ont un indice
vitellinique strictement inférieur a 0,2.

o 41% et 37,33% des ceufs du lot 1 et ceux du lot 2 ont un indice compris entre
0,2 et 0,29.

o 34% et 22% des ceufs du lot 1 et ceux du lot 2 ont un indice compris entre 0,3 et
0,39.

o 12,67% et 10,33% des ceufs du lot 1 et ceux du lot 2 ont un indice compris entre
0,4 et 0,49.

o 1%et 1,67% des ceufs du lot 1 et du lot 2 ont un indice supérieur ou égal a 0,5.

o La valeur maximale de I’indice vitellinique est de 0,5 pour le lot 1 et 0,54 pour
le lot 2 ; la valeur moyenne en est de 0,29 et de 0,27 respectivement pour le lot

I et le lot 2 tandis que la valeur minimale représente 0,15 et 0,1 du lot I et du

lot 2.
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II.4- Mesure d’Unités de HAUGH

Les résultats de la mesure des unités de HAUGH sont donnés dans les annexes 10 et

20 et illustrés par les figures 21 et 22.

o 3,67% des ceufs du lot 1 et 24,67% des ceufs du lot 2 ont leur unité de
HAUGH inférieure ou égale a 30.

o 29,33% des ceufs du lot 1 et 31,67% des ceufs du lot 2 ont leur unité de
HAUGH comprise entre 31 et 55.

o 52,33% des ceufs du lot 1 et 34% des ceufs du lot 2 ont leur unité de
HAUGH comprise entre 56 et78.

o 14,67% des ccufs du lot 1 et 9,66% des ceufs du lot 2 ont leur unité de
HAUGH supérieure ou égale a 79.

o La valeur minimale des unités de HAUGH est de 28 pour le lot 1 et de 17
pour le lot2 ; la moyenne étant de 61,73 pour le lot 1 et de 51,5 pour le lot 2

tandis que la valeur maximale en est de 99 pour le lotl et de 98 pour le lot 2.
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CHAPITRE III : DISCUSSION

I- ’EXAMEN AVANT CASSAGE DE L’EUF
L. 1- Examen visuel de la coquille

L’examen visuel permet d’apprécier la qualité de I’ceuf a travers les informations sur

la forme, le grain et I’intégrité de 1a coquille de I’ceuf.

e Laforme

La forme de I’ceuf est I’un des critéres influengant le choix du consommateur qui a une

préférence pour la forme ovoide.

Les résultats de notre étude montrent que 77 % des ceufs du lot 1 et 82 % du lot 2 ont
une forme ovoide.

Cette forme a été mise en évidence par plusieurs auteurs. En effet, a travers 1’étude
réalisée a Abidjan en Céte d’Ivoire, ATHIAS.[2] a montré que la forme ovoide est &
74% pour les ceufs du marché et 74,4 % pour ceux de grandes surfaces. Quant a
SAIDOU ALZOUMA [20], il a rapporté que les ceufs du Niger (74,16%) et ceux du
Nigeria (68,75%) ainsi que ANGRAND [1] au Sénégal (74,61%) ont cette forme
ovoide. Toutes ces proportions sont inférieures a celles de nos résultats aussi bien sur
le lot 1 que celui du lot 2. Cependant, PROTAIS [15] a rapporté que 76,6 % des ceufs
produits en France, ont cette forme réguliére et que ce résultat est comparable a celui
du lot 1 mais reste inférieur a celui du lot 2. Quant aux ceufs provenant du Ghana
rapport¢ par SAIDOU ALZOUMA [20], la forme ovoide a une proportion plué
importante (82,92 %) ‘que celle du lot 1 mais comparable a celle du lot 2. Mais nos
résultats restent inférieurs au travail qu’a rapporté N’DIAYE [13] sur les ceufs vendus
4 Dakar (Sénégal) avec un pourcentage de 98,1%.

Cette différence de résultat est liée surtout a une dissimilitude d’age des poules car le

seul facteur qui intervient dans la forme de I’ceuf en est I’4ge de la poule.
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o Legrain

Le pourcentage d’ceufs ayant une coquille rugueuse est de 4% pour le lot 1 et de
2,67% pour le lot 2. Ces résultats sont inférieurs aux travaux de ANGRAND [1],
N’DIAYE [13] et SAIDOU ALZOUMA [20] qui ont rapporté respectivement 7,55% ;
6,1% ; 13,33% pour les ceufs du Niger, 24,58% pour ceux du Nigeria et 9,58% pour
ceux du Ghana.

D’aprés NICKEL [14] la présence de rugosité sur la coquille se rencontre beaucoup
plus chez les oiseaux guéris de maladie respiratoire et de salpingite. Les rugosités sont
les faits des sels minéraux recouverts ensuite de calcaire déposé sur la coquille en
formation. Cela suppose que les ceufs ayant servi a notre étude sont issus des poules

qui seraient atteintes faiblement ou pas des maladies respiratoires ou de salpingite.
o L’intégrité

L’intégrité de la coquille est I’un des facteurs qui facilite la conservation de 1’ceuf tout
en maintenant intact ses milieux internes.

Le pourcentage d’ceufs f€lés du lot 1 est de 3,33% et celui du lot 2 en est de 6,33%.
Nos résultats sont supérieurs aux travaux qu’ont rapport¢ SAIDOU ALZOUMA [20]
au Niger (2,5%), au Nigeria (1,25%) ét au Ghana (0%) ainsi que ATHIAS [2] (2,2%)
sur les ceufs vendus sur le marché a Abidjan et mais aussi a ceux de Dakar (2,65%) par
ANGRAND [1]. Cependant, le résultat des ceufs félés du lot 1 est éomparable a celui
qu’a rapport¢ ATHIAS [2] (3,8%) sur les ceufs vendus sur les grandes surfaces a
Abidjan tandis que celui du lot 2 (6,33%) est compafable aux études menées par
PROTAIS [15] en France (6,3%) mais légérement supérieur au résultat qu’a obtenu
N’DIAYE au Sénégal (5,5%).

En outre, les 1% d’ceufs cassés du lot 1 restent supérieurs aux travaux de ANGRAND
[1] (0,64%) a Dakar et de SAIDOU ALZOUMA [20] au Niger (0,42%) et au Ghana
(0,42%) mais comparable au résultat qu'a obtenu N’DIAYE [13] au Sénégal (1,1%).

Par contre le nombre d’ceufs cassés enregistrés dans nos essais reste supérieurs a celui
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trouvé par PROTAIS [15] 2 PLOUFRANGAN (France) ou le pourcentage des ceufs
cassés est nul.

D’une maniére générale, le taux de coquilles altérées (félé’es et cassées) étant de 4,33%
pour le lot 1, est inférieur au taux de 7 a 8 % trouvés dans les pays a aviculture
développée [21] mais celui du lot 2 (8,66%) est légéremént supérieur a ces résultats.
Ces différences peuvent s’expliquer d’une part, par la chaleur avec comme effet la
réduction de I’ingéré de calcaire et 1’augmentation de 1’élimination du bicarbonate par
les reins conduisant 4 une peﬁe de résistance de la:coquille et d’autre part, par
I'intensité des agressions imposées lors du ramassage, de 1’erftrépqsage, du stockage,

du transport et des erreurs de manipulation des ceufs.

1.2- Mensuration et pesée de ’ceuf entier

e Dimensions

Le résultat de la mensuration de diameétre (ou largeur) des ceufs montre que la
moyenne des ceufs est de 42,72mm pour le lot 1 et 41,91mm pour celui du lot 2. Le
résultat du lot 1 est sensiblement égal aux résultats qui ont été obtenus au Nigeria
(42,52mm) par SAIDOU ALZOUMA [20] et 4 ceux d’Abidjan (42mm) par ATHIAS
mais inférieur a la moyenne qu’a obtenu N’DIAYE [13] (44,5%) a Dakar. Quant a
celui du lot 2, il est légérement supérieur au diamétre moyen des ceufs du Niger

(40,15mm) rapporté par SAIDOU ALZOUMA [20].

De nos résultats, il ressort également que la moyenne de la hauteur des ceufs est de
53,22mm et 55,34mm respectivement pour le lot 1 et celui du lot 2. Ces résultats
restent inférienrs sur de nombreuses études ou il a été observé que la moyenne de la
hauteur des ceufs tourne autour de 57mm (1, 2, 13, 15) et a ceux du Nigeria et du
Ghana [20] mais le résultat du lot 1 est comparable a celui qu’a rapporté SAIDOU
ALZOUMA [20] au Niger (53,74mm).

Cette différence des dimensions de 1’ceuf peut étre liée a I’entrée en ponte de la poule,

a la période de ponte et au taux protéique dans I’alimentation. En effet SAUVEUR
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[22] a constaté que tous ces facteurs peuvent avoir un impact sur la dimension des

cufs.

e Poids des ceufs

Les résultats de nos études montrent que le poids moyen des ceufs est de 50,56 g et
57,74 g respectivement pour le lot 1 et celui du lot 2. Ces résultas sont inférieurs aux
travaux de plusieurs auteurs : ATHIAS [2] a rapporté 64,5 g et 59,79 g, PROTAIS
[15] : 61,9 g; N’DIAYE [13] : 60,2 g et ANGRAND [1]: 58,11 g mais supérieurs aux
ceufs du Niger : 46,90 g et du Ghana : 48,89 g rapporté par SAIDOU ALZOUMA
[20].

La différence des résultats sur le poids des ceufs des différents lots serait probablement
due a I’évaporation des ceufs au cours du stockage d’expérimentation et a 1’dge de la

poule. Les poules dgées donnent de gros ceufs.

o Perte de poids des ceufs

C’est le phénomene le mieux connu et qui dépend avant tout de 1’état de la cuticule de
I’ceuf. 11 s’accélére avec le temps car la cuticule se dégrade. Il est responsable de 1a
perte de poids de I’ceuf et de I’augmentation du volume de la chambre 4 air au cours de
la conservation. _

La température moyenneé de la salle est de 25,89°C pour le lot 1 et de 27,20°C pour:le
lot 2 et que I’humidité dans les deux cas est comprise entre 50 et 70%.

La moyenne de la perte de poids quotidienne des ceufs est de 1,99 g et de 1,73 g
respectivement pour le 10t 1 et le lot 2.

Ces résultats sont supérieurs aux travaux qu’ont réalis¢ THAPON et BOURGEOIS
[27]) et qui ont rapporté une perte quotidienne par évaporation de 0,35 g 4 0,5 g 4 une
température et I’humidité de 20°C et de 80%.

Les résultats élevés de notre étude sur la perte de poids par évaporation
s’expliqueraient par I’augmentation de la température de la salle qui entraine une

augmentation de la perte de poids. Les ceufs du lot 1 étant plus petits que ceux du lot 2,
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perdent plus de poids que ces derniers car le rapport surface de la coquille / poids de

I’ceuf est plus grand chez les petits ceufs que chez les gros.
1.3- Densimétrie

La détermination de la densité de 1’ceuf reste une méthode d’appréciation de la qualité
et de la coquille de I’ceuf. Elle est trés utilisée du fait de sa facilité d’emploi, de sa

rapidité et de son faible coiit [16].
- Fau ordinaire

Nos résultats montrent que 17,33% des ceufs du lot 1 et 21,33% des ceufs du lot 2
adoptent une position horizontale au fond du bécher. Ces résultats sont inférieurs a
ceux d’autres auteurs : N’DIAYE [13] a rapporté que 41,2% des ccufs du Dakar
adoptent cette position ainsi que SAIDOU ALZOUMA [20] qui a obtenu 49,58% sur
les ceufs du Niger.

On pourrait expliquer le faible pourcentage de nos résultats par rapport a ces auteurs
par le fait qu’aprés la ponte de I’ceuf, la chambre a air apparait et augmente avec le
temps de stockage des ceufs, ce qui fait passer les ceufs de la position horizontale 4
d’autres positions autre que celle-ci. Ce qui justifie également le taux élevée de
41,33% du lot 1 et de 40,33% du lot 2 des ceufs adoptant une position inclinée a 90°.
Cependant, ces derniers résultats sont supérieurs aux résultats sur les ceufs qu’ont
rapporté : N’DIAYE [13] (5%) a Dakar et SAIDOU ALZOUMA [20] : 5,83% des

ceufs du Niger et 7,92% pour ceux du Nigeria.

- Eau salée

Les résultats de notre étude montrent que 66% des ceufs du lot 1 et 62,67% de ceux du
lot 2 flottent 4 1a surface de la solution saline. Ces résultats sont inférieurs aux travaux
de SAiDOU ALZOUMA [20] qui a obtenu respectivement 91,25%, 100% et 100%
des ceufs du Niger, du Nigeria et du Ghana.
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Cela peut s’expliquer d’une part, par le temps de stockage et d’autre part,
I’augmentation de la chambre 4 air des ceufs entrainant une diminution de leur densité

par rapport a celle de la solution.

II- L’EXAMEN APRES CASSAGE DE ’EUF

I1.1- Examen visuel des milieux de I’ceuf

e L’albumen

Dans cette étude, les analyses ont porté sur la forme de I’albumen et la présence de
taches et corps étrangers au cours du stockage d’un mois.

Selon ATHIAS [2] et N’'DIAYE [13], lors du stockage des ceufs, la quantité du blanc
épais diminue alors que celle du blanc liquide externe augmente donnant ainsi une
forme étalée de 1’albumen qui est en étroite corrélation avec le vieillissement.

Cela poumiit expliquer nos résultats qui font apparaitre cette forme étalée élevée
respectivement a 58,34% pour le lot 1 et a 66% pour le lot 2. Ces résultats sont
supérieurs aux travaux menés par : N’DIAYE [13] qui a rapporté 18,30% ; ATHIAS
[2] qui a obtenu 16,7% sur les ceufs du marché a Abidjan et SAIDOU ALZOUMA
[20] qui a rapporté 18,75% sur les ceufs du Niger et 49,17% pour ceux du Nigeria.
Cependant nos résultats sont largement inférieurs aux études menées par SAIDOU
ALZOUMA [20] sur les ceufs du Ghana avec 99,58% de cette forme étalée. (
Quant a la présence de corps étrangers, les résultats obtenus sur les ceufs du lot 1 (5,67
%) et ceux du lot 2 (6,67%) sont proches de ceux de N’'DIAYE [13] (7,2%) et de
SAIDOU ALZOUMA [20] au Nigeria (6,67%). Tandis que les résultats de SAIDOU
ALZOUMA [20] du Niger (2,5%) et de ATHIAS (2.9%) sur les ccufs de grandes
surfaces a Abidjan sont inférieurs a nos résultats. |

Concernant la présence de taches (rouges, blanches), ATHIAS [2] a observé 6%, et
N’DIAYE [13] 5%. Ces résultats sont inférieurs a ceux obtenus dans notre étude car

le résultat du lot 1 est de 8,33% et celui du lot 2 en est de 13,33%.
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Selon N’DIAYE [13] les taches blanches sont certainement d’origine chimique
(agglomérats de cristaux de phospho-albuminate de chaux) et celles qui sont rouges
résultent de petites hémorragies intervenant juste avant I’ovulation et qui se détachent
du jaune pour flotter dans le blanc. Quand aux corps étrangers, ils pourraient provenir

des résidus médicamenteux (antibiotiques, pesticides...).

e Vitellus

La forme du vitellus suit des modifications.au cours du stockage des ceufs. Au départ,
la forme est sphérique, puis avec la durée de stockage, le jaune s’aplatit.

Nos résultats montrent que 44,33% des ceufs du lot 1 et 54,33% de ceux du lot 2 ont
leur vitellus étalé. Ces résultats sont supérieurs a d’autres auteurs : ATHIAS [2] : 8%
sur les ceufs du marché et 13,3% pour ceux de grandes surfaces et SAIDOU
ALZOUMA [20] : 13,75% au Niger et 41,67% au Nigeria mais le résultat du Ghana

(87,5%) est supérieur a nos résultats sur les deux lots.

Des taches rouge foncée ont été observées au cours de nos analyses. Les taches rouges
foncées résultent de la coagulation du sang aprés la rupture de petits vaisseaux

sanguins au niveau de I’ovaire [22].

S’agissant de la coloration du jaune (foncée ou pale) des différences notables ont été

observées suivant les auteurs :
- La couleur foncée

ANGRAND [1] a rapporté 31,45% sur les ceufs de Dakar; SAIDOU ALZOUMA [20]
a eu comme résultat : 14,17% sur les ceufs du Niger, 10,53% sur ceui du Ghana et
6,67% sur ceux du Nigeria ; N’DIAYE [13] a obtenu 3,5% sur les ceufs de Dakar et
ATHIAS [2] 12,2% sur les ceufs du marché a Abidjan. Ces résultats sont inférieurs a
ce que nous avons obtenu au cours de notre analyse car le pourcentage de la couleur

foncée du vitellus est estimé a 35% pour les ceufs du lot 1 et & 42,67% pour le lot 2.
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Cependant, nos résultats restent inférieurs aux ceufs de grandes surfaces a Abidjan

rapporté par ATHIAS [2] et qui a obtenu 73,3% des ceufs de couleur foncée.

- La couleur pdle

ATHIAS [2] a obtenu 80,3 % et SAIDOU ALZOUMA [20] 35% sur les ceufs du
Nigeria et 62,5 % sur céux du Ghaﬁa. Nos résultats restent inférieurs & ceux-ci car ils
nous donnent un pourcentage de 16,67% pour le lot 1 et de 10,33% pour le lot 2.
Cependant le résultat du lot 1 est comparable a celui de SAIDOU ALZOUMA [20] au
Niger : 14,58 et celui du lot 2 & celui de N’DIAYE [13] 9,9 % & Dakar.

Notons aussi que les colorations noirdtres du lot 1 (0,67%) accompagnées d’odeur
nauséabonde ont été enregistrées. Ce résultat est 1égérement supérieur au travail de
SAIDOU ALZOUMA [20] au Ghana (0,42%) mais inférieur au résultat obtenu au

Nigeria (0,83%). Cette anomalie de couleur résulte des contaminations et la couleur

noire est due aux Proteus.

Concernant les dates approximatives d’apparition des différentes formes, de la
présence de corps étrangers et des taches dans les différents milieux de 1’ceuf, notre

étude nous a rapporté les 4ges correspondants dans le tableau suivant :
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Tableau X : Age correspondant a I’apparition des formes, de corps étrangers et

des tiches dans les milieux de I’ceuf

JOURS
Milieux de I’ceuf LOT 1 LOT 2
Forme normale 1-28 1-19
= Forme étalée >3 23
E Présence de corps - >5 22
i étrangers
Présence de taches 23 21
Forme normale 1- 29 1- 22
Forme étalée >3 26
. Présence de taches >3 >3
z Couleur normale 1-30 1-30
> Couleur foncée >6 >5
Couleur pale >2 >3
Couleur noire > 28 -

11.2- Mesure du pH des milieux de I’ceuf

e L’albumen

La mesure du pH de l’albumen est une méthode plus précise que celle de la

densimétrie dans |’estimation de 1’age de I’ ceuf.

" Selon SAUVEUR [22], I'ceuf subit aprés la ponte des modifications physico-
chimiques notamment une perte du gaz carbonique qui entraine une élévation du pH
de ’albumen. Ce pH s’accroit de 7,6 4 9,3 en 2 jours de stockage environ, puis évolue

faiblement.
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Pour PROTAIS et al. [17], en plus de la perte progressive du gaz carbonique, il y a une
perte de la vapeur d’eau se traduisant par une variation du pH de 1’albumen. La valeur

moyenne aprés 14 a 18 jours de stockage a 18°C est de 9,55 et & 38°C de 9,6 contre

8,39 pour les ceufs frais.

Les résultats de notre étude montrent que 12,33% des ceufs du lot 1 et 18,67% pour
ceux du lot 2 ont un pH Ainfén’eur ou égal a 8. Cependant, le résultat qu’a obtenu
. SAIDOU ALZOUMA [20] au Niger avec un pourcentage de 97,5% est supérieur a nos
résultats alors que les résultats sur les ceufs du Nigeria et du Ghana rapporté par ce
méme auteur avec un pourcentage nul dans les deux cas ainsi que N'DIAYE [13]
rapportant 0,2% des ceufs a Dakar, sont inférieurs 4 nos résultats.

De notre étude, 1l ressort également que les ceufs ayant un pH supérieur ou égal a 9 ont
un pourcentage de 18% pour le lot 1 et de 28,67% pour le lot2. Nos résultats sont
inférieurs & ceux du Nigeria (100%) et du Ghana (100%) rapportés par SAIDOU
ALZOUMA [20] mais aussi au résultat sur les ceufs de Dakar rapporté par N°'DIAYE
[13] et qui est de 75,9%.

o Vitellus

Les résultats de notre étude montrent que les ceufs frais dont le pH est inférieur ou égal
a 6 ont un taux respectif de 78,66% pour le lot 1 et de 53,67% pour le lot 2. Ces
résultats sont supérieurs aux études menées par N’ DIAYE [13] 15,8% et par SAIDQU
ALZOUMA [20] 25% sur les ceufs du Ghana et 39,16% sur ceux du Nigeria mais ils
restent cependant inférieurs au résultat d’ceufs du Niger (87,92%) rapporté par ce
méme auteur.

Du fait de la différence de pression osmotique qui existe entre les deux milieux, on
observe un transfert d’eau et des minéraux du blanc vers le jaune au cours du

vieillissement de I’ceuf aboutissant & 1’aplatissement de son vitellus.
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11.3- Mesure de Uindice vitellinique

L’indice vitellinique est un parameétre tres sengible au vieillissement de I’ceuf. Selon
PIATIER [18], I’indice vitellinique avoisine 0,5 le jour de la ponte mais d’autres
auteurs ont montré que cet indipe peut varier de 0,2 a 0,62 ATHIAS [2]; de 0,21 a
0,67 par N’DIAYE [13] et des valeurs inférieures a 0,20 (99,16% des ceufs du Ghana)
par SAIDOU ALZOUMA [20].

Notre étude nous a permis d’enregistrer des valeurs de I’indice vitellinique allant de
0,15 4 0,50 pour le lot 1 et de 0,10 a 0,54 pour le lot 2. Cela s’explique par le fort
aplatissement du vitellus de I’ceuf quelques jours aprés la ponte. En effet, pendant le
stockage, la membrane vitellinique trés perméable permet les échanges d’eau et de sels
minéraux. Ce sont donc ces échanges qui sont a I’origine de 1’aplatissement du vitellus

fortement augmenté avec les vieux ceufs.
I1.4- Mesure des unités de HAUGH

Les unités de HAUGH sont une méthode d’estimation de la qualité dé I’albumen.
Notre résultat nous a permis d’obtenir des unités d¢ HAUGH allant de 28 a 99 pour le
lot 1 et de 17 a 98 pour le lot 2. Il nous montre également que les vieux ccufs, d’unités
de HAUGH 1nférieure ou égale a 30, ont un pourcentage de 3,67% pour les ceufs du lot
1 et de 24,67% pour ceux du lot 2. Cela est dii a la liquéfaction: du blanc des ceufs au
cours de la conservation entrainant une diminution du blanc épais au profit du blanc
liquide externe. Ainsi, la hauteur de 1’albumen épais exprimée en Unités de HAUGH
diminue régulierement en fonction du temps de stockage et ce d’autant plus
rapidement que la température est plus élevée [27]. C’est ce qui explique la forte

proportion du lot 2 par rapport au lot 1.
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11I- METHODES DE DETERMINATION DE I.’AGE MOYEN DES (EUFS

I I- Densimétrie

La détermination de la densité de I’ceuf reste également une méthode d’appréciation de

son age.
» FEau ordinaire

L’analyse de la densimétrie montre que les ceufs optant une position horizontale sont
dgés de 1 a 9 jours pour Iés ceufs du lot let de 1 a 8 jours pour ceux du lot 2. Ces
résultats sont supérieurs au travail de ANGRAND [1] cit¢ par N’DIAYE [13] et
SAIDOU ALZOUMA [20] qui ont obtenu un age corréspondant a une position
horizontale de I’ceuf de 3 a 4 jours.

Ces auteurs ont rapporté également que 1’age correspondant a une position inclinée de
30° est de 8 jours. Cet age est inférieur a ce que nous donne notre étude car nous avons
obtenu un age variant de 3 & 17 jours pour les ceufs du lot 1 et de 5 a 20 jours pour
ceux du lot 2.

Quant aux ceufs en position inclinée de 45°, leur age varie entre 5 et 20 jours pour les
ceufs du lot 1 et de 7 a 22 jours pour ceux du lot 2. Ces résultats sont légérement
- supérieurs a ceux des autres auteurs tels que ANGRAND |[1], N’DIAYE [13] et
SAIDOU ALZOUMA [20] qui ont rapporté un age de 15 jours a cette position.

Les résultats de notre étude montrent également que 1’4ge correspondant & une position
inclinée de 90° de I’ceuf est de 12 a 30 jours pour le lot 1 et de 15 a 22 jours pour le lot
2. Ces résultats sont supérieurs a ceux des auteurs précités qui ont rapporté un age de
24 jours correspondant a cette position.

De nos études, nous avons remarqué que seuls les ceufs fortement f€lés ou cassés
flottaient a la surface de I’eau. Cette distinction se justifie par le fait que la perte de
poids par évaporation entrainant la baisse de la densité de I’ceuf est accélérée par ces

ccufs présentant ces anomalies.
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» Fau salée

Les résultats de notre étude montrent que les ceufs qui adoptent une position de 90° ont
un age variant entre 1 et 10 jours pour le lot 1 et de 1 a 14 jours pour le lot 2. Ces
résultats sont supérieurs aux travaux d’autres auteurs : ANGRAND [1], N’DIAYE
[13], et SAIDOU ALZOUMA |20] qui ont rapporté un dge variant entre 0 et 8 jours
pour cette position.

Ces auteurs ont également rapporté que 1’age, correspondant aux ceufs qui restent au
milieu de la solution, est de 20 jours alors que notre étude montre un age variant entre
3 et 17 jours pour le lot 1 et de 8 & 19 jours pour le Tot 2. Nos résultats sont légérement
inférieurs a ceux de ces auteurs.

Quant aux ceufs adoptant une position flottante sous 1’eau, ils ont un age qui varie
entre 6 et 18 jours pour I¢ lot 1 et de 7 a 22 jours pour le lot 2. Néanmoins, nos
résultats restent inférieurs a ceux des autres auteurs : ANGRAND [1], N’DIAYE [13],
et SAIDOU ALZOUMA [20], qui ont rapporté un age variant entre 20 et 30 jours.

De nos résultats enfin, nous avons obtenus un 4ge correspondant a la flottaison de
I’ceuf dans la solution variant entre 15 et 30 jours pour le lot 1 et de 6 & 30 jours pour
le lot 2. Ces résultats sont largement inférieurs a ceux des auteurs précités qui ont

rapporté un age supérieur ou égal a 30 jours pour cette position de 1’ceuf.

Nos résultats peuvent s’expliquer d’une part, par la diminution de la densité de I’ceuf
par rapport & celle de la solution saline et d’autre part, par 1’augmentation de la
chambre a air de I’ceuf au bout de quelques jours de stockage entrainant la flottaison

de ’ceuf a la surface de la solution.

L’age correspondant aux différentes positions de I’ceuf dans les différentes solutions

de notre étude récapitulé dans le tableau suivant.
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Tableau XI :

Age correspondant -aux différentes positions des ceufs dans les

solutions
B JOURS
Solutions Positions LOT 1 LOT 2
Horizontale au fond | -9 1-8
@ Inclinée de 30° 3-17 5-20
2 Inclinée de 45° 5-20 7-22
=
s Inclinée de 90° 12 -30 15-30
=]
3 Entre deux eaux - -
Flotte en surface (Eufs cassés
Verticale au fond 1-10 1-14
‘§ Entre deux eaux 3-17 8-19
5 8
s Flotte sous ’eau 6-18 722
RS
- Flotte en surface >15 > 16
o

111.2- pH des milieux

Selon SAIDOU ALZOUMA |20}, les ceufs vieux de plus de 8 jours ont un pH de leur
albumen variant entre 8,5 et 9,3 alors que notre étude nous donne pour les pH
supérieurs ou égal a 8,5.un age de plus de 3 jours pour le lot 1 et de plus de 5 jours
pour le lot 2. Nos résultats nous donnent des barres inférieures des jours plus faibles

que celles de cet auteur.

SAIDOU ALZOUMA [20] rapporte également que les ceufs vieux de plus de 8 jours
ont leur pH vitellinique supérieur ou égal & 6,5. Cependant, notre étude rapporte des
jours plus élevés (plus de 22 jours pour le lot 1 et plus de 12 jours pour le ot 2) que cet

auteur.
Les résultats de notre étude sur les différents milieux de 1’ceuf s’expliquent par des

variations individuelles des ceufs. Certains ceufs vieillissent plus vite que d’autres
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donnant des pH plus élevés a des jours plus bas (cas de I’albumen) alors que d’autres
donnent des pH plus bas a des jours plus élevés (cas du vitellus).
L’age correspondant & des pH des différents milieux est récapitulé dans le tableau

suivant.

Tableau XII: Age correspondant aux différentes valeurs de pH des milieux de

I’euf
JOURS

Milieux | pH LOT 1 LOT 2

| Albumen 8 1-5 1-7
8,5 3-30 5-27

9 > 2] > 17

Vitellus 5,5 1-19 1-16

6 3-29 5-21

6,5 > 22 > 12

7 > 28 | > 26 )

111.3- Index vitellinique

Les résultats de notre étude montrent que I’age correspondant a I’indice vitellinique
inférieur ou égal 0,3 est de plus 12 jours pour le lot 1 et de plus de 9 jours pour le lot 2.
La barre inférieure de notre résultat est plus élevée sur le lot 1 que celle qu’a rapporté
SAIDOU ALZOUMA [20] et qui a obtenu un dge de plus de 8 jours mais le résultat
sur le lot 2 reste comparable a cet auteur.

Le tableau suivant récapitule ’dge correspondant a des indices vitelliniques des

différents lots.
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Tableau XIII : Age correspondant aux différentes valeurs de I’indice vitellinique

des ceufs

I [ JOURS
Indice vitellinique LOT 1 LOT 2
>0,5 1-2 1-2
10,5-0,4] 1-8 1-6
10,4 -0,3] 3-19 4-16
( 10,3-0,2] 12 -30 | 926
{ <0,2 >22 ‘i > 18

I11.4- Unités de HAUGH

Selon SAIDOU ALZOUMA [20], les ceufs vieux de plus de 8 jours ont des unités de
HAUGH inférieures ou égales a 30. Cependant, nos résultats nous ont donné des jours
plus €levés que cet auteur avec plus de 21 jours pour le lot 1 et plus de 14 jours pour le
lot 2. Cela s’explique par des caractéres individuels de vieillissement des ceufs.

Ces résuitats nous montrent que les ceufs qui ont été analysés ont leur blanc dense qui
s’étale trés peu au cours du temps.

Le tableau suivant récapitule 1’age correspondant a des unités de HAUGH des

différents lots.

Tableau XIV: Age correspondant aux différentes valeurs d’unités de HAUGH

JOURS
Unités de HAUGH LOT 1 J LOT 2
>179 115 [-13
78 -55 | 3-26 | 2-20
B (55— 30| 10-30 9-28
<30 > 21 > 14
|
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CHAPITRE 1V : RECOMMANDATIONS ET PROPOSITIONS
D’AMELIORATION

Au vu des résultats obtenus et des observations faites, des recommandations sont
formulées a différents niveaux visant essentiellement & améliorer la qualité des ceufs

de consommation ainsi que leur conservation dans le but de protéger la santé du

consommateur,

I- CLASSEMENT, PRESENTATION, COMMERCIALISATION ET
CONSERVATION DES (EUFS

L. 1- Classement des ceufs

Pour la venté¢ au magasin, les ceufs doivent étre calibrés c’est-a-dire classés en
catégories de grosseur homogene.. Ce calibrage peut se faire manuellement apreés
simple examen visuel. On pourra ainsi classer les ceufs en trois catégories :

Les petits ceufs (poids inférieur a 49 g) ; les ceufs moyens (poids compris entre 50 et
64 g) et les gros ceufs (poids supérieur a 65 g).

Ainsi, partant de cette classification, les prix seront fixés selon les catégories de poids.
L.2- Présentation et commercialisation

La présentation est un critére qui intervient pour influencer le taux de casse et le
meécanisme de vieillissement des ceufs. Ainsi, il serait souhaitable de présenter les ceufs
dans des plateaux secs, propres, en bon état d’entretien et doit se faire en matériel

résistant aux chocs.

Les ceufs ainsi présentés doivent €tre dans des installations propres, frais, bien ventilés

et a I’abri du soleil et de la poussiére.
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1.3- Conservation

La conservation est un critére déterminant dans le mécanisme de vieillissement des
ceufs. Le froid ralentit non seulement les perte d’eau par évaporation de I’ceuf et par
conséquent son poids, mais également son mécanisme de vieillissement. C’est
pourquoi les ceufs pondus doivent étre entreposés dans des endroits frais et bien
ventilés afin de ralentir leur vieillissement. La durée de stockage doit €tre courte que
les nécessités de la commercialisation le permettent. Pour un stock de longue durée, il

serait souhaitable d’entreposer les ceufs dans des chambres froides a +4°C.

II- FORMATION DES AGENTS INTERVENANT DANS LA
COMMERCIALISATION

La majeur partie des pertes de qualité commerciale et hygiénique observées sur le
marché est favorisée par des fautes de manipulation et de conservation des ceufs.

Parmi toutes les mesures de prévention, I'une des plus efficaces est d’adopter une
stratégie globale comportant une sauvegarde de la qualité commerciale et hygiénique
des denrées animales d’origine animale, une action de formation et d’éducation des
professionnels et des consommateurs et une collaboration interprofessionnelle.

La formation doit enseigner au personnel, les régles de bonne pratique en la matiere. Il
est donc utile d’entreprendre une formation intégrant notamment la structure
particuliére de I’ceuf, les conditions de son évolution et partant de sa conservation au
cours du stockage, 'importance de sa qualité commerciale etc. cette formation doit

étre simple et pratique vu le niveau faible des ouvriers.

III- CONTROLE DES (EUFS

Comme toutes les denrées animales d’origine animale, I’ceuf est une denrée périssable
et qui s’altere au cours du temps de stockage. 11 est donc trés intéressent d’établir des

normes de qualité vis-a-vis de ce produit. Au Sénégal, il existe un texte réglementaire
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qui régit tous les produits d’origine animale (loi n° 6648 du 27 Mai 1966). Cette lo
stipule que : « Les produits naturels n’ayant pas subi de transformation et destinés a
P’alimentation humaine pourront étre soumis par décret a un régime de contrdle sur les
lieux de production, d’abattage, de stockage ou de vente », mais aucun texte spécifique
ne régit les ceufs de consommation. Toutefois, l1a vente en enceinte close est autorisée
par le service d’hygiéne et le vendeur devrait également justifier d’un certificat
sanitaire et d’une licence de vente déliviée par la communauté urbaine. Mais une
enquéte réalisée par DIOUF [6] a révélé en 1992 que 80% des vendeurs a Dakar ne
possédaient pas de licence de vente.

Ainsi, nous suggérons une meilleure prise en compte des paramétres suivants :

- I’inspection qualitative et de salubrité des ceufs au niveau de toutes les étapes
du circuit ;

- P'identification des ceufs avec marquage sur les emballages ou alvéoles qui
donnent la provenance, le poids et la date de ponte des ceufs ;

- la vulgarisation des normes de procédés de conservation des ceufs ;

78



CONCLUSION

La production des ceufs de consommation progresse considérablement au Sénégal avec
I’extension de 1’élevage des volailles et la mise en place de méthodes d’exploitation
plus rationnelles. Cette augmentation de la production des ceufs s’explique d’une part,
par I’urbanisation croissante mais aussi par 1’évolution des habitudes alimentaires.
Malgré cette augmentation relative de la production, la consémmation moyenne des
ceufs par habitant au Sénégal reste encore faible par rapport aux pays développés. Cet
aspect est également aggravé par les interdits liés aux mceurs et & la culture
traditionnelle. Cependant, il ne suffit pas de produire beaucoup mais aussi savoir
conserver et faire en sorte que cette production parvienne aux consommateurs qu’elle

intéresse dans un état de bonne qualité.

L’ceuf de consommation est un aliment trés nutritif mais hautement périssable.
Malheureusement, la plupart des consommateurs n’ont pas une idée précise -des
critéres qui déterminent la qualité nutritive et hygiénique des ceufs, mais aussi sur la
réglementation en vigueur par rapport a la commercialisation et a la conservation des
ceufs. I est donc pertinent de mener une étude sur 1’évolution des caractéristiques
organoleptiques des ceufs de consommation au cours de leur conservation dans les
conditions de vente habituelles, c'est-a-dire a la température ambiante.

L’ appréciation de 1’altération n’est pas simple car la frontiére entre le produit non
encore altéré et celui en voie d’altération est extrémement variable selon les individus.
La premiere évaluation de [P’altération est la modification des caractéres
organoleptiques par rapport a un produit standard définit a 1’avance. Pour ce qui est
des ceufs, les altérations au cours du stockage portent soit sur I’ensemble de I’ceuf, soit
sur la face interne de la membrane coquilliere ou alors sur I’albumen ou le jaune
d’ceuf. Bref, toute la structure interne de 1’ceuf peut s’altérer.

L’objectif général de notre étude afin de participer 4 la sécurité sanitaire du
consommateur est d’établir les qualités commerciales des ceufs d’une part, et
détenﬁiner I’4ge de 1’ceuf & partir duquel la consommation des ceufs ne garantit la

sécurité¢ du consommateur d’autre part.
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Pour se faire, nous avons travaillé sur des ccufs provenant d’une seule bande de
production. Au total, 600 échantillons d’ceufs ont été analysés au laboratoire d hygiéne
alimentaire de ’E.1.S.M. V. de Dakar en deux lots de 300 ceufs chacun.

Les différents paramétres analysés ont été :

o Pour les critéres de qualités commerciales, ce sont: la forme, le grain,
I’intégrité, 1a hauteur, le diameétre, le poids.

o Quant a ceux de I’évolution, ce sont : la perte de poids, la densité, 1’aspect
des milieux intérieurs des ceufs, le pH des milieux intérieurs des ceufs,

I’index vitellinique, les unités de HAUGH

Les résultats obtenus sont :
» Pour les criteres de qualités commerciales

- 77% des ceufs du lot 1 et 82% pour ceux du lot 2 ont une forme ovoide.
- 96% des ceufs du lot 1 contre 97,33% des ceufs du lot 2 ont leur coquille lisse.
- 95,67% et 91,34% respectivement des ceufs du lotl et du lot 2 ont leur coquille

intacte.

- La hauteur moyenne des ceufs est de 53,22 mm pour le lot 1 et de 55,34 mm pour

celui du 2.

- Le diamétre moyen obtenu est de 42,72 mm et 41,91 mm respectivement pour le

lot 1 et le lot 2.
- Le poids moyen dés ceufs est de 50,56 g et de 57,74 g respectivement pour le lot 1

et le lot 2.

» Pour les critéres d’évolution

- La moyenne de la perte de poids quotidienne des ceufs est de 1,99 g et de 1,73 g

respectivement pour le lot 1 et le lot 2.
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Pour la densité dans I’eau ordinaire, les ceufs en début d’analyse font un angle plat
avec le fond du bécher puis au cours du temps, les ceufs font un angle de 30°, 45°
et 90°. Alors que dans I’eau salée, les ceufs commencent par former un angle de
90° avec le fond du bécher puis s’en détachent légérement avant de flotter a la
surface de la solution.

La forme normale de 1’albumen est de 41,66 % et 34 % respectivement pour le lot
1 et le lot 2 et que celle du vitellus en est de 55,67% pour le lot 1 et de 45,67%
pour le lot 2.

Le pH moyen de I’albumen est de 8,52 et de 8,55 respectivement pour le lot 1 et le
lot 2 tandis que celui du vitellus en est de 5,91 pour le lof 1 etde 6,11 pour le lot 2.
La valeur moyenne de I’indice vitellinique est de 0,29 et de 0,27 respectivement
pour le lot 1 et le lot 2,

La moyenne des. unités de HAUGH est de 61,73 pour le lot 1 et de 51,5 pour le lot
2.

Les techniques de détermination de 1’4ge de I’ceuf a partir des critéres d’appréciation

du vieillissement que sont la densimétrie, la mesure du pH, 1’indice vitellinique et les

unités de HAUGH nous ont permis d’avoir des dates variables selon les différents

paramétres étudiés. En prenant les valeurs les plus basses de ces paramétres, ces dates

sont:

Pour la densité dans I’eau ordinaire, elles sont de 12 et 15 jours pour le lot 1 et le
lot 2 tandis qu’elles sont de 15 et 16 jours pour le lotl et le lot 2 dans 1’eau salée.
Pour le pH, elles sont de 21 et 17 jours pour le lot 1 et le lot 2 de ’albumen et de
28 et 26 jours pour le vitellus.

Quant a ’indice vitellinique, les dates sont de 22 et 18 jours pour le lot 1 et le lot 2.
Et enfin pour les unités de HAUGH, elles sont de 2! et 14 jours respectivement

pour le lot 1 et le lot 2.

Au vu de ces résultats, pour que les ceufs soient maintenus dans ces limites de dates,

des recommandations sont faites aux niveaux de la commercialisation et des pouvoirs

publics.
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ANNEXES

ANNEXE 1
Examen visuel de la coquille

Date de production : Date d'analyse
Origine ;

Mode de conservation :

Numéro de I'ceuf
| Ovoide
Forme Globuleuse
Allongée
Lisse
Grain Rugueux
' Normale
Intégrité Féléee
Cassée ]

ANNEXE 2
Mensuration et pesée avant cassage

Date de production : Date d’analyse
Origine : :

Mode de conservation :
Numéro de I'ceuf

Hauteur (mm)

Diamétre (mm)

Poids (g)

ANNEXE 3
Evaluation de la perte de poids des ceufs

Date de production : Date d'analyse
Origine : Mode de conservation :

Numeéro deé I'éceuf

Poids des oaufs & Jq (Q)

Poids des ceufs a J; + X (g)

Perte de poids (g)
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ANNEXE 4
Examens densimétriques

Date de production : Date d’'analyse
Origine : Mode de conservation :

Numéro de |'ceuf

Horizontal au
fond

Angle de 30°
Immersion dans

I'eau Angle de 45 °
» Ordinaire

Angle de 90 °

Entre deux
eaux

Flotte en
surface

Verticale en
fond (90°) | | |

Immersion dans | Légérement |
I'eau détaché

Salée Entre deux
eaux

Flotte sous
eau

Flotte en
surface
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Date de production :

Origine

ANNEXE

5

Examen visuel aprés cassage

Date d'analyse
Mode de conservation :

Numeéro de I'ceuf

Albumen

Forme

Odeur

Couleur

Corps
étrangers

Taches

Vitellus

Forme

Couleur

Odeur

Embryon
développé

Taches

Divers

| |

Date de production :
Origine :

ANNEXE &

Mesure du pH

Date d'analyse
Mode de conservation :

Numéro de 'ceuf

Albumen

Vitellus
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ANNEXE 7

Mesure de 'indice vitellinique

Date de production :
Origine :

Date d'analyse

Mode de conservation ;

Numeéro de I'ceuf

Hauteur Vitellus (mm)

Diamétre Vitellus (mm)

Indice Vitelliniqgue

ANNEXE

8

Mesure des unités de HAUGH

Date de production :
Origine ;

Date d’analyse

Mode de conservation :

Numéro de I'ceuf

Hauteur du blanc (mm)

 Poids de I'ceuf (g)

Unités de HAUGH

ANNEXE 9
Examen visuel de la coquille

LOT 1 LOT 2
Caractéres Nombre | p. 100 | Nombre | p. 100
Ovoide 231 77 246 82

Forme !Globuleuse 28 9,33 26 8,67
Allongée 41 13,67 28 9,33

Grain Lisse 288 96 292 97,33
Rugueux 12 4 8 2,67

Normale 287 95,67 274 91,34
Intégrité Félée 10 3,33 19 6,33
Cassée | 3 1. [ 7 2,33
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Température | Hygrométrie | Perte poids | pH Albumen | pH Vitellus | indice Vitellinique | Unités de HAUGH |
Jours Lot1 | Lot2 | Lot1 | Lot2 [Lot1 | Lot2 |Loti | Lo2 | Loti|Lot2]| Lot1 Lot2 | Loti Lot2 |
1 24,3 | 272 69 66 0 0 8 8 55 55| 047 0,45 94,87 95,25
2 249 | 26,5 58 65 0,12 | 0,09 8 8| 55 55| 0,45 0,45 93,77 86,651
3 253 | 259 62 65 0,24 ] 0,22 | 8,25 81 5,75 55| 0,34 0,42 70,22 76,71 |
4 25,2 26,1 68 65 0,36 | 0,33 8 8 55 55| 0,39 0,39 80,21 72,51
5 25 261 66 68 0,68 | 0,53 8,4 8,1 5,55 56 037 0,38 74,83 73,85 |
6 249 | 26,1 69 69 0,76 | 0,82 8,5 8,25 55| 575| 0,39 0,36 73,70 6940 |
7 256 | 26,1 65 69 0,97 | 0,69 8,5 8,35 551575 037 0,33 70,54 66,5¢ |
.8 25 26,2 67 64 0,85 | 0,74 8,5 851 555 57| 0,33 0,34 | 69,14 63,42 |
9 244 | 26,1 72 61 1,1 0,76 8,5 8,5 56 575| 0,34 0,31 70,81 59,30
10 245 | 257 71 69 1,02 | 1,06 8,5 8,5 57 58| 0,34 0,28 66,65 5544
1 253 | 26,8 65 68 1143 | 1,04 8,5 8,5 571585 0,31 0,30 69,48 64,68
12 256 | 266 57 65 | 123 1,09 8,5 85| 565| 6,05| 0,32 0,28 | 69,34 58,32 ‘
13 26,4 27 58 68 | 147 | 1,46 8,5 85| 575 6 0,31 0,29 65,53 60,56 :
14 275 | 28 | 55 | 61 | 1,59 1,26 | 85 85| 59]605] 028 0,27 | 6221 52,16
15 27,1 27,4 56 58 1,88 | 2,17 8,5 85| 595| 6,2 0,30 0,25 66,11 40,90 :
16 26,1 26 58 63 2,36 | 1,83 8,5 85| 585 62| 0,28 0,24 62,96 43,51 ‘
17 26,2 26 67 73 2,17 | 1,89 8,5 86| 585| 6,05 0,28 0,25 65,19 47,18 ;
18 26,4 27 66 67 268 | 1,78 8.5 8,6 59| 63| 028 0,23 59,78 49,00 |
19 26,2 | 276 67 67 2,86 | 1,85 8,5 86| 595| 635 0,28 0,23} 61,05 45,44
20 26,2 27,6 70 65 | 247 | 2,46 8,5 8,65 6 6,4 0,25 0,21 53,17 40,72 _.
21 259 | 278 60 [ 62 2,82 | 1,92 8,5 8,65 6| 64 0,25 0,20 56,70 32,93 l
22 27 28,2 70 64 2921 2,08 8,6 875 6,05| 6,45| 0,23 0,21 52,07 43,40 :
23 274 | 281 63 62 2,57 | 2,94 8,8 88| 625| 6,5 0,23 0,17 49,46 34,64 .
24 26,9 | 286 68 62 3,06 | 262 8.8 885| 64| 65| 021 0,17 48,48 34,36__i
25 26,5 | 282 67 73 3,27 3,15 | 8,85 9| 63| 65| 0,21 0,17 4511 38,37
26 26,1 28,3 70 64 368 3,22 | 875 885|645 66| 0,20 0,17 45,06 31,47
27 26,3 | 28,6 68 66 384 | 3,14 | 8,75 895| 635 665 0,20 0,17 42,26 29,52
28 26,5 | 284 70 65 353 | 3,84 | 885 9] 6,45 6,5 020 0,15 36,18 25,78 |
29 25,7 | 28,6 93 66 3,92 3,4 8,85 9| 65| 665| 0,19 0,16 41,54 25,35
30 26,3 293 68 69 406 364 | 8,95 9]1655|675] 0,18 0,15 35,50 27 .63
Moyenne | 25,89 | 27,20 | 66,10 | 65,63 | 1,99 | 1,73 8,52 8,55 | 5,91 | 6,11 0,29 0,27 61,73 51,50

ANN E X E 10 : Moyenne des différents paramétres en fonction des lots
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ANNEXE

11

Diamétre des ufs

LOT 1 LOT 2
Diamétre | Nombre p. 100 Nombre p. 100
(mm)
36 1 0,33 - -
37 6 2 1 0,33
38 6 2 5 1,67
39 33 11 8 2,67
40 o8 32,67 34 11,33
41 100 33,33 66 22 |
42 42 14 98 32,66
43 5 1,67 44 14,67
44 5 1,67 29 9,67
45 3 1 9 3
46 1 0,33 2 0,67
47 - - 3 1
48 - - 1 0,33 |
ANNEXE 12
Hauteur des ceufs
LOT 1 LOT 2
Hauteur | Nombre p. 100 Nombre p. 100
(mm)
45 1 0,33 - -
46 1 0,33 - -
47 - - 1 0,33
48 1 0,33 1 0,33 |
49 5 1,67 1 0,33
50 16 5,33 4 1,33
51 33 11 8 267 |
52 49 16,34 12 4
53 69 23 32 10,67
54 55 18,34 39 13
55 31 10,33 53 17,67
56 21 7 62 20,67
57 8 2,67 43 14,34
58 5 1,67 20 6,67
59 4 1,33 16 5,34
60 - - 4 1,33
61 1 G,33 4 1 133 |
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ANNEXE 13
Poids des ceufs
LOT 1 LOT 2
Poids (g) | Nombre p. 100 Nombre | p. 100
35 2 0,67 - -
36 - - - -
37 1 0,33 - -
38 - - - -
39 2 0,67 1 0,33
40 1 0,33 - -
41 2 0,67 - -
42 3 1 2 0,67
43 6 2 - -
44 4 1,33 - -
45 12 4 4 1,33
46 14 467 7 2,33
47 23 7,67 1 0,33
48 24 8 3 1
49 40 13,33 6 2
50 37 12,33 7 2,33
51 28 9,33 7 2,33
52 28 9,33 18 6
53 21 7 15 5
54 14 4,67 17 5,67
55 9 3 25 8,34
56 6 2 17 5,67
57 8 2,67 19 6,34
58 1 0,33 24 8
59 6 2 23 7,67
60 2 0,67 21 7
61 2 0,67 17 5,67
62 - - 17 5,67
63 3 1 16 533 |
64 - - 6 2 |
65 1 0,33 6 2
66 - - 6 2
67 - - 6 2
68 - - 1 0,33
69 - - 1 0,33
70 - - 5 1,67
71 - - 1 0,33
72 - - - -
73 - - - -
74 - - - -
75 - - - -
76 - - 1 0,33
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ANNEXE 14
Poids des ceufs par classe de cing grammes
LOT 1 LOT 2
F Poids par | Nombre | p.100 | Nombre [ p. 100
classe de 5¢g
<44 21 7 3 1
45— 49 113 37 67 21 7
50 — 54 128 42 67 64 21,33
55 — 59 30 10 108 36
60 - 64 7 2133 77 25 67
65 — 69 1 0,33 20 6,67
70 -74 - } 6 2
>75 - - 1 0,33 J
ANNEXE 15
Densimétrie des ceufs
LOT 1 LOT 2
Solution Nombre | p. 100 | Nombre | p. 100
Horizontale au 52
fond 17,33 64 21,33
g Inclinée de 30° 59 1967 69 23
m 3
'}EE Inclinée de 45° 54 18 40 13.33
o - o
g Inclinée de 90 124 41 '33 121 40‘33
w Entre deux eaux - ) , 0.34
Flotte en surface 11 367 5 167
o Verticale au fond 68 22,66 86 28,66
[<4]
28 Entre deux eaux 14 4,67 11 3,67
m -
2 e Flotte sous I'eau 20 6,67 15 5
W Flotte en surface | 198 | 66 188 | 62,67
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ANNEXE

16

Examen des milieux de I’ceuf

LOT 1 LOT 2
Milieux de I’ceuf Nombre | p. 100 | Nombre | p. 100
Forme normale 125 41,66 102 34
Forme étalée 175 58,34 198 66
Absence de corps
Albumen étrangers 283 94 33 280 93,33
Présence de
corps étrangers 17 5,67 20 6,67
Absence de ‘
taches 275 91,67 260 86,67
Présence de
taches 25 8,33 40 13,33
Forme . normale 167 55,67 137 4567
Forme aplatie 133 44 33 163 54 33
Absence de
Vitellus taches 279 93 286 95,33
Présence de
taches 21 7 14 467
Couleur normale 143 4766 | 141 47
Couleur foncée 105 35 128 42,67
Couleur pale 50 16,67 31 10,33
Couleur noire 2 0,67 - -
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ANNEXE 17
pH de I'albumen des ceufs
LOT 1 LOT 2
| pH Nombre p. 100 Nombre | p.100
8 37 12,33 56 | 18,67
8,5 209 69,67 158 52 66
9 54 18 86 28,67
ANNEXE 18
pH du vitellus des ceufs
LOT 1 LOT 2
pH Nombre p. 100 Nombre p. 100
5,5 117 39 86 28,67
6 119 39,66 75 25
6,5 62 20,67 126 42
7 2 067 | 13 433
ANNEXE 19
Indice vitellinique des ceufs
LOT 1 LOT 2
\ Nombre p. 100 Nombre p. 100
<0,2 34 11,33 86 28,67
[0,2-0,3[ 123 41 112 37,33
[0,3 - 0,4] 102 34 66 22
[0,4 - 0,5] 38 12,67 31 10,33
>0,5 3 1 5 1,67
ANNEXE 20
Unités de HAUGH des ceufs
LOT 1 LOT 2
| UH Nombre p. 100 Nombre p. 100
<30 11 3,67 74 24 67
130 - 55] 88 29,33 85 31,67
] 55 - 78] 157 52,33 102 34
>79 44 14,67 29 9,66
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SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

« Fidelement attaché aux directives de Claude
BOURGELAT, fondateur de 'enseignement vétérinaire dans
le monde, je promets et je jure devant mes maitres et mes
ainés :

% d’avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la
dignité et de I'honnéur de la profession vétérinaire ;

% d'observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixés par le code de déontologie de
mon pays ;

% de prouver par ma conduite, ma conviction, que la
fortune consiste moins dans le bien que l'on a, que dans
celui que I'on peut faire ;

% de ne point mettre a trop haut prix le savoir que je dois a
la générosité de ma patrie et a la sollicitude de tous ceux
qui m’ont permis de réaliser ma vocation.

Que toute confiance me soit retirée s’il advient que je

J

me parjure. »




ETUDE DE L’EVOLUTION DES (EUFS DE CONSOMMATION DANS LES
CONDITIONS DE STOCKAGE NATURELLES

RESUME

L'ceuf de consommation est un aliment trés nutritif mais hautement périssable. La
plupart des consommateurs n‘ont pas une idée précise des critéres qui déterminent la
qualité nutritive et hygiénique des ceufs, mais aussi sur la réglementation en vigueur par
rapport a la commercialisation et 4 la conservation des osufs. Cette raison nous pousse
a mener une étude sur I'évolution des caractéristiques organoleptiques des ceuis de
consommation stockés a la température ambiante au cours de la commercialisation.

Une premiére partie est consacrée a une synthése bibliographique sw les
5

7
.‘,

généralités des osufs de consommation.

Dans une seconde partie, 'auteur réalise une étude sur I'évolution des csuds de

consommation en deux lots au cours d'un- stockage d'un mois a la tempérenme
ambiante au laboratoire de H.|.D.A.O.A. de 'E.I.S.M.V. de Dakar. L’étude a révéié que :

la majorité des ceufs ont leur coquille intacte ;

il y'a une perte quotidienne de poids des ceufs ;

la densité, l'indice vitellinique et les unités de HAUGH des ceufs diminuemnt ;

une augmentation du pH des ceufs au cours du stockage.

Ces résultats confirment I'existence effective d’'une dégradation coniinuelie des
ceufs pendant leur stockage au cours de la commercialisation.

Au vu de ces résuitats, des recommandations ont été faites aux producieurs et
commergants d’entreposer les ceufs dans un endroit frais et bien ventilé et aux pouvoirs
publics en vu de vulgariser les normes et la réglementation en vigueur par rapport a la

commercialisation et a la conservation des ceufs de consommation.

Mots clés : CEufs de consommation, stockage, Evolution, Conditions naturelles.

Adresse : BIJVE YATUA
e-mail ; biive@yanoo.t




