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L ;OE:.J.:~' de rDule figurE.: i-~arrr.i"l.es denrées éi.lir~r;t·"'ire5

d10riçülc an.i.malE. lGS t,lu..s riches -:::n prot.:.:ines (141'100) et rcnferr':lf'

en prq::ortion C'qUilibrrie l' tous les ucides aminés in.ùisr)ensabli?~<>. ,.

est-il considéré du point de vue ;Jrotéique C"OI'lT,lC alilTent Je =d.~rence (.<:~~

Pondu p:u- \Jrlé j)(),;le sair.,e.- il est UE: r~..~ '.-X0r It;U contaminé

(denrée paucimicrobienne) .

La consomnatic::1 ,;nnuelle rroyenne d ;oeufs r~e r-çûl,'!- en Afrique

est de 0,3 cl'; ]~g P:ll.- h?b5t:<JT.t ;s,-i+-. ~) ~~ 80 œufs dt~ :::0 '.1 par aJ.;) contre

15 à 17 kg- r:our les hùbitants des Ld.yS de la Cornnun,:lub~ Economique Euro~

~nne (soit JOI) ~ 3~1O oeufs de Je f;:CpérC arJ (25).

Bien que n iétant pa.s :.ln alilTle1Tt GE: base au Sénésal" l'oeuf

de poule donne lieu à une productiür: CD accroisseraent constant.. C'est

air.si <]Ut: ce sont d~velorr:>é dans la. périphtric~ de Dakar. divers types

d ~ élevages avicoles destinés à aPi)rovisionner la I::opulaLion urbaine en

oeufs de conscrnmtion

l"ais le marché des œufs présente à. Dakar une tres grard8

hétêro..jénéit'; en ce qui concerr.e l'asf.--ect; le conditiol"nemenL.< ,. :l.c;'~'(

conservation; le type de présentation E;;,t le prix de cett8 d('O!I!'(~e, Zn Ol/,r\

il n'existe aucune: règlezœntation prc:ci:-:,,; au Sénég;:J1 :L'.:-f,::H'0 ~ la a::mœr-

cialisation àes c€ufs de consonr;-!ation.

Notre but est donc d'ét,udier les caractéris'ciç,-lC'::i des ccuis

rnis en vente à Dakar ct de dét:eJ:minf'..r url certaiIi nombre de critères

simples et faciles :} r\\8~":: ...r,~ Î.S: oeuvre pe:nncttant dU a1.'l-"rt:2cier leurs quali-·

tés cor.merciales 0 Ce:::. derniers concernont les c:rractt':ristiqucs Gr~1anolep-'

tiques et physiqù.es des œufs~ L<~ur con:oosition çhirlti.c;'U~ 51:: leur àegré ~dc

contamination bactériologique ne font pas partie de n::ttc étuàc, car ils

conœment respectiverrent leurs qualité mJ.tritior.relle et nricrobiologique

:) - ~ / "
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Ce travail; consistant en des études préliminaires, est conçu

~ quatre part.ies ~

- la première partie t:~st consacrée à des généralités sur la prcduction et

la comnercialisation des oeufs de conscmnation y dans l'agglomération

dakaroise i

- la deuxièIœ Partie exp:::> -,e le matériel utilisé et les méthodes mises en

oeuvre .,

- la troisièIœ partie présente les résultats obtenus i

- la quatrièrœ partie envisage la discussion des résultats et propose un

certain nanbre dlarœliorations souhaitables 0

000/000
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PREMIERE PARTIE
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ŒlAPITRE l - RAPPELS ANAro1IQUES El' PHYSIOLCGlQUES
==========~==========================

l - ANA'Ia..fiE DE L'APPAREIL GENITAL DE lA POULE (schéma 1)

Chez la poule, <X>I'I'I:E chez tous les oiseaux, seuls l'ovaire

et l'oviducte gauches sont développés et fonctionnels, la noitié droite

de l'appareil génital étant resté au stade embryonaire depuis le 7àœ jour

d'incubation.

10 10 - OVaire

Avant la période de ~nte, l'ovaire gauche présente l'asr·:-;ci::.

d'une petite grappe de raisins" située dans la vctlte de la cavité al::x1cm:i)':..1e

au niveau de la partie antérieure du rein gauche. Il rœsure 5 à 6 mu de

longueur g 1,5 à 2 rnn de largeur e':: 0 Q7 à 0 Q9 mu d'ép:ÜSo3eUL. Son ~ids est

de 6 à 7 g chez une ~ule ~ndeuse de =. nois (16) 0

Il est fonné d'un oortex contenant :'es follicules ovariens

et les cellules interstitielles. e-::. d ~urG méd,.ùla renfeDIIant les vestiges

des cordons nédullaires et des cellules .:interstitielles.

En période de ponte, l'ovain' gauche en activité pèse entre

50 et 60 g. Il présente en surface des fC.Uicules pédiculés de taille varia­

ble dont mus verrons la fonnation et l'évolution ultérieuraœnt.

1.2. - Oviduct8

Chez la poule adulte au repos sexuel, l'oviducte nesure environ

1,5 an de longueur et 0,4 à 0,8 an de largeur, contre 64,8 an de longueur

et 0,9 à 8,6 an de largeur en période de ponte. (Tableau 1). son ~ids

augrœnte de 50 fois entre ces deux état~ (16).

On distingue cin:j segm::mts dan:; l'ov.:.ducœc

000/.00
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VUE VENrRALE DE L'APPAREIL GmITAL D'UNE POULE PCtIDEUSE

OVIDUCTE

Pédicule ovarien

Follicule mûr

Stigma

Follicule post­
ovulatoire

Rectum

Infundibulum

Ligazrent dorsal

Nagnum

Ligazrent ventral

Isthrœ

utéru..s

Corde musculaire

Vagin

Orifice cloacal
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'l'ABLEAU l Di.Iœnsions de 1 iov;.ducte d lune poule pondeuse

section DirLensions de 1 ioviducte (au)
de

l'oviducte
Au rep:Js En période de ponte

l:xlgUeur largeur longueur largeur

Infundibulum 2,4 - 7,0 3,6

Magnum 5,4 0,8 33,6 1,7

Isthrœ 2,2 0,4 8,0 0,9

Utérus 2,4 1,2 8,3 2,9

Vagin 3,0 0.·\ 7,9 0,9. .
,,

Tractus génital 15,4 =

1
64,8 -

selon (28)

1.2. 1. Pavillon (ou infundibulum)

Largaœnt évasée, la première partie de l'oviducte est revêtue

intérieurerralt d'un épithélium sinple vibratile, non glandulaire, disposé

en spirale. ses parois sont très ric::he1rent vascularisées et possèdent de

ce fait des propriétés érectiles (16). Un pli péritonéal fixé au bo.rd du

pavillon oontient des fibres musculaires lisses dont la oontraction lui

penœt de se rapprocher de la grappe ovarienne 0

1.2.2. Uagnum

c'est l'oviducte vrai au sens strict du tenœ, représentant

la partieg~e de liappareil génital, Il est revêtu intérieuraœnt

d'un épithéliur:1 prisrratique fo:rmé de cellu.ces c:.:·.iées et de cellules

muooides caliciforrœs. Dans le chorion sow:,-jacent se trouvent les glan:les

albuminipares. la paroi du magnum est oonsLituée de fibres musculaires

longitudi.."la1.es et fibres musculaires circu1aires tout C'C'lIm'e le reste de

l'oviducte. sa face interne p::-ésente des re;:lis spiralés en oontinuité avec

ceux du pavillon. • •• / •••
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En forme de pointe de flèche, il est constitué intérieurement

d 9un:.. dizaine de plis glandulai.::-es 0

102040 utérus

C'est le segzœnt le plus volumineux de 1 'oviducte 0Ses parois

sont épaisses et musculeuses, revêtues intérieurerœn.t d'~ ~use dotée

de œllules ciliées et de cellules glandulaires 0

102.50 Vagin

Il s'agit d~un corrluit musculeux qui s'ouvre dans le clœ.que

près de l'anus 0 Jusqu Uà la puberté v 1 U(JViducte de la poule est fermé à son

entrée dans le clœ.quc par une rœmbrane.

II-~E

Le fonctionnerrent de l~appareil génital de la poule résulte

d'une régulation neurohonronalc sous la 1épenjancc principale de 1 'hYIX'PhYse.

La fonnation de l'oeuf consiFte en 1 t ~laboration sucœssive du

vitellus sous le disque genninatif; au niveau de 1 vovaire, puis de 1 valblUrk::;:.il,

des nanbranes coquillèrGs, de la ccquillc. et de la cuticule dans l'oviductE; 0

2010 .- ElabJration du vitellus

La fonnation du jaune COII'lI:œIlŒ dès le d~but du développemant

embryonai..re de la poule par l'agglomération de œllules ge:rminatives dans

la région où se différencieront ultérieureœnt les gonadeso Plus tard,

la "polliculin Stimulating Honrnn" (ou :E'SH) d'origine hypophysaire induit

le développerœnt œs cellules germinatives ou ovocytes dans les follicules

ovariens et la sécrétion ct 'oestrogènes au :1iveau de l'ovaire gauche 0 ces

ovocytes ~ après une phase de croissanœ tr~}S lente allant de la naissance

à l'entrée en ponte, présentenL:d.aI:is.~:les10 à 13.,jours précédant;o1r.~~

tion l.Dl accroiss€Iœnt.'considérable (31) 0

t'c%c.
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2. 1•1. Vitellogénèse

La première oouche vraie du jaune oomposée de vitellus

blanc.. SE.; dépose sous fOrtre de globules compacts de protéines et de

phosphatides lorsque la .p:mlette est âgée de 2 m::>is. Dès que l'ovocyte

atteint 1 rem de diamètre.. la vésicule genninative émigre àu centre de

l'ovocyter ou latébra .. vers la périphérie en laissant dans son sillage

une trainée de vitellus blanc fonnant le goulot du latébra. Lorsqu Uil

atteint 3 nm de diamètre, l'ovocyte entre dans une phase de croissanœ

rapide SUace<::npagnant du dépôt de la première couche de vitellus jaune

autour du latébrao A partir de ce stade .. le vitellus jaune qui contient

des pigrœnts caroténoides se dépose durant la journée en couche concen­

triques alternant avec des couches de vitellus blanc d'épaisseur 4 à 5

fois m::>indre oonstituées pendant la nui-L (28) 0

Très mince au début .. les couches s'épaississent rapiderrent dès

que l'ovocyte atteint 6 rem cre di.amètre Dans les 6 jours qui précèdent

1 Uovulation .. sa taille passe de 6 à 35 rnno Le follicule est alors mQr.

2 0 1.2. Ovulation

Chez la poule v l 'ovulation e~:~t sous la double dépendanœ de

1 'honroœ lutéinisante .. ou LB .. et de la ponte de l'œuf précédent.

La L ,H c provoque la rupture d(~ la paroi du follicule mQr au

niveau du stigma par contraction des fibr8s musculaires lisses de celle-ci

sa sécrétion par 1 'hypophyse est déterminéE: par le passage du jour à la

nuit. Elle se produit 3 heures après l'entrée des sujets dans l'obscurité

et induit environ 7 3. 10 heures après une ovulation.

L'ovulation est égalem.mt fonction de l'oeuf précédent. EllE:

a lieu généraleI1EI1t 30ron après œ m::mant .. sauf si cet oeuf a été p:)r../1.1.'.

tard dans 1 ~après midi. Dans ce cas, l'ovulation n'est effective que tl)t

dans la rratinée suivante ( 22) •

oC'%cc
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---,-------_._-------
Une fois l'ovulatiŒl réalisée, la fonnation des autres élérœnt: r

•

de l 'œuf va s'effectuer en un peu m:>i.ns cie 24 h2urcs au oours de la pro-

'. gression de l 'ovocyte dans le tractus génital de l Qinftmelibulum vers le

cloaque (Tableau 2) 0

TABLFAU II z Fonnation de l vœuf dans l'oviducte

1
-l

!
1

1

1
1

1

"'1
Section du Durée du statiOI'lI'leIl'al.t

tparcours dans Elétœnts· él.aJ:x:>rés
minutes p 100 1

l'oviducte

..
Infundibulum 20 1,4 Albmœn couche chalazifère~

1

··~B.gnum 180 12,8 Alburnen - Alburren dense
~ - Chalazes 1

- Alburœn fluide

1interne

IsthIœ 70 S,O o Membranes coqu.illères
- Chalazes

o Alburren: - Alb'l.'lIIeJl fluide .
externe

utérus 1140 801'8 • Alburœn ~ Albuman fluide
interne

o Coquille

Vagin - - . Cuticule

Tractus génital 1410 100 Oeuf noms le vitellus
! . .(23h30)

. Selon (28)
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2" ::: 0 1. Au niveau du pavillor

Le pavillon dE; l ~oviducte r grCce à 1,,1 contraction de ses

fibres musculaires lissos f s iappliqùe sur le follicule mûr peu avant 1 'ow­

lation. Il capte alllsi liovc-cyte l.i.béré:. puis élal..ore autour la première

couche Cl iall'1.lI'I'a1 ot: couche chala:dfère 0 Celle-ci enveloppe la nanbrane

vitelline de l ~ovocyte et s lunit forterent à elle tout en suivant une

trajectoire spiral~8 V8rs lE;: magnum en vingt minutes.

2 •2 •2 c Au niveau du rnagnurn

Le passage dans ce segrœnt dure environ trois heures. C ~ est ~i

ce niveau que s aélabore la totalité dc~ lOolblJmer<; sous fonœ d Uun réseau

dense de fibres de mucine enp:r:isonnant d J,lUtres protéines en solution. Il

se dépose en couches conœntriques autour du vitellus; la première couche

étant la couche chalazifère. cet ali:>urœn concentr~ représente 40 à 50 P 100

de lUalbumen hydraté de l loeuf.

I.e nagnurn p grâce à la constitution spiralée de son conduit

interne et aux contractions musculaires de Sil paroi; fait progresser l'œuf

selon une trajectoire vrillée.

cette rotation a p::>ur effet de torsader aux deux extrêmités

du vitellus et en S€I1S opp:::>sés les fibres de rnucine de la couche cha1azi""

fère f puil5, celles du sac albumineux. Ainsi elle ilrq;>lique la fonnation de

ligaIœI1ts blancs torsadés, ou chalazes p et l uextériorisa.tion du sac albumi­

neux de 1 9albumine fluide ou albumen liquide interne.

L~arrivée dE: 1. uocuf dans l iisthme stimul,::" 1~ sécrétion de

substanœs granuleuses voisines de la k6ratine" qui après élbso.rption d'eau

se transfonœnt en fibres vis':1U€useso ces fibres renforcées par un cilœnt

albumineux s'appliquent à .1.a surf-:J.ce de 1 iaJ..buIœn et fonœnt la rœmbrane

coquillère interne" La rœmbrane coquillère exterœ, de structure plus si..nplc,

est alors éltiboréeo

LU ist:hIlE contribue égalu!'li.mt D. la cons-titution de la couche

dO alburrcn liquide externe avec l çUté::':U5 0

eoo/OOQ
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203 - Elabor.:l.tion de leJ. coquille

L ~ élaboration de la coquille s'effectue da'1S cette avant

derrJière section de 1 !oviducteo LJ. progression de l1œ uf y est considéra-'

blerœnt ralentie (8 an en 18 h à 19 h) 0 Dans les 6 premières heurc:s il

s Dy produit un afflux de liquide riche en sels minéraux qui traverse lm:

Iœmbranes coquillères et donne à 1 Ualbt'nœn sa consistance et son volume

définitif et disterxl les rœmbranes coquillèreso Il y ,J ,--..J.ors distension

de la paroi utérine, stimulus déclenclmnt la sécrétion des sels minéraux

de lù coquille 0 Dès lors, le caroonate de calcium, prélevé directetœnt

dans le sang u se dépose ùu rythrœ de 0,3 g p::lr heur .. (28) 0

203,2, hu niveau du vagin

Le vagin est un simple conduit dans lequel :pénètre l'utérus

contenant l Coeuf 0 l\. ce stade, 1 ~ ut.érus applique sur la. coquille une couchE:

protéique extrêmement fine v la cuticule 0

L 'utéru~_,.' Entraînant ëlVE..~ lui lù partie postérieure du vagin,

pénètre ensuite â,.,:.rJ..s le cloogufJ évit.Jnt ainsi tout contact entre la coquil­

le et les p.:rrois souil::'.~es du cloaque? Le vagin., placé sous le contrôle

volontaire de la p::>ul2;; ~~e contracte et 1"œuf est pond (15) 0

L'utérus reprend alors sa position i.r.itialeo

L'oeuf ainsi pondu peut avoir ou non été préCOOe.I'lmmt fécondé 0

000/00.,
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In - S'J.'RœTURE lE L 'ŒlF

Il s'agit de la structure de l'oeuf 1Qlf~ (schifIDa 2).

Il est oœposé de quatre parties, que geI1t :

- le vitellus, ou jaune ;

- l'a1b.Inen, ou blanc ;

- les JœIIt'canes a:.quillères et la chanire à air ;

- la cx:quille.

~ 2 : S"';{ClURE lE L 'œJF

1

4 5

15

16 6
7

12

9

10 ......
CXQJI111BS
1ft' CI.IM&Œ A AIR

11

1 - AlbaB1 dense '.

2 - Qlalaze

3 - Meub:ak: cbal.azifère

4 - Alb-en· fluide interne

5 - AlbIlBl fluide extezne

6 - cuticule

7 - Couche spcn:Jieuse

8 - CcAdle maI8il.lai.re

9 - MœuaJe cxquil.lèœ
externe .

10 - MB1ilrane ooquillàre
interne

11 - a.tJœ à air

12 -La~

13 - VJ.tellus blMlc

14 - IlllIab::a_ vitelline

15 - Vitellus jaune

16 - Di.8:Ju8 gem1nat1f
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3.1. - Vitellus

Le jëlune :t'eprésente 28 à 30 p 100 du poids àe l'oeuf. C'est

une masse visqueuse r contenue par la rœmbrane vitelline fragile et élasti­

que qui lui donne sa fonro sphérique. Le vitellus est oonstitué de nanbreux

globules lipidiques réfrin:Jents, d ~ asp;ct. et de taille variables, visibles

au microscope. Ces globules fonœnt des oouches ooncentriques de vitellus

blanc et de vitellus jaune autour du lat6bra.

Sa coloration peut aller du jûune pâle à l'orange foncé.

celle-ci dépend de la richesse dE; la ration ali.Iœntaire en pigrœnts

carotémïdes et particulièrem::mt en xanthophylle. cependant, l'ingestion

de oolorants liposolubles susœptibles d'être fixès par les acides gras du

vitellus ou de pigzœnts naturels oonœnus dans certains alirœnts, peut

ccmnuniquer au vitellus des oolorations anonnales ~ vert olive avec l'ensi-

lage de luzerne rouge foncé à cause cle la capsanthine du piment, narron

foncé avec 1 'huile mn raffinée de grain8s de coton (8 ~ (17) 0

I.e disque germinatif constitué du noyau de l'ovocyte, apparmt

à la surfaœ du jnune sous fonœ d'une petite L ...che.

RL~résentùnt 58 cl 60 P 100 du poids de l'œuf, le blanc est

oonstitué de trois pmties distinctes , œ sont i

- les chalazes, fil.:uœnts protéiques diarnétraleroont opposés et torsadés,

maintenant le jaun.... L.U œntre de 1 'œuf ,

- l'<:û.burLa1 dense, ou couche noyenne épaisse du blanc, visqueux ci l'aspect.

de gel 1 représentnnt 57 P 100 de l'<:ùbUIron total. Sa vif.icosité est 16 fois

celle de l'alburren liquide (28) .,

- l'albUI'lEI1 liquide, réparti en une oouche externe et en une couche interne,

qui entour(,; l'alburœn dense et se trouve au contact è. ~ un~ part de la

nanbrane coquillère interne et d'autre part de la Iœnù:>raI"'.e vitelline du

jaune"
00./"00
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3 0 3, - ! 1embr<:ll1Cs coquillères et chaf;1brc ct ù.l.'L

Il en e:~isb..::ieux g la nanbrane coquillère externe et la

r.-anbrane coquilll=r<.: ir.t.er le f plus fine 0

Elles ù.dhèrent forterrent l lune à l'autre et constituent une

barrière protectrice à Il'~ard des n'Oisissures et des bactéries 0

Des éd1ùI1ges rnzeux se produisent au trü.VelS de ces nanbranes

entre l uillbUIOC:n et le mil Leu extérieur" notarrment au cours de la conserva­

tion; avec ùugrronCùtion dl volume de la cl1ùII1lJre ~ Llir.

3 .3 0 2 0 ChlJmbr<.~ ii ':l.ir (28)

Elle appm:'lît. dans l'heure qui suit la ponte, entre les deux

rrernbranes ccx::ruillères. 50 fonnation résulte de la contraction de[ '21c,,-er.-:'

internes dG l'oeuf sous Il lnfluenœ de l 1abaissaœnt de sa t.errpérature

après 1.1. ponte 0 h... cOJui}e;t::mt du fonne invariùblc ,J-près séchage, la

rétraction du oonteD..l '-'nt :-."lÎTIG le d(coll~t de la rremorill1.8 coquillère

interne. ceci crée un vi<::.~ aussitôt combl{ Pe~ un âpt1el d vair .. généralen(;; •

au gros bout de Ilc~uf, E: ~ r.::rison de la plus f.::ùblc ù'élhercnœ des membrùn

entre elles tc.::t de 1:J. plUf grillldc porosité de la coquille à. œ niveau.

3 0 4 0 -, Ccx:uille

La coquille, kxnière enveloppe de Ilœuf f est lisse r dure f cl

1<1 fois rigide et fr:lçHc Se... résistilnce mécanique provient de sa foD'OC;

nonnalem:mt ovoïdE:.:; et de son ép:üSSGur.

3 0 '" • 1 0 Sœ.lct11rt. de la coquille (16)

Ta <::xX1Uillc l:: jt composée de l'intérieur vers l'a"térieur par

- une couche mamillaire (1/] de 1 1épaisseur) constituée de cristaux dE.:

carbonate de calcium f ixt;;:; sur la manbrane CClCJ.Uillère externe ,

- une couche spongieuse (2/; de 1 iépaisseur) très canpactc., constitU€8 de

fibres de colla[Jèr~c ~cmpr nant un r:':::scau important dc Œrbvnau; et de

phosphate dE:; calcium, de arlx>nate de m<:l.gnésium et d ~un pigment,

l'OOPOl:phyrinE." ;



une fine COUd1E: prot6iquc;{ 1ù c1.;,t:i.cuh;. n::couvront entièrement l'œuf ct

s1opposant il le. pén0tration dE.;S microorganiSIlEso

D'êpaisscur vari211·.:; 1 12 cociuill,~ est traversée perpendicuJ.ai­

r~t par de nornbr8ux Ganau,'{ 05(;0 pour l Jœuf de r:oule) F plus gros et.

plus nombreux au gros pôle de l'œuf.

Ils deLouchent en scrfac(.:par des rares irrégulièn.::rnent

r~partis (12) ,_

la couleur bl<.:I1che, tcint<:;c ou rousse: di..: l ~ocuf provient dG IL.

sécrétion dL pigr::Ents de rx:n1:J1~Tinc (cl origine,.; hélnatique et biliaire) par

la muqueuse ut8rine durant 1<:1 fin du. st:jou de l '(,-Luf dans l'oviducte a

V intcnsite de: o.~tte pigmsntation est tu. facteur hereditilir2 fixé pour

chaque rac.'8 de:.;: poulEC)s pondeus0s ayant lm r,otcmtie:l de coloration défini.

Cette, couleur 1 indépendar.its du facteur ùl.iInen~ire n'est donc

pas en rùppcrt avec la qualité int8r:1;::; de l'œuf,

IV' - E\lOLUl'IOl1 DE L 'OE.1JF APHES lA POl,lTE

A l'invt;rse do'os œufs destin~s à la reprcàuction ceux Ô.o.:.t:.; ..

à 10. consorrmation nt..~ sont, t:'.n g8néral p,::,s f~oondés (absenCt dE:; ccx::Is (~aI1~ _ :;;j

p:Julaillers d(~ rXJJ.li.:.ès !:')()mcUS(èS; 0

Gi l. ~ Œ.')f ,:st féconde: " il Vë.J. sc dévc10rpcr lm ~nbryon à condi­

tion qu i il soit couvé ou placé d tm,,:, Ln,;p~raturc constùntc proche dG celle

de. hl. poule (incubation. Q. lJ 1'~C) 0 ;:';' il ':·st entreposé i. ;usse température, i.l

évoluera dès lo.r.-s cor.Jnc un oc·u.:: tDn fécorrlé

't d" .SC)1.· \. L IT'.::ml(~n; ï:1SCptlgUC

soit dL l"'..:u.tièrc s,::~ptj.r1lE;,

/
,. " ') 1 ~ -
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4 0 1 c - E.Volution aseptique

Elle cst d.:l règle en absenœ de. microorganisrnes en:logènes et

exogènesc

LU évolution aseptique est alors sous la dépendance de cinq

rnécani.srœs

- lUaxydatian de la coquille i

- la p:;rte dieau ï

- la perte dG gaz carl::oniqœ (002) f

-> les éch.:mges osrrotiques entre alb\.ll'Tal et vitellus ï

- l..::s réactions enzymatiques c

De plus, leur action est p:Jtentialisée par l veffet ronju(j\."~

de trois facteurs qui favorisent le vieillissem:mt de l 'œuL Il sUagit w..: c

- la température ;

.~ le degré hygrométrique de l Uair

~ la teneur de l Uair en C02 0

4 0 1 0 1 c Hécanisrncs

4 c 1 c 1 0 1 0 OXyàation de ln coquille

Le rontact prolongé de la coquillû et de l vair illObiant induit

\IDa oxydation lente des sels .. de œlcium (biœrix:>nûte ûssentiüllerœnt). Il

en résulte une pcrte de l Uéclat brillant de ln cx:quillc et llappéU'ition dE

marbrures 0 A l vexamen visuel, l i oeuf paraît torn_ (12) c

La. CClCluillc impenné.:ilile u devient poreuse, donc pennéable par

déshydratation,. rétraction et disparition de la cuticule, dès que l'œuf

est ronservé en atmJsphère relativerrasnt sècheo 1... traveJS elle; il y 2. :ù.ors

évaporation progressive p donc perte d'eau ayant pour ronséquences g

- l eaccroisseI::ent du volllIlY2 de la charr~)re il air ,

- la perte dG poidD dE.: l Coeuf et la diminution 6.0 sc:::. densité. i

- ln roncentrûtion des milieux de l uœuf; surtout de l valburœn u entraînant

la fonrotion de cristaw de phospho-"alburninate de chaux visibles au

microscope 0
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L °albUIOCm est riche en 00
2

0 Ce deruier se présente à. 96 p 1O~

sous fome de bicarbonate et à 4 P 100 sous fO:l:Iœ liDrE: c Lorsque le CO2
s yélimine de l'albUIOCm par les [.ores de la ccx:.rllille 6 il en résulte ~

- une alca.linisation progressive des Tlùlieux dE: 1 i œuf appréciée par les

vnriations de pH i

- une harogénéisation et un ét:11ement C.L l ~ Cllb\ll'OC:I'1. par liquéfaction de sa

couche dense ;

- une distension dc::s chù.l.::lzes f i1lLmt même jusqu'à l.eur rupture, rntra!nar.:'

une rnarginalisation c~u ïT.lcellus observ~'_c: au mirage de l'œufc

4 c1 c1 c40 Echanges osrrotiques entre 11albumen et le vitellus

Ils sont liés aux différenŒ::s des ?ressions des milieux de

l Vœuf c A la ponte f la pressiClfl.. osrrotique du vi tcllus est plus 21evée que

celle de lUalbum~.no Il y auré'l donc. un -\Fl,L.l à'·.x:'Ll lI.. ~'_WJ.I; vers le jaune.

Du premier au douzième jour après ID. ponte, le:. rnt.rrii::,rc:me vitelline va se

distendre et le vitellus aUgm2I1tc de volume de 1C à 15 il 100 aux dépens d\ ~

volum3 de IDa1.bum;nc Il existe alors un (quilibre osmo-ciquec Dans les jou .~

suivants 6 l ialbl.lll't:m en pürdJ.nt de: l Uea"J ~ trv.vers la cuqllille F se ooncentl 2

et récupère du vitellus J.. 't;:au précédcrrm..nt cx:;déco Le jaune retrouve alors

petit à petit son volUIi'e initiaL Si l'êvi.lfOration conti?1œ, il pourra

perdre jusqu i b. 10 à 15 (i 100 de son vohup-_ (13) 0

En fin d'évolution; on aura un v.platissE::Inent du vitellus et

une fragilisation de sa m...:mbrane vitellineo

40101050 Réactions enzyrratiques

Il existe de mmbreux E!I1Zyr~s dans l'Œ;;uf (proténses et

pl'x>sphatases surtout) favorisant les réactions d ihydrolyse des aCil1<...<]

gras et dUoxyùation des chaînes protéiques, Ces derni8res provoquent g

d Vacides gras volatiles liLres Gt un dégaqE.:I~lcnt impo.ct:mt de substances

gazeuses (C0
2

' SH2f CH3 ) dür; milieux de: l'œu:i: ;
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- des réactions a"l"lphylactiques lJèlrfois très graves pn:'NOqtlées par la

présence d'amineS de décar1.:lax.l·lation.

Notons éga.i.e,œ...'1t la p ésenœ de lyzo~s, qui. par leur actioi'

bactéricidQ. garantissent la stéri:.ité de l'œuf pondu par une poule

saine (23) 0

4.1 .2, FaGteu.cs de vieil] Lssem:mt._---_.. _---
4.1.2.1. ~~rature

Les variations de tatpE: rature favorisent les échanges osnotiqu.:....:·

entre le vitellus et l ia1.bulren, et ?raroquent une augxœntation de la fragi~

lité de la rl~-=robra:nü vitelline. Il s'ens..ut de profondes m:xHfications de

caractère physicochimique, et en COlISéqœ'~ de la digestibilité du

produit (9 ),

Ainsi, plus la ~rab:;.re e.,.,t élevée: plus le vieillisserœnt

sera rapide, l'oeuf 8-&:oi.i: ~~~ ·~\,-)l,..ution rnna1e .. donc lente à + BOC.

\
4.1.2.2. Degré hygranétriquc de l\'air

---~----~._--------i -
Plus il ez;": faible, plus il y ,\ évaporation de l'eau interne,

f

de l'oeuf, et par conséquent un vieillis4mt rapide de l'œuf. La V.~;.r[:,-

habituellarent appliquée dans les chambres îe stockage est de 90 P 100 ('t

1

4.1.2.3, ::r~=._-==-l'~::..::: co2_ \

Sa rareté da:.1s l'air accélère le; méca.'1iSlœ de perte de CX>2. Unr

~ enrichie à. 80 P 100 asSt~e une b:nne conservation de l'oeuf.

Il ~iagit de la putréfact.ion des i1d1ieux internes de l'oeuf.

cette dernière est carplétée p.çr un rnéla.."lge (~ œlO,:-ci après lyse de la

rœmbrane vitclline, et par l1l1E: rétrac tion tris iIllpOrtante de l'ensemble

par dé..cmydratation.

OOO/OlllO
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œAPITRE II - PIa>œI'IeN D'OEUFS DANS lA REGICN DE DAKAR
===================;=====================~.

l - RACES DE FOULES PCtIDEUSES

En ce qui canœrne la production d'œufs de consœmation, la

rentabilité d'un élevage ne peut être obtenue qu'en utilisant des poules

préalablaœnt sélect~s, donc perfo:mantes.

Dans la Rt1già'l de Dakar et au Sénégal en général, trois raœs
de poules pondeuses sont ainsi utilisées :

- la race Leghorn blanche : bien que légère, elle est tme bonne~.

Son coefficient de rentabilité est excellent du fait qu'elle canscmœ une

quantité ncdérée d'aliIœnts. Elle pond des oeufs à CXJqUi.lle blanche et

:représente environ 70 p 100 des effectifs ';

- la race Sussex heJ:minée : de oouleur blanche avec un camail tâcheté de

mir, elle est plus lourde. Son coefficient de rentabilité est inférieur

à celle de la race précédente car elle oonscmœ uœ plus grande quantité

d'alirrents. Elle pond des oeufs de oouleur blanche. Elle représente au

maximum 5 P 100 des effectifs,

- la race Ross: bicolore (rouge et blanc), elle est égalaœnt lourde. sa
conscmnation di alirren1B est inp:>rtante. Elle pond des oeufs à coquille

colorée bnme. Elle représente environ 25 p 100 des effectifs.

Les autres raœs de poules pondeuses sont peu utilisées au

Sénégal.

!es éleveurs s'approvisionnent en poussins d'un jour à partir

des pays européens, en particulier à partir de la Frarx::e. La production

locale de poussins d'un jour à l'aide dg incubateurs se heurte en effet à

des difficultés d'ordre techn:iqœ, sanitaire et écon:mique, les éleveurs

accordant, une plus grarx3e confianœ aux poussins .iJtportés.
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II - DIFFERENTS ~ES D'ELEVAGE

2. 1. - Elevage traditionnel---------
De type familial, il utilise soit des poules de raœs locales,

soit des poules sélectionnées inqx>rtées0

L'effectif est réduit (quelques dizaines de têtes au maximum).

ce type d'élevage s'effectue en liberté ou en sani-liberté. L'aliIœntation

est soit naturelle, soit partiellaoont cœpléIœntée 0 la production pratique­

IœIlt incontrôlable, est soit entièraœnt auto-conscmnée, soit vendue direc­

taœnt au voisinage.

2020 - Elevage sani.-industriel

C'est le type d'élevage le plUL répan:Iu .:JanS la région dakaroi­

se. Il s'adresse exclusivaœ.nt à des races iIrportées. Les effectifs varient

entre 100 et 2000 têtes environ. Les locaux bien que sinples, sont en général

adaptés aux cxmditions locales. L'ali..Iœntation est oonstituée de prove.rxies

fabriquées localaœnt et achetées par les éleveurs. la prcx1uction est

écoulée journellemant, sans stockage, auprès soit des colporteurs, soit

de CC'II'Iœrçants de la place qui se chargent eux-m€m3s du ramassage 0

203. - Elevage i.IXl.ustriel
,--------

Il est encore très peu développé à 1 'heure actuelle. On peut

citer g l'élevage de Filfili à sébikotane à proximité de Dakar et 1;élevage

de Kassak à Saint-IDuis. Ces élevages sont re1ativerœnt bien équipés et très

perfomants. Les effectifs sont très iIrportants et les élevages sont dotés

de noyens de stockage et de livraison nodernes 0 Ils approvisionnent directe­

Iœl'lt les grandes surfaces de Dakar.

III - VOLUME DE LA. ProDOCTICN

ActuellarEnt, il n'existe aucune statistique officielle récente

relative aux effectifs de poules pondeuses pour le sénégal et pour la

région dakarois€: en particulier,
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La pnx1uctiœ d'œufs de consamation, estinée à 15.625 tonnes

en 1981 (soit 2,74 kg par habitant et par an), devrait être portée à

30.000 tonnes en 1985 selon les prévisions du VIÈlœ plan (1 ).

La population œ la régiœ dakaroise (c:ircx>nscriptions de

Dakar, Pikine et Rufisque) Cl été estinée à 1,4 million d 'habitants en 1983

(30), à 1,515 million d'habitants en 1985 et à 1,985 milliol, d'habitants

en 1989.

cœpte tenu de ces trois données, nous pouvons esti.Iœr la

population de l'agglarération dakaroise à environ 1,6 rrillion d'habitants

en 1986.

Si an estiroo que la c::onsarmation annuelle noyenne d 'œufs de

poule est de 10 kg. (soit 178 -oeufs) p:lr habitant et par ariJ dans la région

de Dakar, la demande annuelle en œufs est donc de 16.000 tonnes (soit

environ 286 millions d'oeufs). cette estination de la consc:mration noyenŒ!

en oeufs dans la région dakaroise, expri.rcée par habitant, inclut 1:1 danande

destinée au a:mœrœ (pâtisserie t h5teller~ irrlustries de la biscuiterie

et des pâtes al:im:mtaires).

ceci repœsente un effectif de poules ponieuses d'enviroo

1,15 million de têtes puisqu'actuellaœnt l'offre et la danande en œufs

s'équilibrent dans la régiœ dakaroise.

00./000
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CHAPITRE III - <Dl-M:RCIALISATIOO DES OEUFS DANS L'J\GGI!I.Œ:RATIOO
================================================

Di'-\KAROISE
------------------

l - CIRCUITS DE mMMERCIALISATIOO

1.1. - Circuit oourt (schéIta 3)

1•1•1. Vente à la ::eJ::Ire

,--------
Les producteurs (élevages sani-industriels) installés à

proximité de Dakar vendent direct:aœnt une partie de leurs œufs, conli.­

tiormés en plateaux cartomés de 30 unités, aux c:x:>nsem:Œlteurs qui viennent

s'approvisionner à la ferrœ. Ces demiers estiJœnt en effet que les produits

ainsi obtenus sont plus frais, de rreilleure qualité et noins chers que ceux

achetés dans le cœm;;rœ.

1•1.2. Petit colportage

Dals ce cas, il existe lm int.el:Iœdiai.re entre le producteur et

le oonscmna.teur. Il s'agit de oolporteurs qui achètent régulièJ:'elrent des

petits lots d'oeufs (IŒOCirnum 5 plateaux) à l'aviculteur et les revendent

au détail dans la journée aux environs intléliats de l'élevage en pratiquant

le porte à porte 0 ces oeufs sont conditionnés en plateaux alvéolés et

transportés à la tenpérature ambiantE:: 0

Schéma 3 g Circuits c:œtœrCiaux courts

PRODUCTEUR

,~

::1
1

lI'lJ COLPORTEUR

E ~
~ ~

\~ \.11

CONSOr·1M .• TEUR
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1.2. _. Circuit ncyen (schéma 4)

1.2. 1. Marchés traditiooœls

Le ravitaillaœnt s'effectue auprès des élevages sani-in1us­

trie] s tous les 4 à 5 jours. Le ramassage et l'achani.Ianent vers les marchés

locaux des oeufs, conditi.oI'1OOs en plateaux alvéolés de 30 unités r sont

assurés par un inteJ:médi.aire indépen:1ant ou à la solde d Vun grossiste. Le

trélllSpOrt se fait à 1 raide de véhicules autarobiles oon aménagés pour cet

usage.

Sur les IŒ.lrChés, les plateaux sont emboltés les uns' dàns:' le:!r autmas..:.

à nêœ. ~ So1 et: à: Ut.~tuœ. ambiante dans des lOcaux t::ri!s:.;~-

Les œufs sont àhdrJs verx:lus en gros (plateaux) aux~s

fixes du nêœ marché u ou en détail aux ménagères (les grossistes se oonver­

tissant ainsi en revenleurs) •

1.2 •2. Grand oolIX>rtage

ce systènE d réc:oulaœnt des oeufs sur le marché dakarois est

très développé et bien organisé.

Les premières étapes du circuit sont les nêres que celles

des marchés traditionnels. Les reverrl3urs ambulants l' ou oolIX>rteurs l' s'y

approvisionnent auprès des grossistes et arpentent les rues de Dakar en

faisant le porte à porte. Les plateaux d vœufs, transportés sur la tête ou

sur l'épaule sont prq;x>sés à une clientèle très variée. Elle est c:arposée :

- d aune clientèle fixe et fidèle représentée par les lubitants et les petits

c:x::mœrçants (boutiques de maures, ilmagasins-tém::>insil) d'un quartier ;

- de clients renoontrés au hasard de ses déplacaœnts •

. 0./.011
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1.2 •3. Marchés m:xlernes

Il est constitu~ des petits libres services de quartier et des

grandes surfaces qui sont généralaœnt approvisionnés par les aviculteurs

des élevages sani-industriels ou industriels.

Les oeufs foumis dans dé. plateaux alvéolés de 30 unités,

sont tran.sp:>rtés par des véhicules type camionœtte sans anénagaœnt

particulier et sans réfrigération. Ils sont différemœnt conditionnés et

conservés suivant le type de marché. Les petits libres serviœs présentent

le produit en sachets de 6 ou de 12 unités, ou en plateaux. le client se

servant suivant ses besoins 0 Ils sont conservés à la terrpérature ambiante,

plus raraœnt en serni.-réfrigération (endroit frais à proximité d ~'l.1œ sourœ
de froid). Dans les grandes surfaœs g les œufs sont présentés soit en

plateaux de 30 unités ou en dani.-plateau de 15 unités, anballés sous ml

mince film de plastique soit parfois en plateau entier per.nettant 10achat

au détail. Ils sont toujours conservés à une tarpérature entre +15 et

+ 20°C.

Schém:l 4 ~ Circuits c:arrrerciaux rroyens

PRODUCTEUR

,
RAMASSEUR

, ~I.,

i
GRŒ)SISTE COLPORTEUR GRANDES SURFACES

REVElIDEUR

1

'.

,II ,~

l OOUl'IQUES

,1 ,II ,If

CONSOIIHATEUR
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1.3. ~ Circuit long

CVest celui par lequel les produits transitent des zones de

pxoduction vers les ré-gioos de conscmnation. Dans la région dakaroise,

il en existe trois types g

- le circuit intégré ;

- le circuit semi.-intégré

- le circuit non intégré.

1•3. 1• Circuit intégré (schéma 5)

ce circuit suit une cha!ne verticale de productiong de

corrlition:nenent et de c:::cmœrcialisation (25).

Clest 1 vexemple des élevages irrlustriels cc::mœ le Ranch

Filfili à Sébikot:.:me et la ferne avicole de Kassak à Saint-Louis.

Chez le pranier les oeufs, à coquille blanche, sont conditioo­

nés sur plaœ par 6 unités dans lm anballage cartonné pliable anti-choc.

ces lIlx>ites d °oeufs Il sont ensuite stockées sur les lieux de production dans

une chambre réfrigérée entre + 3 et + 10°C avec d Vautres produits. A la

demande des magasins de vente (granies surfaces) elles sont ache.mi.nées vers

Dakar dans tm camion frigorifique conçu à cet effet. Ainsi, de la productioo

à la vente, en passant par ~e conditiOI'lI'lel"œmt, le stockage et le transport,

l'éoonanie de 1 'œuf est contrôlée par le prcxlucteur lui-nâœ.

La ferrœ de Kassak produit des oeufs colorés et des oeufs

blancs. eorrlitionnés dans tm anballage cartonné pliable anti-choc de 6

unités et stockés pendant 2 jours au maxinun à la tenpérature ambiante,

ils sont t.:ransp::>rtés vers les grandes surfaces dakaroises à 1 vaide d 'tme

fourgonnette ontinaire en nêœ t:errps que d'autres productions (p:>U1ets de

chair) au r:ytl1Iœ de 3 voyages par sanaine.

000/000
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SChéma 5 g Circuit long intégré

PRODUCTEUR

conditio.I'llBl'eIlt
stcx::kage

t
TR1\NSroRT

,~
GRANDE SURFACE

JI
~saflATEUR

103.2. circuit sani-intégré (schéma6 )

Ici i l 9intégration est assurée par lù CXX)}?érative des aviculteurs

de la région de Dakar. les élevages sani~industrielsC'OOpérants raœttent,

selon un ryt.hIœ régulier, leurs quotas dOœufs (en plateaux alvéolés de

30) à lù coopérative. Stockés à la tarpérature ambiante, ces oeufs sont

venfus aux grossistes du narché dakarois. De ce fait, lù coopérative

contrôle la prexiuction locale, influenœ le cours des œufs sur le rrarché

et garantit l°écoulaœnt de la prexiuction des aviculteurs locaux.

11é:ùh.eureuserœnt, ce systàœ a été remis en cause pour diverses

raisons et ne fonctionne plus depuis quelques années.
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Producteur

1

Producteur

grossiste

IprOOœteur 1

. ~
-r---=::..-----lI~---=--_r

Boutiques Gründes rUrfaœs

CON SOlI l~ A T E U R

CDest un circuit long de COIlYl'ercialisation qui utilise de

nc.mbrGux in~<liaires entre le producteur et le OOnsarmJ.teur 0

Les zones de production sont représenbC>es pùr les régions u en

particulier œlle dL Thiès (üssentiellem2Ilt le départerrent de HBour) 0 Les

aviculteurs r(.~ioru:tux vendent leur !?roduction oorrlitiorm~ en plateaux

de 30 unités u conservés à la t.errpêrature .:unbianw, aux grossistes locaux 0

ces derniérs les acheminent par des véhicules oon adaptés à œ type dE..

transport (camionnettes ou voitures de tourisme usagées) vers le m:!rché

daknrois o Ces grossisœs des régions vendent alors IGS œufs par lots

i.rrportants v aux grossistes daY.arois u qui bcoulent leurs rn;:rrchandi.ses

suivant les différentes filières du circuit cœtrercial œ type m::>yeI1o

CJOO/QOQ
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Sch~ 7 Circuit long non intégr':

Prcx1ucteur Prooucteur prcrlucteur Producteur

G ROS S l STE

~ ramassage
- stockage
- trunsrort

--------------------_.- -_--.::.~........~------~-------------_ ....-

\1

GROS S l STE

\ .... 1 1/

Boutiques Colporteurs
1 1

Grù1'rlE:S surfaces

\1' \11 ,v

CONS a 1>1 N li T 1; U R
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1.4. .~ Exportation

Plusieurs fois &:ms 1 iannée f essentkllcn"(.mt pendant les

périOOûs préœcbnt les granéiE.:S festi..,ités~ les stocks ct iœufs du narché

traditionnel da'J.-..arois sont 1 iobjet d iachûts massifs. En effet. des

grossistes étrangers 1 provenant des pays lilnitrophes (î lûli g Gambie) s vappro_

visionnent sur les II1elrchés trüditiornels en adletant les plateaux d Vœufs

en gros. Dans la nâre jomnée. ceux-.ci sont achemin~s ~

- vers les marchûs ITaliens par voie ferrée g ~ la tcrrpérature arrbiante

et sans dispositions particulières d vernballage ,

- vers les marchés gmnbiens par la route dans des vQùcules iJlaWropriés

(catlioI1l'l.Gtœs} à la température QIllbiante.

II - NEOCURIl:.LES

Le prix de vente des oeufs est le stùvant à Dakar en 1986

- au niveau des prcxlucteurs g 35 F 0 CFi.. pièœs g

- au niveau des r\..Nero.~urs des mar(".hbs locaux g 40 F CFj.'~ pièces;

- au niveau des colporteurs g 50 F 0 CFF. pièces

- au niveau des boutiques des grarrles surfaœs 60 à 65 F. CFA pièœ.

lB prix des œufs ~Iprœotion" (soldés) dans les gran:ies

surfaces est de 50 F 0 CFA pièce.

OCO/QOo.}
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DEUXIEME PARTIE

================a=======~====

MATERIEL ~ METHODES
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Notre travail a été divisG en delD{ phases s\JCC€ssives g

Dans un pranier tarps p nous avons étudié des oeufs de production dans le

but de mter leurs c.:rractdrist1ques orrJanoleptiqucs et physiques, et

d'étalol1I'.er les tests, de détennination de 1 Uétat de fraîcheur utilisés

habituellœent dans la Carrmmauté Eooranique Europ(:.enne. En effet, les

résultats de ces tests ne sont pas autarati.quaœnt applicables aux oeufs

produits en Afrique tropicale.

Dans un delD{ièrœ terrps, nous avons utilisb des œufs du oc::mœrœ, sur

lesquels nous avons égalerœnt relew l2s caractéristiques précédentes et

appliqué les tests de détenn.ination de 1 i ütat de fraîcheur étalonnés au

cours de ln pranière phase.

œAPITRE l - r·1ATERIEL
----------------

Il est constitué par les oeufs et le ma.tériel technique.

l ~ OEUFS

Il Siagit des oeufs de production et &::5 œufs du ccmœrœ.

1•1. - oeufs de production

L 1exp&-iuIltation a port€ d uùI'le part sur 1020 oeufs , soit

34 platœlD{ de 30 oeufs p achetés entre le 1er novembre 1985 et le 30 avril

1986 dans un {levage sani-inélustri.el de la banlieue dakaroise situé au

lQn 10,5 sur la route de Rufisque, d'autre part sur 9 gros oeufs "double

jaune" de nôre provenance.

cet élevage de é.iilœnsion m:>yan.œ, canportait 2000 poules

porrleuses de race IL-'<Jhorn bla.rcile âgGes dG 5 rois au début de oos travaux

et de 11 n'Ois en fin de ceux-ci.

LUeffectif est réparti dans trois locaux couverts, spacieux,

bien aérés, nais mal entretenus, et situéE dans un envi.ronnaœnt inadéquat.

En effet, il existe à proximité de ces poulaillers un élevage traditionnel

de œnards et de routons qui contribue à la nauvaise hygièœ de 1 vexploi­

tation.

QOO/llOQ
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La collecte des œufs a éw effectuoo le rotin sous ootre

oontrôle, &'1IlS orient.:l.tion de choix, au niveau des pondoirs préalablaœnt

vidés des oeufs de la veille 0 Ces œufs garantis "du jour" ont été

:iJrn'ÉdiateIœnt amditionnés en plateaux alvOOlés de 30 unités et achaninés

au laboratoire dans un délai maximum d Pune heure.

Dès réœption, une fiche d Vorigi.ne est établie pour chaque

plateau (annexe 1) et les œufs sont IllllOOrotés, puis r(partis en deux lots

égaux c:onservbS 19un à la ~rature ambiante du lal:.oratoire (25 à 30°C),

IVautre en r6frig~atian à + 4°C.

1.2. - oeufs du cx:mœrc::!

Entre le 5 mi et le 5 août 1986, 1020 œufs, soit 34 plateaux

de 30 oeufs ont ét~ achetés dans l Pagglaœration dakaroise suivant la

répartition ci-dessous :

- 21 plateaux, dont

13 chez les revendeurs fi.xe~ (5 marchés locaux)

8 chez les colr:orteurs (8 c:;\lporteurs).

- 4 plateaux àans l~s mutiques des quartiers de la ville (4 bouti­

ques) ,

- 9 plateaux dans les grandes surfaces (5 grandes surfaœs) 0

L ~ échantillonnage a été rOOl is~, n.u hasard des plateaux

présentés à Ùl vente f &"U1S orialtation d ~ choix, si œ n 9est les divers

types de oonditioI'ln2meIlt, de conservatio!, de présentation, de ecOt et

de CX)U].eur de la ccquilleo En foœtion dt" œ dernier critère, IX)US avons

traité 660 oeufs à coquille blarrlle et 3lO oeufs à ccquille btuœ. En plus,

tm lot de 15 et un lot de 6 œufs acquis pn ''p=arotion'' (soldés) dans deux

gran:les surfaœs ont été étudiés séparéIŒ nto IX~s l varrivée au laboratoire,

chaque plateau est enregistré sur uœ fic he d Vorigine cx:mœrciale

(annexe 2) et les œufs IlUItérotés, puis ~·tudi6R :irt1œdiataœnt.

0.0/•••
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II - l-1ATERIEL TEx::HNIQtJE

2. 1. ~ lo1atériel de l'lelSUration

- un pied à coulisse gradué en dixiàœ de millimètres

- une règle plate gradoc-€ en millimètres.

2.2. - Uatériel de pesée
- un pèse-œuf gradué en gr<:mtres de 35 à 80 g.

- 3 cupules de 40 9 servant de réceptacle lors de la pesée des cxx;ruillcs

et des vitellus après cassage de 1 vœuf.

2.3. - l-btériel de nùrage (schélra 8)

- un mireur à lumière ordinaire fabriqué localerrent : il est constitué

d'un tuyau en u'6tière plastique rigide et opaque de 25 an de long

et de 8 cm de diamètre. une des extr&ri.tés est obturoo avec un couverck

Irétallique, sur lEqUel est fixé une douille nunie d'uœ petite anp::>U1e

électrique sphérique de 60 watts; à 1 vextr€mité li.bœ, un curseur

~tallique doté d'un support. conœ.ve peJ:Iœt d'introduire un oeuf dans

œtte chambre jusqu'à une distanœ de 10 an de l'arIlX>ule.

(SChénn 8) : Coupe longitudinale du mireur

curseur

butée

oeuf

support.

tuyau

couvercle

douille

GOO/OOO
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204. - lbtériel de densiJOOtrie

- deux cristallisoirs transparents en verre contenant 1 Dun de l'eau

ordinaire, li autre une solution salée à 12 P 100 de dùorure de sodium i

- une plaque de verre destinée à obturer le cristallisoir d'eau salée

entre les manipulations (limitation de l'évaporation).

2050 - Ma.tériel de cassage

- un l'casse""'Oauf ii du c::cmœ.rœ penœttant d Denlever Ul'le calotte sphérique

de cx::quille masurant 3 cm àe dianètre au gros pôle de l'œuf ;

- une plaqœ ~ verre carrée de 30 an de oSté servant à la r~oeption des

milieux de 1 7œuf •

206. - friatériel de JœSure de 1 DIrXliœ Vitelli.nique

- ll1'1e règle plate graduée en mn, le zéro étant situé à 1 'une..œs extrênitéso

2 0 70 - Matériel de nesure de l'indi,œ.-;de1W.Gl

- une règle de HAOOH (matériel ste:J.rmrd du cx:mœrœ).

2080 - Natériel de nesure de pH

- un rouleau de p;:vier pH étalonné de 7 à 12, utilisé pour l'aJ.burœn ,

- un rouleau de papier pH étalonné de 4 à B, p::>ur le vitellus 1

- un pH-mètre nurœri.que à affich:1ge digital, muni d'une électrode uru.que i

- une solution tanpon de pH 9,12 •

- une solution taltrFon de pH 7 ;

- une solution de clùorure de potassium

- une pissette d i eau distillée

- du papier buvard 1

- deux seringues de 10 nù ;

- soixante tubes à essais avec portoirs

- verrerie diverse.

0.1)/0.0
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CHAPITRE II - MEI'HCDFS
----------------

1 . 1. - Exa1œn visuel de la cxqui.lle (annexe 3)

Il est effectué dès r€ception au lamratoire pour tous les

œufs de chaque lot.

Les caracttns cbservés sur la coquille sont

- la fontE ;

- la rouleur

- le grain ;

- l'intégrité ï

- la propreté ï

- les observations diverses.

1.2. - lé'lSurations de l'oeuf entier (anœxe 4)

Elles consistent en la ltEsure de la hauteur (H) et du diamètre

(D) d'un œuf. Elles sont èffectuées à l'aide du pied à roulisse.

(SChéna 9) : l<B1surations de l'oeuf

M.

D

.. 0/.0.
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1•3 0 - Pesf:e de l'œUf entier (annexe 4}

L'œuf ehtier est placé directe1'œnt sur le réceptacle du

pèse-œuf r le r6sultat étant donn~ pr.:1r lecture dirE::.'Cte sur le cadran 0

10 4" _. Hirage (annexe 5)

Le mirage consiste à ex.:uniner les milieux internes de 1 voeuf

p:rr transpùrence de la ccquille en interposant 1 voeuf entre 1 'œil de

1 Vobservateur et lIDe source lumineuse.

Il est effectué FOur trois }?'Jsitions suœessives de 1 voeuf sur
son SUH?Ort

- oeuf vertical r gros pôle en haut v

- position identique après rotation de 180 0
'f

- oeuf horizontal r gros pôle vers 1 'obsel:vateur .

Les cnractères observés sont g en ce qui oonœrne

- la, coquille ~ = let transpœe'1ee ,

- les tùches sur la membrane coquillère

- l' intL.->grit(; 0

~ la chambre à air ~ ~ le diamètre.

- l'alburœn - la transparenœ i

- les tJ.ches ..

- les corps étrangers.

- le vitellus - la transp.:u::e!1œ ,

~, la position ;

- le développeœnt de l'embryon

- les taches.
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eatpte tenu du rendetœnt insuffisant du mireur de type arti­

sanal dont nous disposions, il n'a pas été possible dVeffectuer des rœsures

précises de la hauteur de la chambre à air ni d'estiIœr la fOJ:n13 de sa

bi:lse. Ces données sont habituellaœnt utilisées pour le contrôle de l'état

de fraîcheur des oeufs. Elles nécessitent l'utilisation d'un mireur très

perfoImaIlt peznettant un eJea.'teI1 net et précis de la chambre à air 9 ainsi

qu'une granie expérience de l'observateur.

Notre mireur donI'k'3Ilt une iIrage très floue, parfois nâœ nulle

de la chambre à air, nous avons dû abandonner ce type d'observation.

En revanche, les limites de la chambre à air apparaissent

beauooup plus nettaœnt lorsque l'oeuf est placé en position oori.za1tale,

le gros ~le vers l'observateur.

Nous avons ainsi pu réaliser des Iœsures re1ativaœnt précises

du diamètre de la chambre à air à l'aide du pied à coulisse.

SChénn 10 : l,,~8 __~ transpare'lCe de la chambre à air

lors du mirage

Oeuf vertical

H

oeuf oorizontal

1 ( ./

,
( \

\
~

f: j
\ 1

\. , /
./

000/000
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cette dernière IœSUre s'est finalaœnt révélée beaucoup plus

précise et facile à réaliser que celle de la hauteur.

Ne disposant pas d'un mireur ou d Uuœ chambre d uobservation

rmmie d Uune lanpe à lumière ulta-violette (lumière de \'()(D), nous nU avons

pu effectuer d'observations relatives à la fluoresœnœ de la coqu.ille

(recherche des oeufs vieux, l~s ou stabilisés par le froid).

1.5. - DensiJœtrie (annexe 6)

1•5 Q 1 Q Densi.IOOtrie en eau ordinaire Q

LUoeuf à tester est plonj~ délicat:aœnt dans 1 Ueau dt'..

cristallisoir .

Les différentes positions de l'oeuf prises en ex>nsidération

sont les suivantes (scruma 11) ~

1 - horizontal au forri

2 ~ inclin€ à 30 0 au ford

3 - inclin6 à 45 0 au forri

~uf 4 - incliné à 60 0 au forri

5 - vertical au forri

6 - entre deux eaux

7 - flottant à la surface Q

SChéna 11 : Densi.métrie en eau ordinaire

o
1 2 3 4 5 6 7
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105020 Densinétrie en eau salée à 12 p 100

Après séchage, l'oeuf est plongé dé1icataœnt dans la solution

saline.

~ différentes positions de l'oeuf prises en oonsidération

sont les suivantes :

1 - vertical au fom

2 - 1é'gèraœnt déoo11é

Oeuf 3 - entre deux eilUX

4 - flottant sous la surface

5 - flottant à la surface

SChéma. 12 : DensiIœtrie en eau salée

o o
1 2 3 4 5

carpte tenu de l'éVâp)ration de l'eau entraînant ~ oonœn­

tration progressive de la solution, œ11e-ci est reoouve1ée régulièraœnt.

II - EXAMEN APRES CASSAGE
2. 1. - Exar.al Ot9arx>leEtïaœ des milieux de -l'oouf

Après déooupage d.un opercule de coquille au niveau du gros

pôle, les milieux de l'oeuf sont d~'PClsés sur une plaque de verre et

examinés.

En ce qui OOnœnle 1 0alburEn g les caractères suivants sont

pris en oonsidération :

- foOlE ï

- séparation de la oouche dense et de la couche fluide

OOO/.OQ
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- oplcité i

-cx1eur~

- état de tension des chalazes ;

- présenœ de oozps étr~ers

- présence de taches i

En ce qui a::mcem.e le vitellus, les caractères pris en

considération sont

- fontE ;

~ couleur ;

- odeur 1

- fragilité de la nanbrane vite11iœ

- déve10ppaœnt de l'embryon ;

- présence de tacheso

2.20 - l-Esure du PI des milieux de 1 'œuf (œmexe 9)

2.2 0 1. l~ du PI à l'aide du papier ooloriuétrique

Le pH de 1 valburœn est obtenu par enfœC'lelœllt de l'e.xt.rêni.té

d'une languette de papier co1ori1rétrique dans l'al.b\:aœn, à 2 an environ du

vitellus. La lecture est effectuée à l'issue de 30 socondes par carparaison

avec une échelle ca1or.i.Iœtriqueo

Le pH du vitellus est obtenu par dépôt sur \.1Ila 1an;Juette de

papier colorimétri.que préal.ab1aœnt hunectée d'eau distillée, de quelques

gouttes de vitellus pré1evœs à trélvers la nanbrane vitelline·;· à 1 gaide

d'une seringue. La lecture est égalaœnt faite dans les nêœs cx:>nditions

que précéderrlœnto

20202. M3sure du PI à l'aide du p!!"'inètre

Av<mt chaque manipulation journalière, le pH-fli!tre est étalonné

pour la gat'l1'œ utilisée, à l'aide de solutions tanpons.

LUalbUIœI1 est transvasé de la cupule de pesée dans l.U'l tube

en verre à l'aide d lm petit entoI1rx)ir en verre, puis lx:m::xJénéisé.

a.%oe
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ü:l vitellus est transvasé de la cupule de pesée dans un tube

à essais à l'aide d '\.Ble seringue, le prélèvaœnt étant effectué par

perforation de la nanbrane vitelline;:',. avec l'anl:xmt de la seringue.

La nesure du PI est effectuée sucoessivaœl1t pour 11a.l.J::>uIten

et pour le vitellus par intœrsion de l'électrode dans le tube oorrespoIXlant.

L'électrode est lavée à l veau distillée et essuyée à 11aide d'un papier

buvard après chaque manipulation.

Le résultat est obtenu au bout de 30 seoomes par lecture

diJ::ecte sur le cadran de l'appareil.

2.3. - ~sure de llID:lice Vitellinique (annexe 8)

L'indice vitell:inique (I.V.) est représenté par le raQ?Ort

entre la hauteur (H.V.) et le diaIOOtre (D.V.) du vitellus, soit:

H.V.
I.V. = ---

D.V.

La ne8Uœ de la hauteur du vitellus se fait par lecture directe

sur la réglette gradu6e placée verticalaœnt derrière celui-ci (schém 13).

SChéna 13 : ~sure de la hauteur du vitellus

Réglette

~

Plaque de verre

Vitellus

•• 0/000

Al.burren liquide
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La face inférieure du vitellus est oonsidérlGe c::x::mœ étant au

oontact de la plaque de verre, l vépaisseur de la oouche dlalbmen sous­

jaœnte étant négligeable, mais cette nesure est relativaœnt :iIrpr~k:ise

du fait des erreurs de paralaxe dues à la position variable de l vœil de

l'observateur~ La nesure du diamètre du vitellus est réalisée à l'aide du

pied à ooulisse (schéma 14) ~ Elle est donc beaucoup plus précise que la

rœsure précédente ~

SChâna 14 : Mesure du diamètre du vitellus

1
~~.v

D~V~

2. 4 ~ - l'Ésure de l vIndice de HAU3H (annexe 8)

L'Indice de HAUGH (m) est repr~senté par le rapport entre le

hauteur de l valburœn (H.A~) et le poids de l 'œuf entier (P) ~

H.A~

I.H~ =----
p

La rœsure de cette hauteur est effectuée à IVaide de la

réglette de HAOOH plaoc~ à un centimètre du pourtour du vitellus •

•o./O'oe
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SChéna 15 g IDealisation de L:1 zœsure de la hauteur de l;al.bumen

1an

La lecture de l'I.H. se fait ensuite di.r:ectaœnt, en fonction

de la hauteur rapfOi:tée au PJids de l'œuf à IIcls':;e. d'un curœur, sur

1 1~d1ellc graduée en unités de HAtX;H de la réglette.

2.5. ~ Pesbe des diverses parties de l'oeuf (annexe 8)

La totalité de la ccquille est plaŒ-€ après égcuttage dans

une cupule en verre de 40 grantœs. L'album.=n et le vitellus sent séparés

et plac~s respactive.tœnt dans des cupules identiques. Ces trois él~ts

sont ensuite pesés suOJessivaœnt dans leurs cup.ù.es à l'aide du pèse-oeuf.
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TROISIEME PARTIE
===============================

R E SUL T A T S
=========================
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CHAPITRE l - FXAMENS AVPNr CASSAGE
======~==============

l - EXAI1EN VISUEL DE LA CDJUILLE

!es résultats consignés dans le tableau 3 intéressent la tota­

lité des 20'10 oeufs étudiés cœprenant 1020 de production et 1020 de ccmrerceo

TABLEAU 3 ~ EXAMEN VISUEL DE LA COQUn.LE

CARACI'ERES WMSRE P 100

Ovoïde 1522 74,61

FORME Globuleuse 335 16,42

Allongée 183 8,97

Blanche 1380 67 v65
CXXJLEUR

Colorée 660 32,35

Lisse 1886 92,45

GRAIN
Rugueuse 154 7,55

Nonnale 1937 94.95

Toquée 36 1,76

IN'I'EQUTE Fêlée 54 2,65

Cassée 13 0,64

Propre 1415 69,36

PIDPRETE Souillée 625 30.64

Essuyée 0 0

DIVERS Lavée 0 0

Brossée 0 0
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On constate qu'en ce qui oonœrne la fonœ

- 75 P 100 environ des oeufs sont nonnaux (ovoïdes). Les fODIes atypiques

(25 p 100 environ) sont représentées pour 2/3 par des oeufs glob.l1eux et

pour 1/3 par des oeufs allongés. La fonœ des oeufs étant très variable, il

s'avère prat.i.quaœnt-inp:>ssible de calibrer les oeufs en fonction de ce

critère.

- environ 7 uS P 100 des coquilles sont rugueuses.

- 9,5 P 100 environ des <XlCJ.Uilles sont intactes. Les ananalies sont par

ordre de fréquence décroissant les ooquilles fêlées, toquées, cassées.

- 30 P 100 environ des oeufs ramassés présentent une coquille souillée.

TABLEAU L~ : NATURE DES SOUILLURES DE rA a:xJ{Jll..LE

- ... #~.

NATURE lO!BRE P 100

Fécès 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

'IOI'AL 625 100

Ces souillures sont. par ordre décroissant :

- des fécès ~ ils provierment soit du clooque mal vidangé de la poule

et d'une évagination incan:plète de l Dutérus. soit des pll.1nES sales

èe la poule au niveau du clCJelqUeu soit d uUrL FOndoir malpJ:Cpre.

- des urines ~ de oonsistance pâteuse chez les oiseaux. Elles se déFOsent

sur la CClqUille sous forre de tramées au narent de l'expulsion de l'oeuf

du clœ.que.
000/000
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- du sang ~ SOUS fonœ de trainées, il signe une fragilisation de la

muqueuse utérine. au nanent de 1 vexpulsion (10). Sous fo:tl'œ de taches

rouges irr(-'CjUlières déposées avant la ponte; ce sang dérivant d'une

dégradation de 1 vhémJglobine par les lynphocytes, constitue un caractère

racial (28) 0

- de la sciure v du sable ou du son i oollés à la coquille par la cuticule

encore humide au naœnt de la ponte ou par les urines 0 La sciure et lE:;

sable provierment des por.doirs tandis que le son vient des mangeoires

(oeufs pondus dans les mangeoires) 0

OOO/ClelO
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II - MENSURM'IOOS DE L ~oEUF ENl'IER

Les résultats oonœrnent la totalité des oeufs (2040 oeufs),

soit 1020 oeufs de production et 1020 oeufs du a::mnerœ.

TABLEAU 5 ~ HENSURl\TICNS DE L aOEUF

HAUlEJR (an) DIAME:I'RE (an)

~ Nanbre- p 100 fEb"Ure Nanbre P 100
(an) (cm)

4,7 1 0;05 3;4 2 Og 10

4·;8 " );s 12 0;59~ U,l4
. , .. ..

4,9 13 0;64 3;6 19 0,93

5,0 22 1,08 3;7 33 1,62
.. -

5; 1 30 1;47 3;lj 32 1;57
·~tS

.-.
l;~4 3;9 lU .:>,L. ,j,~,j

5,3 119 5,83 4;0 134 6;57

5,4 173 8,48 4 r 1 451 22;11

5;5 203 9;96 Il,2 619 30;34

5;6 251 12 r 30 4;3 462 22.65

5,7 348 17,06 ' , 110 5;39'-l ;l"

5,8 266 13;04 'l;5 65 3;19

5;9 201 9;85 'l ;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 g 99 Total 2040 100
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FIGURE 1 g HAU'IEUR DES OEUFS

1
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FIGURE 2 ~ DIAMEll'RE DES OEUFS
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came le nontre le tableau 5 et la figure 1, la hauteur

noyenne des oeufs se situe aux environs de 5,7 an, les plus grands écarts

enregistrés étant de 4,7 an et 6,9 an.

Le diamètre noyen des oeufs est de l'ordre de 4,2 an, les

écarts enregistrés étant de 3,4 an (tableau 5 et figure 2).

La dispersion des résultats est plus inp:>rtante en ce qui

conœrne la hauteur que le diamètre (75 P 100 des diamètres sont situés

entre 4,1 et 4,3 an),
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III - PESEE DE LVOEUF FNl'IER

!.es résultats concernent la totalité des oeufs (2040 oeufs),

soit 1020 oeufs de prod'lX;tion et 1020 oeufs du cxmnerœ 0

TABLEAU 6 ~ POIDS DES OEUFS

Poids total Classe de 5 g Nanbre p 100

P (g) Nb P 100
... -

43 3 0,16 40 - 44 8 0;39
44 5 0,24

45 4 0., 19
..

46 8 0,39 i

47 12 0,59 i15 - 49 76 3;73
48 lb 0,78

49 36 1,76

50 28 1,37

~1 80 3,92

52 92
1

41'51

53 14i1 7,06 50 - 54 496 24,31

54 152 7,45

55 108 5,29

~b 116 5,69

':>7 189 9,26
55 - 59 752 36,86

58 175 8,58
_. .- -,

59 164 8,04

60 127 6,23

61 49 2,40

'>2 116 5,69 60 .. 64 447 21,91
63 104 ':>,10

64 51 2,50

b':> b1 2,99

66 20 0,98

67 52 2,55 65 - 69 189 9,26
68 43 2,10

69 13 0,64

70 20 0,98

71 16
1

0,78

72 16
1

0,78
70 - 74 72 3,53

73 13 0,64

74 7 ! 0,34
'l'hi-::tl 2040 99,99 rrorAL 2040 991'99!
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P100
Figure 3 POIDS TOI'AL EXPR;U'.'1E PAR ClASSE DE 5 GRAMMES

2 cm••••• .6 •

100...• 2 mn1 P
5 g.

36,86

24,31
21,91

9,26

3,73

0,39 3,53

1 1..
49 54 5 64 6~

..-

0 44
o

4

Le poids des oeufs se situe pour environ

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

Le poids rooyen est de 58 g.
Le poids minirrum est de 43 g.
Le poids maxiaum est de 74 g.

~ant aux 9 gros œufs "double-jaune'1 récoltés en début de ponte. ~
résultat de leur pesée a été le SlÙvant

TABLEAU 7 P.a2IDS DES OEUfS ~~UBLE-JAUNE'I

POIDS POIDS (gr)

~y~ 76

lVIinimum 73

!l1axinum 79

En ce qui conseme ce type d'oeuf, nous avons remarqué que la fonne des
coquilles est généralerœnt allongée (8 oeufs .sur 9, un seul présentant une
coquille ovoïde).
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IV - MIRAGE

Les résultats portent sucœssivaoont sur 1020 oeufs de produco~>

tion (étalonnage de la méthode) et sur 1020 oeufs du CCIlTlErce (application

de la méthoc1e) 0

40 1 0 - oeufs de production

sauf pour 1e':diamètm de léFc1uIlbre à a1r,;···J:eS résultats s;;at. .idmtiqucs

~~. aussi bien pcor 1035 ooufs·_du ·ptemi.érJjour ..t1iY.·:que...pour ceux des jours

.- soi~~.·3l·.1:!:1.""tarpérature ambitmte ou réfrigérés 0

. Les ccxacœres ci-dessous ont été observés pour les différentes p:lrtics

:""œ 19œuf

- exJqUi.lle transparente sans taches sur les nanbranes
coquillères ,

- Al.buniœtranspnrent u sans taches ni corps ~trùI1gers ï

- vitellus l€:-gèrarent opaque (v!sibl~) "..~..,PQsition~~~e
&..lI'lS taches ni anbryon d("Celés 0

I.e diamètre de la chambre à air augmante régulièreJ.œnt de 12,60 mn élU

jour 'lB .J. 27,60 nrn au jour J
31

pour les oeufs conservés à la ~rature

ambiùnte, soit un accroissaœnt de 15,00 nrn (Tableau 8, ~igure 4) 0

La réfrigération à + 4°C environ ralentit cette évolutionu la diff~renœ

entre le di.ùmètre de la chambre à air aux jours Jo et J 31 n gét:mt que de

9,57 mn (Tableau 9, ~igure 5) 0

000/000



TABLEAU 8 g DL-"":l·EI'RE_DES CHi':\l.mRES A AIR DE 510 OEUFS DE PIO:>UCTla.~ <XJNSERVFS

A LA TEM?ERA.'IDRE Al,mwn'E (25 à 30°C)

Rqe des exufs (j) 0 2 4 6 8 9 11 i13 L15 117 ... jq . ! 21 f ~ 23 . '.25 :127 29 31

Dic!Irètre IiO",i"el1 d: 10
œufs par jour fun.) Ux 12 ..60 15,16 16,53 18 1 67 18,97 20,33 20,13 20,35 21,·15 21 .. 97 23,62 24,49 25,34 25 .. 74 26 .. 70 27 .. 13 27,60

Dië:m~tre Jx = J (rrm) - 2,56 3,93 6,07 6,37 7,73 7 Q53 7,75 8,85 9,37 11 Q02 11,89 12,74 13,14 14,10 14,53 15 .. 0n

1 i

ltiTABLFAU 9 ~ DL'lEI'RE DES CHAHBRES fi AIR DB 510 OEUFS DE PRODUCrIO~ REFRIGERES (+3 2::. ....'"SOC)

i\ge œs œlfs (j) 0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 .')'~ 29 31&:./

Di~':lètre r:oyen ·w 30
c.cufs pe-r jour;: {lrr...) 12 Q60 14;80 15 1 67 17,77 18,03 17,98 17,33 18,64 18 .. 82 18,98 19,6 13 v98 20 v~c 21,05 21 1 63 22,2{ 22 g 17

x

Diarootre J ~ J - 2,2 3,07 5,17 5,43 5,38 4,73 6 u04 6,22 6,38 7,0 7,,38 7,8 8,,45 9,03 9,6 9 uS7
}{ 0



FIGURE 4 ~ COURBE D;EVOLUI'Ia~ DU D:mrmRE DES CHAl."lBRES A AIR DE 510 O&JFS Dl- PRODUCTICN

<:n-TSERVES A LA TEMPERA'IURE Ar-iBIANTE (25 ~ 30°C)
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Diamètre chambre à air
hrm)
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FIGURE 5 ~ COURBE D'E\DLtJrION DU DW1ETRE DES CHAMBRES l\ l'JR DE 510 OEUFS DE PRODUCI'ION
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TABLEAU 10 OBSERVATlOOS EFF'EX:'I'lJEFS AU HlRAGE

P 100

Transpnrente_.. 971 95,20

~ Opaque 49 4,80

~ I,anbrane coquillère tachée 2 0,20

TransrJarent 981 96,18

--
Opaque 39 3,82

H.-
'l'iJ.ches 0,30]. ,

3

"..
ClOrps étrangers 0 0

Transparent 747 73,24

,,---,,-.- ~.-

Opaque 273 26,76

(1)
Ccntrùl 951 93,24; M:ïrginal 69 6,76

Embryon développé 0 0

Taches t~ 0,39

r------
1 CARlLTERES

Le tableau 10 rrontre que ~

_. il,80 P 100 des oeufs ont une coquille opélque

_. 0 p 20 P 100 des rœrobrùœs roquillères sont tachées ;

-. 3,82 P 100 des œufs présentent un albtlIleIl opaque ;

- 0,30 P 100 un ùlburœn tadl(~ 1

- 26,,76 P 100 un vitellus opaque

- 6,76 P 100 un vitellus en fOsitior rrorginale

- 0,39 P 100 un vitellus tachuo

000/000
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DIJ~·1ETRE DES CHTJ>IDRES ~\ ATF' DE 1020 OEUFS DU (')NMERCE

1
....._,- ,-

~
COLPORTAGE l\ll:.RCHES 1,
TEMPo rœ.i1UX

BOUTIQUES GRl',NDES Sl. ,', _! ."_
-'"' 1

DIAlŒI'RE ,

QW·1BRE A. AIR NID 0 TEllP, -',
;r·ffio :)'-,,- 17)';':-=r.; r " . T(;:;lP" Réfrig•

(rnn)
Aa,~_'O L"",~ ···S o'T

1""11:.!~~_o-1----# __.~ __ ;. ... "'"0--,. ----

l'byenne 18.55 19 q 23 18,90 19 g:'C 19u7'~ 21,38

Hinimum 17,53 10 r 07 18,,80
1

19 v13 18[90 18,82

Maximum 22 u90 22~93 19 vOO 19,98 211'20 22 r 55

La détenlùnation de 1 gâge des oeufs du CCIrrnerce est obœnue par rap:x1:'

du diamètre de la chambre à air sur 1,1 courbe lroyenne tracée li partir des

résultats obtenus avec les oeufs àe production"

TABLEi1U 12 l'a DES OEUFS DU COAc:lERCE (i-WPLIGlTIQ'1 DES FIG 0 4 El' 5

1
i

~
COLPORl'AGE l\1lffiCHES BCurIQUES Gru::ll~DES SURFI.eFr

:

AGE (jour TaPo IOO'\UX j

l'J-IDo TEH.!? 0
_... ~ --~. ,j

Réfrig,. Réfri'lo
1

l'MEL TE1TIJ?, 'rcnpo !
Ambo Arobo

1

lbyen a 10 r S 10 19 "! ..; 25J !
1.

1- i

Minimum 7 L1 10 17 10 16 1

1

Naximum 19 19 10 21 15 31 l
, !

Ainsi v il ressort des ~ïbleaux 11 et 12 qüe ~

- les œufs cx:mœrcialisés Q la tEITpératU'.'e ambiante présentant un âge

rroyen sitœ entre 9 et 11 j v quelque soit leu ~ o:dgine 0 LGs écvrts

enregistrés sont toutefois nett.aœnt plus i.rrJI...x.rtants [.Dur les oeufs de

oolportage et des marchés locaux que f:X)l:r cel~. . 'les mutiques et des granà8S

surfaœso

- les oeufs canrnercialis6s en réfrig~ratio!, prf~SQ!.1"tent un âge rroyen situé

entre 19 et 25 jours 0 Nais dans CG demü:r œS f la détermination de

à 1 gaide de la figure 5 i.nq:üique que ces oeuf3 ont ~té conserv-(""

ration pennanente durant tout leur stockage 0

000/000
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v - DENSIrErRIE

Les résultats portent successivaœnt sur 1020 oeufs de produc­

tion (étalonnage de la mjthode) et sur 1020 oeufs du ccmnerce (application

de la méthode) 0

5" 1 0 - oeufs de production

5 0 1 0 1 a DensiJn~trie en rou ordinaire (Ttlblcë'.u 13 el: 1,~

Figure G et 7)

Les-:tableaux 13 et 14 nontcent une évolution constante de la

position des œufs en fonction de leur âgeo Cette évolution est nettaœnt

ralentie par la réfrigération en + 3 et + 5°Co

Lcl. relative dispersion des résultats obtenus ténoigne de

lU inpré'Cision de cette technique 0 C8S derniers permettent toutefois de

tracer une oourœ de lecture densi.Inétrique réflétant \IDe vitesse d iévolu­

tian de la position des œufs en fonction du tempso

000/000
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Tl\BLEl.U 13 ~ DENSINETRIE EN FAU QRDINAIPE DE 510 OEUFS DE PRODUCTION
:-

cnNSERVES A TEHPERl'':I.TORE l\HBIANTE (25 - 30°C)

\

.-,.._.~,.........
1 , ,

En surfaœ 2 1'"'" :J

Entre 2 eaux 1 1 3 2 1 8

Angle SO° 2 10 14 22 2G 28 27 26 25 7-
Angle 60° 6 6 10 21 12 10 8 3 1

Angle 45° 6 l' 9 9 14 8 5 3u

Angle 30° 11 12 10 15 6 1 3 3

Horizontale 30 30 13 10 5
au fond

z;:30 œufs 0 2 <1 6 8 9 11 13 15 17 119 21 23 25 27 29 31
Age

s oeufs en
pour

FIGURE 6 ~ COURBE DE LOCTURE DENSn1EIT'RIQUE EN EilU OPDllll\IHE

Position de 1 voeuf (Oeufs conservés li la t:.enpérature ùITlbiante)

::Il surfaœ-

mgle 30°

Iorizonta-­
.e au fom

o 5 10 15 20 25 30 jours
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'l'ABLEAU 14 ~ DENSIM8I'RIE EN EAU ORDINAIRE DE 510 OEUFS DE PRODœI'ION

REFRIGERES ENl'RE + 3 ET + 5Oc

-;----
1 :

En surf:>..ce
1 "

1 i
~ -"-
Entre 2';-
eaux

kgiê 9d~ 1 3 4 10 7 11

Angle 60° 2 2 1 4 9 15 19 17 18 21 18

Angle 45° 1 1 4 4 11 11 15 12 8 3 9 2 2 1

Angle 30° 9 11 17 19 19 16 17 11 9 6 5

Horizontale 30 30 20 19 12 7 5 1 1 1
au fond

Position des

~
0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

age

1
des oeufs en
jours

1

p:>sition de 1 Qoeuf

1

En surfa~

ce

Entre 2
eaux

Angle 90°

Angle 60°

Angle 45°

Angle 300"

Horizon­
tale au
fond

FIGURE 7 CXXJRBE DE LECI'URE DENSIMETRIQUE EN FAU ORDINAIRB

(oeufs réfrigérés entre +3 et +5°C)

1 ) >

o 5 10 15 20 25 30 jours
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TABLEAU 15 ~ DENSIMImUE EN. EAU SALEE A 12 P 100 DE 510 OEUFS

DE PIDDDerION' CONSERVES A rA TEHPERATURE Ar-IDIANI'E (25-30 0 C)

En surface 1 5 7 11 13 12 17 28 30

Sous la
3 3 5 16 16 15 15 20 28 16 14 17 13 2 1

surface \

,
1

Entre 2
2 6 5 9 6 8 5 5 3 3 1eaux

Légèrerœnt
3 3 2 4 3 5 3décollé

vertical
~O 30 22 24 17 5 2 4 3au fond

p:>sition de

~ 0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31âge
des oeufs
en jours , !

FIGURE 8 ~ COURBE DE LECTURE DENSIMETElQUE EN EAU SALEE 12 P 100

(oeufs conservés à la température ambiante)

Position de 1 uoeuf

En surface

Sous la
surface

Entre 2
eaux

LégèreIœnt
décollé

vertical
au fond

)

o 5 10 15 20 25 30 jours
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TABLEAU 16 g DENSIlVIETRIE EN FAU SALEE A 12 P 100 DE 510 OEUFS

DE PRODUCTIœ REFRIGERES ENTRE + 3 El' + 5Oc

En surface 1 2 2 1 1
.. ,""

Sous la sur- I
~ace 3 1 2 1 1 5 1 4 10 11 27 22 Li 1

",

Entre 2
eaux 1 1 2 2 4 3 2 3 4 1 1 7 ':3

~èrerœnt
déoollée 1 3 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
0 2 4

1 6
8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

$Sj~S
1

.. , .' .

FIGURE 9 g COURBE DE LOCTURE DENSTI-1ETRIQUE EN EAU SALEE A

12 P 100 (Oeufs réfrigérés entre + 3 et + SOC)

Positicn de l voeuf

En surface

Sous la
surface

Entre 2
eaux

Légèrerrent
décollé

Vertical
au fom

o 5 10 15 10 25 30 jours
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5,1,20 DenDi.rnétrie en eau salée à 12 P 100 (tableaux 15 et 16)

(Figures 8 et 9)

Les tableaux 15 et 16 rrontrent égalerrent une évolution de la

position des oeufs en fonction de leur âge, évolution ralentie IX>ur les

oeufs réfrigéréso Hais cette évolution n Uest pas constante c:x::mœ dans

le cas précédent ~ elle s Qaccélère entre le 8èIœ et le 12 ème jour IX>ur

les oeufs conservés à la température ambiante et entre le 15 èrœ et le

25 ème jow:- pour les oeufs réfrigérés entre + 3 et + 5°C (Figures 8 et 9) 0

La dispersion des résultats ne penœt ici enoore de tracer

que des oourbes approximatives (Figures 8 et 9) 0



TABLEA.U 17 ~ DENSI1Œl'RIE EN FAU ORDll-lAIRE DE 1020 OEUFS DU CQl'M::RCE

-.' ..
- Origine COlrortage l.1archés Boutiques Cri.ll1d(;S surfaces

~
locaux -

tempo runb. terpo arnb. terrp-.. ~.' ,:' réfri9i t, rr~ • ar:lb • rEGfrig.

de 110euf Nb p100 Mb p100 Hb p100 Nb p100 Nb p100 Nb p100 .

1
En surfaœ - - 4 1 9 21 - - - - - - 2 1 g 11

Entre 2 caux _. - ~ ..=~ - - ~ - - - - -

Angle 90° 15 5 11 3 g 33 2 3,33 - - 11 12 g 22 18 10

f..nglc 60 0 41 B e67 76 23 g 03 8 13,33 1 1 967 17 18,89 48 ~ô "/~

Angle 45° 77 25,67 112 33 794 16 26 g 67 5 Bg33 36 40 27 15

..--
Jl.:ngle 70° 122 40 g 67 103 31 g 21 17 28 g 33 23 38 u33 23 25 g 56 41 22 g'n3

.-
Horizontale au
fond 45 1S 24 7,27 17 28 g 33 31 51 g 67 3 3 g33 44 24 g44

.-
'IUI'AL 300 100 330 100 60 100 60 100 90 100 180 100

V1 V1· .tv tv· .....· 1

~ ~
~ (,'1

,. 0.
~ f:

:"( Cl'I

ru @
.r>-

i::

i
ti·
CD_.
1-3

~g
....
-...J-
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TABLEAU 18 AGE DES OEUFS DU COHHERCE (APPLICA.'l'ION DES FIGURES 6 et

7)

~
Colportage ~iarchCs Boutiques IGrandes surfaces

locauxAge (jours)
Tempo Tempo Tempo Réfrigc Telrpo Réfrig.<

ambo ambo ambo ambo

fbyen 7 10 7 4 11 16
r

Minimum 0 0 0 0 0 0

---
Haximum 21 31 20 23 21 >31

Le tableau rrontre que g

- les oeufs cc:mrercialisés ~ la tenp§rature ambiante présentent \ID âge

rroyen situé entre 7 et 11 jours v quelqu,~ soit leur origineo Les écàrts

enregistrés sont très i.np:>rtants dans tous les cas v carpte tenu de

1 0 i.nprécision de la technique,

- les oeufs ccmnercialisés en réfrigération présentent \ID âge noyen situé

entre 4 et 16 jours v les écarts étant encore beaucoup plus i.np)rtants

que pour le cas précédent 0

000/000



TABLEAU 19 g DENSn,1El'RIE EN FAU SALEE A 12 P 100 de 1020 OEUFS DU ca1MERCE

Crigine Colportage Marchés Boutiques Grandes surfaces

~
locaux

Temp. arnba Tet'I1? a amba Tempo ambo Réfriga Tenpa arnbo Réfrig.
de l'oeuf

Nb p100 Nb p100 Nb pl00 Nb p100 Nb 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 21,11

Entre 2 del:~{ 31 10,33 53 16,06 4 6,67 1 1,67 6 6,67 26 14,44
eaux

Légèrerœnt
~c:ollée 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 58,33 55 91,56 59 65,55 88 48,81

'rOTAI. 300 100 330 100 60 100 60 100 90 100 187 100

000/000
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TABLE~l.U 20 AGE DES OEUFS DU COî1HERCE (APPLICATION DES

FIGURES 8 et 9}

D:JUtiques !r.):andes surfaces
;---r------

"
Réfrig Tatpo Réfrig.,

ambo ;. ,
- ! 1

7 1 8 4 16
1
;

,
1

0 0 0 0
i

~~1

1

31 :>- 31

Tempo

l~mché~ 1
1l.ocam: 1--

8

Colportage

Tempo ambo

Origine

Minimum

l·byen

Age •1
!Temp

ô.11lb" ' arnb
I---------+----~_.J,---+--

! ô, j
, '.J 1
l 1

~---t-t
I----------t------f----L

Mi"xirmmt 22 123 1 :

+---- ~--_--L-_L

Le tablea'l 2(· Ic::>ntre que ~

- les oeufs corrmercialisés à la température âIrlbiante présentent U!l fiS-

noyen situé entre 4 et 9 jours, quelqu...: soit leur origineo Les écart~

enregistrés sont: t..rè::i irrportants dans tous les cas"

- les œufs canmercialisés en réfrigération présentent un âge noyen

situé entre 8 et 16 jours, les écal.:ts étant e.'1core plus inp::>rtants

que pour le cas précédent 0

On constate enfin q.L; les deux msthocle;3 utilisées en

densimétrie (eau ordinaire et ean salée à ~2 P 1CO) donnent des

résultats très cœr--arables mais avec une klJ?récis~.on très inp::>rtante

surtout en ce qui concerne les œufs ayant subJ.s une réfrigération

préalable.
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CHAPITRE II - EXAMENS APRES CASSAGE
----------------------------------------------

l -, EXAMEN ORGANOLEPTIQUE DES MILIEUX DE LI OEUF

Les résultats portent successivement sur 1020 oeufs

de production et sur 1020 oeufs du commerce.

1.1 - Oeufs de production

1.1.1. - Examen de l'albumen

En ce qui concerne les oeufs conservés à la tempé­

rature ambiante (tableau 2I)~ on constate que

l'albumen s'étale progressivement entre le 1er jour et

le 25ème jour ,

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

vement entre le 1er et le 27ème jour

- l'albumen reste transparent entre le 1er et le 31ème

jour ;

- l'apparition d'une odeur anormale s'est située pour un

seul oeuf le 3Ième jour. Il s'agit d'une odeur de

putréfaction débutante liée à l'évolution septique d'un

oeuf félé ;

- la présence de corps étrangers a été observée dans

l'albumen de 39 oeufs sur 510, soit 7,6 p.IOO.
Il s'agit de corpuscules de forme variable (granules

isolés ou en chaînette, bâtonnets), de taille variable

(1 à 6 mm de longueur sur l à 2 mm de diamètre), de con­

sistance pâteuse et de couleur blanche située le plus

souvent près des chalazes. On a également trouvé une

fois une brindille de paille et des débris de plumes

dans 2 oeufs différents.

. "/' ..



TABLEAU 21 ~ EXAl1EN VISlEL APRES CASSAGE DE L'ALBUHEN DE 510 OEUFS DE PRODDCrION

CONSEffilES A LA TEl1PEPATURE AMBIANTE (25 - 30 0e)

~ DES OEUFS

CARACI'ERES
0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

Nonnale 30 28 24 24 24 23 20 17 16 '13 9 11 7 3 - - _.
--

FORNE
Etalée ~. 2 6 6 6 7 10 13 14 17 21 19 23 27 30 30 30

!

Couches bien séparées 30 30 28 26 24 24 20 18 15 13 11 12 9 7 4 &. ~

Transparent 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30

Opaque - - - - - - - - ~ - - - = = - - -
.-

Odeur anonnale - - - ~ - - - - - - - - - - - - 1,
Bonne tension chalazes 29 27 25 25 27 26 24 20 13 13 11 9 6 5 - - -

1

312 - -
Présence cûrps 8trangers 4 2 3 3 3 1 4 4 2 3 5 2 2 - 1

Présence taches 2 2 3 3 5 -2 6 3 4 2 1 31 12 - ~ -

1

0"1
1.0



TABLEAU 22 : :EXAMEN VISUEL APRES CASSAGE DE L'ALBUMEN DE 510 OEOFS DI PR.CDUCITON

REFRIGERES ENl'RE + 3 El' + 5 Oc

~
0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

CARACTERES

Nonnale 30 30 30 30 30 30 30 . 29 30 28 28 19 ~~ 28 25 24 23
FORME

Etalée - - - - - - .... 1 - 2 2 1 ... 2 5 6 7-

COuches bien séparées 30 30 29 30 30 30 ~O 29 30 29 28 29 2E 30 28 29 27

Transparent 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 3C 30 30 30 30
,-

Opaque - - - - - - - - - - - - ~ - - - a

Odeur anonnale - "- - - - - ,.. - - - - - ... - - - -

Bonne tension chalazes 30 30 28 28 29 29 28 29 28 28 27 ~t$ n 29 26 25 25

Présence corps étrangers 3 1 4 3 1 2 2 3 1 5 4 4 2 3 1 3 2

Présenœ taches 1 2 3 - 4 3 4 2 ~, 5 2 1 1 - - - 1

~

o
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- la présence de taches a été observée dans l'albumen

de 39 oeufs sur 5IO~ soit 7)6 p.IOO (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 verdâtre (3 cas).

En ce qui concerne les oeufs réfrigés entre + 3 et

+ 5°C (tableau 22) on constate que:

- l'étalement de l'albumen est ralenti;

- ~fRom~~sa~nn des deux couches est également

ralentie ,

- l'albumen reste également transparent entre le 1er

et le 3Ième jour ;

- aucune odeur anormale n'est apparue;

- la distension des chalaZes a été ralentie ,

- la présence de corps étrangers a été observée dans

l'albumen de 44 oeufs sur 510, soit 8,6 p.IOO.

Il s'agit de corpuscules identiques à ceux décrits ci-dessus

- la présence de taches semblables à celles décrites

ci-dessus a été observée dans l'albumen de 29 oeufs sur 510,

soit 5,7 p.IOO.

1.1.2 - Examen des vitellus

Pour les oeufs conservés à la température ambiante
(tableau 23) l'examen révèle que:

- le vitellus s'aplatit progressivement entre le 1er
et le 2Ième jour.

- la couleur du vitellus est

· claire pour 20 p.IOO des oeufs,

· normale pour 54 p.IOO des oeufs

· foncée pour 26 p.IOO des oeufs.

. . . / ...



TABLEAU 23 ~ EXM1EN VISUEL Jl..PRES CASSAGE DU VITEILUS DE 510 OEUFS DE PROJucrI(N CONSERVES A lA

TEHPEFATURE AMBIANI'E (25 - 30°C)

~. 0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

Nonnale 29 25 23 18 15 10 8 7 5 3 1 1 - - - ~ -
FORME

Aplatie 1 5 7 12 15 ~O 22 23 25 27 29 29 :SO 30 30 30 30

Claire 3 6 8 9 5 9 10 9 8 8 7 5 3 5 2 3 2

-
CDULEUR Nonnale 2~ 18 J9 16 23 h4 ~o 15 17 14 15 18 16 14 16 8 12

-
Foncée 6 6 3 5 2 7 - 6 5 8 8 7 11 11 12 19 16

Cdeur anonnale - - - - .~ - - - - - - - - - 1 ~ 1

M2mbrane vitelline fragile .,. - - .,. .,. - - - - - 2 - 2 5 7 8 12

Einbryon déveloH;>é - - .,. .,. - - 1- .,. . - - .,. .,. - .,. ob .. -

Présence de taches 7 2 ... 9 4 8 8 9 9 7 7 3 5 7 5 9 81

--.J
N



TABLEAU 24 ~ EXAr1EN VISUEL APRES CASSAGE DU VITELLUS DE 510 OEUFS DE PR09U(;I'ION REFRIGERES

ENI'RE + 3 RI' + 5 Oc

----- ~r-R DES OEUFS ~

~~ 0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

--
Norrnc""Ùe 30 30 30 30 28 29 30 28 30 29 27 . 30 27 29 30 28 30

FORf)lIE
Aplatie - - - - 2 1 - 2 - 1 3 - 3 1 - 2 -
Claire 2 4 2 4 3 6 5 6 4 7 8 5 ... 6 8 4 5l

.....-
rrnT.RT"IR Normale 24 21 22 23 25 19 21 17 19 19 17 18 1 ; 15 14 16 18

Foncée 4 5 6 3 2 5 4 7 7 4 5 7 ) 9 8 10 7

Odeur anormale - - - - - - L - - - - - - - ~

_. _L.

î"!e!",'~m:m3 vitellir..e frc:;.gile - - - - - - - - - .. - - - .- .- - 1·- 1.~

-_. -_. r--
E."rèryon dévelq;;pé - - - - .. - - - I- l- ~ - .- - 1- .~ < - f

1 1
'--

..
Présenœ de taches 7 4 2 5 ! 8 6 5 5 8/3 4 4 7 8 4 1 3

[

......1
W
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- l'apparition d'une odeur anormale s'est située pour

un seul oeuf au 3Ièrne jour. Il s'agit d'une odeur de putré­

faction débutante provenant de l'évolution septique de l'oeuf

décrite ci-dessus ;

- la fragilisation de la membrane vitelline est nota­

ble à partir du I9ème jour ;

- aucun embryon ne s'est développé;

- la présence de taches a été observée sur 114

vitellus, soit

· 31 taches de sang sur la membrane vitelline

(19,6 f.IOO)

· 53 taches blanches sur la membrane vitelline

(33,5 p.IOO) ;

· 74 taches jaunes foncés sous la membrane vitel­

line (46,9 p.100).

S'agissant des oeufs réfrigérés entre + 3 et + 5°C

(tableau 24) on constate que :

- l'aplatissement du vitellus est très ralenti

- la couleur du vitellus est :

· claire pour 17 p.100 des oeufs ;
normale _our 64 p.100 des oeufs,

· foncée pour 19 p.100 des oeufs.

- aucune odeur anormale n'est perçue

- la fragilisation de la membrane vitelline n'est
pas notable jusqu'au 31ème jour.

- aucun embryon ne s'est développé

- la présence de taches a été observée sur 87

vitellus, soit

... /' ..
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· 36 taches de sang sur la membrane vitelline,

(26,9 p.l00) ;

• 51 taches blanches sur la membrane vitelline

( 38, 1 p. 100 ) ;

· 47 taches jaunes foncés sous la membrane

vitelline (35 p.l00 ).

1.2 - OEUFS DU COMMERCE

De l'examen de l'albumen~ (tableau 25) il ressort

- pour 57~45 p.l00 des oeufs celui-ci est étalé;

- pour 24,12 p. 100 il présente des couches homogénéisées;

- pour 1,53 p.l00 il est opaque ;

- pour 0,69 p.l00 il dégage une odeur anormale;

- pour 43,33 p.l00, les chalaz'es sont distendues

- pour 9,02 p.l00 il existe des corps étrangers,

- pour 4,51 p.l00 on a trouvé des taches.

Le tableau 25 montre également que le vitellus

- est aplati pour 60 j 39 p.l00 des oeufs;

- a une c0ùle.Uf' ,-:laire pou:c22,65 p. 100 des oeufs

. normale pour 45,88 p.l00 des oeufs,

foncée pour 31,47 p.l00 des oeufs

- a une odeur anormale pour 0,69 p.roo ,

- a une membrane vitelline fragile pour 3,82 p.l00

- possède un embryon développé pour 0,70 p.l00 ;

- présente des taches (218 sur 1020) pour 21,37 p. 100

dont

. 65 taches de sang (24,5 p.l00) ;

. 87 taches blanches (32,8 p.l00) ;

.113 taches jaunes foncés (42,7 p.100).



TABLEAU 25

- 7~ -

EXAlom ORGANOLEPl'IQUE APRES CASSAGE DE 1020 OEUFS

DU~

CARACI'ERES Nanbre p 100

Fome Nomale 434 42,55

Etalée 586 57,45

--
Séparation des couches 774 75,88

Transparent 1008 98,47

Opaque 12 1,53

~ O1eur anomale 7 0,69

Bonne tension chalazes 578 56,67

Présence oorp8; étrangers 92 9,02

Présence de taches 46 4,51

Nonnc"'Ù.e 404 39,61
Fome

Aplatie 616 60,39

Claire 231 22,65

Couleur
1

Nonnale 468 45,88

i Foncée 321 31,47

Odeur anonnaJ.e 7 0,69

l-Bnbrane vitelline fragile 39 3,82

Embryon développé 8 0,78

Présence de taches 218 21,37
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2 - MESURE DU pH DSS 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 à l'aide du pH-mètre j la technique utili­

sant le papier colorimétrique s'étant révélée trop impré­

cise pour être utilisable de manière significative.

2.1 - Oeufs de production

2.1.1 - EH de l'albumen (tableau 26)

La figure 10 montre que le pH de l'albumen des

oeufs conservés à la température ambiante augmente selon

une progression eXiJonentlelJede 8 j 30 à 9:t50 entre le jour

de ponte et le quatorzième jour puis se stabilise ensuite,

entre 9,5u 8t 9~6Q.

En réfrigération (figure 11) cette évolution est

ralentie. La progression se fait de 8,30 à 9,30 entre J0
et le vingtième 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 à la température ambiante augmente de manière cons­
tante selon une progression arithmétique entre 5,90 le jour
de ponte et 6,40 le vingt cinquième, pour se stabiliser

ensuite aux environs de cette dernière valeur.

La réfrigération (figure 13) stabilise totalement

l'évolution du pH entre 5 j 95 et 6,00 durant le mois d'expé­

rimentation.



~L::\[:..E:'At 26 : pH DE LVALBUMEN DE 1020 OEUFS DE PRCDUCTIœ

"- A~ DES OEllF".;,

pH A:LBŒjEN
0 2 4 6 8 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

Tarpérature ambiante 8,29 8,95 9,31 9,38 9,39 9,47 9,48 9,49 9,51 9,52 9,53 9,53 9,57 9,54 9,54 9,59 9,54

(25 - 30°C)

Réfrigération (3 ~ 5c.C~ 8,29 8,78 9,00 9,04 9,06 9,08 9,15 9,19 9,21 9,23 9,29 9,29 9,30 9,29 9,35 9,27 9,28

~~ 27 : pH DU VITELLUS DE 1020 OEUFS DE PRODDCrION

~ DES OEUFS

pH VITElLUS
0 2 4 6 8 ~ 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

Tarpérntuœ ambiante
6,05

(25 - 30°C) 5,97 ),99 5,94 6,03 6,03 6,09 6.17 6,25 6,29 6,33 6,40 6,<11 6,39 6,41 6,43 6,37

Réfrigération (3 - 5OC) 5,97 '5,97 5,95 5,98 5,96 5,99 5,99 5,96 5,97 5,96 5,99 5,98 5,96 5,97 6,01 5,99 5,98

1

-....J
-....J



Figure 10 : PH ALBm4EN DES OEUFS Dg: PRODUCTION CONSERVES EN TEMPERA'IURF. AMBIANTE

(25 - 30° C)
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Figure 12 pH VITELLUS DES OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES

EN TEMPERATURE AMBIANTE (25-30° C)
pH

6,30

6,20

lOmm 0,1 prI
5rrm. • • • • • • 1 jour
__ courbe moyenne

II ......-----~----r:__---~r:_------r-----r--~)jours5,50.j.. ,1 ,
o 5 10 15 20 25 30

pH
Figure 13 pH VITELLUS DES OEUFS DE PRODUCTIOOS REFRIGERES ENTRE

+3 et +5° C

10rrm. • •• 0,1 pH
5mm.... 1 jour

courbe moyenne

6,10

6,00
x-~

5,90

5,8

5,70

5,6Q

5 ~-,::> jours
0 1 1 2 2 3
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2.2 - Oeufs 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 COMr~RCE

1

Colpor- " l'Ifarchés
tage locaux

Temp Tempo
amb. amb.

i Boutiques ~Grande~ surgace:J

i Moyen, 9,30 9,33 9,24 8,90 9,18 9,30
l.. .___________ ---------_ ---_______ _ -------- 1- _

i

iMinirnum 9,12 9~17 9,18 8,89 8,88 9,09

,:::-------- -~~:;------;~;;---- -;~;----~~;~----;~;;-+-;~;~---

--i

>

I----t--------+-----+----t----+----+----t-----J .

Moyen 6,10 6,03 6,05 5,89 1 6,04 6,06

r~::-------- -~~;;--- -.-;~;;---- --;~~-r;~~;t-~~~--I-;~;;---:

r~:::::--------t--~~;;---I--~~~~---- -~~~;-1--;~;~-~--~~~~--t-~~~;---1
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TABLEAU 29 AGE rus OEUFS DU COMMERCE (APPLICATION DES

COURBES 7, 8, 9 et 10)

1 ~ .

Refrlg.
Terrp.

anb.

,
Grandes surfaces

Réfrig.

Boutiques

arrb •

Temp.

Marchés

locaux

Temp.

amb.

Colpor- i

tage

Temp.

arrb •

l '-- Origine i
l~i
~ --

Ciours )
t--~~,~~----+------f------+----+---+----l---

9

8

5

Maximum

1

1 JVbyen
r'~~--··--------

Minimum

6 1 4 3 3 20

-----;---- -----;-----1----;-- ---;----~--~----~---;----~

1--------------- ---------- --------··--i------- --------1""------ ---------..,
l ,115 1 5 3 7 > 31

--,+------+----+-----+-_I------I---+---~
i 1

1 +'~~.~-._--------- ---------- -----------1------- -------- ------- --------
. 1 1! Maximum 20 1 13 10 1 - 1

:1)

1

::::J
,-.:r
-.:r
--]

"-'
-1
.:">

Le tableau 29 montre que

- les oeufs comercialisés à la température ambiante

présentent un âge moyen situé entre 3 et 6 jours quelque

soit leur origine en utilisant la mesure du pH de l'albumen,

et situé entre 6 et 10 jours en utilisant le pH du vitellus.

Mais les écarts sont relativement importants dans l'un ou

l'autr'e C-::LS.

- les oeufs commercialisés en réfrigération présentent

un âfe moyen de 3 jours pour ceux provenant des boutiques

et de 20 jours pour ceux provenant des grandes surfaces.

Les écarts sont nuls dans le premier cas et très importants

dans le second cas.

• •• / •• G
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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 méthode).

3.1 - Oeufs de production (tableau 30)

TABLEAU 30 - MESURE DE LOINDICE VITELLINIQUE (LV) DE 510 OEUFS

DE PRODUCTION CONSERVES A LA TErœERATURE AMBIANTE

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

EN REFRIGERATION (3 - 5°C).

~
0 2 4

r
6 8 9 11 13 15

JOURS

1.V. ..

E:l tcnpérature 0,46 0,41 0.40 Os37 0.34 0.32 0.31 0,29 0,27

ambiante--
En réfrigération 0,46 0,45 0,,45 0,44 0,44 0.44 0,42 0,40 0,40

TABLEAU 30 (suite)

~
17

1

19 21 23 25 27 29
1

31
~ JOURS

1. V.
1-

Ea température 0,25 0.2 l f 0,21 0,19 0,14 0,14 0.13 0,11

ambiante

En réfrigération 0,38 0,37 0,36 0,34 0.33 0.32 0,30 10•31
1 1
1 1 ,

o •• / •••



Figure 14 : INDICE VITELLINIQUE DES OEUFS DE ProDUCTION CONSERVES A LA

TEMPERATURE AMBIANTE (25 - 30° C)
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La figure 14 rrontre que l !Indice Vitellinique des oeufs

conservés à la température ambiante diminue progressivement

de 0~46 à 0,:111 entre le jour de ponte et le 31ème jour

(aplatissement du vitellus).

En température réfrigérée (figure 15) cette évolu­

tion est ralentie" l' ndice 'i tellinique ne diminuant que

de 0)46 à Oj31 entre 0 et 31 jours.

3.2 - Oeufs du commerce

TABLEAU 31 INDICE VITELLINIQUE DES OEUFS DU

COMMERCE

;--------------,r---------,-.---------------------
I... ~. Origine

In~
vitellinique

Colpor- Marchés Boutiques i GrandeS, surface~_
tage locaux ~-- 1 1

Tebmp . TanelbmP. . 1 Tebmp . :Réfrig.1 Tebmp . : Réfrig. 1

am . ! am . ! ' am .
-~r----t--------i;:-----:-;----1----..--------

I--_M_O_Y_e_n ......-_O_:._3_2_-+-_0_j_3:.__~ 2S~~~~_+-+_o_~2__9~L-~. ~ 22- _
l ! l 1

_M__l_'n~i_m_u_m_.__.f__-0-~-2_8-L_0
_ .....!_0_s__2__S._

J
+-:_0_,_3_)_1-1_0_~2_0_+~__0_-i_2_0 ~._

Maximum 0,40 O,Lll 0,28 l 0,36 0,34! 0 .. 32
1--------------------------_--..:.._----

TABLEAU 32 : AGE DES OEUFS DU COMMERCE

(APPLICATIONS DES FIGURES 14 et 15)

1

!GrandeS surfaces~BoutiquesiColpor-: Marchés
tage ! locaux

1 Age 1 i 1

Réfrig. J----- Tomp. Temp. ! Temp. Temp.
1 (jours) -~- ! Réfrig.amb. amb. ; arr,b . amb.
1

,
-r--" -

1 Moyen 11 9 14 23 1 15 1 > 311

1

,

11 -
! Minimum 4

1
14

1 283 25 9! 1
, ;,

,
1 14 14

! J

1 fvlaximum 22 i ! 21 22
1

> 311 ! ! 1 ,
1

!
:--_____. Origine
1-------
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Le tableau 32 montre que

- les oeufs commercialisés à la température ambiante

présentent un âge moyen situé entre 9 et 15 jours quelque

soit leur origine. Les écarts sont relativement variables

selon l'origine des oeufs.

- les oeufs commercialisés en réfrigération présen­

tent un âge moyen de 23 jours pour les boutiques et un âge

moyen très supérieur à 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 oeufs du commerce (application de la méthode).

4.1 - Oeufs de production

TABLEAU 33 MESUPE DE L'INDICE DE HAUGH DE 510

OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES A LA

TEMPERATURE AMBIANTE (25-30 0 C) ET DE

510 OEUFS DE PRODUCTION CONSERVES EN

REFRIGERATION (+3 à + 5°C) .

• 00/000
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TABLEAU 33

r--_~

1'~,

" AGK DES OEUFS---
1

-~......
,- ,EN JOURS 0 2 4 6 8

r 9 11 13~

..........~
LH. -. -

1-
Température 91~74 79.65 64~55 62,35 61,75 59,60 52,95

1
51 ,00

ambiante
,

Réfrigeration 91.74 87,60 f33.64 81,45 82~35 82,30 78.75 76,65

TABLEAU 33 (suite)

-
~ . i i 1

~~OEUFS
: i

....N JOURS 15 17 19 21 1 23 25
1

27 29i 31
1 ; !

LHo'-~ : 1 1,

1

i 24,10
i

Temperature 1 49,70 47,00
,

42,50 : 39.90 1 36,60 30,66 18,70116,901
i

1
,

1 i 1ambiante 1

1 1

Réfrigération 77 .55. 74.30
1

76.30 1 76,50 76,15 1 75,50 r 69.70 68,15 65,30

i
1

1
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FIGURE 16 : INDICE DE HAUGH DE 510 OEUFS DE PRODUCI'ION

CONSERVES A LA TEMPERA'I'URE AMBIANTE (25-30°C)
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Indice HAmH FIQJRE 17 : INDICE DE HAUGH DE 510 OEUFS DE PRODTL'TION
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La figure 16 montre que l'indice de HAUGH des oeufs conservés

à la température ambiante diminue progressivement de 91,74
unités de HAUGH (UH) à 16,90 U.H. entre 0 et 31 jours.

En température réfrigérée (figure 17) cette évolu­

tion est très ralentie~ l'Indice de HAUGH ne diminuant que

de 91~74 à 65,30 entre 0 et 31 jours.

4.2 - Oeufs du commerce

TABLEAU 34 - INDICE DE HAUGH DE 1020 OEUFS DU

COMMERCE

Grandes surfacesi Boutiques
1 --------,--------l
1 1

1 58,30 73, 77t 78,63

Colpor- 1 M:lrchés
tage i locaux

i
1

72,21Maximum

Terrp. 1 Terrp. : Terrp. Terrp ,de HAUGH ~

arrb • arnb • 1 arrb . Réfrig. : arrb • 1Réfrig.

l'byen 56,03 61,03
!

54,32 68,64 57;11 47,,19i 1
1 :--- ---

Minimum 50,67 32;182 i 50,33 63,50 i 35,27 30~21 1

l-
I 1

1
- -"1

1 1 1

TABLEAU 35 AGE DES OEUFS DU COMMERCE

(APPLICATION DES FIGURES 16 et 17)

1 Grandes surfacesBoutiques1 ! Colpor- li M:lrchési._~ Origine 1

1 .~ 1 tage ! locaux :, - -+-- i 1

! Age(. ) - 1 Terrp . ! Temp. 'Temp . Réfrig. Temp . Il Réfrig . Ii

r-~~:~ J 1,5 9 1)1 12 27,5 11 " > ?1 1

1 Minimum '3,5 1 10,5 20 3 > 31 !
t--.----o----~-:------+------...;------+-----I
1 Max1mum 14 ! 23 14 31 22 31

> >

• 0 0 1•..
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Le tableau 35 montre que

_. les oeufs commercialisés à la température ambiante

présentent un âge moyen situé entre 9 et 12 jours quelque

soit leur origine. Les écarts sont relativement variables

selon l'origine des oeufs.

- les oeufs commercialisés en réfrigération présentent

un âge moyen de 27 jours pour les boutiques et un âge moyen

supérieur à 31 jours Dour 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 .

.../ ...

. . ./ ...

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

10,0520528360183,968111

1

C<X2UILLE : VITELLUS ALBUMEN li. ~ J !it- - -nno: "iOli'-5ii'''' '~---J

; Poids i Nombre : p .100 1 Poids :Norrbre ' p .100 Poids: Norrbre : p. 100 j+. , " --'r5' ~- 5~--+- 2,55 12 i 3 i 0,16 22! j ,

-----~ ~~-~~~._-- -------~ --------~ -~-~-~-- ------- ------- -------- --~----

9 434 23,72 16 95 4~66 26 49 2)40
---,---, .- ...",,-"',- -------- ---,-----" --,_._<._-,.- ------- -------4-------- -------

10 219 10,77 17 181 8)87 27 94 4,61

12 1,17 19 368 18,04 29 284 13,92

13 12 0,59 20 319 15,64 30 372 18,23

21 281 13,77 31 370

22 160 32 218 10,87

83 4,07 33 149 7,30

24 69 3,38 79 3,87
------._------~--------- --------_._----- -------- ------- -------- -------

2:; 32 1,57 35 66 },23

36 34

- - 1 37 31 1,52
---------.....~ ---,-,~-" ~~~."'._'~- ~------- --'---""'-<'--1-"'~<œU",,~--"'-"'" -------- ------- -------- -------

----:~..--.--. --------- ---=----t------- -------- ---;;-- ---:;---~-~:~~--
----.--,- '.... ''' .. e .._'"'' ---------1 ---:-_··-t+'------ -------- ---;;~-- ----s---h-;;;--j
-----_._.__._----~--------'-------- ._------~-------- ------- --------~-_:_---

---~-<~<....,' < ._" '-.,j'---------._--=----'~--·_·~~,,~-·-i-------- ---~;--t ----~---t-~~~~--l
------." _.<, _._._-_., --------- ---------~-""---,-- --------t-------.,.. --------:-------··-ï

!__-_J 1 1 1 43 L- 1 ~O:'~~__J
; Total 2040 1 100 r Total 2040 ' 100 j Total : 2040 ' 100 !
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Le poids moyen des coquilles est d'environ 8 g, le

minimum de 5 g, le maximum de 13 g.

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

minimum de 12 g et le maximum de 25 g.

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

minimum de 22 g, le maximum de 43 g.

P. 100 J{..

30

27

24

21

18

15

12

9

6

3

FIGURE 20 POIDS DE L'ALBUMEN

....-_--

3 mm
5mm

1 p. 100
1 g

Z5 30
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Quant aux 9 gros oeufs "double-jaune': le résultat des pesées

a été le suivant :

TABLEAU 37 POIDS DES DIVERSES PARTIES DES OEUFS
"DOUBLE-JAUNE 1.

~_ Partie 1

--'-__ ! Coquille ~ux vitellus Alburœn
Poids -'------- -, i -----·..t ---~-_._-,.

JVbyen 1 10 30 1 36

~!im:.---i------;---" ---t---;;-------l------;:------- 1

----~---r:--------------1·-··'-'-------------1----------------~
, ,. i

1 l\tl.ximum ~ 11 32 1 39 :
: '

En ce qui concerne ces oeufs nous avons remarqué que

,- la taille des deux vitellus est sensiblerœnt la rœrœ pour

chaque oeuf ~

- les chalazes sont très petites; très torsadées, et il n'en

existe que deux pour chaque oeuf (une sur chaque vitellus).
-.
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CHAPITRE III - EI'UDE PARTlCULIERE DES OEUFS IiPRCM)TION"
========================================

En ce qui concerne ces oeufs conservés à basse terrpérature et

présentés en p.talage réfrigéré, les résultats sont donnés séparément pour

les deux lots de 15 œufs (lot nO 1) et de 6 œufs (lot nO 2).

TABLEAU 38 ~ EXAMENS EFFECI'UES SUR LES OEUFS "PRCKJI'ICN"

~'
I.JYr N° 1 I.JYr N° 2

Diamètre noyen chambre à air (mu) 28,35 22,83

Densimétrie en eau ordinaire 13 à 90° 4 Ù 45°
2 en surface 2 à 60°

Densimétrie en eau salée à 12 P 100 7 sous surface 6 verticaux
8 en surface au fond

Fonne nonnale 0 0

Etalé 15 6

~ Couches bien séparées 0 5

~ Indice de HAœH rroyen 5,20 49,00

pHroyen 9,51 9,25

Fonne nonnale 0 0

Aplati 15 6
(J)

a Membrane vitelline fragile 12 2

~ Indiœ vitellinique noyen 0; 15 0,23

pH moyen 6,16 6 i 08

Les réstùtats des observations obtenus avant et après cassage

des oeufs (Tâ0leau 38) rrontrLlt que les 2 lots ont subi une conservation

relativerrent lOn:JUe en d1ambre de réfrigération, et plus particulièrenent

le lot nO 1. .• 0 / • 0 •



TABLEAU 39

(Application des figures 5, 7; 9 g 17 g 15, 11 g 13)

~ Age rroyen (jours) Lot n° 1 Lot nO 2

Technique utilisée
~~'-------

Diamètre charr:0re à air ), :1 30

Densimétrie eau ord:L.-uire > 31 21

Densimétrie eau salée à 12 P 100 > 31 10

Indice de HAUGH > 31 > 31

Indice Vitellinique > 31 > 31

AlbJIIK"..Il > 31 16

pH
Vitellus > 31 > 31

le tableau 39 nontrE: que les oeufs du lot. n° 1 présentent tm âge

supérieur à 31 jours quelque sc,it la technique utilisée. Les œufs du lot

n O 2 révèlent en revanche tm âge variable selon la technique utilisée

(entre 10 et plus de 31 jours) 0

••• / 0 • 0
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PARTIE

DISCUSSION ET PROPOSITIONS D'AMELIORATION
~~==========================================
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CHAPITRE l - DISCUSSION
--------------------

l - EXAMEN VISUEL DE LA COQUILLE

Les coquilles rugu8uses (7,5 p.l00) proviennent

diun dépôt anormal des sels minéraux sur la couche spongieuse

au niveau de l'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 dioeufs félés à DAKAR est de 2,65

P 100 compaX"é a.wc Q,.,6\} -p,.1:PO- El~nti9.rmés e"-n FRANCE- par ;FROTAIS

et collaborateurs (19), il apparaît relativement modeste.

En revanche) les 1,76 p.l00 dioeufs toqués notés à DAKAR

sont très supérieurs au pourcentage pratiquement nul

rencontré à PLOUFRAGAN. Il en est de même pour les oeufs

cassés: 0,64 p.l00 à DAKAR. absence à PLOUFRAGAN.

Ces différences peuvent provenir des manipulations effectuées

â DAKAR lors du ramassage des oeufs et tout au long des

divers circuits commerciaux. Le taux de 5 p.l00 environ de

coquilles accidentées du marché dakarois reste toutefois

inférieur au taux de 8 p.l00 des pays à aviculture.

développée(23).

Le pourcentage dioeufs sales recontré à DAKAR,

s~it 30,64 p. 100, comparé aux 1,85 p.l00 de PLOUFRAGAN

(19), révèle de toute évidence une hygiène insuffisante

au niveau des locaux (sols" pondoirs).Du fait que les oeufs ne sont

... / ...



Largeur
(cm)
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ni essuyés, ni lavés, ni brossés avant leur commercialisation,

on peut considérer que les 70 pIaO environ d'oeufs propres

l'étaient effectivement au moment de leur récolte.

II - MENSURATION DE L'OEUF ENTIER

TABLEAU 40 : TIENSDFU·\.~-'IONS COMPAREES DES OEUFS DE

DAKAR ~T DE PLOUFRAGAN (19)

~
ieu 1

t
DAKAR PLONFRAGAN

1VIensuration
~-------------~ ---------------------------

Longueur ,5, 7 5 , 7
(cm) + 0,10 + 0,{3

~--------------~---------------------------
4,2 4,2

+ 0,10 ~ 0'12

Le tableau 40 montre que les dimensions des oeufs

sont équivalentes.
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III - PESEES

TABLEAU 41 POIDS COMPARES DES OEUFS DE DAKAR ET

PLOUFRAGAN

Oeuf entier

I~Lieu
DAKAR

Poids(g)
---------------~--------------

58,11

~ 0,39

PLOJFRAGAN

--------------- .
59,85

+ 0,41

Coquille

~--------------- --------------~---------------
8 5 j 76

~ 1,00 + 0,52

------------ _.- -- ... ----- --------- ----------------

Albumen 30

.:.':. 2 ,50

35,9)

.:!:. 3 ,1 5

----------------~--------------~---------------

Vitellus 19

+ 0,50

16)35

Le tableau 41 révèle que le poids de l'oeuf entier

est très légèrement inférieur à DAKAR (58,11 contre 59,85g).

Le poids de l'albumen est également inférieur à

DAKAR (30g contre 35,93).

En revanche les poids de la coquille (8g contre

5,76g) et du vitellus (19g contre 16,35g) sont supérieurs à

DAKAR.

La variation de poids enregistrée au niveau de la

coquille provient vraisemblablement d'un déséquilibre

phosphocalcique des rations alimentaires des poules pondeuses

à DAKAR.
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IV - MIRAGE

Les observations effectuées par mirage n'ont

présenté qu'un intérêt 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 diamètre de la chambre

à air s'est révélée Un moyen rapide et précis permettant de

dater les oeufs conservés à la température ambiante. En ce

qui concerne les oeufs réfrigérés, la précision de cette

technique est beaucoup plus faible. En effet, le développe­

ment de la chambre à air reflète 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.

Il est donc possible de rencontrer des chambres à air peu

développées dans des oeufs âgés conservés sous hygrométrie

élJevée (23).

Les mesures habituellement effectuées en la

matière portent sur la hauteur de la chambre à air.

LAURENT (14; signale que le diamètre de la chambre

à air d'un oeuf lîdu jour" ne dépass e pas lcm. LECCQ (15)

mentionne que celui de l'oeuf "frais" ne dépasse guère l"cm.

Nous avons constaté qu'à DAKAR, le diamètre de la

chambr air des oeufs "du jour" est de 1,26cm. Ils'élève

jusqu'à 2,76 cm pour les oeufs conservés à la température

ambiante de 25 à 30°C.
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v - DENSIMETRIE

La densimétrie tant en eau ordinaire qu'en eau

salée à 12 P 100, est une technique facile à mettre en

oeuvre, mais imprécise. En effet, la lecture des diverses

positions de l'oeuf dans l'eau du cristallisoir dépend

pour une grande part de l'appréciation qu'en fait l'obser­

vateur. D'autre part, la grande variabilité des résultats

obtenus sur les oeufs de production ne permet pas de tracer

des courbes de lectur2 précises.

Cette technique, utilisée empiriquement par les

ménagères, n'est pas considérée comme un test fiable de

laboratoire (11).Les résultats que nous avons obtenu sont

pourtant utilisables pour les oeufs conservés à la tempéra­

ture ambiante. Ils semblent en revanche beaucoup moins

fiables lorsqu'il s'agit d'oeufs réfrigérés.

VI - EXAMEN ORGANOLEPrIQUE DES MILIEUX DE L'OEUF.

Les observations relatives à la forme de l'albu­

men et à la séparation de ses couches sont en étroite

corrélation avec l'évolution de l'oeuf. Ces modifications

seront quantifiées ultérieurement par l'indice de HAUGH.

Il en est de même pour la forme du vitellus avec l'indice
vitellinique, En revanche, les corrélations existant entre

l'âge de l'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 pâteuse et de

couleur blanc-nacré trouvés dans l'albumen n'ont,
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à notre connaissance pas été décrits par d'autres auteurs.

Nous pensons qu'il pourrait s'agir de concrétions de

mucine élaborées en même temps que le3 chalaz,es.

Les taches blanches de l'albumen ayant l'aspect

de colonies punctiformes sont certainement d'origine chimi­

que (agglomérats de cristaux de phospho-albuminate de

chaux). Celles de couleur verdâtre, décrites par

EECKHOUTTE (7) ont été attribuées par ce dernier à une

contamination par de~ pseudomonas.

En ce qui concerne le vitellus

- les taches de sang adhérentes à la membrane vitelli­

ne proviennent de la coagulation du sang après la

rupture de petits vaisseaux sanguins au niveau de

l'ovaire;

- les taches blanches ont une origine encore mal connue

l'hypothèse d'erreur de prophylaxie avec des antibio­

tiques en serait la cause (7).

- les taches jaune foncé, d'aspect huileux, semblent

être le résultat de phénomènes de lyse des c~nsti­

tuants du vitellus, vraisemblablement en rapport avec

les échanges osmotiques entre l'albumen et le vitellus.

Nous n1avons trouvé aucune des taches de
"viande" décrites par CASSABE dans l'albumen (5).

Il s'agit de lambeauxde muqueuse détachés des parois de
l'oviducte durant le transit de l'oeuf en formation.
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VII - MESURE DU pH

Selon PROTAI'S et collaborateurs (21), le pH de

l'albumine augmente avec le temps pour se stabiliser entre

le 14ême et le 18ême jour à une valeur fonction de la

température de stockage (8,9 à 9,6 à 18°C).

Pour SAUVEUR (23), ce pH de 11 a lbumen s'accroît

três rapidement de 7,4 à 9,3, puis évolue peu.

Cependant avec GENDRON et BLENTZ (9) ce pH

s'élêve de 8,0 à 9,6 en 15 jours à 32°C, puis se stabilise.

Ces résultats sont en accord avec ceux que nous

avons obtenus: le pH de l'albumen s'élêve três rapidement

de 8,30 à 9,50 en 12 jours à 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 façon constante de 5,9 à

6,4 entre le 1er 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 premiêres

semaines quelque soit la température de stockage. Celle

concernant l'évolution du vitellus des oeufs conservés à

la température ambiante est utilisable pendant les trois

premiêres semaines. En revanche, le pH du vitellus des

oeufs réfrigérés est stabilisé, Il n'est donc d'aucune

utilité pour la détermination de leur âge.
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VIII - MESURE DE L'INDICE VITELLINIQUE

Les résultats que nous avons obtenus nous semblen

semblent suffisamment précis pour être 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 même âge (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 jours jusqu'à

16,90 en température ambiante et jusqu'à 65 s 30 en réfrigé­

ration.

Mais l'évolution importante de l'indice de HAUGH

en fonction de divers facteurs rend très aléatoire la

détermination de l'âge des oeufs par cette méthode.

Les principaux facteurs mis en cause sont :

- l'âge des pondeuses: l'indice de HAUGH s'abaisse de

90 à 70 unités entre la 20ème et la 68ème semaine de

ponte (19).

- les variations individuelles: pour une même race,

cet indice peut varier de 89,2 à 48,0 selon les

individus (21)

x - ETUDE COMPARATIVE DES METHODES UTILIS~S.POUR

LA DETERMINATION DE L'AGE DES OEUFS.

Les différ0Dt_s rroyennes d'âge obtenues précé­

demment sont récapitulés dans le tableau 42.
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TABLEAU 42 =-r-un-=-: CCh,IPARATIVE Dt:S TECHNIQUES DE

L."i DE,TELfUNJ\TION DE L'AGE MOYEN DES

OEUFS :CU COFTVI.ERCE

Grandes surfacesOrigine

Technique

Colpor­
tage

Tenp.
anb.

Temp.
a'nt> •

Boutiques

Temp • R-- fI' . Ternp •
amb. e 19. ......1..awu .

Réfrig.

Diamètre

Chambre à air

D=nsimétrie en

eau ordinaire

9

7

10,5

10

10

7

19

4

11

11

25

Densimétrie en

eau salée 12 plO

pH albumen

pH vitellus

Indice

vitellinique

8

5

10

11

6

6

6

9

7

4

8

14

8

3

23

4

3

7

15

16

20

> 31

-------- ~---------~-_. ---
14,1 8,8 1 > 23,2

!

Indice de

HAUGH

Moyenne

9

8,8 8,5

.:!:. 0,5 !. 0,2

12

8,8

:!.0,2

11

!.0,2

> 31

+
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Ce tableau montre que

- la détermination de l'âge est relativement preClse

avec toutes les méthodes utilisées en ce qui concerne les

oeufs conservés à la température ambiante (les écarts

enregistrés sont de 6,5 jours pour le colportage, de 4,5
jours pour les marchés locaux, de 10 jours pours les bouti­

ques et de 12 jours pour les grandes surfaces). Dans ce cas,

l'âge de l'oeuf et son état de fraîcheur 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 très

difficile dans ce cas d'établir une corrélation entre l'âge

de l'oeuf et son état de fraîcheur (l'état de fraîcheur

apparent ne reflétant pas l'état de fraîcheur réel).

En conclusion, nous retenons plus particulièrement

les 3 méthodes suivantes pour la détermination de l'âge,

donc de l'état de fraîcheur, des oeufs conservés à la tempé­

rature ambiante :

- la densimétrie en eau ordinaire: bien que peu précise;

cette technique est la plus facile à mettre en oeuvre en

tout lieu ;

- la mesure du diamètre de la chambre à air: relative­

ment précise" elle nécessite l'usage d'un matériel simple:
mireur (même peu performant) et pied à coulisse (ou à défaut

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

preclse, elle nécessite l'usage d'un matériel très simple

(plaque de verre~ pied à coulisse et réglette graduée.
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La première méthode est sartout utilisable sur le

terrain pour l'inspection sanitaire courante, ainsi qu'à la

maison par les ménagères. En revanche. les suivantes seront

réservées pour liinspection sanitaire effectuée au labora­

toire.

D'autre part, nous remarquons que l'âge moyen des

oeufs commercialisés à DAKAR après conservation à la tempé­

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

Nous avons enfin constaté que lion ne trouve

pratiquement pas sur le marché de DAKAR d'oeufs anormaux,

témoins d'états pathologiques des poules pondeuses .

•"01 • ••



CHAPITRE II
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PROPOSITIONS D'AMELIORATION
------------------------------------------------------

Les améliorations souhaitables se situent au
niveau de

- la production ;

- la commercialisation ,

- l'inspection èe salubrité

l - PRODUCTION

Le nombre très élevé d'oeufs à coquille sale

trouvé sur le marché dakarois peut notablement être réduit

par une meilleure hygiène des poulaillers, en partic~lier

des sols des pondoirs et de leur environnement.

D'autre part, le nombre relativement élevé d'oeufs

accidentés peut être également diminué par des manipulations

plus soigneuses au cours de leur récolte. Celles-ci ~oit se

faire à l'aide de plateaux alvéolés) et non de seaux dans

lesquels les oeufs sont entassés en vrac. Les plateaux

alvéolés de 30 oeufs doivent également être manipulés par

la suite avec précaution .

2 - COMMERCIALISATION

2.1 - Conditionnement

Les emballages cartonnés pliables (boites de 6

oeufs) donnent entière satisfaction, main coûtent chers .

.../ ...
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Les plateaux alvéolés en carton utilisés à DAKAR
sont également satisfaisants lorsqu'ils sont propres et en

bon état. Quant aux vieux plateaux sales et usés, ils doi­

vent être réformés.

2.2 - Transport

Les transports locaux sur de courtes distances ne

posent pas de problèmes majeurs. Les colporteurs devraient

toutefois placer un plateau vide au sommet de la pile afin

de protéger de l' ensole illement le première 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 "boites à oeufs"

cartonnés, les plateaux doivent être emballés dans des

cartons solides~ et non pas empilés sans protection sur le
plancher des véhicules.

Dans l'état actuel des choses, il est illusoire de
vouloir imposer le transport des oeufs en véhicules isotherme

ou réfrigéré.

2.3 - Stockage

S'agissant des oeufs entreposés à la température

ambiante l'âge moyen de 8,5 à 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 des locaux mal ventilés soit en tôle
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(surchauffês le jour), soit en du~ (surchauffês la nuit),

Nos courbes de détermination de l'âge ayant étê êlaborêes à

une température de 25° à 30°C l'âge rêel des oeufs est proba­

blement infêrieur à celui indiquê, Il semble donc important

que le stockage de ce type dl oeufs "se fasse dans des locaux

mieux ventilés.

Quant aux oeufs rêfrigérês j il est indispensable

que la gestion des stocks se traduise par une bonne rotation

des arrivages successils, 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 gênêral

exposés au soleil. Il est indispensable que les êtals soient

protégés de 11 ensoleillement par un auvent.

Dans les boutiques et les grandes surfaces, les

oeufs proposês à la vente devraient impêrativement être placês

dans des prêsentoirs réfrigêrés(vitrines ou êtagère~,à côtê

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 évidence

pour les oeufs de la Région dakaroise (figure 3), nous pouvons
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déterminer 3 catégories de poids :

- poids inférieur ou égal à 49g

- poids compris entre 50 et 64g

- poids compris entre 65 et 74g

petits oeufs ;

oeufs moyens~

gros oeufs.

Une quatrième catégorie est représentée par les

oeufs anormalement grands ("double-jaunes VI) :

- poids é[~l ou supérieur à 75g très gros

oeufs.

TABLEAU 43 PRG-POSI'I'ION DE C'~'I'EGORIES DE POIDS

DES OEUFS

CATEGORIE PETIT MOYEN GROS TRES GROS
---- -- -_.-._---,-- --------- ----------- --------- -----------

Poids (g) < 49 50 - 64 65 - 74 > 75

L'intérêt de ce classement en quatre catégories de

poids est de permettre la mise en oeuvre par un simple

examen visuel des oeufs 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

Il ne serait pas réaliste d'instituer actuellement

au Sénégal des catégories de qualité faisant intervenir

l'état de fraîcheur des oeufs. En effet 5 la détermination de

ces qualités fait appel à des tests trop complexes à mettre
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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 être identifiés .

2.5.3 - Marquage

Il niest pas envisageable actuellement de marquer

les oeufs séparément. Le marquage ne peut être effectué que
sur les emballages.

Il ne peut donc être réalisé et eXlge que pour les

oeufs conditionnés soit en plateaux enveloppés d'un film

plastique, soit en boîtes 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 siappliquent aux catégories de poids et

doivent se répercuter du producteur au vendeur.

Si lion considère que le prix actuel correspond

aux oeufs de la catégorie '~oyen", la nouvelle grille des

prix pourrait être la suivante (tableau 44) :
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PRIX DES OEUFS EN FONCTION D~S

CATEGORIES DE POIDS (en }1'. CFA).

CATEGORIE PETIT MOYEN GROS TRES GROS
~ - ---- .. -_. ---- ----------- ~----------------- -----------
Prix ..

Producteur 35 40 45 50

------ ._- -- ..---- ------------------- -~.------ -----------.
Prix

Boutique 50 60 70 80

L'intérêt de cette nouvelle grille des prix est

d'être incitatif pour les producteurs (paiement à la

quali té) .

III - INSPECTION DE SALUBRITE

3.1 - ~ases juridiques

Le contrôle des Denrées Alimentaires d'Origine

Animale au Sénégal repose actuellement sur quatre textes

relativement anciens (84). Il s'agit:

- de la loi nO 6648 du 27 Mai 1966 : au titre l,

article 2, il est dit que "Les produits naturels n'ayant

pas subi de transformation et destinés à l'alimentation

humaine pourront être soumis par décret à un régime de

contrôle sur les lieux de production, d'abattage, de stockage

ou de vente"

- du décret nO 68.507 du 7 Mai 1968 : il fixe les condi­

tions auxquelles doivent se soumettre les fabricants, les

transformateurs et les commerçants des denrées alimentaires

pour exercer leurs activités.

~ .. / ...
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- du décret nO 68.508 du 7 Mai 1968
article 3, il énumère les agents habilités à

recherches et constatations des fraudes.

en son 'citre 1)

procéder aux

- -.J.'c,_L'_"w·.t~ ~'37" DU 20 Février 1941, réglementant

le service sanitaire vétérinaire de la commune de DAKAR.
Il charge en particulier ce service de visiter sur le marché,

toutes les substances alimentaires d!origine animale dont

les oeufs.

Ces quatre textes sus-mentionnés sont de portée

générale. Parmi les décrets prévus en application de la loi

nO 6648 du 27 Mai 1966, celui qui doit régir les oeufs n'est

pas encore paru (seuls ont pu naître depuis 1966 ceux rela­

tifs aux produits de la pêche et aux produits laitiers).

Coopte-tenu de ce que nous venons d'exposer, il

est souhaitable que le décret prévu pour organiser le

contrôle 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 lSSUS

d!élevage de type industriel;

- prévoir des procédés autorisés de conserv2tion des

oeufs ;1

- étendre le contrôle de salubrité des oeufs aux indus­

tries utilisant ces derniers (biscuiterie, pâtes
alimentaires,· . .. ).
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3.2 - Modalités d'application

Liinspection de salubrité et de qualité des oeufs

doit consister en :

- des contrôles réguliers des points de vente (marchés)

locaux, boutiques, libres services).Les oeufs non conformes à

la réglementation seront saisis et les conditions

défectueuses de stockage ou de présentation seront recti­

fiées. Le marquage des emballages sera contrôlé

- le prélèvement éventuel d'échantillomen vue d'examens

de laboratoire (détermination de l'état de fraîcheur, analyses

chimiques 9 oxamens bactériologiques).

Le contrôleur devra §tre particulièrement vigilant

en ce qui concerne les oeufs vendus en lipromotion".
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c o N c L u 5 l o N

==============================================
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Les oeufs cornnercialisés dans la région de Dakar

présentent les caracteristiques suivantes ~

- 75 P 100 d'entre eux ont une fonœ oorrnale ovoIdeo Les

fonœs atypiques (25 p 100) sont représentées par àes oeufs globuleux

ou allongés "

- le p::>ids rroyen est d uenviron 58 grarrrres avec un minimum de 43

granrn€:5 et un rraxiImlm de 74 grarrmeso Les œufs aIPDl1aUX iaouble-jaune"

pèsent jusqu i à 79 gram:iE:s 0 Ces poids sont a:>rrparables à œux des œufs

des pays 2. aviculture très dËvelopp('e r

- les FOids rroyens sont dienviron 8 gramres pour la ooquille i

30 gramnes FOur l 0albumen et 19 grartrleS FOur le vitellus :

~ 95 P 100 des <XX:Iuilles sont intactes i les 5 p 100 accidentées

étant fêlées; toquées ou cassées '1

- 70 P 100 des œufs sont prop~es; les 30 p 100 sa1ef. étant

souillés par des fèœs, des urines f du sang, de la sciurE:;: f du sable ou

du sono

Les techniques de détermination de l i état de fraîcheur

étalonnées sur 1020 œufs de production; puis appliquées à 1020 œufs du

cœrnerce; ont pennis diattribuer un âge rroyen situé entre 8 et 9 jours à

œs derniers lorsqu 1ils sont conservés ~1. la tarpérature ambiante (œufs

de colportage, des marchés locaux g des boutiques et des grandes surfaces) 0

En revanche r il nO a pas üté possible de dét:e:nniner avec précision l ~ âge

des oeufs corrmercialis~s après réfrigGration dans les routiques et les

c,;<randos surfaœs (l'application continUE: de la chaîne de froid étant

incertaine) 0

OQ!aoc
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Panni ces teclmiques ~

- la dcnsilnétric est la rroins précise f mais la plus facile à IŒ.:ttre en

œuvre,

~ la rcesure du diamètre de la chambre à air et celle de 1 iIndiœ

ViteIlinique sont d lune plus grarrle pnk:ision et n °exigent pas un

rratériel très oouteux ï

Il en est de rrêJ:'rE pour celle do 1]Inliœ de Ht"\tGH f bie!'

qu 1un certain nanbre de facteurs faussent Il interprétation des

rüsultatso

Cependant, le pH de l°a.lburren et du vitellus, rœsuré

à 1°aide d lun mat~riül 0la1x>ré 1 d(licat à manipult:r donne entière

satisfaction.

ws maéliorations quE: nous proposons sont

- au niveau de la prcrluction ~

- une l'll;:illeurG h}gièœ des sols l2t des porxioirs dans les

poulaillers ,

~. œs manipulations plus soignées des œufs au oours de leur

récolte "

~ ;u niveau de la ocmnercialisation

- une réfonœ plus rapidE des plateaux alvéolés sales ou usés,

~ 1 iEInballagE: dans des cartons, des plateaux d'œufs

transport~s c1a.n.s des vt:iliicules sur des rroyennes ou longues

distances ::

- un entreposage dl;S oeufs con~"'Vûs Ù la tarp;;rature ambiante

dans des locaux bien ventil8s, ainsi qu l une bonne rotation des

stocks diœufs réfrig0rés dans les chambres froides des

grandes surfilces /

OOO/OOQ
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- une présentation sur des étals munis dl auvents sur les

œrchés locaux, et sur des étagères réfrigérées dans les

bouti~s et les grandes surfaces 1

- l'instauration de quatre catégories de :roids, correspondant

à des prix de vente iJ1Citatifs POUr les aviculteurs,

- lm rnarquaqe des enballages pour les œufs vendus dc'IDS les

mutiques et les granàes surfaces r Iœntionnant la date de

p::>nte, la catégorie de PJids, ainsi que la réfrigération

éventuelle f

- au niveau de l'inspection de salubrité ~

- 1 iélaooration fu décret di application de la loi nO 6648

du 27 mai 1966 règlerœntant l'inspection de salubrité des

œufs au ~..nél]ëÙ

- la mise en oeuvre de cette inspection sous forne d vun

contrôle régulier des points de vente, ainsi que dQexarrens

de laboratoire effectœs sur des prélèvcrents d Qéchantillons.

I.e travail que nous avons eff~'OCtué }X>uvant être considéré

corrt"OCO préliminaire Q il iRr-orte de JXJursuivre et di approfondir 1 QÉtude

des qualités corrr:erci.c.l.les des œufs vendus dans la R6qion de Dakar f' ct

de la corrpléter par œlle de leurs qualités nutritionnelle et microbiolo­

qique.



ANNEXE 1

OEUFS : FIOlE D'ORIGmE PImUCTICN

Nal1Dre Prix unitaire

Date achat ~

Nan exploitant

Adresse

Tl.'r,:€ exploitation

Race pondeuses

Age poI"llleuses

PJ.i.Iœ:ntation

Hygiène pcmoirs

Problèlres sanitaires

Con:Utions stockage

Conditionnement

Divers



ANNEXE 2

OEXJFS : FIOŒ 0 'ORIGINE~

Date achat

Nan CCII.lœrCe

Adresse

Type cc::mœrce

Conditions oonser-
vatian

Conditionœment

Divers

Nanbre Prix

lIDitaire

F. CFA



Nl.lIréro lot

Date exarœn

EXAHEN yrs~ cçWyfE

ANNEXE 3

Date achat g

M:xle oonsm:vation

NtJIn.iro de 1 1oeuf

ovoïde

Fonre globuleuse

alloD1œ

blanche
COuleur

oolorée

lisse

Grain
rugueux

ooncale

toquEC€

f---.'Intégrité fêlée

cassée

propre
Propreté

souillée

essuyée

Divers lavée
:.r.
". brossée

1



ANNEXE 4

MESURES ET PESEE AVlNr CASSAGE

Date achat ~

Date exarœn Ivtxle conservation

Nurréro de l'oeuf

=c~======================F=--=: i::==== ~===: ==== ---- F==== ====: ==== =:==== ===-=

Hauteur (cm)

,
Diazœtre (an)

Poids total (g)



Date exanen

EXAMEN PAR MIRAGE

ANNEXE 5

Date achat:

M:rle conservation

Ntméro oeuf

Transparante

i o.t;aque

~ane coquillère tachée

Diamètre chambre à air

Transparent

Opaque

~
Tension chalazes

~ Taches

Corps étrangers

Transparent

opaque

~
central

~ marginal

embryon développé

taches

Divers



Date exaxœn

ANNEXE 6

EXAMENS DENSIMETRIQUES

Date achat

M:Xl.e conservation

Numéro oeuf

Horizontal

30°

Iïl 45°
~

~ 60°
~

~
90°

entre deux eaux

en surface

vertical au fond
0
0
<-

~ légèreIœ11t décollé
N....
"ro entre deux eaux

; sous la surface

§ en surface



Date exaIœ11

ANNEXE 7

EXAMEN VISUEL APRFS CASSAGE

Date achat

l-b:1e oonservation

Nurero oeuf

Forne nonna!e

Etalé

Séparati.on couches

Clair

~
Opaque

1

,

OOeur anonrale
,

Tension chalazes i

Corps étrangers 1

1

Taches

Forne nonrale

Aplati

Clair

Nanna!

~ Foncé

~ OOeur anonna!e

Hembrane vitelline fragile

Embryon dével0pp8

Taches

Divers



Date exarren

ANNEXE 3

MESURES El' PESEES APRES Cl\SSAGE

Date achat ~

Mode conservation

Numéro oeuf 1 1 f~
,

Indice de HAUGH (LHo)

Hauteur du Vitellus (nrn) i
r-1ESORE

.1

Diamètre du Vitellus (nm)

Indice Vitellinique 1

Coquille

.
PESf:lE Vitellus

-
Alb'l.JIœI'l

f

ANNEXE 9

MESURES DU pH

Date exc1IœI1

Date achat ~

M:de conservation

Numéro oeuf ! , !

±T~
Papier pH 1

~ pH-mètre l ,
i ,

. \ .,

i Papier pH

ili ;

pH-mètre
1

1

1
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