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Licex! de poule figure parmi les denrdes alimerntaires
d'origine animale lec plus riches =n proteines (14p100) et renferre
en proportion ¢quilibrce, tous les acides aminés indispensaibles - i o

est-11 considere du point de vue proteéique comme aliment de riefirence (¢

Pondu ypar une poule saine, il est de r. . frérs peu contaminé

{(denrée paucimicrobienne) .

La consommaticn ~mnuelle moyemne d'oeufs de youle en Afrique
est de 0.2 & 4 kg pay hahitant (scit & a 40 ceufs de 50 ¢ par an; contre
15 & 17 kg pour les habitants des rays de la Comunaute Economigue Euro-
péenmne {soit 200 & 349 veufs de 50 v par arny (25) .-

Bien que nfetant pas an aliment Ge base au Sénécal; 1'oeuf
de poule domme lieu & une production ern accroissement constani. C'est
ainei que ce sont developpé dans 1a periphérie de Dakar, divers types
d'élevages avicoles destinés a approvisionner la porulaticn urbaine en

ceufs de consormation.

Mais le marché des oeufs presente & Dakar une tres granas
hétérogénéité en ce qui concerne l'aspect, le conditiornement, : wci< «
conservation, le type de présentation et le prix de cette denree. @n oulrf
il n'existe aucunc réglementation procice au Séndgal yoloiive L la commer-

cialisation des ceufs de conscnrmation.

Notre but est donc d'étudier les caractériscicues des ceufs
ris on vente a Dakar et de déterminer un certain nomre de criteres
simples et facileg o met.rs on ceuvre permettant d'arprecier leurs quali-
tés cormerciales. Ces derniers concerncrnit les caractéristiques crganoler-
tiques et physiques des oeufs. Leur composition chimicuc et leur degré de
contanination bactériologicue nc font pas partie de cotlc dtude- car ils

concernent respectivement leurs qualit¢ nutritionrelle et microbiologique



Ce travail, consistant en des études préliminaires, est ocongu

en quatre parties :
- la premiére partie est consacrée & des généralités sur la production et
la commercialisation des ceufs de consommation, dans l‘agglcmération

dakaroise ;

- la deuxitme partic expose le matériel utilisé et les méthodes mises en

oeuvre ;

- la troisiéme partie présente les résultats obtenus ;

- la quatrierme partie enwvisage la discussion des reésultats et propose un
certain nombre d'améliorations souhaitables.
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CHAPITRE I - RAPPELS ANATOMIQUES ET PHYSIOLOGIQUES

I ~ ANATQMIE DE L‘APPAREIL GENITAL DE LA POULE (schéma 1)

Chez la poule, comme chez tous les oiseaux, seuls 1l'ovaire
et 1'oviducte gauches sont développés et fonctionnels, la moitié droite
de 1l'appareil génital étant resté au stade embryonaire depuis le 7eme jour
d'incubation.

1.1. -~ Ovaire

Avant la période de ponte, 1l'ovaire gauche présente 1'asv.zci
d'une petite grappe de raisins, située dans la wclite de la cavité abdomirle
au niveau de la partie antérieure du rein gauche. Il mesure 5 & 6 mm de
longueur, 1,5 & 2 mn de largeur e= 0,7 a 0,9 me d'épaisseur. Son poids est
de 6 a 7 g chez une poule pondeuse de & mois (16).

Il est formé d'un cortex contenant es follicules ovariens
et les cellules interstitielles, e: d'ur2 médulla renfermant les vestiges
des cordons médullaires et des cellules .interstitielles.

En période de ponte, lfovairc gauche en activité peése entre
50 et 60 g. Il présente en surface des fcllicules pédiculés de taille varia-
ble dont nous verrons la formation et l'e¢volution ultérieurement.

1.2. -~ Oviducte

Chez la poule adulte au repos sexuel, l'oviducte mesure environ
1,5 am de longueur ct 0,4 & 0,8 camn de largeur, contre 64,8 cm de longueur
et 0,9 a 8,6 cm de largeur en période de ponte. (Tableau 1). Son poids
augmente de 50 fois entre ces deux état~ (16).

On distingue cing segments dan:: 1'ov.iducte.

Y
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SCHEMA 1 : VUE VENTRALE DE L'APPAREIL GENITAL D'UNE POULE PONDEUSE

OVAIRE OVIDUCTE

Grappe ovarienne

Pédicule ovarien

Follicule mir
Infundibulum

Stigma
Ligament dorsal

Magnum
Follicule post-
ovulatoire
Ligament ventral
Isthme
Utérus
Rectum Corde musculaire

Vagin

Orifice cloacal



TABLEAU I : Dimensions de 1l'oviducte d'une poule pondeuse

Section Dimznsions de l'oviducte (cm)
de
1'oviducte
Au repos En période de ponte
longueur | largeur | longueur | largeur
Infundibulum 274 - 750 876
Magnum 5,4 G,8 33,6 1,7
Isthme 2,2 0,4 ' 8,0 0,9
Utérus 2,4 1,2 8,3 2,9
Vagj.rl 3p0 0;“1 7’9 jL 0p9
Tractus génital 15,4 - Q 64,8 -
Selon (28)

1.2.1. Pavillon (ou infundibulum)

Largement évasée, la premiére partie de 1l'oviducte est revétue
intérieurement d'un épithélium simple viliratile, non glandulaire, disposé
en spirale. Ses parois sont trés richement vascularisées et possédent de
ce fait des propriétds érectiles {(16). Un pli péritonéal fixé au bord du
pavillon contient des fibresmusculaires lisses dont la contraction lui
permet de se rapprocher de la grappe ovarienne.

1.2.2. lMagnum

C'est 1'oviducte vrai au sens strict du terme, représentant
la partie glandulaire de l'apparcil génital. Il est revétu intérieurement

d'un épithélium prismatique formé de cellu.es ciliées et de cellules
mucoides caliciformes. Dans le chorion sousi-jacent se trouvent les glandes
albuminipares. La paroi du magnum est constituée de fibres musculaires
longitudinales et fibres musculaires circulaires tout comme le reste de
1l'oviducte. Sa face interne présente des re:lis spiralés en continuité avec
ceux du pavillon. aeolcae



1.2.3. Isthme

En forme de pointe de flache; il est constitué intérieurement

d'un. dizaine de plis glandulai-es.

1.2.4. Utérus

s @

C'est le segment le plus volumineux de 1l'oviducte.Ses parois
sont épaisses et musculeuses, revétues intérieurement d'une muqueuse dotée
de cellules ciliées et de cellules glandulaires.

Il s'agit d‘un conduit musculeux qui s'ouvre dans le cloaque
preés de 1l'anus. Jusqu'a la puberté, l'oviducte de la poule est fermé a son
entrée dans le cloague par une marbrane.

II - OVOGENESE

Le fonctionnement de l'appareil génital de la poule résulte
d'une régulation neurchormonale sous la dépendance principale de 1'hypophyse.

La formation de 1l'oeuf consiste en 1'é¢laboration successive du
vitellus sous le disque germinatif, au niveau de 1l'ovaire, puis de 1'albuncn,

des menbranes coquilleres, de la coquille et de la cuticule dans 1'oviducte.

2.1. =~ EBElaboration du vitellus

La formation du jaune cammence dés le début du développement
embryonaire de la poule par l'agglomération de cellules germinatives dans
la région ol se différencieront ultérieurement les gonades. Plus tard,
la "Folliculin Stimulating Homon® (ou FSH} dforigine hypophysaire induit
le développement des cellules germinatives ou ovocytes dans les follicules
ovariens et la sécrétion d'oestrogénes au niveau de 1l'ovaire gauche. Ces
ovocytes , apres une phase de croissance tré:s lente allant de la naissance
a l'entrée en ponte, présentent.danssles 10 & 13, jours précédantciiovilae~
tion un accroissement considérable (31).

caafoos



2.1.1, Vitellogéndse

La premiére couche vraie du jaune composée de vitellus
blanc, se dépose sous fome de globules compacts de protéines et de
phosphatides lorsque la poulette est dgée de 2 mois. Dés que 1'ovocyte
atteint 1 mm de diameétre, la vésicule germinative émigre du centre de
1'ovocyte, ou latebra, vers la périphérie en laissant dans son sillage
une trainée de vitellus blanc formant le goulot du latébra. Lorsqu'il
atteint 3 mm de diamétre, 1'ovocyte entre dans une phase de croissance
rapide s‘accampagnant du dépdt de la premiére couche de vitellus jaune
autour du latébra. A partir de ce stade, le vitellus jaune qui contient
des pigments carcoténcides se dépose durant la journée encouche concen-
triques alternant avec des couches de vitellus blanc d'épaisseur 4 a 5
fois moindre constituées pendant la nuit (28).

Treés mince au début, les couches s'épaississent rapidement des
que 1'ovocyte atteint € mm dediameétre Dans les 6 jours qui précédent
1l'ovulation, sa taille passe dc 6 & 35 mm. Le follicule est alors mir.

2.1.2,. Ovulation

Chez la poule, 1l'ovulation est sous la double dépendance de
1'hormone lutéinisante, ou IH, et de la ponte de 1'oeuf précédent.

La L.H. provoque la rupturc dc la paroi du follicule mir au
niveau du stigma par contraction des fibres musculaires lisses de celle~ci
Sa sécrétion par 1'hypophyse cst déterminée par le passage du jour & la
nuit. Elle se produit 3 heures aprés l'entrée des sujets dans 1‘'obscurité
et induit environ 7 & 1C heures aprés une ovulation.

L'ovulation est également fonction de 1'oeuf précédent . Elle
a lieu généralement 30mn aprés ce moment, sauf si cet oeuf a éte ponie
tard dans 1‘apres midi. Dans ce cas, l'ovulation n'est effective que t6t
dans la matinée suivante (22).

aao/aoo
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2.2, - Elaboration de 1'alluamen et des membranes coquilleres

Une fois 1l'ovulation réalisée, la formation des autres élémenc~

de l'ceuf va s'effectuer en un peu moins de 24 heures au cours de la pro-

cloaque (Tableau 2).

" gression de l'ovocyte dans le tractus génital de 1'infundibulum vers le

TABLEAU II : Formation de l'ceuf dans 1’oviducte

Section du Durée du stationnemeny
parcours dans Eléments élaborés
1 'oviducte minutes r 100
" Infundibulum 20 1.4 Albumen : couche chalazifeére
. — Albumen dense
-Magnum 180 12,8 Albumen : _ Chalazes
- Alburen fluide
interne
Isthme 70 5,0 . Membranes coquilléres
- Chalazes
. Albumen:- Albumen fluide -
externe
Utérus 1140 80,8 . Albumen : Albumen fluide
interne
. Coquille
Vagin - - . Cuticule
Tractus génital 1410 100 Oeuf moins le vitellus
s -(23h30)

Selon (28)




- 10 -

2.2,1. Au niveau du pavilior

-y ams e

Ie pavillon Ge lloviducte, grice & la contraction de ses
fibres musculaires lisses, s'appliqu sur le foliicule mlr peu avant 1‘ovu-
lation. Il capte ainsi liovocyte lib€ré, puis €lalore autour la premieére
ocouche d’alkumen ou couche chalazifére. Celle-ci enveloppe la membrane
vitelline de 1°'ovocyte et s'unit fortement a elle tout en suivant une
trajectoire spiralce vers le magnum en vingt minutes.

2.2.2. Au niveau du magnum

Le passage dans ce segment dure environ trois heures. Clest
ce niveau que s’élabore la totalité de 1'olbumer, sous forme d‘un réseau
dense de fibres de mucine emprisonnant ¢ 'autres protéines en solution. Il
se dépose en couches concentriques autour du vitellus, la premiére couche
étant la ocouche chalazifére. Cet albumen concentré représente 40 a 50 p 10C
de 1l'albumen hydraté de 1'oeuf.

Le magnum, grice a la constitution spiralée de son conduit
interne et aux contractions musculaires de sa paroi, fait progresser 1'oecuf
selon une trajectoire vrillée.

Cette rotation a pour effet de torsader aux deux extrémités
du vitellus et en sens opposés les fibres de mucine de la couche chalazi-~
feére, puis cclles du sac albumineux. Ainsi elle implique la formation de
ligaments blancs torsadés, ou chalazes, et 1'extériorisation du sac albumi-
neux de 1l’albumine fluide ou albumen liquide interne.

2.2.3. Au niveau de 1'isthme

L'arrivée de 1'ocuf dans 1'isthme stim:l. 1. sécrétion de
substances granuleuses voisines de la kératine. qui aprés absorption d'eau
se transforment en fibres visgueuses. Ces fibres renforcées par un ciment
albumineux s'appliquent a la surface de 1'albumen et forment la membranc
coguillére interne. La membrane coquillére externe, de structure plus simple,
est alors élazborée.

L'isthme contribue égalament & la constitution de la couche

d'alburen liquide externe avec 1°utérus.
e o ﬂ/u o o
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2.3 - Elaboration de la coquilie

2.3.1. &u niveau de 1'utérus

L'élaboraticn de la coquille s'effectue dans cette avant
derniére section de 1'oviducte. L2 progression de l'oeuf y est considéra-
blement ralentie (8 anen 1€ h 2 19 h}. Dans les 6 premiéres heurcs. il
s'y produit un afflux de liquide riche en sels minéraux qui traverse lcc
membranes coquilléres et donne a 1’allbumen sa consistance et son volume
définitif et distend les menbranes coquilléres. I1 y o ~lors distension
de la parci utérine, stimulus déclenchant la sécrétion des sels minéraux
de la coquille. Dés lors, le carbonate de calcium, prélevé directement
dans le sang, se dépose au rythme de 0,3 g par heur. (28).

2.3.2, Au niveau du vagin

Le vagin est un simple conduit dans lequel pénétre 1'utérus
contenant 1foeuf. A ce stade, 1l°utérus applique sur la coquille une couche
protéique extrémement fine, la cuticule.

L'utéru., entrainant avec lui la partic postérieure du vagin,
pénétre ensuite d.ns ie cloaque: évitant ainsi tout contact entre la coquil-
le et les parois souillies du cloaque. Le vagin, placeé sous le contrSle
volontaire de la poulz, se contracte et 1l'oeuf est pond (15).

L'utérus reprend alors sa position initiale.
L'ceuf ainsi pondu peut avoir ou non été précédemment fécondé.
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III - STRUCTURE DE L'OEUF

11 s'agit de la structure de 1'oceuf non féoondé (schéma 2).
I1 est composé de quatre parties, que sont :
- le vitellus, ou jaune ;
- 1'albumen, ou blanc ;
- les membranes coquilléres et la chambwe 2 air ;

- la coguille.

SCHEMA 2 : STRUCTURE DE L'OEUF

X,

1 - Alburen dense
2 - Chalaze

3 - Membrane chalazifére
4 - Albumen fluide inteme
5 - Allumen fluide externe

6 - Cuticule

7 - Couche spongieuse

8 - Couche mamillaire

9 - Membrane coquillére
externe

10 - Membrane cogquilldre
interne

11 - Chambre A air

12 - Latéxa

13 - Vitellus blanc

14 - Mesmbrane vitelline
15 - Vitellus jame

16 - Disque germinatif
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3.1. = Vitellus

Le jaune représente 28 a 30 p 100 du poids de l'oeuf. C'est
une masse visqueuse, contenue par la membrane vitelline fragile et élasti-
que qui lui donne sa forme sphérique. Le vitellus est constitué de nambreux
glabules lipidiques réfringents, d'aspect et de taille variables, visibles
au microscope. Ces globules forment des couches concentriques de vitellus
blanc et de vitellus jaune autour du latébra.

Sa coloration peut aller du jaune pfle & l'orange foncé.
Celle-ci dépend de la richesse de la ration alimentaire en pigments
caroténoides et particuliérement en xanthophylle. Cependant, 1'ingestion
de colorants liposolubles susceptibles d'étre fixes par les acides gras du
vitellus ou de pigments naturels contenus dans certains aliments, peut
cammuniquer au vitellus des colorations anormales : vert olive avec 1l'ensi-
lage de luzerne rouge foncé & cause de la capsanthine du piment, marron
foncé avec 1°’huile non raffinée dec graines de coton (8 * (17).

Le disque germinatif constitué du noyau de 1l'ovocyte, apparait
a la surface du jaune sous forme d'unc petite t.che.

3.2. - Albumen

Représentant 58 a 60 p 100 du poids de 1l'oeuf, lc blanc est
constitué de trois parties distinctes ; ce sont :

- les chalazes, filaments protéiques diamétralement opposés et torsadés,
maintenant le jaun. cu centre de 1l'oeuf ;

- 1'albumen dense, ou couche moyenne épaisse du blanc, visqueux a 1’aspect
de gel ; représentant 57 p 100 de 1'albumen total. Sa viscosité est 16 fois
celle de 1l'albumen liquide (28) ;

- 1'albumen liquide, réparti en une ocouche externe et en une couche interne,
qui entourc 1'albumen dense et se trouve au contact c'une part de la
membrane coquillére interne et dautre part de la mombrane vitelline du

jaune.

Y
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3.3. - liembranes coquilleéres et charbre i air

3.3.1. Mabranes coquilleres

Il en existe deuwx : la membrane coquillere externe et la
rembrane coquillérce irterie, plus fine.

Elles adhérent fortement 1l'une & l'autre et constituent une
barriére protectrice a 1°'4gard des moisissures et des bactéries.

Des échanges fazeux se produisent au travems de ces mambranes
entre 1l'albumen et le mil ieu extérieur, notarment au cours de la conserva-

tion, avec augmerication dt volune de la chambre & air.

3.3.2, Chambre & adr (28

Elle apparait dans 1'heure qui suit la ponte, entre les dewx
nexbrares coquilleres. So formation résulte de la contraction dec elerornt
internes de 1'oeuf sous 1'influcnce de 1lfabaisscment de sa tempéxature
aprés 11 ponte. La coquil e =tant di forme invariable apris séchage, la
rétraction du contena cnt -aine le ddécollement de la memoranc coguillére
interne. Ceci créc un vid: aussitdt combl{ par un appel d'air, généralene: -
au gros bout Ge l'cuaf, ¢ : raison de la plus faible adherence des membran o
entre elles et de 1a plus grandc porosité de la coquille & ce niveau.

3.4, -~ Coguille

La coquille, lerniére enveloppe de 1l'oceuf, cst lisse, dure;a
la fois rigide et fragilc Sa résistance mécanique provient de sa forme,

normalement ovoide, et de son épaisscur.

3.4.7. Structure de la coquille (16)

Ta coquille e st composée de 1'intérieur vers l'extérieur par :
une couche memillaire (1/3 de 1'épaisseur) constituée de cristaux de
carbonate de calcium fixes sur la membrane cocquillére externe ;
une couche spongicuse (2/) de 1l'épaisseur) trés compactc, constituéc de
fibres de collagénc compr naint un réscau important 6o curbonace et de
phosphate de calcium, de arbonate de magnésium ¢t d'un pigment,
1"ocporphyrine ; A
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- une fine couche protéique, la cuticule. recouvrant entiercment 1focuf «t
s'opposant & la penctration des wmicroorganismes.
Dépaisseur variehble, 1o coquiile est traversée perpendiculai-
rement par de nombrewx canaux (7500 pour 1'oeuf de poule); plus gros ct

plus nombreux au gros pdle de 1'oeul.

Ils deiouchent cn surface par dos nores irréculierement

3.4.2. Coloration de la cocuilic: (28}  ( 3)

la couleur bLlanche, teintec nu roussc Co l'oeuf provient de le.
sécrétion de pigments de porphyrine (d origine hématique et biliaire) par
la muqueuse utérine durant la fin du sdéjour de 1'ccuf dans 1'oviducte,
L'intensite de cette pigmentation ccst un fLacteur hereditaire fixé pour

chaque race de poules pondeusas ayart un potenticl de coloration défini.

Cette couleur, indépendantc du factcur alirentoire n'est donc

Pas e€n ropport avec la qualité internc de 1'oeuf,

IV ~ EVOLUTION DE L'OEUF APRES LA PONTE

A l'inverse des oeufs destinés & la reproduction ceux Ceoti:. -
A la consommetion ne sont, ¢n gené€ral pas féoondds (absence de ©oOgs wans . =3
poulaillers de poules pondcusces) .

Ei 1focnf ust féconde, il va se développer un aubryon 2 condi-
tion qu'il scit coawé ou placé & une terpérature constante proche Ge celle
de la poule {incubation a 41°C). 5'il <5t entreposé & hasse températurc, il
evoluera dés lors oorae un ocufl ron féoordé

- soit do maniere aseptiqua ;

= soit de raniére septious,

caaf e
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4.1. - Evolution aseptique

Elle cst de régle en absence de microorganismes endogenes et

exogenes.
L'évolution aseptique est alors sous la dépendance de cing
mécanismes

- 1l'oxydation de la coquille ;
la perte d'eau ;

t

la pcrte decgaz carbonique (C02) ;
- les échanges osmotiques entre albumen et vitellus ;.
- los réactions enzymatiques.

De plus, leur action est potentialisée par 1l'effet conjucu=
de trois facteurs qui favorisent le vieillissement de l'oeuf. Il s‘agit e .
- la tenmpérature ;
- le degré hycrométrique de l'air ;

- la teneur de 1l'air en (X)ZB

4.1.1.1, Oxyaation de la coquille

Le contact prolongé de la coquille et de 1l'air ambiant induit
une oxydation lente des sels.de calcium (bicarvonate essentiellement). Il
en résulte une perte de 1'éclat brillant de la coquillc et l'apparition de
marbrures. A 1l'examen visuel, l'ceuf parait terms. (12).

La coquille imperméable, devient poreuse, donc perméable par
déshydratation, rétraction et disparition de la cuticule, des que 1‘oecuf
est conservé en atmosphére relativement séche. A travergelle, il v @ alors
évaporation progressive, donc perte dfeau ayant pour conséquences
- 1'accroissement du volume de la chanbre a air
- la perte de poids de lfocuf et lo diminution de ca densitd ;
~ la concentration des milicux de l'oeuf, surtout de 1'albumen, entrainant

la formation de cristaur de phospho-albuminate de chaux visibles au
microscope-. et
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4.1.1.3. Pcerte 4. Cl)2

o0 T p—— o ) S ———

L'albumen est riche en Q0,. Ce dernicr se présente & 96 p 100
sous forme de bicarbonate et & 4 p 100 sous forme libre. Lorsque le C(‘)2

s'élimine de l'albumen par les pores de la coguille, il en résulte

- une alcalinisation progressive des milieux de 1'ceuf appréciée par les

variations de pH ;

- une homogénéisation et un étalement de 1'allbumen par liquéfaction de sa
oouche dense ;

- une distension des chalazes, allant mime jusqu'd leur rupture, entrafnar:
une marginalisation ¢u vicellus observalle au mirage de 1l'oeuf.

4.1.1.4. Echanges osmotiques entre 1l°albumen et le vitellus

Ils sont liés aux différences des pressions des milieux de
lfocuf. A la ponte, la pressiem osmotique du vitellus est plus Slevée que
celle de l'albukn. Il v aura donc un .riel Gfucau Cu L wax: vers le jaune.
Du premier au douziéme jour aprés la ponte, 1o memorane vitelline va se
distendre et le vitellus augmentc de volume de 1C & 15 p 100 aux dépens di:
volune de 1'albumen. Il existe alors un €quilibre: osmovique. Dans les jou =
suivants, 1l'albumen en perdont de 1l'ecau i trovers la coquille, se concenta <
et récupére du vitellus i‘eau précédemment cédéc. Le jaunc retrouve alors
petit & petit son volume initial. Si 1°éveporation continuc, il pourra
perdre jusqu‘a 10 & 15 5 100 de son volur. (13).

En fin d'¢volution, on aura un oplatissement du vitellus et

une fragilisation de sa murbrane vitellirc.

4.1.1.5. Reactions enzymatiques

Il existe de nombreux enzyres dans 1l'ocuf (protéases et
phosphatases surtout) favorisant les réactions d'hydrolyse des acidu:
gras et d'oxydation des chaines protéigues. Ces derniéres provoquent

= 1l’apparition d'une cdcur ct G'un golt desacri-iios i ¢ un taux élevé
d'acides gras volatiles lilres ct un dégagaxnt important de substances
gazeuses (COZ’ SHZ’ CHBE des milicux de 1'ccui

veafooa
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- des réactions ansphviactiques parfois trés graves provequées par la
présence d'amines de décarboxylation.

Notuns égaiement. la p €sence de lyzozymes, qui par leur actior
bactéricidg garantissent la stéri-ité de 1l'ceuf pondu par une poule

saine (23}.

4,1.2. Factews de vieill issament

4.1.2.1. Température

Les variations de tamp rature favorisent les échanges osmotigu.:
entre le vitellus et l'albunen, et srowoquent une augmentation de la fragi-
lité de la wembranc viteliine. Il s'ensait de profondes modifications de
caractére physicochimique, et en conséqueicg de la digestibilité du
produit (2 .

Ainsi, plus la températire e-t élevée; plus le vieillissement
sera rapide ; l'oeuf suhii yme Svolution {:ormale,, donc lente & + 8°C,

|

4.1.2.2. Degré hygramdtrique de l'?,“air
T
Plus il est faible, plus il y J évaporation de 1'eau interne

¢

de 1l'ceuf, et par consé&juent un vieillissergnt rapide de 1l'oeuf. La vy~

habituellement appliquée dans les chambres ¢e stockage est de 90 p 100 (+ .

4,1.2.3. Tawuyr de 1faiy en CO2

1
t
1
z

Sa rareté dans 1l'zir accéleére leimécanime de perte de COz. Une
atmoephdre enrichie & 80 p 100 asswre une binne conservation de 1'ceuf.

4.2, - Bvolutics. oooticn

I1 s'agit de la putréfaction des milieux internes de 1'oeuf.
Cette derniére est complétée por un mélange <I$ cews~ci apres lyse de la
membrane vitelline, et par une rétraction tr?s importante de 1'ensemble
par déshydratation. |

Dﬂo/vaﬂ
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CHAPITRE II - PRODUCTION D'OEUFS DANS LA REGION DE DAKAR

i

I - RACES DE POULES POMDEUSES

En ce qui concerne la production d'oeufs de consamation, la
rentabilité d'un élevage ne peut étre obtenue qu'en utilisant des poules
préalablement sélectionnées, donc performantes.

Dans la Région. deDakar et au Sénégal en général, trois races
de poules pondeuses sont ainsi utilisées :

- la race Leghorn blanche : bien que légére, elle est une bonne pondeuse.
Son coefficient de rentabilité est excellent du fait qu'elle consomme une
quantité modérée d'aliments. Elle pond des oeufs a coquille blanche et
représente environ 70 p 100 des effectifs ;

- la race Sussex herminée : de couleur blanche avec un camail ticheté de
noir, elle est plus lourde. Son coefficient de rentabilité est inférieur
a celle de la race précédente car elle consamme une plus grande quantité
d'aliments. Elle pond des oeufs de couleur blanche. Elle représente au
maximm 5 p 100 des effectifs ;

- la race Ross : bicolore (rouge et blanc), elle est également lourde. Sa
consammation dfaliments est importante. Elle pond des ceufs & coquille
colorée brune. Elle représente environ 25 p 100 des effectifs.

Les autres races de poules pondeuses sont peu utilisées au
Sénégal.

Les éleveurs s'approvisiomnent en poussins d'un jour a partir
des pays européens, en particulier & partir de la France. La production
locale de poussins d'un jour a 1l'aide d'incubateurs se heurte en effet a
des difficultés d'ordre technique, sanitaire et éconamique, les éleveurs
accordant, une plus grande confiance aux poussins importés.

coafees
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II - DIFFERENTS TYPES D 'ELEVAGE

2.1. - Elevage traditionnel

De type familial, il utilise soit des poules de races locales,
soit des poules sélectionnées importées.

L'effectif est réduit (quelques dizaines de tétes au maximum).
Ce type d'élevage s'effectue en liberté ou en semi-liberté. L'alimentation
est soit naturelle,soit partiellement complémentée. La production pratique-
ment incontrBlable, est soit entiérement auto-consommée, soit vendue direc-
tanent au voisinage.

2.2, - Elevage semi-industriel

C'est le type d'élevage le plu. répandu uans la région dakaroi-
se. Il s'adresse exclusivement a des races importeées. Les effectifs varient
entre 100 et 2000 tétes environ. Les locaux bien que simples, sont en général
adaptés aux conditions locales. L'alimentation est constituée de provendes
fabriquées localament et achetées par les éleveurs. La production est
écoulée journellement, sans stockage, aupres soit des colporteurs, soit
de camrercants de la place qui se chargent eux-mémes du ramassage.

2.3. - Elevage industriel

Il est encore trés peu développé 2 1'heure actuelle. On peut
citer : 1'élevage de Filfili & Sébikotane & proximité de Dakar et 1'élevage
de Kassak a Saint-Louis. Ces élevages sont relativement bien équipés et trés
performants. Les effectifs sont trés importants et les élevages sont dotés
de moyens de stockage et de livraison modernes. Ils approvisionnent directe-
ment les grandes surfaces de Dakar.

III - VOLUME DE LA PRODUCTION

Actuellenent, il n'existe aucune statistique officielle récente
relative aux effectifs de poules pondeuses pour le Sénégal et pour la
région dakaroise en particulier.

oo /a o9
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La production d'oeufs de consommation, estimée a 15.625 tonnes
en 1981 (soit 2,74 kg par habitant et par an), devrait étre portée a
30.000 tonnes en 1985 selon les prévisions du VIéme plan (1).

IV - DEMANDE EN OEUFS DE CONSOMMATION

La population de la région dakaroise (circonscriptions de
Dakar, Pikine et Rufisque) o été estimée & 1,4 million d'habitants en 1983
B0), & 1,515 million d'habitants en 1585 et & 1,985 millici d'habitants
en 1989,

Campte tenu de ces trois données, nous pouvons estimer la
population de l'agglomération dakaroise & environ 1,6 million d'habitants
en 1986,

Si on estime que la consammation annuelle moyenne d'oeufs de
poule est de 10 kg. (soit 178 .osufs) par habitant et par amdans la région
de Dakar, la demande annuelle en oeufs est donc de 16.000 tonnes (soit
environ 286 millions d'oeufs). Cette estimation de la conscmmation moyenne
en oeufs dans la région dakaroise, exprimée par habitant, inclut 12 demande
destinée au commerce (p4itisserie, hétellericy industries Ge la biscuiterie
et des pites alimentaires).

Ceci représente un effectif de poules pondeuses d'environ

1,15 million de tétes puisqu'actuellement l'offre et la demande en oeufs
s'équilibrent dans la région dakaroise.

eoefoos
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CHAPITRE III - OOMMERCIALISATION DES OEUFS DANS L ‘AGGLOMERATION

I - CIRCUITS DE COMMERCIALISATION

1.1. = Circuit court (schéma 3)

1.1.1. Vente & la ferme

Les producteurs (élevages semi-industriels) installés a
proximité de Dakar vendent directement une partie de leurs oeufs, condi-
tionnés en plateaux cartomés de 30 unités, aux consammateurs qui viennent
s'approvisionner a la ferme. Ces derniers estiment en effet que les produits
ainsi obtenus sont plus frais, de meilleure qualité et moins chers que ceux
achetés dans le comerce.

1.1.2. Petit colportage

Dans ce cas, il existe un intermédiaire entre le producteur et
le consammateur. Il s‘agit de colporteurs qui achétent réguliérement des
petits lots d'ocufs (maximum 5 plateaux) & l'aviculteur et les revendent
au détail dans la journde aux environs immédiats de 1'élevage en pratiquant
le porte a porte. Ces oecufs sont conditionnés en plateaux alvéolés et
transportés a la taempérature ambiante.

Schéma 3 ¢ Circuits commerciaux courts

PRODUCTEUR

N 4

COLPORTEUR

g

Vente 4 la

V

CONSOMML.TEUR
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1.2, = Circuit moyen (schéma 4)

1.2.1. Marchés traditionnels

Le ravitaillement s'effectue aupreés des élevages semi-indus-
triels tous les 4 a 5 jours. Le ramassage et 1l'acheminement vers les marchés
locaux des oeufs, conditionnés en plateaux alvéolés de 30 unités, sont
assurds par un intermédiaire indépendant ou & la solde d‘'un grossiste. Le
transport se fait a l'aide de véhicules autamobiles non aménagés pour cet
usage,

Sur les marchés, les plateaux sont emboités les uns' dans les autres:

A mime le sol et 3 Ia température ambiante dans des locaux’ trés somires.-
les ceufs sont aloes vendus en gros (plateaux) aux revendours
fixes du méme marché, ou en détail aux ménagéres (les grossistes se conver-

tissant ainsi en revendeurs).

1.2.2. Grand colportage

Ce systéme d'écoulement des oeufs sur le marché dakarois est
tres développé et bien organisé.

les pramiéres étapes du circuit sont les mémes que celles
des marchés traditionnels. Les revendeurs ambulants, ou colporteurs, s'y
approvisionnent auprés des grossistes et arpentent les rues de Dakar en
faisant le porte a porte. Les plateaux d'oeufs, transportés sur la téte ou
sur 1l'épaule sont proposés 3 une clienteéle tres variée. Elle est composée :
- d'une clientele fixe et fidéle représentée par les habitants et les petits
camercants (boutiques de maures, "magasins~témoins") d'un quartier ;

- de clients rencontrés au hasard de ses déplacements.

eoafooe
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1.2.3. Marchés modernes

I1 est constitu¢ des petits libres services de quartier et des
grandes surfaces qui sont généralement approvisionnés par les aviculteurs
des élevages sami-industriels ou industriels.

les oeufs fournis dans des plateaux alvéolés de 30 unités,
sont transportés par des véhicules type camionnette sans aménagement
particulier et sans réfrigération. Ils sont différemment conditionnés et
conservés suivant le type de marché. Les petits libres services présentent
le produit en sachets de 6 ou de 12 unités, ou en plateaux, le client se
servant suivant ses besoins. Ils sont conscrvés a la température ambiante,
plus rarement en semi-réfrigération (endroit frais a proximité d’une source
de froid). Dans les grandes surfaces, les ocufs sont présentés soit en
plateaux de 30 unités ou en demi-plateau de 15 unités, amballés sous un
mince film de plastique soit parfois en plateau entier permettant 1'achat
au détail. Ils sont toujours conservés & une température entre +15 et
+ 20°C.

Schéma 4 : Circuits camerciaux moyens

PRODUCTEUR

RAMASSEUR

MARCHE

GROSSISTE QOLPORTEUR GRANDES SURFACES

REVEXDEUR

BOUTIQUES
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CONSOIIMATEUR
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1.3, = Circuit long

C'est celui par lequel les produits transitent des zones de
production vers les régions de consammation. Dans la région dakaroise,
il en existe trois types :

- le circuit intégré ;
- le circuit semi-intégré ;

- le circuit non intégré.

1.3.1. Circuit intégré (schéma 5)

Ce circuit suit une chaine verticale de production, de
corditionnement et de camercialisation £5).

C'est 1l'example des élevages industriels comme le Ranch
Filfili & sébikotane et la ferme avicole de Kassak a Saint-Louis.

Chez lc premier les oeufs, a coquille blanche, sont condition-
nés sur place par 6 unités dans un emballage cartonn¢ pliable anti-choc.
Ces "boites d'oeufs" sont ensuite stockées sur les lieux de production dans
une charmbre réfrigérée entre + 3 et + 10°C avec d'autres produits. A la
demande des magasins de vente (grandes surfaces) elles sont acheminées vers
Dakar dans un cemion frigorifique congu a cet effet. Ainsi, de la production
a la vente, en passant par ie conditionnement, le stockage et le transport,
1°'économie de 1l'oeuf est contrblée par le producteur lui-méme.

La ferme de Kassak produit des oecufs colorés et des oeufs
blancs. Conditionnés dans un emballage cartonné pliable anti-choc de 6
unités et stockés pendant 2 jours au maximm 3 la température ambiante,
ils sont transportés vers les grandes surfaces dakaroises & 1l'aide d'une
fourgonnette ordinaire en méme temps que d'autres productions (poulets de
chair) au rythme de 3 voyages par semaine.

ooo/aon
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Schéma 5 : Circuit long intégré
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1.3.2. Circuit semi-intégré (schémaé )

Ici, 1'intégration est assurée par la coopérative des aviculteurs
de la région de Dakar. Les élevages semi~industriels coopérants remettent,
selon un rythme régulier, leurs quotas d'oeufs (en plateaux alvéolés de
30) 2 la coopérative. Stockés a la température ambiante, ces oeufs sont
vendus aux grossistes du marché dakarois. De ce fait, la coopérative
contrfle la production locale, influence le cours des oeufs sur le marché
et garantit 1’écoulement de la production des aviculteurs locaux.

Malheurcusament, ce systéme a €té remis en cause pour diverses
raisons et ne fonctionne plus depuis quelques anndes.
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Schéma 6 ¢ Circuit long semi-intégré
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1.3.3. Circuit non intéoré (schéma 7)

C’est un circuit long de commercialisation qui utilise de
nambreux intermédiaires entre le producteur et le consamataur.

Les zones de production sont représentées par les régions, en
particulier celle de Thiés {(ecssentiellement le département de MBour). Les
aviculteurs régionaux vendent leur production conditionnée en plateaux
de 30 unitds, conservés & la température ambiante, aux grossistes locaux.
Ces derniers les achaminent par des véhicules non adaptés a ce type de
transport (camionnettes ou voitures de tourisne usagées) vers le marché
dakarois. Ces grossistes des régions vendent alors les ocufs par lots
importants, aux grossistes dakarois, qui ¢coulent leurs marchandises
suivant les différentes filieéres du circuit commercial de type moyen.

ooo/oao
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Schéma 7 ¢ Circuit long non inteégrd
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1.4. -~ Exportation

ot e e st e DR

Plusicurs fois dans 1'année; essentiellcnent pendant les

périodes preécédant les grandes festivités, les stocks d'oeufs du marché
traditionnel dakarois sont l°objet d'achats massifs. En cffet, des
grossistes étrangers, provenant des pays limitrophes {tiali, Gambie) s'‘'appro-

visionnent sur les marchés traditiomnels en achetant les plateaux d'oeufs

en gros. Dans la méme journée, ceux-ci sont acheminés :

vers les marchés maliens par voie ferrée, & la tompérature ambiante
et sans dispositions particulieres d'’emballage ;

vers les marchds gambiens par la route dans des véhicules inappropriés
(camionnettes) & la température ambiante.

ITI - MERCURLILES
Le prix de vente des oeufs est le suivant & Dakar en 1986 :

niveau des producteurs : 35 F. CFh piéces ;

niveau des revendeurs des marchés locaux : 40 F CTZ. piéces ;
niveau des colporteurs ¢ 50 F. CFA pi&ces ;

niveau des boutiques des grandes surfaces : 60 & 65 F. CFA piéce.

Le prix des oeufs “pramotion® (soldes) dans les grandes

surfaces est de 50 F. CFA piece.

coolonns
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DEUXIEME PARTIE
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Notre travail a ¢té divisé en deux phases successives :

Dans un premier temps, nous avons étudié des oeufs de production dans le
but de noter lours coractéristiques organolepticues et physiques, et
d'étalonner les tests,; de détermination de 1'état de fraicheur utilisés
habituellanent dans la Cammunauté Economique Buropéenne. En effet, les
résultats de ces tests ne sont pas autcmatiquement applicables aux oeufs
produits en Afrique tropicale.

Dans un deuxieme terps, nous avons utilisé des ocufs du commerce, sur
lesguels nous avons également relevé les caractéristiques précédentes et
appliqué les tests de determination de 1'état de fraicheur étalonnés au
cours de la premiére phasc.

Il est constitué par les oeufs et le matériel technique.

1 - CEUFS

I1 s‘agit des oceufs de production et des ocufs du commerce.

1.1. — Ceufs de production
L'expérinentation a porté d'ane part sur 1020 oeufs, soit
34 platcaux de 30 oeufs, achetés entre lc ler noveambre 1985 et le 30 avril
1986 dans un €levage semi~industriel de la banlieue dakaroise situé au
Kn 10,5 sur la route de Rufisque, d'autrc part sur 9 gros ocufs "double
jaune” de méme provenance.

Cet ¢levage de dimension moycnne, camportait 2000 poules
pondeuses de race Leghorn blanche gées de 5 mois au début de nos travaux
et de 11 mois en fin de ceux-ci.

L'effectif est réparti dans trois locaux couverts, spacieux,
bien aérés, mais mal entretenus, ct situés dans un environnement inadéquat.
En effet, il existe 3 proximité de ces poulaillers un €élevage traditiommel
de canards et de moutons qui contribue & la mauvaise hygiéne de 1‘exploi-
tation.

coofoos
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La collecte des oeufs a été effectuée le matin sous notre
oontrSle, sans arientation de choix, au niveau des pondoirs préalablement
vidés des oecufs de la veille. Ces oeufs garantis "du jour” ont été
immédiatement conditionnés en plateaux alvéolés de 30 unités et acheminés
au laboratoire dans un délai maximum d'une heure.

Deés réception, une fiche d'origine est établie pour chague
plateau (amnexe 1) et les oeufs sont numérotés, puis répartis en deux lots
égaux conservés l'un & la tempdrature ambiante du laboratoire (25 a 30°C),
1'autre en réfrigération a + 4°C.

1.2, - Oeufs du camerc:
Entre le 5 mai et le 5 aolt 1986, 1020 oeufs, soit 34 plateaux
de 30 oeufs ont ¢tcé achetés dans 1'agglomération dakaroise suivant la
répartition ci-dessous :

- 21 plateaux, dont :
. 13 chez les revendeurs fixes (5 marchés locaux) ;
8 chez les colporteurs (8 crlporteurs).

- 4 platcaux dGans les boutiques des quartiers de la ville (4 bouti~
ques) ;

- 9 plateaux dans les grandes suriaces (5 grandes surfaces).

Lféchantillonnage a €ét& réalis€, au hasard des plateaux
présentés a la ventc, sans orientation 6: choix, si oe n'est les divers
types de conditionnement, de consexrvatio, de présentation, de coft et
de ocouleur de la coquille. En fonction de ce dernier critére, nous avons
traité 660 occufs a coquille blanche et 3t0 oeufs a coquille brune. En plus,
un lot de 15 et un lot de 6 oeufs acquis ~n "pramotion" (soldés) dans deux
grandes surfaces ont été étudiés seéparément. Déss 1'arrivée au laboratoire,
chaque plateau est enregistré sur une fiche d'origine camerciale
(annexe 2} et les oeufs mmérotés, puis ¢tudiés inmédiatement.

cesfane
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IT - MATERIEL TECHNIQUE

2.1. - Materiel de mensuration

un pied a coulisse gradué en dixiéme de millimétres ;
une régle plate graduée en millimétres.

2.2. - Matériel de pesée
un pese-oeuf gradué en graames de 35 a 80gq.
3 cupules de 40 g servant de réceptacle lors de la pesée des coquilles
et des vitellus apreés cassage de l'oeuf.

2.3. - Matdriel de mirage (schéma 8)
un mireur a lumiere ordinaire fabriqué localement : il est constitué
d'un tuyau en .atiére plastique rigide et opaque de 25 am de long
et de & am de diamdtre. Une des extrémités est obturée avec un couvercls
métallique, sur lequel est fixé une douille munie d'une petite ampoule
électrique sphérique de 60 Watts ; a 1'extrémité libre, un curseur
métallique deté d'un support concave permet d'introduire un oeuf dans
cette chambre jusqu'da une distance de 10 am de 1'ampoule.

(Schéma 8 ) : Coupe longitudinale du mireur

oeuf tuyau
) couvercle
ya Ve \ N douille
- \ 10am / 10 am ST
< % BT v
X ™ =1L AT
\ / ’ 7 = - - N }\j
curseur

butée  support anpoule
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2.4. - Matériel de densimétrie
- deux cristallisoirs transparents en verre contenant 1'un de 1l'eau
ordinaire, l'autre une solution salée & 12 p 100 de chlorure de sodium ;

- une plaque de verre destinée a cbturer le cristallisoir d'eau salée
entre les manipulations (limitation de 1'évaporation).

2,5, - Matériel de cassage
- un "casse-ocuf" du commerce permettant d'enlever une calotte sphérique
de coquille mesurant 3 cm de diamétre au gros pSle de 1'oeuf ;

- une plague de verre carrée de 30 an de oSté servant a la réception des

milieux de 1l'oeuf.

2.6, ~ Matériel de mesure de 1'Indice Vitellinique
une régle plate gradu€e en mm, le zéro ¢tant situé & 1'une des extrémités.

2.7. - Matériel de mesure de 1'indigce de HAUGH
une régle de HAUGH (matériel standard du commerce).

2.8. - Matériel de mesure de pH
- un rouleau de papier pH ¢talonné de 7 a 12, utilisé pour 1l'albumen ;
- un rouleau de papier pH étalonné de 4 a 8, pour le vitellus ;
- un pH-métre mmérique & affichage digital, muni d'une électrode unique ;
=~ une solution tampon de pH 9,12 ;
- une solution tampon de pH 7 ;
- une solution de chlorure de potassium ;
- une pissette d'eau distillée ;
- du papier buvard ;
- deux seringues de 10 ml ;

- soixante tubes a essais avec portoirs ;
- verrerie diverse.

ceafone



-34 -

I - EXAMENS AVANT CASSAGE

1.1. - Examen visuel de la coquille (annexe 3)

I1 est effectud dés réception au laboratoire pour tous les
ceufs de chagque lot.
Les caracteres cbservés sur la coquille sont :
- la fome ;
- la couleur ;
- le grain ;
- 1'intégrité ;
- la propreté ;
- les observations diverses.

1.2. = Mensurations de l'oeuf entier {(annexe 4)
Elles consistent en la mesure de la hauteur (H) et du diametre
(D) d'un oeuf. Elles sont effectudées A 1'aide du pied a coulisse.

(Schéma 9) : Mensurations de 1'oceuf

ceosean
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1.3. - Pesce de l'oeuf entier (annexe 4)
L'oeuf ehtier est placé directement sur le réceptacle du
pese-oeuf, le reésultat €tant donne par lecture directe sur le cadran.

1.4. - lirage {(annexe 5)
Lc mirage consiste a examiner les milieux internes de 1'oeuf
par transparence de la coquille en interposant 1'ceuf entre lioeil de
1l'observateur et une source lumineuse.

I1 est effectue pour trois positions successives de 1lfoeuf sur
son support :

- oceuf vertical, gros pSle en haut ;
position identique aprés rotation de 150° ;
- oeuf horizontal, gros pSle vers 1'observateur.

Les caractéres observés sont, en ce qui concerne :
- la-coquille : = la transparexe ;
- les taches sur la membrane coquillére ;
- 1'intdgrite.

= la chambre a air : - le diamétre.

- 1'albumen :

la transparence ,
les taches ;
les corps étrangers.

!

- le vitellus : - la transparence ;

- la position ;
le développerent de 1‘embryon
les taches.

g

cosloco
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Campte tenu du rendement insuffisant du mireur de type arti-
sanal dont nous disposions, il n'a pas été possible deffectuer des mesures
précises de la hauteur de la chambre 3 air ni d'estimer la forme de sa
base. Ces données sont habituellement utilisées pour le contrfle de 1'état
de fraicheur des ceufs. Elles nécessitent 1l°utilisation d‘un mireur tres
performant permettant un examen net et précis de la chambre a air, ainsi
qu‘une grande expérience de 1'cbservateur.

Notre mireur donnant une image trés floue, parfois méme nulle
de la chambre 2 air, nous avons di abandonner ce type d'cbservation.

En revanche, les limites de la chambre a air apparaissent
beaucoup plus nettement lorsque l’oeuf est placé en position horizontale,
le gros pble vers l'cbservateur.

Nous avons ainsi pu réaliser des mesures relativement précises
du diamétre de la chambre a air 2 1l'aide du pied & coulisse.

Schéma 10 :Vies -ar transparence de la chambre & air
lors du mirage

Ocuf vertical Oeuf horizontal

g
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Cette derniére mesure s'est finalement révélée beaucoup plus
précise et facile a réaliser que celle de la hauteur.

Ne disposant pas d'un mireur ou d‘une chambre d'cbservation
munie d'une lampe a lumiére ulta-violette (lumiére de WOOD), nous n'avons
pu effectuer d’cbservations relatives a la fluorescence de la coquille
(recherche des oeufs vieux, lavés ou stabilisés par le froid).

1.5. -~ Densimétrie (annexe 6)
1.5.1. Densimétrie en eau ordinaire.
L'oeuf a tester est plongé délicatement dans leau dv - -
cristallisoir.

Les différentes positions de 1'oeuf prises en considération
sont les suivantes (schéma 11) 3

horizontal au ford
incliné a 30° au fond
~ incliné¢ a 45° au ford
incliné a 60° au fond
vertical au fond

- entre deux eaux
flottant a la surface.

f

Ocuf :

~Nl Y s WO -
!

Schéma 11 : Densimétrie en eau ordinaire
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1.5.2. Densimétrie en eau salée a 12 p 100
Aprés séchage, 1l'oeuf est plengé délicatement dans la solution

saline.

Les différentes positions de 1'oceuf prises en oconsidération
sont les suivantes :

- vertical au ford
légércment décollé

entre deux eaux
flottant sous la surface
flottant a la surface

Ocuf

[ B~ O R N
!

Schéma 12 : Densimétrie en eau salée

5 OV

o

Campte tenu de 1'évaporation de 1'eau entrainant une concen-
tration progressive de la solution, celle-ci est renouvelée régulierement.

3 4 5

IT - EXAMEN APRES CASSAGE
2.1. - Exanen organoleptique des milieux de 1'oceuf

Apres découpage d'un opercule de coquille au niveau du gros
pble; les milieux de 1l'oceuf sont déposés sur une plaque de verre et
examinés.

En ce qui concerne 1l'albumen, les caractéres suivants sont
pris en considération :
- forme ;
- séparation de la couche dense et de la couche fluide ;
cooleoa
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- opacité ;

- odeur ;

- état de tension des chalazes ;
- présence de corps étrangers ;
- présence de taches ;

En ce qui concerne le vitellus, les caracteres pris en
considération sont

~ forme ;

- couleur ;

- odeur ;

- fragilité de la membrane vitelline ;
- développement de 1'embryon ;

~ présence de taches.

2.2, - Mesure du pH des milieux de 1'ocuf (annexe 9)
2.2.1. Mesure du pH a l'aide du papier colorimétrique
Le pH de 1l'albumen est obtenu par enfancement de 1'extrémité
d'une languette de papier colorimétrique dans 1l'albumen, & 2 an environ du
vitellus. La lecture est effectuée a 1l'issue de 30 secondes par camparaison
avec une échelle calorimétrique.

Le pH du vitellus est obtemu par dépSt sur une languette de
papier colorimétrique préalablement humectée d'eau distillée, de queldques
gouttes de vitellus prélevées a travers la membrane vitelline : a llaide
d'une seringue. la lecture est également faite dans les mémes conditions
que précédenmment.

2.2.2, Mesure du pH a 1'aide du pH-mdtre
Avant chaque manipulation journaliére, le pH-métre est étalonné
pour la gamme utilisée, & l'aide de solutions tampons.

L'albumen est transvasé de la cupule de pesée dans un tube
en verre a l'aide d'un petit entonnoir en verre, puis hamogénéisé.

cooloos
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Le vitellus est transvasé de la cupule de pesée dans un tube
3 essais 3 1'aide d‘'une seringue, le prélévement étant effectué par
perforation de la membrane vitelline ¢ . avec l'embout de la seringue.

La mesure du pH est effectuée successivement pour 1'albumen
et pour le vitellus par immersion de 1l'électrode dans le tube correspondant.
L'électrode est lavée & 1l'eau distillée et essuyée & 1l'aide d'un papier
buvard aprés chaque manipulation.

Le résultat est obtenu au bout de 30 secondes par lecture
directe sur le cadran de 1'appareil.

2.3. - Mesure de 1'Indice Vitellinique (annexe 8)
L'indice vitellinique (I.V.) est représenté par le rapport
entre la hauteur (H.V.) et le diamétre (D.V.) du vitellus, soit :

H.V.

D.V.

Ia mesure de la hauteur du vitellus se fait par lecture directe
sur la réglotte gradude placée verticalement derritre celui-ci (schéma 13).

Schéma 13 : Mesure de la hauteur du vitellus

Vitellus

N Ry
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La face inférieure du vitellus est considérée came étant au
oontact de la plaque de verre, 1l'épaisseur de la couche d'albumen sous-
jacente étant négligeable, mais cette mesure est relativement imprécise
du fait des erreurs de paralaxe dues a la position variable de 1l'ceil de
1'cbservateur. La mesure du diamétre du vitellus est réalisée a l'aide du
pied a coulisse (schéma 14). Elle est donc beaucoup plus précise que la
mesure précédente.

Schéma 14 : Mesure du diamétre du vitellus

PO | VNN S v ad

2.4. - Mesure de 1'Indice de HAUGH (annexe 8)
L'Indice de HAUGH (IH) est représenté par le rapport entre le
hauteur de 1'albumen (H.A.) et le poids de 1l'oeuf entier (P).

H.A.
IOHQ =

P

La mesure de cette hauteur est effectude & l'aide de la
réglette de HAUGH placée a un centimétre du pourtour du vitellus.

coelooo
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Schéma 15 : lLocalisation de 1la mesure de la hauteur de 1l*albumen

H.A.

< C DT

;: [
icm

La lecture de 1'I.H. se fait ensuite directement, en fonction
de la hauteur rapportéc au pcids de l'ceuf a 1l'zide &'un curceur, sur
1'¢chelle graduée en unités de HAUGH de la réglette.

2.5. ~ Pesce des diverses parties de 1l'ceuf (amnexe 8)

La totalitc de la coquille est placée apres égouttage dans
me cupule en verre de 40 grammes. L'albumen et le vitellus sont séparés
et placés respectivement dans des cupules identiques. Ces trois éléments
sont ensuite pesés successivament dans leurs cupules a lfaide du pese-oeuf.
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CHAPTITRE I - FXAMENS AVANT CASSAGE

I - EXAMEN VISUEL DE LA COQUILLE

Les résultats consignés dans le tableau 3 intéressent la tota-
1ité des 2040 oeufs étudiés comprenant 1020 de production et 1020 de cammerce.

TABLEAU 3 : EXAMEN VISUEL DE LA COQUILLE

CARACTERES NOMBRE p 100
Ovolide 1522 74,61
FORME Glohuleuse 335 16,42
Allongée 183 8,97
Blanche 1380 67,65
QOULEUR
Colorée 660 32,35
Lisse 1886 92,45
GRAIN
Rugueuse 154 7,55
Nomale 1937 94,95
Toquée 36 1,76
INTEGRITE Fé&lée 54 2,65
Cassée 13 0,64
Propre 1415 69,36
FROPRETE Souillée 625 30,64
Essuyée 0 0
DIVERS Lavée 0] 0
Brossée 0 0
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On constate qu'en ce qui concerne la forme
-~ 75 p 100 environ des oceufs sont nomaux (ovoIdes). Les formes atypiques
(25 p 100 environ) sont représentées pour 2/3 par des oeufs globuleux et
pour 1/3 par des oeufs allongés. La forme des oeufs étant trés variable, il
s'aveére pratiquement-impossible de calibrer les oeufs en fonction de ce
critére.

- environ 7,5 p 100 des coquilles sont rugueuses.

- 9,5 p 100 environ des coquilles sont intactes. Les ancmalies sont par
ordre de fréquence décroissant les coquilles félées, toquées, cassées.

- 30 p 100 environ des ceufs ramassés présentent une coquille souillée.

TABLEAU 4 : NATURE DES SOUILLURES DE LA COQUILLE

NATURE NOMBRE p 100
Féces 285 45,6
Urine + sciure 90 14,4
Urine + sable 46 7,36
Urine + son 18 2,88
Urine 32 5,12
Sang 133 21,28
Sable 21 3,36

TOTAL 625 100

Ces souillures sont, par ordre décroissant :
- des fécds : ils proviennent soit &u cloaque mal vidangé de la poule
et d'une évagination incampléte de 1'utérus, soit des plumes sales
de la poule au niveau du cloaque, soit d'un. pondoir malpropre.

- des urines : de consistance péteuse chez les oiseaux. Elles se déposent
sur la coquille sous forre de trainées au moment de 1'expulsion de 1°oeuf

du cloaque.
oon/oon
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- du sang : sous forme de trainées, il signe une fragilisation de la
muqueuse utérine. au moment de 1'expulsion (10). Sous forme de taches
rowges irrégquliéres déposées avant la ponte, ce sang dérivant d’une

dégradation de 1'hémoglobine par les lymphocytes, constitue un caractére
racial (28).

- de la sciure , du sable ou du son ; collés & la coquille par la cuticule
encore humide au moment de la ponte ou par les urines. La sciure et le
sable proviennent des pordoirs tandis que le son vient des mangeoires
(ceufs pondus dans les mangeoires).
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II - MENSURATIONS DE L’OEIJF ENTIER

Ies résultats concernent la totalité des oeufs (2040 oeufs),
soit 1020 oeufs de production et 1020 oceufs du commerce.

TABLEAU 5 : MENSURATIONS DE L‘OEUF

HAUTEUR (cm) DIAMETRE (cm)

Mesure Normbre- p 100 tiesure | Nombre p 100
(cm) {cm)

4,7 1 0,05 3,4 2 0,10
4,8 s v,24 3,5 | 12 1 0,59
4,9 13 0,64 3,6 19 0,93 1
5,0 22 1,08 3,7 33 1,62
5,1 30 1,47 3,8 | 32 1,57
2,4 58 2,86 | 3,9 " 3,43
5,3 119 5,83 4,0 134 6,57
5,4 173 8,48 4.1 451 22,11
5,5 203 9,96 4.2 619 30,34
5,6 251 12,30 4,3 462 22,65
5,7 348 17,06 4,4 | 110 5,39
5,8 266 13,04 4,5 65 3,19
5,9 201 9,85 4,6 21 1,03
6,0 168 8,24 4,7 8 0,39
6,1 101 4,95 4,8 2 0,10
6,2 50 2,45 !

6,3 16 0,78

6,4 7 ' 0,34

6,5 5 0,24

6,6 2 0,10

6,7 0 0

6,8 0 0

6,9 1 0,05

Total | 2040 99,99 | Total 2040 100
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FIGURE 1

¢ HAUTEUR DES OEUFS
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o 0,1 cm

FIGURE 2
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Comre le montre le tableau 5 et la figure 1, la hauteur
moyenne des oeufs se situe aux environs de 5,7 am, les plus grands écarts
enregistrés étant de 4,7 cm et 6,9 am.

le diametre moyen des oeufs est de 1l'ordre de 4,2 am, les
écarts enregistrés étant de 3,4 am (tableau 5 et figure 2).

La dispersion des résultats est plus importante en ce qui
concerne la hauteur que le diamétre (75 p 100 des diamdtres sont situés
entre 4,1 et 4,3 am).

eoe/ouo
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III - PESEE DE L'OEUF ENTIER

les résultats concernent la totalité des oeufs (2040 oeufs),
soit 1020 oeufs de production et 1020 oeufs du comerce,

TABLEAU 6 : POIDS DES OEUFS

Poids total Classe de 5 g | Nambre p 100
P(@ N | p 100
43 3 0,16 40 - 44 8 0,39
1z 5 0,24
75 7 0,19
6 5 0,39
47 121 0,59 45 -49 | 76 3,73
8 T8 0,78
75 K3 1,76
50 28 1,37
51 80 3,92
) 52 1,57
. 0 % 50 - 54 496 24,31
57 152 7,35
55 108 5,29
56 776 5,69
>/ 189 9,2 55 - 59 | 752 36,86
55| 175 8,58
59 168 8,04 )
%0 127 8,23
61 29 2,40
) 716 5,69 60 ~ 64 | 447 21,91
3 0% 5,70
7 57 2,50
T5 &1 2,95
%6 20 0,98
6/ | 32 249> 65 ~ 69 | 189 9,26
%8 T3 7,70
9 T3 0,64
70 20 0,90
vi 16 0,78
73 16 0,78
70 - 74 72 3,53
73 13 AJ 0,64
A T 0,3
Total| 2040 99,99 ~TOTAL 2040 99,99
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P 100 Figure 3 : POIDS TOTAL EXPRyE PAR CLASSE DE 5 GRAMMES

‘501 1p1l00.... 2 m
5 g..... vae 2 CM

40 1 36,86

-y
30 -
24,31
21,01
20 |
0. 9,26
3,73
0,39 3,58
oS —
40 44 49 54 5 64 > (g)

le poids des oeufs se situe pour environ

~ 4 p 100 entre 40 et 49 g ;
~ 83 p 100 entre 50 et 64 g ;
- 13 p 100 entre 65 et 74 g.

Le poids moyen est de 58 g.
Le poids minimum est de 43 g.
Le paids maximum est de 74 g.

Quant aux 9 gros ceufs ''double-jaune" récoltés en début de ponte, 1l&

résultat de leur pesée a été le suivant

TABLEAU 7 : P_.O,}DS DES OEUFS ”WUBLE—-JAUNE"

POIDS POIDS (gr)
Moyen 76
Minimum 73
Maximum 79

Fn ce qui conseme ce type d'oeuf, nous avons remarqué que la forme des
coquilles est généralement allongée (8 oeufs sur 9, un seul présentant une

coquille ovoide).
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IV - MIRAGE

les résultats portent successivement sur 1020 oeufs de produc-
tion (étalonnage de la méthode) et sur 1020 oeufs du commerce (application
de la méthode) .

4.1. = Qeufs de production
Sauf pour lerdimmétre de larchambre 3 air; :les résultats scet identiqucs
~anssi hien poar los ocufs.du premier jour 1Ja) que.pour ceux des jours
- soivante bcnstrvéa d.dn “tompérature ambiante ou réfrigéres.

. Les caractéres ci-dessous ont été cbservés pour les différentes partics
w8e 1l'oeuf s
- coquille transparente sans taches sur les membranes
coquilleres ;
- Albumiretransparent, sans taches ni corps ctrangers ;

- vitellus légérement opagque (visible)..en-position centxrle
sans taches ni embryon décelés.

, Le diamétre de la chambre & air augmente réguliérement de 12,60 mm au
jour Jg 2 27,60 mm au jour J4, pour les oeufs conservés & la température
ambionte, soit un accroissement de 15,00 mm (Tableau 8, Fiqure 4).

La réfrigération & + 4°C environ ralentit cette évolution, la diffcrence

entre le diométre de la chambre & air aux jours J, et Jqy n‘étant que de
9,57 rm (Tableau 9, Figure 5).

ooo/ooo



TABLEAU 8 : DIAMETRE DES CHAMBRES A AIR DE 510 OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES
A LA TEMPERATURE AMBIANTE (25 & 30°C)

2
(o))
[o -]
X}

hge des cufs (3) | O 2 11 |33 [1s {i7 pae 4o le2sfas fuar [0 | 3

Diométre moven 42 30
oeufs par jour {my 5, | 12,60 15,16 [16,53|18,67 [18,97)20,33}20,13120,35 21,45121,97]23,62124,49] 25,34(25,74]26,70{27,13|27,50

Diamgtre Jx = J_ {ra) - 2,56 | 3,93| 6,07 | 6,37} 7,73| 7,53 7,75| 8,85} 9,37(11,02}11,8%[12,74|13,14}{14,10{14,53]15,0

TRBLEAU 9 : DIAMETRE DES CHAMBRES # ATR DE 510 OEUFS DE PRODUCTION REFRIGERES {(+3 2 +5°C)

Age des oafs (j) 0 2 4 6 8 S 1 13 15 17 19 21 23 25 27 |28 3

Diongtre moyen 30
ceufs par jour :x () p2,60 | 14,80 15,67} 17,77/ 18,03]17,98 | 17,33|16,64(16,82(18,98 19,65[ 13,98 120,48 21,05)21,63122,2¢ 22,17

Diametre Iy Jg - 2,2 3,67y 5,17} 5,43] 5,38 4,73] 6,04| €,22| 6,38 7p0ﬂ 7,38] 7,86 8,45 9,03

w0

5] 9,57




FIGURE 4 : COURBE D'EVOLUTION DU DIAMETRE DES CHAMBRES A AIR DE 510 OUFS Dk PRODUCTION
CONSERVES A LA TEMPERATURE AMBIANTE (25 - 30°C)
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FIGURE 5 : COURBE D'EVOLUTION DU DIAMETRE DES CHAMBRES A AIR DE 510 OEUFS DE PRODUCTION

REFRIGERES (+ 3 & 5°C)
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4.2, - Oeufs du commerce

TABLEAU 10 : OBSERVATIONS EFFECTUEES AU MIRAGE

-

i
NOMBRE

CARACTERES p 100
Transparente 371 95,20
E Opaque 49 4,80
g Hembrane coquillére tachée 2 0,20
Transparent 961 96,18
) Opague 39 3,82
éq Taches 3 0,30
A Corps étrangers 0 0
Transparent 747 73,24
B Opaque 273 26,76
8 | cantrad 951 93,24
é Marginal 69 6,76
Embryon développé 0 0
Taches G 0,39

Le tableau 10 montre que s

§

1

]

0,20 p 100 ces membranes coquilléres sont tachées

4,80 p 100 des oeufs ont une coquille cpaque ;

w0

3,82 p 100 des oeufs présentent un: albumen opaque ;
0,30 p 100 un alburen taché ;

26,75 p 100 un vitellus opaque ;
6,76 p 100 un vitellus en positior marginale ;
0,39 p 100 un vitellus taché.
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TABLEAU 11 : DIAMETRE DES CHIMBRES A\ AIF DE 1020 OEUFS DU COMMERCE

COLPORTAGE| MARCHES e i

TEMP. LOCTUX BOUTIQUES GRANDES 5 t. - :

o B, TEP. —
CHAMBRE 7 AIR B, Tenp. R;.-’)fr:?_g;f]i “Terp. | RéEfrig.

{r) ik, oo |

Moyenne 18,55 19,23 18,90 | 19,5¢ 19,74 | 21,38 |

Mininum 17,53 15,07 18,80} 19,13 18,90 | 18,82 *
Maximum 22,90 22,33 19,00 | 19,98 21,20 | 22,55

La détermination de 1'4ge des oeufs du comerce est obtenue par ropoact™
du diamétre de la chambre & air sur la courke moyenne tracée & partir des
résultats obtenus avec les oeufs de preduction.

TABLEAU 12 : AGE DES OEUFS DU CO4MERCE {APPLICATION DES FIG. 4 ET 5

RIGINE COLPORTAGE | MARCHES BCUTIQUES GRAKNDES SURFZCFE™
. TEMP, AUX J
AGE (jour AMB. TEMP. e
AMB. Temp. REéfrig. | Tawp. |Réfrig.
Moyen 9 10,5 10 19 ;i 25
Minimum 7 4 10 17 10 1¢ '
|
Maximum 19 19 10 |21 15 31|

Adnsi, il ressort dcos tableaux 11 et 12 gue 3

= les ceufs commercizlisds & la tampérature ambiante présentant un &ge
moyen situe entre 9 et 11 j, quelque scit leu: origine. Les écarts
enregistrés sont toutefois nettement plus impcrtants pour lcs oeufs de
ocolportage et des marchés locaux que pour cets. les boutiques et des grances
surfaces.

- les ceufs commercialisdés en réfrigdratico. preascatent un dge moyen situé
entre 19 et 25 jours. Mais dans cc dernicr cas, la détermination de 1'8ce
2 l'aide de la figure 5 implique que ces oceufs ont €té conserve~ . .. ol
ration permanente durant tout leur stockage.

cocloos
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V = DENSIMETRIE

Les résultats portent successivement sur 1020 oceufs de produc-
tion (étalonnage de la méthode) et sur 1020 oecufs du commerce (application
de la méthode) .

5.1, = Oeufs de production
5.1.1. Densimdtrie en eau ordinaire (Tableau 173 et 14
Figure ¢ et 7)
Les-tableaux 13 et 14 montezent une évolution constante de la
position des oeufs en fonction de leur &ge. Cette évolution est nettement

ralentie par la réfrigération en + 3 et + 5°C,

La relative dispersion des résultats obtenus témoigne de
1'imprécision de cette technique. Ces derniers permettent toutefois de
tracer une courbe de lecture densimétrique réflétant une vitesse d'évolu-~
tion de la position des ceufs en fonction du temps.

eoofaao
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TABLEAU 13 : DENSIMETRIE EN FAU QRDINAIRE DE 510 OEUFS DE PRODUCTION

CONSERVES A TEMPER‘;\TURE AMBIZNTE (25 - 30°C)

En surface

Entre 2 eaux

Angle &0°

10

14

22

2C

28

27

26 |25

~J

Angle 60°

10

21

12

10

angle 45°

N

[oh

14

angle 30°

11

12

15

Horizontale
au fond

30

301 13

10

Position de
30 ceufs
Age

des oeufs en
Jour

11

13

15

17

21

23

25

27 129 |

FIGURE ¢ : COURBE DE LECTURE DENSIMETRIQUE EN ENU ORDIMNAIRE

Position de 1'oeuf

n surface”

ntre 2
FUX

\ngle 90°
ingle 60°

ingle 45°
ingle 30°

lorizonta-
e au fond

{Oeufs conservés & la température ambiante)

10

15

20

25

30 jours
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TABLFAU 14 : DENSIMETRIE EN EAU ORDINAIRE DE 510 OEUFS DE PRODUCTION
REFRIGERES ENTRE + 3 ET + 5°C

En surface

Entre 2°*
equx

ﬁnéié 55° il 3] 41007 |11

Angle 60° 2] 2] 1| 4|9 [15]19 [17]| 18[21 [18

Angle 45° 1 11 4 4111111 (15112 | 8 3| 9| 2 2 1

Angle 30° 9 |11 117 (19 |19 {1617 11]9 ]| 6] 5

Horizontale i35 130120 (19 [12 ]| 7 |5 | 1] 1] 1
au fond !

Position des
30 oeufs 0| 2| 4 6 |8 9 111 11311511719 (21 123 [25| 27|29 |31

age
des oeufs en
jours

FIGURE 7 : COURBE DE LECTURE DENSIMETRIQUE EN EAU ORDINAIRE
(Oeufs réfrigérés entre +3 et +5°C)

position de 1'ceuf

£
A
En surfa-
ce

Entre 2
eaux

Angle 90"1
Angle 60;
Angle 455]
Angle 30°
Horizon-

tale au S
fOI'ld ¥ ] ’ i ] ‘ ’ -




En surface

Sous

surface

Entre 2

Légeérement
décollé

vertical
au fond

TABLEAU 15 : DENSIMETRIE EN EAU SALEE A 12 p 100 DE 510 OEUFS
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DE PRODUCTION CONSERVES A LA TEMPERATURE AMBIANTE (25-30°C)

En surface

"

13

12

17

28

30

Sous la
surface

16

16

15

15

20

28

14

17

13

Entre 2
eaux

Légérement
décollé

vertical
au fond

30

30 |22

24

position dg

30 oecufs
A

des oeufs

0

en jours

1

13

15

17

21

23

25

27

29

31

FIGURE 8 : COURBE DE LECTURE DENSIMETRIQUE EN EAU SALEE 12 p 100

Position de 1'oeuf

la

(Oeufs conservés a la température ambiante)

10

15

20

25

\

30 jours
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TABLEAU 16 : DENSIMETRIE EN EAU SALEE A 12 p 100 DE 510 OEUFS
DE PRODUCTION REFRIGERES ENTRE + 3 ET + 5°C

En surface 11 21 2|1 1
Sous la sur- m{
face 311211 5114 (1011127122 |12
Entre 2

eaux 1 11 2 24 (3 (2 (3141 1}71!vy
Légerement

décollée 113 (1|3} 5]9 (6|11 {17 [13!5]6 1
vertical

au fond 30 (30 |25 (26 (27 |25 |22 |19 [20 {11 |10 [10 (10 |10

Position de
30 oeufs
age

iy

2 14 |6 |8 911113 |15 (17 (19 |21 |23 |25 27| 29|31

FIGURE 9 : COURBE DE LECTURE DENSIMETRIQUE EN EAU SALEE A
12 p 100 (Oeufs réfrigérés entre + 3 et + 5°C)

Position de 1'oeuf

En surface

Sous la
surface

Entre 2

Légérement
décollé
Vertical
au fond

v

0 5 10 15 10 25 30 jours
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5.1.2. Densimétrie en emu salée a 12 p 100 (tableaux 15 et 16)
{(Figures & et 9)

les tableaux 15 et 16 montrent également une évolution de la
position des oeufs en fonction de leur &ge, évolution ralentie pour les
oceufs réfrigérés. Mais cette évolution n'est pas constante corme dans
le cas précédent : elle s’accélére entre le 8&me et le 12 &me jour pour
les ceufs conservés a la température ambiante et entre le 15 éme et le
25 eme jour pour les oeufs réfrigérés entre + 3 et + 5°C (Figures 8 et 9).

La dispersion des résultats ne permet ici encore de tracer
cque des courbes approximatives (Figures 8 et 9).




TABLEAU 17 : DENSIMETRIE EN EAU ORDINAIRE DE 1020 OEUFS DU COMMERCE

Origine Colrortage liarchés Boutiques ¢randes surfaces
locaux -
- temp. amb. temp, amb. | temp. amb. .. réfrigy torp. amb, | réfrig.
Position -
de 1'oeuf b  pl100 ¥ p100 | Mb p100 | Nb  p100| ¥b | p100 |Mb |p100
En surfece - - 4 1,21 - - - - | - - 2 1,11
Entre 2 caux - - - - - - - - | - - - -
Angle 20° 15 5 1 3,33 2 3,33 - -1 11 12,22 18 |10
Engle 60° 41113,67 76 | 23,03 8 13,33 1 1,671 17 | 18,89 48 |c0,7«
Angle 45° 77125,67 112 133,94 16 256,67 5 8,33 36 | 40 27 |15
"
2ngle 70° 1221430,67 103 1 31,21 17 28,33 23 38,33 22 25,561 41 22,43
-
Horizontale au
fond 45115 2481 7,27 17 28,33 31 51,671 3 3,33| 44 |24,44
TOTAL 300{ 100 330 100 |60 100 60 100 90 |100 180 100

*1°2°q

TDIC N2 UD ITIIFUTSUSQ

(Ll TBTGRL) SITE

AR

SOIAWCD P SN0 -

mbg...
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TABLEAU 18 : AGE DES OEUFS DU COMMERCE (APPLICATION DES FIGURES 6 et

n
Origine Colportage | :iarchis Boutiques brandes surfaces
Age (jours) Temp. - %‘(eﬁux « Terp., Réfrigj Temp, | Réfrig.
amb, amb. anb. amb.
Moyen 7 10 7 4 1 16
Minimum 0 0 0 0 0 0
Mascirmr 21 31 20 23 21 >31

1e tableau montre que :

- les oeufs comrercialisés & la température ambiante présentent un dge
moyen situé entre 7 et 11 jours, quelqus soit leur origine. Les écarts
enregistrés sont trés importants dans tous les cas, campte tenu de
1'imprécision de la technique;

- les oeufs comrercialisés en réfrigération présentent un &ge moyen situé

entre 4 et 16 jours, les écarts étant encore beaucoup plus importants
que pour le cas précédent.

eoofooo



TABLEAU 19 : DENSIMETRIE EN EAU SALEE A 12 p 100 de 1020 OEUFS DU COMMERCE

Crigine Colportage Marchés Boutiques Grandes surfaces
locaux

 Position Temp. amb. | Temp. amb. Temp. amb. Réfrig. Temp. amb. Réfrig.
de 1l'oeuf

Nb p100 | Nb p100 b p100| Nb p100 Mb p100 | Nb p100
En surface 7 2,33 | 11 3,33 3 5,00 - - - - 7 3,89
Sous la surface 25 8,33 | 48| 14,55 11 18,33| 3 5,00 2 2,22 (38 | 21,1
Entre 2 deux 31 10,33 | 53| 16,06 4 6,67{ 1 1,67 6 6,67 |26 | 14,44
eaux
Légerement
décollée 52 17,33 | 88 | 26,67 7 | 11,67( 1 1;:67 | 23 25,56 | 21 | 11,67
Verticale
au fond 185 61,67 |130 | 39,39 35 58,3355 91,66 | 5% 65,55 |88 | 48,81

TOTRL 300 {100 330 | 100 60 {100 60 |100 9¢ {100 187 1100

(61 neo[qer) 00l d 7L © 99TPS MEd US STMIFUTSUS] “Z°C°G

.,.99:.
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TABLEAU 20 s AGE DES OEUFS DU COMMERCE (APPLICATION DES

FIGURES 8 et 9)

Origine | Colportage |iarchés Boutiques Grandes surfaces
\ locmu: ;
Age (jours) Temp. amb, |Temp. iTempq Refrigd Teamp. Réfrig
anb. -amb. amb. ;
—
Hoyen 8 L g L7 2 4 16
Minimum 0 0 C v 0 0
Me ximim 22 23 <1 31 12 > 31

Le tableaa 20 rontre que

- les oeufs commercialisés a la température ambiante présentent un &7

moyen situé entre 4 et 9 jours, quelqu: soit leur origine. Les édcarie

=,

enregistrés scri: trés importants dans tous les cas.

- les ceufs commercialisés en réfrigération présentent un dge moyen

situé entre 8 et 16 jours, les écarts étant encore plus importants

que pour le cas précédent.

On ccnstate enfin gqiz les deux méthodes utilisées en
densimétrie (eau ordinaire et eau salée a 2 p 1C0) donnent des
résultats trés camparables mais avec une imprécision trés importante

surtout en ce qui concerne les oeufs ayant subis une réfrigération

préalable.

o a0

oo
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CHAPTITRE IT - EXAMENS APRES CASSAGE

—— - —— s = -

I - EXAMEN ORGANOLEPTIQUE DES MILIEUX DE L'OEUF

Les résultats portent successivement sur I020 oeufs

de production et sur I020 oeufs du commerce.

1.7 - Oeufs de production

1.7.17., - Examen de l'albumen

En ce qui concerne les oeufs conservés i la tempé-

rature ambiante (tableau 2I), on constate que

- l'albumen s'étale progressivement entre le Ier jour et

le 25éme jour ;

- les deux couches de 1l'albumen s'homogénéisent progressi-

vement entre le Ier et le 27éme jour ;

- 1l'albumen reste transparent entre le Ier et le 31€éme
Jjour

- l'apparition d'une odeur anormale s'est située pour un
seul oeuf le 3Iéme jour. Il s'agit d'une odeur de
putréfaction débutante liée 3 1'évolution septique d'un

oeuf félé ;

- la présence de corps étrangers a été observée dans
l'albumen de 39 oeufs sur 5I0, soit 7,6 p.IO0O.
I1 s'agit de corpuscules de forme variable {(granules
isolés ou en chainette, bdtonnets), de taille variable
(I 3 6 mm de longueur sur I 3 2 mm de diamétre), de con-
sistance piteuse et de couleur blanche située le plus
souvent prés des chalazes. On a également trouvé une
fois une brindille de paille et des débris de plumes

dans 2 oeufs différents.



TABLEAU 21 : EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE DE L‘ALBUMEN DE 510 OEUFS DE PRODUCTION

CONSERVES B LA TEMPERATURE AMBIANTE (25 - 30°C)

DES OEUFS
CARACTERES

0 2 4 6 8 9 1 13 15 117 |18 21 |23 |25 |27 |29 | 3
Normale 30 {28 | 24 24 1 24 | 23 |20 17 16 113 S | 1M1 |7 3 - | = -
FORME _
Etalée - 2 6 6 6 7 {10 13 14 (17 |21 15 23 |27 |30 |30 | 30
Couches bien sépardées 30 {30 | 28 26 ] 24| 24 |20 18 15 {12 |1 2 19 7 4 - -
Transparent 30 |30 | 30 30 | 30| 30 |30 30 30 BdA 30 30 |30 |30 |30 {30 | 30
Opaque == - -1-4t-1- - - F t-F 11" |-
Odeur anormale - - - - - - - - - ——- - I o - - - 1
Bonne tension chalazes 29 127 | 25 25 | 27| 26 |24 20 13 (13 N g |5 5 - - -
Présence corps étrangers 3 2 4 2z 3 3 3 1 4 ‘2;_ 2 315 2 2 |- 1
Présence taches 1 12 2 2 3 3 - 5 2 6 3 4 | 2 - - 1 3




TABLEAU 22 : EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE DE L'ALBUMEN DE 510 OEUFS DI PRODUCTION

REFRIGERES ENTRE + 3 ET + 5°C

oL -

W 0 2 4 6| 81| 9 11 |13 [ 15 {17 19 [ 21 |23 |25 }27 |29 |31
CARACTERES _
Normale 30 30 ¥30 |30 |30 ({30 {30 J29 |30 [28 {28 | 29 |lec |28 |25 |24 |23
FORME \
Etalée - - |- - |- |- F 1 - 2 ] 2 1 ]2 2 15| s 7
Couches bien sépardes 30 30 {29 |30 {30 |30 o {29 |30 |29 }[28 | 2 |¢ 30 |28 (29 |z7
Transparent 30 30 {30 30 |30 |30 BO {30 {30 [30 }30 | 303 30 {30 {30 |30
Opaque - - |- - |- - r - - 1= |- ~ r - 1= |- |-
Odeur anormale - B - - - - = - - - - - - - - -
Bonne tension chalazes 30 30 (28 |28 {29 |29 p8 |29 |28 |28 |27 | wpr [29 {26 |25 |25
Présence corps étrangers 3 {1 |4 31112 |2 3 1 |s |4 42 311 |3 |2
Présence taches 1 2 3 - 4 3 4 2 - 5 2 111 - - - 1
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- la présence de taches a été observée dans 1l'albumen
de 39 oeufs sur 5I0, soit 7,6 p.I00 (sans qu'il y
ait de corrélation entre la présence des corps
étrangers et celle des taches). Il s'agit de petits
points blancs punctiformes (36 cas) et de zones

floues de couleur verditre (3 cas).

En ce qui concerne les oceufs réfrigés entre + 3 et
+ 5°C (tableau 22) on constate que :

- 1'étalement de lfalbumen est ralenti ;
- I'momogenaisatyn des deux couches est également
ralentie ,
- 1l'albumen reste également transparent entre le Ier
et le 3Iéme jour ;
- aucune odeur anormale n'est apparue ;
-~ la distension des chalaZes a été ralentie ;
- la présence de corps étrangers a é€té observée dans
l'albumen de 44 oeufs sur 5I0, soit 8,6 p.IO0O.
Il s'agit de corpuscules identiques & ceux décrits ci-dessus
- la présence de taches semblables 3 celles décrites
ci-dessus a été observée dans l'albumen de 29 oeufs sur 5I0,

soit 5,7 p.IOO.

1.I1.2 - Examen des vitellus

Pour les oeufs conservés a la température ambiante
(tableau 23) l'examen révéle que

- le vitellus s‘'aplatit progressivement entre le Ier
et le 2Iéme jour.

- la couleur du vitellus est

claire pour 20 p.IO0 des oeufs ,
normale pour 54 p.I00 des oeufs
foncée pour 26 p.I00 des oeufs.

AR



TABLEAU 23 : EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE DU VITELLUS DE 510 OEUFS DE PROJUCTI(N CONSERVES A LA

TEMPERATURE AMBIANTE (25 - 30°C)

AGE DES OEUFS

o 2 9
CARACTERES 0 2 4 6 8 9 11 13 15 117 |1 21123 | 25 |27 |29 |3
Normale 29 |25 PR3 18 (15 po 8 7 5 3 1 il - - - - -
FORME
Aplatie 1 5 7 12 15 RO |22 23 25 |27 }29 29130 {36 |30 3G |35
Claire 3 6 8 9 5 9 [10 9 8 8 7 51 3 5 2 3 2
COULEUR Normale 27 118 ps 16 23 14 RO 15 17 |14 |15 18116 { 14 [16 } 8 12
Foncée 6 6 3 5 2 7 - 6 5 8 8 711 11 (12 {18 |16
Odeur anormale - - - - - - - - - - - -1 - - 1 - 1
Membrane vitelline fragile - ~ - - - - - - - - 2 -1 2 5 7 8 2
Embryon développé - - - - - - - - - - -1 - - - - -
Présence de taches 7 }2 7 9 4 8 8 9 9 7 7 31 5 7 5 9 8

=-2ZL -



TABRLEAU 24 : EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE DU VITELLUS DE 51C OEUFS DE PRODUCTION REFRIGERES
ENTRE + 3 ET + 5°C

3
DES OEUFS 2
CARACTERES 6 2 4 6 8 9 11 13 15 (17 |19 21123 {25 |27 |29 |31
Normale 3¢ | 30 |30 30 |28 29 |30 28 30 129 |27 | 30127 |29 {30 |28 {30
FORME .
Aplatie - - - - 2 1 - 2 - 1 3 - 3 11- 2 |-
Claire 2 4 2 4 3 6 5 6 4 7 8 5] 3 6 8 4 5
COULEUR Normale 24 | 21 [ 22 23 [25 {19 |21 17 19 |19 {17 | 18 1> 15 114 16 |18 |,
- ~1
(V3]
Fonicée 4 5 6 3 2 5 4 7 7 4 5 71 9 € |10 7 |
Odeur anormale - - ~ - |- R - - - - - |- |- S i
Merbranz vitelline fragile - - - - - - — - - - - -1 - - - - -
Erizryon développé I A - - =) - - == SN (U EUUE VN AN S
A= =4 e —] 9
Présence de taches 71 4| 2 5 g fe |5 5 g8 !l 3 1|4 af 71 84 4] 11 3
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- l'apparition d'une odeur anormale s'est située pour
un seul oeuf au 3I€éme jour. Il s'agit d'une odeur de putré-
faction débutante provenant de 1l'évolution septique de 1l'oeuf

décriteci-dessus ;

- la fragilisation de la membrane vitelline est nota-
ble 3 partir du I%9éme jour ;

- aucun embryon ne s'est développé ;

- la présence de taches a été observée sur II4

vitellus, soit

. 31 taches de sang sur la membrane vitelline
(19,6 r.I00) ;
53 taches blanches sur la membrane vitelline

(33,5 p.I100) ;
. T4 taches jaunes foncés sous la membrane vitel-

line (46,9 p.I00).

Stagissant des oeufs réfrigérés entre + 3 et + 5°C

(tableau 24) on constate que

l'aplatissement du vitellus est trés ralenti ;

i

la couleur du vitellus est

. claire pour 17 p.I00 des oeufs ;
. normale our 64 p.I00 des oeufs ;
foncée pour I9 p.I00 des oeufs.

aucune odeur anormale n'est percgue

la fragilisation de la membrane vitelline n'est
pas notable jusqu'au 3Iéme jour.

aucun embryon ne s'est développé ;
- la présence de taches a été observée sur 87

vitellus, soit



que
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36 taches de sang sur la membrane vitelline,
(26,9 p.I00) ;

s+ 51 taches blanches sur la membrane vitelline
(38, I p.I00) ;
47 taches jaunes foncés sous la membrane
vitelline (35 p.IO0O0 ).

I.2 - OEUFS DU COMMERCE

De 1l'examen de l‘'albumen, (tableau 25) il ressort

pour 57,45 p.I00 des oeufs celui-ci est étalé ;

pour 24,I2 p. I0O0 il présente des couches homogénéisées;
pour I,53 p.I00 il est opaque ;

pour 0,69 p.I00 il dégage une odeur anormale ;

pour 43,33 p.I00, les chalazes sont distendues ;

pour 9,02 p.I00 il existe des corps étrangers ;

pour 4,51 p.I00 on a trouvé des taches.

Le tableau 25 montre également que le vitellus

est aplati pour 60,39 p.IO0 des oeufs ;
a une codeur claire pour22,65 p.I00 des oeufs ;

normale pour 45,88 p.I00 des oeufs ,
foncée pour 31,47 p.I00 des oeufs

a une odeur anormale pour 0,69 p.IOO ,
a une membrane vitelline fragile pour 3,82 p.I00 ;
posséde un embryon développé pour 0,70 p.IO0O0 ;

présente des taches (2I8 sur I020) pour 2I,37 p. IOO
dont
65 taches de sang (24,5 p.I00) ;
87 taches blanches (32,8 p.I00) ;
.113 taches jaunes foncés (42,7 p.100).
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TABLEAU 25 : EXAMEN ORGANOLEPTIQUE APRES CASSAGE DE 1020 OEUFS

DU COMMERCE
CARACTERES Nombre p 100
i
Forme Normale 434 42,55
Etalée 586 57,45
Séparation des couches 774 75,88
Transparent 1008 98,47
Opaque 12 1,53
Odeur anormale 7 0,69
Bonne tension chalazes 578 56,67
Présence corps. étrangers 92 9,02
Présence de taches 46 4,51
Normale 404 39,61
Forme
Aplatie 616 60,39
Claire 231 22,65
Couleur
Normale 468 45,88

m .

é Foncée 321 31,47
Odeur anomale 7 0,69
Mambrane vitelline fragile 39 3,82
Embryon développé 8 0,78
Présence de taches 218 21,37
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2 - MESURE DU pH DZS MILIEUX DE L'OEUF

Les résultats portent successivement sur 1020
oeufs de production (étalonnage de la méthode) et sur 1020
oeufs du commerce (application de la méthode). Il s'agit
de ceux obtenus & l'aide du pH-métre, la technique utili-
sant le papier colorimétrique s'é&tant révélée trop impré-
cise pour étre utilisable de maniére significative.

2.1 - Oeufs de production

2.1.1 - pH de 1l'albumen (tableau 26)

La figure 10 montre que le pH de 1'albumen des
oeufs conservés 3 la température ambiante augmente selon
une progression exponentiellede 8,30 3 9,50 entre le jour
de ponte et le quatorziéme jour puis se stabilise ensuite,

entre 9,5V et C,60.

En réfrigération (figure 11) cette évolution est
ralentie. La progression se fait de 8,30 3 9,30 entre Jo
et le vingtiéme jour puis le pH se stabilise aux environs

de 9,30,

2.1.2 - pH du vitellus (tableau 27)

La figure 12 montre que le pH du vitellus des
oeufs 3 la température ambiante augmente de maniére cons-
tante selon une progression arithmétique entre 5,90 le jour
de ponte et 6,40 le vingt cinquiéme, pour se stabiliser
ensuite aux environs de cette derniére valeur.

La réfrigération (figure 13) stabilise totalement
1'évolution du pH entre 5,95 et 6,00 durant le mois d'expé-

rimentation.



ZILZEAU 26 : pH DE L°ALBUMEN DE 1020 OEUFS DE PRODUCTICN

—
oH ALBUMEN 0 2 4 6 8 9 11 13 15 | 17 |19 21 |23 28 |27 {29 |31
Température ambiante 8,2918,95(9,31{%,38(|9,39(9,47|9,48 (9,49 |%,51 |9,52 |9,53]9,5319,57|9,54{9,54(9,5919,54
(25 = 30°C)
Réfrigération (3 ~ 5°C) 8,2918,7819,00/9,04{5,06{9,089,15 9,19 (9,21 |9,23 {9,29(9,29(9,3C(9,29]9,35(9,27|9,28
“ABLEAU 27 : pH DU VITELLUS DE 1020 QEUFS DE PRODUCTION
T AEDS OFS |
oH VITELLUS 0 2 4 6 8 9 11 13 15 [17 |18 21 |23 |25 |27 |25 |31
Tampérature ambiante
(25 - 30°C) 5,97 5,99 |5,94 |6,03 16,03 6,05/6,09|6,17 |6,25 |6,29]¢,33(6,40]6,41(6,35|6,41]6,43|6,37
Réfrigération (3 - 5°C) 5,97 p,97 {5,95 [5,98 |5,96 |5,95[5,99{5,%6 |5,97 |5,96(5,99(5,98{5,36|5,97{6,01]5,99|5,98

s LL—
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Figure 11 : pH ALBUMEN DES OEUFS DE PRODUCTION REFRIGERES ENTRE +3 ET+ 5° C
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Figure 12 : pH VITELLUS DES OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES
EN TEMPERATURE AMBIANTE (25-30° C)
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2.2 - Qeufs du commerce

Dans le tableau 28 sont enregistrés les résultats

des mesures du pH des milieux de ces oeufs.

TABLEAU 28

pH DE 1020 OEUFS DU COMMERCE

Colpor-

! . . Marchés Boutiques Grandes surgaces
o Origine tage locaux
pH ~_| Fm | Tem. Do | Réfrig) b | Réfrig.
 Moyen 9,30 9,33 9,24 | 8,90 | 9,18 | 9,30
4 Minimm 9,12 9,17 9,18 | 8,89 | 8,88 | 9,09
E o - - S . S —
< Maximum 9,43 9,52 9,30 8,91 9,39 9,51
Moyen 6,10 6,03 6,05 5,89 6,04 6,06
T e s oveneeen
3 | Minimum 5,92 5,92 5,9% | 5,87 | 6,00 | 5,98 !
PR N I — ——em i
— | :
>~ | Maximm 6,29 6,15 | 6,09 | 5,91 | 6,08 | 6,15 |




- 82 -~

TABLEAU 29 : AGE DES OEUFS DU COMMERCE (APPLICATION DES
COURBES 7, 8, 9 et 10)

t

. . ! Colpor- f Marchés Boutiques Grandes surfaces
Origine i .
= tage locaux -
\\\\\\\\\\\\\ Temp . Temp. Temp . Temp. .
Age | amb. — anb Réfrig. anb. Réfrig.
(jours)
vMoyen 5 6 4 3 3 20
= .. 8
= | Minimum 3 3 3 3 2
533 o — dese e e e e e e e b e e e o e e e e e e o e e o] T
< | Maximum 8 15 5 3 7 > 31
Moyen 10 6 8 - 7 -
jos)] I - - - - -
D
j Minimum 1 1 3 - 5 -
%J; - U CU Y SOV U i — —_—— -
” | Maximum 20 13 | 10 - 9 -

Le tableau 29 montre que

-~ les oeufs comercialisés 3 la température ambiante
présentent un 4ge moyen situé entre 3 et 6 jours quelque
soit leur origine en utilisant la mesure du pH de 1'albumen,
et situé entre 6 et 10 jours en utilisant le pH du vitellus.
Mais les écarts sont relativement importantsdans 1l'un ou
l'autre cuas.

- les oeufs commercialisés en réfrigération présentent
un A&ge moyen de 3 jours pour ceuxX provenant des boutiques
et de 20 jours pour ceux provenant des grandes surfaces.

Les écarts sont nuls dans le premier cas et trés importants

dans le second cas.

Ry



3 - MESURE DE L'INDICE VITELLINIQUE

Les résultats portent successivement sur 1020 oeufs

de production (étalonnage de la méthode) et sur 1020 oeufs du

commerce (application de la methode).

TABLEAU 30 :

3.1 - Qeufs de production (tableau 30)

- MESURE DE L'INDICE VITELLINIQUE (LV) DE 510 OEUFS

DE PRODUCTION CONSERVES A LA TEMPERATURE AMBIANTE

(25 - 30°C) ET DE 510 OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES

EN REFRIGERATION (3 -~ 5°C).

-
AGE DES OEUFS 0 2 & 6 | 8 9 11 13 15
I.V.
Ea température 0,46 | 0,41 | 0,40 {0:37 | 0,34 0,32 0,31 0,29 0,27
ambiante
En réfrigération 0,46 } 0,45 [ 0,45 (0,44 10,44 |0,44 | 0,42 0,40 0,40
TABLEAU 30 (suite)
AGE DES OEUFS 17 19 21 23 25 27 29 31
{ JOURS
T.V,
Fn température 0,25 0,24 0,21 0,19 0,14 0,14 0,13 0,11
ambiante
En réfrigération 0,38 0,37 0,36 ]10,34 0,33 0,32 0,30 0,31

eselonn




Figure 14 : INDICE VITELLINIQUE DES OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES A LA
TEMPERATURE AMBIANTE (25 - 30° C)
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Figare 15 : INDICE VITELLINIQUE DES OEUFS DE PRODUCTION REFRIGERES ENTRE +3 ET +5° C
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La figure 14 montre que 1'Incice Vitellinique des oeufs

conservés a la température ambiante diminue progressivement

de 0,46 3 0,11 entre le jour de ponte et le 31&me jour

(aplatissement du vitellus).

tion est ralentie, 1' ndice
de 0,46 3 0,31 entre 0 et 31 jours.

3,2 - QOeufs du commerce

En température réfrigérée (figure 15) cette évolu~-

‘itellinique ne diminuant que

TABLEAU 31 INDICE VITELLINIQUE DES OEUFS DU
COMMERCE
o Origine Colpor-{ Marchés - Boutiques fGrandes surfaces
tage locaux + +
Indice . Temp. Temp. iTemp.%Réfri i Temp. ERéfri*
vitellinique amb . amb . pamb., -l amp. &
|
Moyen 0,32 0,32 10,28 | 0,345 | 0,29 ; 0,27
R ]
Minimum 0,28 0,20 0,28 | 0,33 0,20 1 0,20
— |
Maximum 0,40 0,41 0,28 | 0,36 0,34 | 0,32
? * r
TABLEAU 32 AGE DES OEUFS DU COMMERCE
(APPLICATIONS DES FIGURES 14 et 15)
gn .« s Colpor—: Marchési Boutiques Grandes surfaces
. Origine tage locaux ! - : |
A%?m;;;\\\\\\\\ Temp. Temp. : Temp. REfpri | Temp. ZR’fri
J amb . amb . L anb., €1 amb. . © &-
o T
Moyen 11 9 14 23 15 | > 31
: L
Minimum I 3 1) 25 9 | 28
: ) i
g Maximum 14 22 o1y 21 22 | > 31

!

1
1

L]

°

°
N
°

°

o
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Le tableau 32 montre que

- les oeufs commerciglisés 3 la température ambiante
présentent un ige moyen situé entre 9 et 15 jours quelque
soit leur origine. Les é&carts sont relativement variables
selon l'origine des oeufs.

- les oeufs commercialisés en réfrigération présen-
tent un &ge moyen de 23 jours pour les boutiques et un dge

moyen trés supérieur 3 31 jours pour les grandes surfaces.

4 - MESURE DE L'INDICE DE HAUGH

Les résultats portent successivement sur 1020
oeufs de production (étalonnage de la méthode) et sur
1020 ceufs du commerce (application de la méthode).

4,1 - Oeufs de production

TABLEAU 33 : MESURE DE L'INDICE DE HAUGH DE 510
OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES A LA
TEMPERATURE AMBIANTE (25-30°C) ET DE
510 OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES EN
REFRIGERATION (+3 a& + 5°C).

eolaes



TABLEAU 33

I _ AGE DES OEUFS | |
.EN JOURS 0 2 4 6 8 19 11 13
I.H. \“"~.\.
Température 91,74 | 79,65| 64,55] 62,35 | 61,75 159,60 [52,95 51,00
ambiante i
Eéfrigération 91,74 | 67,60/ 83,64| 81,45 | 82,35 §82,30 |78,75 176,65
TABLEAU 33 (suite)
- : i : : }
~___AGE DES OEUFS | j : ‘ |
\\\\\\\Eg\igURS ; 15 17 19 - 21 23 25 127 29 | 31
) N | ; : ' |
I.H, \ _i . I I ;
| ? : l
Température | 49,70 | 47,00 ' 42,50 | 39,90 | 36,60 { 30,66 Y24,10( 18,70 | 16,90
1 i ! |
ambiante ‘ s N { I3 |!
] l i 4 T
 Réfrigération 77,55, | 74,80 76, 30; 76,50 | 76,15 | 75,50 €69 70! 68,15 65,30
L | { |

cooloen
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La figure 16 montre que 1l'indice de HAUGH des oeufs conservés

4 la température ambiante diminue progressivement de 91,74
unités de HAUGH (UH) 3 16 90 U.H. entre O et 31 jours.

En température réfrigérée (figure 17) cette évolu~
tion est trés ralentie, 17Indice de HAUGH ne diminuant que
& 65,30 entre O et 31 jours.

de 91,74

4.2 - Oeufs du commerce

TABLEAU 35 - INDICE DE HAUGH DE 1020 OEUFS DU
COMMERCE
‘\ Ori zine Colpor- . Marchés ; Boutiques . Grandes surfaces
tage | locaux | -
Indice : :
Terp. Tenp. » Temp. s Tenp. P
de HAUGH - amb . anb | anb. Refrig ' anb, Réfrig.
Moyen 56,03 61,03 . 54,32 68,64 157,11 |47,19
Mi i mum 50,67 32,82 50,33 63,50 | 35,27 |30,21
- Maximum 72,21 78,63 | 58,30 73,77 73,90 (62,19 !
TABLEAU 35 AGE DES OEUFS DU COMMERCE
(APPLICATION DES FIGURES 16 et 17)
i.\ SN % Colpor- | Marchés Boutiques . Grandes surfaces
% \\\\\Sii%iit tage glocaux :
A g Terp. | Tenp. Tetmp. e ' Temp. | oo
__%iours) e : m P Refrlg.; mp Refrig.
r s
Moyen 1,5 ' 9 12 27,5 i 11 > 31
Minimum 3,5 b1 10,5 20 3 > 3]
! Maximum ST L 23 14 31, 22 !
i | .
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Le tableau 35 montre que

- les oeufs commercialisés 3 la température ambiante
présentent un dge moyen situé entre 9 et 12 jours gquelque
soit leur origine. Les écarts sont relativement variables

selon 1l'origine des oeufs,

- les oeufs commercialisés en réfrigération présentent
un dge moyen de 27 jours pour les boutiques et un &ge moyen

supérieur 3 31 jours oour les grandes surfaces.

V - PESEE DES DIVERSES PARTIES DE L'OEUF

Les résultats consignés dans le tableau 36
intéressent la totalité des 2040 oeufs étudiés comprenant

1020 de production et 1020 oeufs du commerce.

coodann


numerisation
Texte tapé à la machine
2
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TABLEAU 36 - POIDS DES DIVERSES PARTIES DE L'OEUF

o ! : ;
? COQUTILE | VITELLUS | ALBUMEN é
‘ Poids Nombre ‘P 100 Poids Norbre p.I00 | Poids | Nombre ‘ e.I00 ;
5 52 2,55 | 12 I3 1 0,6 2 - -
o o e e o 0 1 e s i s g . e A e s ] e o e e e e .!. _________ e s o e e - e 22 e ], e e it e i e o
6 155 7,60 13 g 5 0,24 23 5 0,24
o e e o e B s S P ._.....___....._i....."._,.._..m,._., [ .
7 37 21,42 14 36 1,76 eyl 16 0,78
RS N ORI S ] o e s i 5 £ o s 43 R S e o % s e s 0 i s 0 v s e [ PR | [ ——
[ 8 576 28,23 15 43 2,35 25 41 2,01
9 L3y 23,72 16 95 b .66 26 L9 2,40
RS FYR NI S ——— ——— [N P —— R
10 219 10,77 17 181 8,87 27 9l 1 4,61
e et 1 e i s e v o o e e e e s .5 2 e e e e o e o U SR NP SN
11 81 3,96 18 360 17,65 28 205 110,05
12 2l 1,17 19 768 18,04 29 284 13,92
_______ AU IV S S—— — N
13 12 0,59 20 319 15,64 30 372 18,23
b e o o v oz et e o i e e e e o o - — e e ot
- J 21 281 13,77 31 370 18,14 |
........ [N A N NN — —— .
22 160 7,84 32 218 10,87
oo a5+ o e 5 o e o o e e e e . [ IS, [ I f S, ...}....
23 83 4,07 53 149 7,50
o o o o s o e [ VR R o e e e e ] T e L™
- 2 69 3,38 34 79 3,87
_________ o R e S e e e e e S ke r_.._—..._........«.,.m 5 e Y i w22 o s A i 4 e S o S S e Y e s e e s T e 2 U s i S e s
- 2 32 1,57 35 66 3525
——————— r.- i o A 2 - e G e S 4 s 5 . S . o S £ £33 A e e A2 S A e e e S i e o e e e ——
- 36 34 1,67
_______ ANV SN NN SURNSUNIPIN RSN SESR N -
- - 37 31 1,52
e e e e e o e 1 = rm i enef s o e i ot e o e et e cm e i b o e ot e e 0 e o o e e e e
- |- 38 17 0,83
- - 39 3 0,16
s o e e 2 e e e e e . e e " o A e e e o s @ e 0 s s e e . e i e e e e e e o s o e e o e i e
- 4o 5 0,24
S SOVNIURIN TEFSNIPIPUV TP s . F ________________ .‘
- - 41 1 0,05 |
S e R - __uumwwu"_-_______-__ig _______ —-eepen :,__?
—— VU SR S I N — SV S
- - ( 4 1 i 0,05 |
I , | | 2]
- Total = 2040 100 Total 2040 100 | Total . 2040 100 !
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50 FIGURE 18 : POIDS DE LA COQUILLE
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poids moyen des coquilles est d'environ 8 g, le

5 g, le maximem de 13 g.

poids moyen du vitellus est d'environ 19 g, le

12 g et le maximum de 25 g.

poids moyen de 1'albumen est d'environ 30 g, le

22 g, le maximum de 43 g.

FIGURE 20 : POIDS DE L'ALBUMEN
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Quant aux 9 gros oceufs "double-jaune" le résultat des pesées

a été le suivant
TABLEAU 37 POIDS DES DIVERSES PARTIES DES OEUFS
"DOUBLE-JAUNE®
““‘-w~§?r?}e ; Coquille i Deux vitellus ! Albumen
Poids B % |
Moyen 10 30 36
Minimum 9 29 5 34
S R —— S —— -
Maximum 11 32 : 39 |

En ce qui concerne ces oeufs nous avons remarqué que :

la taille des deux vitellus est sensiblement la mére pour

chaque oeuf

- les chalazes sont trés petites. trés torsadées, et il n'en

E

existe que deux pour chaque oeuf (une sur chaque vitellus).

-
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CHAPITRE IIT - ETUDE PARTICULIERE DES OEUFS "PROMOTION"

e e i e g e —— . =

En ce qui concerne ces oeufs conservés & basse température et
présentés en étalage réfrigéré, les résultats sont donnés séparément pour
les deux lots de 15 ceufs (lot n® 1) et de 6 oceufs (lot n°® 2).

TABLEAU 38 : EXAMENS EFFECTUES SUR LES OEUFS "PROMOTION"

or .
Qo
OBSERVATICHS LOT N* 1 LOT N 2
Diamétre moyen chambre a air (mm) 28,35 22,83
Densimétrie en eau ordinaire 13 a 90° 4 3 45°
2 en surface 2 34 60°
Densimétrie en eau salée 2 12 p 100 7 sous surface| 6 verticaux
8 en surface au fond
Forme normale 0 4]
Etalé 15 6
g Couches bien séparées | 0 5
' Indice de HAUGH moyen 5,20 49,00
pH moyen 9,51 9,25
Formme normale 0 0
Aplati 15 6
[$p]
5
E Membrane vitelline fragile 2 2
E Indice vitellinique moyen 0,15 0,23
PH moyen 6,16 6,08

Les résultats des observations obtenus avant et aprds cassage
des oaufs (Taoleau 38) montre..t que les 2 lots ont subi une conservation
relativement longue en chambre de réfrigération, et plus particuliérement
le lot n° 1, ceolose
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TABLFAU 39 : AGE DES OEUFS "PROMOTION®

{(Application des figqures 5, 7, 9, 17, 15, 11, 13)

== Age moyen (jours) "~ Lot n° 1 Lot n° 2
Technique utilisée — e /
Diameétre chanore & air > 30
Densimétrie eau ordinaire > 31 21
Densimétrie eau salée & 12 p 100 > 31 10
Indice de HAUGH > 31 > 31
Indice Vitellinique >3 > 31
Albumen > 31 16
pH
Vitellus > 31 > 31

Le tableau 39 montre que les oceufs du lot n® 1 présentent un &ge
supérieur a 31 jours quelque scit la technique utilisée. Les oeufs du lot
n°® 2 révélent en revanche un 4ge variable selon la technique utilisée
(entre 10 et plus de 31 jours).
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CHAPITRE I - DISCUSSION

I - EXAMEN VISUEL DE LA COQUILLE

Les coquilles rugueuses (7,5 p.100) proviennent
d'un dépdt anormal des sels minéraux sur la couche spongieuse
au niveau de l1l'utérus. Ce fait est fréquent chez les poules
pondeuses guéries de maladies respiratoires et de salpin-
gites (16) et surtout chez les poules précoces.

-~

Le pourcentage dfoeufs félés a DAKAR est de 2,65
P 100 comparé aux 6,60 p 100 mentionnés en FRANCE- par PROTATS
et collaborateurs (19), il apparait relativement modeste.
En revanche, les 1,76 p.100 dfoeufs toqués notés a DAKAR
sont tres supérieurs au pourcentage pratiquement nul
rencontré i PLOUFRAGAN. Il en est de méme pour les oeufs
cassés : 0,64 p.100 3 DAKAR  absence a8 PLOUFRAGAN.
Ces différences peuvent provenir des manipulations effectuées
d DAKAR lors du ramassage des oeufs et tout au long des
divers circuits commerciaux. Le taux de 5 p.100 environ de
coguilles accidentées du marché dakarois reste toutefois
inférieur au taux de 8 p.100 des pays d aviculture

développée(23).

-

Le pourcentage d'oeufs sales recontré 3 DAKAR,
soit 30,64 p. 100, comparé aux 1,85 p.100 de PLOUFRAGAN
(19), révele de toute évidence une hygiéne insuffisante

au niveau des locaux (sols, pondoirs).Du fait que les oeufs ne sont
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ni essuyés, ni lavés, ni brossés avant leur commercialisation,
on peut considérer que les 70 p I0O0 environ d'oeufs propres
1'étaient effectivement au moment de leur récolte.

II - MENSURATION DE L'OEUF ENTIER

TABLEAU 40 : 'ENSURATIONS COMPAREES DES OEUFS DE
DAKAR =T LE PLOUFRAGAN (19)

Lieu
DAKAR PLONFRAGAN
Mensuration
Longueur 5,7 5,1
(cm) r 0,10 r 0,12
Largeur 4,2 4,2
(cm) + 0,10 + 0,12

Le tableau 40 montre que les dimensions des oeufs

sont équivalentes.
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ITIT - PESEES

TABLEAU 41 : POIDS COMPARES DES OEUFS DE DAKAR ET

PLOUFRAGAN
Lieu
DAKAR PLOy FRAGAN
Poids(g)
Oeuf entier 58,11 59,85
+ 0,39 + 0,41
8 5,76
Coquille + 1,00 + 0,52
Albumen 30 35,93
.t‘-’SO 13315
Vitellus 19 16,35
+ 0,50 + 1,25

Le tableau 4I révéle que le poids de 1'oeuf entier
est tré@s léglérement inférieur 3 DAKAR (58,11 contre 59,85g).

Le poids de l'albumen est également inférieur 2
DAKAR (30g contre 35,93).

En revanche 1les poids de la coquille (8g contre
5,76g) et du vitellus (19g contre 16,35g) sont supérieurs 3
DAKAR.

La variation de poids enregistr&e au niveau de 1la
coquille provient vraisemblablement d'un déséquilibre
phosphocalcique des rations alimentaires des poules pondeuses
d DAKAR.
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Iv - MIRAGE

Les observations effectuées par mirage n'ont
présenté qu'un intérét relatif compte-tenu de la commercia-
lisation rapide des oeufs dans la région de DAKAR.

La qualité de ces observations est par ailleurs en étroite

corrélation avec les performances du mireur.

En revanche, la mesure du diamétre de la chambre
d air s'est révélée u.. moyen rapide et précis permettant de
dater les oeufs conservés 3 la température ambiante. En ce
qui concerne les oeufs réfrigérés, la précision de cette
technigue est beaucoup plus faible. En effet, le développe-
ment de la chambre 2 air refléte surtout la perte de vapeur,
d'eau et de gaz par l'oeuf sous l'influence de l'hygrométrie
et de la température ambiantes durant la conservation.
I1 est donc possible de rencontrer des chambres & air peu
développées dans des oeufs dgés conservés sous hygrométrie

élevée (23),

Les mesures habituellement effectuées en la

matiére portent sur la hauteur de la chambre a air,.

LAURENT (14, signale que le diamétre de la chambre
d air d'un oeuf "du jour" ne dépasse pas lem. LECCQ (I5)

mantionne que celui de l'oeuf "frais" ne dépasse guére 1'cm.

-~

Nous avons constaté qu'a DAKAR, le diamétre de la
chambr . air des oeufs "du jour" est de 1,26cm, Ils'éléve
jusqu'a 2,76 cm pour les oeufs conservés 3 la température
ambiante de 25 3 30°C.

cool oo
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v - DENSIMETRIE

La densimétrie tant en eau ordinaire qu'en eau
salée 3 12 p 100, est une technique facile 3 mettre en
oeuvre, mais imprécise. En effet, la lecture des diverses
positions de 1l'oeuf dans l'eau du cristallisoir dépend
pour une grande part de l'appréciation qu'en fait 1'obser-
vateur. D'autre part, la grande variabilité des résultats
obtenus sur les oeufs de production ne permet pas de tracer

des courbes de lecturz précises.

Cette technique, utilisée empiriquement par les
ménagéres, n'est pas considérée comme un test fiable de
laboratoire (11).Les résultats que nous avons obtenu sont
pourtant utilisables pour les oeufs conservés i la tempéra-
ture ambiante. Ils semblent en revanche beaucoup moins
fiables lorsqufil s'agit d'oeufs réfrigérés.

VI - EXAMEN ORGANOLEPTIQUE DES MILIEUX DE L'OEUF,

Les observations relatives 3 la forme de 1l'albu-
men et 3 la séparation de ses couches sont en étroite
corrélation avec 1'évolution de 1l'oeuf. Ces modifications
seront quantifiées ultérieurement par 1'indice de HAUGH.
Il en est de méme pour la forme du vitellus avec 1l'indice
vitellinique. En revanche, les corrélations existant entre
1'3ge de 1l'oeuf d'une part, la tension des chalazes et la
fragilité de la membrane vitelline d'autre part, ne sont
pas quantifiables.

Les corps étrangers de consistance piteuse et de

couleur blanc-nacré trouvés dans l'albumen n'ont,

I
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d notre connaissance pas été décrits par dfautres auteurs.
Nous pensons qu'il pourrait s'agir de concrétions de

mucine €laborées en méme temps que les chalagzes.

Les taches blanches de 1l'albumen ayant 1l'aspect
de colonies punctiformes sont certainement d'origine chimi-
que (agglomérats de cristaux de phospho-albuminate de
chaux). Celles de couleur verditre, décrites par
EECKHOUTTE (7) ont &té attribuées par ce dernier 3 une

contamination par des pseudomonas.

En ce quil concerne le vitellus

-~

- les taches de sang adhérentes 3 la membrane vitelli-
ne proviennent de la coagulation du sang aprés la
rupture de petits vaisseaux sanguins au niveau de

1l'ovaire ;

- les taches blanches ont une origine encore mal connue
l'hypothése d'erreur de prophylaxie avec des antibio-

tiques en serait la cause (7).

~ les taches jaune foncé&, d'aspect huileux, semblent
étre le résultat de phénoménes de lyse des cansti-
tuants du vitellus, vraisemblablement en rapport avec

les échanges osmotiques entre l'albumen et le vitellus.

Nous n‘avons trouvé aucune des taches de
"viande" décrites par CASSABE dans lfalbumen (5).
I1 s'agit de lambeauxde muqueuse détachés des parois de
l'oviducte durant le transit de l'oeuf en formation.

coofeae
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vIiI - MESURE DU pH

Selon PROTAI'S et collaborateurs (21), le pH de
l'albumine augmente avec le temps pour se stabiliser entre
le 148me et le 188me jour 3 une valeur fonction de 1la

température de stockage (8,9 a3 9,6 & 1I8°C).

Pour SAUVEUR (23), ce pH de l7albumen s'accroit

-~

trés rapidement de 7.4 3 9,3, puis évolue peu.

Cependant avec GENDRON et BLENTZ (9) ce pH

s'éléve de 8,0 a2 9,6 en I5 jours a 32°C, puis se stabilise.

Ces résultats sont en accord avec ceux gue nous
avons obtenus : le pH de 1l'albumen s'éléve trés rapidement

de 8,30 2 9,50 en 12 jours a une température située entre

25 et 30°C, puis se stabilise aux environs de 9,6.

Le pH du vitellus suit une évolution un peu
différente, puisqu'il augmente de fagon constante de 5,9 a
6,4 entre le Ier et le 25e jour, puis se stabilise aux

environs de 6,4,

Les courbes d'évolution du pH sont exploitables
en ce qui concerne l'albumen au cours des deux premiéres
semaines quelque soit la température de stockage. Celle
concernant 1'évolution du vitellus des oeufs conservés a
la température ambiante est utilisable pendant les trois
premiéres semaines. En revanche, le pH du vitellus des
oeufs réfrigérés est stabilizé, Il n'est donc d'aucune

utilité pour la détermination de leur age.
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VIIT - MESURE DE L'INDICE VITELLINIQUE

Les résultats que nous avons obtenus nous semblen
semblent suffisamment précis pour étre utilisés en tempé-
rature ambiante comme en réfrigération. PIATIER (18),
trouve une valeur voisine de 0,5 pour un oeuf "du jour".

Nos résultats sont comparables pour le méme Age (0,46).

IX - MESURE DE L'INDICE DE HAUGH

L'indice de HAUGH moyen obtenu ici est de 91,74
pour les oeufs du jour. Il s'abaisse en 31 Jjours jusqu'a
16,90 en température ambiante et jusqu'id 65,30 en réfrigé-

ration.

Mais 1'évolution importante de 1'indice de HAUGH
en fonction de divers facteurs rend trés aléatoire la
détermination de 1'4ge des ceufs par cette méthode.

Les principaux facteurs mis en cause sont

-~ 1'3ge des pondeuses : l'indice de HAUGH s'abaisse de
90 3 70 unités entre la 20&me et la 68&me semaine de
ponte (19).

- les variations individuelles : pour une méme race,
cet indice peut varier de 89,2 3 48,0 selon les

individus (21),

x - ETUDE COMPARATIVE DES METHODES UTILISEES.POUR
LA DETERMINATION DE L'AGE DES OEUFS.

Les différent.s moyennes d'dge obtenues précé-

demment sont récapitulés dans le tableau 42,

ceel oo
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TABLEAU 42 : ©TUDZ COvPARATIVE DES TECHNIQUES DE

LA DETELINATION DE L'AGE MOYEN DES
OEUFS LU CONMMERCE

Origine Colpor-| Marchés Boutiques | Grandes surfaces
tage Locaux |____ den |
. Tenp. Temp., Temp. | ozos Terp. P
Technique b . anb . Réfrig. amb. Réfrig.
Diametre
Chambre 3 air 9 10,5 10 5 11 25
Densimétrie en
eau ordinaire 7 10 7 4 11 16
Densimétrie en
eau salée 12 pIog| O 6 7 8 4 16
pH albumen 5 6 4 3 3 2C
pH vitellus 10 6 8 - 7 -
Indice
vitellinique 11 9 14 23 1 >31
Indice de
HAUGH 132 | 9 12 27,5 | 11 S 31
- —— -—— --—-P———- - e e}
" 8,8 8,5 8,8 14 4 8,8 > 23,2
ayenne $05 [£0,2 [ 402 | 4,5 | 10,2 o+ -
] {
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Ce tableau montre que

- la détermination de 1l'4ge est relativement précise
avec toutes les méthodes utilisées en ce qui concerne les
oeufs conservés 3 1la température ambiante (les écarts
enregistrés sont de 6,5 jours pour le colportage, de 4,5
jours pour les marchés locaux, de I0 jours pours les bouti-
ques et de I2 jours pour les grandes surfaces). Dans ce cas,
1'4ge de l'oeuf et son état de fraicheur sont en parfaite

corrélation;

- en revanche cette détermination est relativement
imprécise en ce qui concerne les oeufs conservés en réfri-
gération (stabilisés par le froid). De plus, il est trés
difficile dans ce cas d'établir une corrélation entre 1'Age
de 1l'oeuf et son état de fraicheur (1'état de fraicheur

apparent ne reflétant pas 1'état de fraicheur réel).

En conclusion, nous retenons plus particuliérement
les 3 méthodes suivantes pour la détermination de 1'3ge,
donc de 1'état de fraicheur, des oeufs conservés 3 la tempé-

rature ambiante

- la densimétrie en eau ordinaire : bien que peu précise,
cette technique est la plus facile 3 mettre en oeuvre en

tout lieu ;

- la mesure du diamétre de la chambre 3 air . pelative-
ment précise, elle nécessite 1l'usage d'un matériel simple
mireur (méme peu performant) et pied 3 coulisse (ou 3 défaut

réglette graduée).
- la mesure de 1l'Indice vitellinique : relativement

précise, elle nécessite l'usage d'un matériel trés simple

(plaque de verre, pied d coulisse et réglette graduée.

Y
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La premiére méthode est surtout utilisable sur le
terrain pour l'inspection sanitaire courante, ainsi qu'a la
maison par les ménageéres. En revanche, les suivantes seront
réservées pour l'inspection sanitaire effectuée au labora-

toire.

D'autre part, nous remarquons que l'dge moyen des
oeufs commercialisés 3 DAKAR aprés conservation a4 la tempé-

rature ambiante se situe entre 3,5 et 8,8 jours.

Nous avons enfin constaté que l'on ne trouve
pratiquement pas sur le marché de DAKAR d’oeufs anormaux,
témoins d'états pathologiques des poules pondeuses.

Y
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CHAPITRE II : PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les améliorations souhaitables se situent au

niveau de
- la production ;

- la commercialisation ;

- 1'inspection fe salubrité

I - PRODUCTION

Le nombre trés élevé d'oeufs 3 coquille sale
trouvé sur le marché dakarois peut notablement &tre réduit
par une meilleure hygiéne des poulaillers, en particulier
des sols des pondoirs et de leur environnement.

D'autre part, le nombre relativement élevé d'oeufs
accidentés peut étre également diminué par des manipulations
plus soigneuses au cours de leur récolte. Celles-ci dnit se
faire 8 1'aide de plateaux alvéolés, et non de seaux dans
lesquels les oeufs sont entassés en vrac. Les plateaux
alvéolés de 30 oeufs doivent également &tre manipulés par

la suite avec précaution

2 - COMMERCIALISATION

2.1 - Conditionnement

Les emballages cartonnés pliables (boites de 6

oeufs) donnent entiére satisfaction, mais coflitent chers,

ool enn
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Les plateaux alvéolés en carton utilisés 3 DAKAR
sont également satisfaisants lorsqu'ils sont propres et en
bon &tat. Quant aux vieux plateaux sales et usés, ils doi-

vent &tre réformés.

2.2 - Transport

Les transports locaux sur de courtes distances ne
posent pas de problémes majeurs. Les colporteurs devraient
toutefois placer un plateau vide au sommet de la pile afin
de protéger de l'ensoleillement le premiére rangée d'oeufs.

En revanche, les transports régionaux ou inter-
régions sur de grandes distances nécessitent quelques aména-
gements en ce qui concerne les oeufs conditionnés en plateau.

Comme cela se pratique pour les '"boltes & oeufs"
cartonnés, les plateaux doivent étre emballés dans des
cartons solides, et non pas empilés sans protection sur le
plancher des véhicules.

Dans 1'état actuel des choses, il est illusoire de
vouloir imposer le transport des oeufs en vé&hicules isotherme

ou réfrigéré,

2.3 - Stockage

Stagissant des oeufs entreposés 3 la température
ambiante 1'3ge moyen de 8,5 3 9 jours que nous avons déter-
miné nous semble trop important compte-tenu des circuits
commerciaux relativement courts et de la demande importante
en oeufs. Ceci provient sans doute du fait que les oeufs
sont conservés dans ges locaux mal ventilés soit en tlle

N AN
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(surchauffés le jour), soit en durt (surchauffés la nuit).
Nos courbes de détermination de 1'Age ayant été €laborées 3
une température de 25° 3 30°C 1'3ge réel des oeufs est proba-
blement inférieur 3 celui indiqué. I1 semble donc important
que le stockage de ce type d'oeufs “se fasse dans des locaux

mizux ventilés.

Quant aux oeufs réfrigérés, il est indispensable
que la gestion des stocks se traduise par une bonne rotation
des arrivages successiis, afin que certains lots d'oeufs ne
séjournent pas trop longtemps dans les chambres froides

(oeufs "promotion'®).

2.4 - Présentation

Sur les marchés locaux, les oeufs sont en général
exposés au soleil. I1 est indispensable que les étals soient

protégés de l'ensoleillement par un auvent.

Dans les boutiques et les grandes surfaces, les
oeufs proposés a la vente devraient impérativement &tre placés
dans des présentoirs réfrigérés(vitrines ou étagéres),d coté

des produits laitiers par exemple.

2.5 - Catégories commerciales

Les catégories utilisées dans les pays de la Commu-
nauté Economique Européenne tiennent compte du poids des oeufs

et de leurs qualités (3 catégories).

2.5.1 -~ Catégories de poids

Compte~tenu de l'éventail des poids mis en Eévidence

pour les oeufs de la Région dakaroise (figure 3), nous pouvons

Y
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déterminer 3 catégories de poids

- poids inférieur ou égal 3 L49g : petits oeufs ;
- poids compris entre 50 et 6U4g : oeufs moyens .
- poids compris entre 65 et Thg : gros oeufs.

Une quatriéme catégorie est représentée par les

oeufs anormalement grands ("double-jaunes")

- poids é&gal ou supérieur 3 75g : trés gros
oeufs.

TABLEAU 43 : PRCPOSITION DE C..TECORIES DE POIDS

DES OEUFS
CATEGORIE PETIT MOYEN GROS TRES GROS
Poids (g) <l 50 - 64 65 - T4 > 75

L'intérét de ce classement en quatre catégories de
poids est de permettre la mise en oeuvre par un simple
examen visuel des ceufs Ce triage sans pesée, bien qu'impré-
cis, correspond aux exigeances de la pratique courante en

usage au Sénégal.

2.5.2 - Catégories de qualité

I1 ne serait pas réaliste d'instituer actuellement
au Sénégal des catégories de qualité faisant intervenir
1'état de fraicheur des oeufs. En effet; la détermination de

ces qualités fait appel 3§ des tests trop complexes & mettre

coelane
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en oeuvre dans la pratique courante. De plus, la durée de
conservation relativement courte des oeufs dans la région

de DAKAR ne justifie pas leur instauration.

Toutefois, il semble indispensable que les oeufs

stabilisés par le froid puissent €tre identifiés.

2.5.3 -~ Marquage

Il n'est pas envisageable actuellement de marquer
les oeufs séparément. Le marquage ne peut Etre effectué que
sur les emballages.

Il ne peut donc étre réalisé et exigé que pour les
oeufs conditionnés soit en plateaux enveloppés d'un film
plastique, soit en boites cartonnées pliables.

Il doit consister en une étiquette collée ou une

impression, mentionnant

-~ la date de ponte (exemple : PONDU le...) ;

- la catégorie de poids (exemple : MOYEN) ;

- la stabilisation éventuelle par le froid (exemple
REFRIGERE)

2.5.4 - Mercuriales

Elles s'appliquent aux catégories de poids et
doivent se répercuter du producteur au vendeur.

Si 1'on considére que le prix actuel correspond
aux oeufs de la catégorie "Moyen", 1la nouvelle grille des
prix pourrait &tre la suivante (tableau 44)

coeloon
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TABLEAU 44 : PRIX DES OEUFS EN FONCTION DS
CATEGORIES DE POIDS (en ¥. CFA).

CATEGORIE PETIT MOYEN GROS TRES GROS
Prix
Producteur 35 Lo 4g 50
Prix
Boutique 20 60 70 80

L'intérét de cette nouvelle grille des prix est
d'étre incitatif pour les producteurs (paiement 2 la

gqualité).

I17 - INSPECTION DE SALUBRITE

3.1 - Bases juridiques

Le contrdle des Denrées Alimentaires d' Origine
Animale au Sénégal repose actuellement sur quatre textes

relativement anciens (84). Il s'agit

- de la loi n® 6648 du 27 Mai 1966 : au titre I,
article 2, il est dit que '"Les produits naturels n'ayant
pas subi de transformation et destinés 3 l'alimentation
humaine pourront &tre soumis par décret 3 un régime de
contrdle sur les lieux de production,d'abattage, de stockage

ou de vente"

3

- du décret n® 68.507 du 7 Mai I968 : il fixe les condi-
tions auxquelles doivent se soumettre les fabricants, les
transformateurs et les commercants des denrées alimentaires

pour exercer leurs activités.

coslens
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- du décret n° 68.508 du 7 Mai 1968 : en son titre I,
article 3, il énumére les agents habilités 3 procéder aux
recherches et constatations des fraudes.

- &p-llerrfre n® 375 DU 20 Février I94I, réglementant
le service sanitaire vétérinaire ae la commune de DAKAR.
I1 charge en particulier ce service de visiter sur le marché
toutes les substances alimentaires dtorigine animale dont

les oeufs.

Ces quatre textes sus-mentionnés sont de portée
générale. Parmi les décrets prévus en application de la loi
n® 6648 du 27 Mai 1966, celui qui doit régir les oeufs n'est
pas encore paru (seuls ont pu naitre depuis I966 ceux rela-
tifs aux produits de la péche et aux produits laitiers).

Compte~-tenu de ce que nous venons d'exposer, il
est souhaitable que le décret prévu pour organiser le

contrb6le des oeufs soit élaboré.

Ce texte devra en particulier

- organiser l'inspection qualitative et de salubrité
des oeufs

- instaurer le marquage des emballages des oeufs issus
d'élevage de type 1industriel ;

- prévoir des procédés autorisés de conservation des
oeufs .

- étendre le contrdle de salubrité des oeufs aux indus-~
tries utilisant ces derniers (biscuiterie, pites

alimentaires,....).

ceolase
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3.2 - Modalités d'application

Liinspection de salubrité et de qualité des oeufs

dolit consister en

- des contrfles réguliers des points de vente (marchés,
locaux, boutiques, libres services).Les oeufs non conformes a
la réglementation seront saisis et les conditions
défectucuses de stockage ou de présentation seront recti-
fiées. Le marquage des emballages sera contrdlé ;

- le prélévement éventuel d'échantillors en vue d'examens
de laboratoire (détermination de 1'&tat de fralcheur, analyses

chimiques, cxamens bactériologiques).

Le contrdleur devra étre particuliérement vigilant

en ce qui concerne les oeufs vendus en "promotion”,

Y
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Les oeufs ocommercialises dans la région de Dakar

présentent les caracteristiques suivantes :

~ 75 p 100 d‘entre eux ont une forme normale ovoide. Les
formes atypiques (25 p 100) sont représentées par des oeufs globuleux

ou allorgés ;

- 1o poids moyen est d'environ 58 grammes avec un minimum de 43
grammes et un maximm de 74 grammes. Les oeufs anormaux ‘Gouble-jaune”
pésent jusqu'a 79 granmes. Ces poids sont comparables & ceux des oeufs
des pays & aviculture trés développée ;

- les poids moyens sont d'environ 8 grammes pour la coquille,
30 grammes pour l'albumen et 19 grammes pour le vitellus ;

~ 95 p 100 des coquilles sont intactes, les 5 p 100 accidentéss
étant félées, toquées ou cassées ;

- 7G p 100 des ocufs sont propres, les 30 p 100 sales étant
souillés par des fects, des urines,; du sang, de la sciure, du sablc ou

du son.

Les techniques de determination de 17état de fraicheur
¢talonnées sur 1020 oeufs de production, puis appliquées & 1020 oeufs du
cammerce, ont permis dfattribuer un dge moyen situé entre 8 et 9 jours a
ces derniers lorsqu'ils sont conserves & la température ambiante (oeufs
de colportage, des marchés locaux, des boutiques et des grandes surfaces).
En revanche, il n'a pas <¢té€ possible de déterminer avec précision 1°&ge
des ceufs commercialisés apres réfrigération dans les boutiques et les
crandcs surfaces (1'application continue de la chaine de froid étant
incertaine).



Parmi ces technicques :

- la densimétrie est la moins précise, mais la plus facile & mettre en

ocuavre ;

-~ la mesure du diamétre de la chambre & air et celle de 1'Indice
Vitellinique sont d'une plus grande précision et n'exigent pas un
matériel trés couteux ;

Il en est de méne pour celle de 1'Indice de HAUGH, bien
qu'un certain nombre de facteurs faussent 1'interprétation des
résultats.

Cependant, le pii de 1'albumen et du vitellus, mesure
a 1'aide d'un matéricl ¢laboré, deélicat & manipuler donne entieére

satisfaction.
Les macliorations que nous proposons sont

- au niveau de la productior: :
- une meilleure hygiéne des sols et des pondoirs dans les
poulaillers ;

- des manipulations plus soign€es des oeufs au ocours de leur
récolte ;

= 1 niveau de ‘la cammercialisation :
- une réforme plus rapide des plateaux alvéolés sales ou usé€s;

= 1l'emballage dans des cartons, des plateaux d‘oeufs
transportés dans des vehicules sur des moyennes ou longues
distanccs

- un entreposage dus oeufs conserves a la température ambiante
dans des locaux bien ventiles, ainsi qu’une bonne rotation des
stocks d'oeufs riéfrigéres dans les chambres froides des
grandcs surfaces ;

eoofooa



- une présentation sur des étals munis d'auvents sur les
rmarchés locaux, et sur des étageéres réfrigérées dans les
bouticues et les grandes surfaces ;

- 1'instauration de quatre catégories de poids, correspondant
a des prix de vente incitatifs pour les aviculteurs ;

- un marquace des emballages pour les oeufs vendus dans les
boutiques et les grandes surfaces, mentionnant la date de
ponte, la catécorie de poids, ainsi que la réfrigération
éventuelle ;

- au niveau de 1'inspection de salubrité :

- 1'¢élaboration du décret d'application de la loi n° 6648
du 27 mai 1966 réglementant 1'inspection de salubrité des
oeufs au Sénémal ;

- la mise en oceuvre de cette inspection sous forme d'un
contr8le réculier des points de vente, ainsi que d'examens
de laboratoirc effectués sur des prélévements d'échantillons.

Ie travail cue nous avons effectué pouvant &tre considérd
cormme préliminaire, il irporte de poursuivre et &'approfondir 1°<¢tude
des qualités correrciales des oeufs vendus dans la Réaqion de Dakar, ct
de la compléter par celle de leurs qualités nutritionnelle et microbiolo--
gique.




ANNEXE 1

OEUFS : FICHE D'ORIGINE PRODUCTION

11° Lot Nonore s Prix unitaire F. CFa

Date achat

Nom exploitant

Adresse

Tyre explcitation

Race pondeuses

Age ponueuses

Alimentaticn

Hygiéne pendoirs

Prcbléemes sanitaires

Cenditions stockage

Conditicnnement

Divers




OEUFS

ANNEXE 2

: FICHE D'ORIGINE COMMERCE

N° Lot :

Date achat :

Nambre :

Prix
unitaire

Nam commerce

Adresse

Type coumerce

Conditions conser-
vation

Conditionnement

Divers




EXAMEN VISUEL COQUILLE

Nuréro lot :

Date examen :

ANNEXE 3

Date achat :

Mode conservation :

Numeiro de 1‘oeuf

Forme

ovoide

glcbuleuse

allorgée

Couleur

blanche

colorée

Grain

lisse

rugueux

Intégrité

normale

toquée

f8lée

cassée

Propreté

propre

socuillée

Divers

essuyée

pt”

lavée

g

" brossée




ANNEXE 4

MESURES ET PESEE AVANT CASSAGE

N° Iot : Date achat :

Date examen : Mode conservation

e e **ﬁ

Diamétre (cm)

Poids total (g)




ANNEXE 5 :

EXAMEN PAR MIRAGE

N° Iot : Date achat :

Date examen : Mode conservation
Numéro oeuf

Transparante

Opague

Membrane coquillére tachée

Diametre chambre a air

Transparent

Opaque

Tension chalazes

ALBUMEN

Taches

Corps étrangers

Transparent

Oopadque

central

VITELLUS

marginal

embryon développé

taches

Divers




ANNEXE 6

EXAMENS DENSIMETRIQUES

N°® Iot :

Date examen :

Date achat :

Mode conservation :

Numéro oeuf

Horizontal

30°

45°

R=

60°

90°

ERU ORD

entre deux eaux

en surface

vertical au fond

légerement décollé

entre deux eaux

sous la surface

EAU SALEE & 12 p 100

en surface




N° Lot :

Date examen :

ANNEXE 7

EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE

Date achat :

Mcde ccnservation :

Numéro ceuf

Forme normale

| Etaré

Séparation couches

Clair

Opaque

ALBUMEN

Odeur anormale

Tension chalazes

Corps étrangers

Taches

Forme normale

Aplati

Clair

Normal

Foncé

VITELLUS

Odeur anormale

Membrane vitelline fragile

Embryon développé

Taches

Divers




N° Iot

Date examen :

ANNEXE 3

MESURES ET PESEES APRES CASSAGE

Date achat :

Mode conservation

Numéro oeuf

Indice de HAUGH (I.H.)

Hauteur du Vitellus {mm)

MESURE ,
Diamétre du Vitellus (rmm)
Indice Vitellinique
Coquille
PESFE |Vitellus
Alburmen |
ANNEXE @9
MESURES DU pH
N° Lot : Date achat :

Date examen :

°

Mcde conservation

X3

Num€ro ceuf

& Papier pH

)

2 pH-metre *
3 Papier pH

é pH-metre
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SERMENT DES VEIFRINAIR®S DIPLOMES DE DAKAR

"Fidélerent attaché aux directives de Claude BOURGELAT,
fondateur de 1'Enseignement vétérinaire dans le monde, je promets et

je jure devant mes maltres et mes ainés :

- D'avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la

dignité et de 1’honn=zur de la profession vétérinaire.

- D'observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixés par le code

déontologique 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 1l'‘on peut faire.

- De ne point mettre a trop haut prix le savoir que je
dois a la générosité de ma patrie et & la sollicitude

de tous ceux qui m'ont permis de réaliser ma vocation.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME

PARJURE"
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