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INTRODUCTION

Au Sénégal, pour répondre à une démographie citadine sans cesse

croissante et à une demande en protéines animales en constante augmentation,

une aviculture semi-industrielle de proximité s'est développée dans l'espace

urbain et périurbain. La région de Dakar regroupe l'essentiel de cette activité

dans un rayon de 100 km autour de la capitale avec 1 million de poules

pondeuses sur une année.

De 1991 à 1998, la production nationale d'œufs a augmenté de 44 % .

. passant de 119 à 211 millions d'unités, par an .(56). L'améliorati~n de ,la
. .

1 productivité a permis de réduire les coûts <;le production et aujourd'hui, l'œuf est

devenu la source de protéines animales la plus accessible au consommateur.
1

Cependant, il existe un bémol à apporter à ce satisfecit: d'une part, il n'y

a pas une organisation rigoureuse du circuit de commercialisation permettant un
1

contrôle rigoureux de la qualité des œufs de consommation. D'autre part, il

n'existe pas encore de réglementation précise de qualité concernant la

production et la vente des œufs au Sénégal, malgré l'émergence de nombreuses

associations sénégalaises de consommateurs (ASCOSEN, ADEC,...).

En effet, les œufs, comme les autres denrées alimentaires d'origine

animale ne sont pas sans danger pour la santé de l'homme. Des toxi-infections

salmonelliques (32) ou de troubles d'évolution aiguë, souvent chroniques

provoqués par la consommation de denrée alimentaire contenant des résidus de

métabolites médicamenteux (antibiotiques) ou de pesticides, sont rapportés.

Aujourd'hui, le cas fortement médiatisé de la ·Dioxine apparue en Belgique

inquiète les consommateurs du monde entier.

Dès lors, la protection de la santé publique passe par la mise en œuvre de
!>. ••

mesures de contrôle de la filière de production et des denrées alimentaires

d'origine animale. Au Sénégal, les contrôles de qualités sont pratiqués avec le
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respect de~ normes internationales sur les produits de la pêche destinés à

l'exportation, alors qu'ils sont quasi inexistants dans la filière volaille.

Or, la filière avicole moderne occupe aujourd'hui la première place dans

le secteur agricole au Sénégal avec un chiffre d'affaire de 25 milliards de francs

CFA par an (56). La production d'œufs de consommation représente plus de

33% des élevages de la région de Dakar. Les œufs produits sont exportés dans

certains pays voisins (Gambie, Guinée Bissau) ou consommés localement.

Malheureusement, aucune étude microbiologique des œufs produits au Sénégal,

- ---Ji 'à--eficbtëêtéréalîsêe.

C'est pourquoi, notre travail a été entreprise pour combler cette lacune et

jeter les bases d'un système de contrôle de qualités des œufs de consommation

au Sénégal dans le but de protéger la santé publique et d'assurer la sécurité

alimentaire.

«L'ETUDE DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES OEUFS DE

CONSOMMATION DE LA REGION DE DAKAlb> vise par conséquent

l'amélioration de la qualité hygiénique des œufs et ovoproduits produits

localement et destinés à la consommation humaine.

Ce travail comporte 2 parties. La première partie est consacrée à la synthèse

bibliographique. Elle traite de la production de l'œuf de consommation et de sa

problématique en santé publique. La seconde partie rapporte l'étude

expérimentale concernant la qualité bactériologique des œufs de consommation

de la Région de Dakar. Elle décrit la méthodologie de travail et donne les

résultats obtenus qui sont analysés dans le but de faire des propositions sous

forme de recommandations.
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:ONTAMINATION' MICROBIENNE DE

~ONSOMMATION ET PROBLEMATIQUE

~UBLIQIJE

L'OEUF D ~

DE SANT ~

Cette première partie est une étude bibliographique qui aborde la formation de

l'œuf chez la poule, son évolution après la ponte et la survenue dans les œufs de

consommation de contaminations septiques ou toxiques susceptibles de nuire à

la santé du consommateur.
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CHAPITRE 1

L'ŒUF DE CONSOMMATION ET LES RISQUES

POUR LA SANTE PUBLIQUE

L'œuf généralement vendu et consommé au Sénégal, provient de la poule

...... pondeuse: Sa consommation;· à l'instar des autres denrées alimentaires d'origine

animale, n'e~t pas sans risque pour la santé humaine. L'œuf concentre dans le

vitellus des produits du catabolisme de nombreuses substances (médicaments,

toxiques etc.). TI constitue également un milieu de culture pour des germes

contractés au moment de la ponte ou du stockage pour la vente.

1. FORMATION DE L'ŒUF

1.1. Appareil génital femelle

Al'opposé des mammifères, l'appareil génital femelle des oiseaux est

dissymétrique, parce qu'au cours de l'ontogenèse, le tractus génital femelle

gauche est très développée et orientée vers l'élaboration des œufs, alors l que la

partie droite est restée à l'état vestige. Il est constitué de deux

pàrties fonctionnelles chez la poule: l'ovaire et l'oviducte (figure 1) (60).

• L'ovaire adulte gauche a l'aspect d'une grappe du fait de la pfésence

de 7 à 10 gros follicules contenant chacun un jaune d'œuf en phase

d'accroissement rapide et à côté desquels se trouvent de très nombreux

petits follicules (plus de 1 000 visibles à l'œil nu).

• L'oviducte se présente comme un tube étroit de couleur rose pâle qui

va de la région juxtaovarienne pour déboucher dans le cloaque. Il est

subdiviséen 5 parties faciles à distinguer d'avant en arrière:



5

l'infundibulum ou pavillon , le magnum ou structure glandulaire

albuminipare, l'isthme, l'utérus ou glande coquillière et le vagin (53).

Les dimensions des différents segments de l'oviducte d'une poule pondeuse

adulte changent lorsque la poule pondeuse est en activé de ponte (Tableau 1)

MAGNIJM,

.~ VAGIN

JONCTION
UTERO-VAGINALE

ISTHME

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

+
cloaque

Figure 1: Structure de l'appareil reproducteur de la poule

Source (60)
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TABLEAU 1: Dimensions de l'oviducte d'une poule pondeuse

Dimensions de l'oviducte (cm)

Section de au repos en période de ponte

l'oviducte

longueur largeur longueur largeur

Infundibulum 2,4 - 7,0 8,6

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

Isthme 2,2 0,4 8,0 0,9

Utérus ?A 1,2 8,3 2,9
~--"~-----~ - _._- . - .-- - - ""-- ..-._- ---- --

Vagin 3,0 0,4 7,9 0,9

Tractus génital 15,4 - 64,8 -
Source (63)

1.2. Etapes de la formation de l'œuf

La formation de l'œuf ou ovogénèse se déroule en 3 étapes successives:

• La viteUogenèse est l'accumulation de couches concentriques du

vitellus qui forme le jaune de l'œuf à l'intérieur d'un follicule ovarien

ou ovocyte. Les principaux constituants du jaune d'œuf (protéine et

surtout acides gras) proviennent essentiellement du foie. En effet, le

foie d'une poule en ponte synthétise 2, 5 g de protéines par jour à

destination du jaune, soit à peu près trois fois plus que la synthèse de

base existant avant la période de ponte (53). L'origine hépatique des

constituants du jaune explique que la teneur en ses substances puisse

dépendre de l'alimentation deJa poule.

• L'ovulation dépendant de la LH, correspond au follicule mûr qui se

détache de la grappe pour tomber dans l'infundibulum, où il peut être

fécondé si les spermatozoïdes sont présents. L'ovocyte traverse ensuite

le tractus génital dont chaque portion contribue à la formation de l'œuf

(Tableau II).
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• La ponte de l'œuf est encore appelée oviposition. Elle correspond à

l'évagination du vagin qui assure le transit de l'œuf vers l'extérieur. Ce

mécanisme permet d'éviter le contact direct de l'œuf avec le cloaque et

avec les souillures fécales. L'oviposition est contrôlée par la

production de progestérone.

TABLEAU II: Formation de l'œuf dans l'oviducte

Section du parcours

dans l'oviducte Durée du stationnement Eléments élaborés
.. _._--- __________.___ ..__ ._ .,.0. -- - ---" minutes-··· p.l00 - -_."

Infundibulum 20 14 Albumen: couche chalazifère

Magnum 180 12,8 Albumen:

- albumen dense

- chalazes

- albumen fluide externê'

Isthme 70 5,6 Membranes coquillièfes

Utérus 1140 80,8 Albumen:

- albumen fluide interne

- coquille

Vagin - - cuticule

Tractus génital 1410 (23 h30) 100 œuf moins le vitellus

II. L'ŒUF PONDU.. :..; _.

L'œuf pondu se caractérise par son aspects physiques, sa structure et sa

composition chimique.

II.1. Aspects physiques

4 forme générale: l'œuf est normalement ovoïde. Toutefois, il existe parfois

des œufs globuleux et des œufs allongés.

~ couleur: la coquille de l'œuf de poule est soit blanche, soit jaune ou alors

rousse en fonction des souches.
."
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~ dimensions: les dimensions courantes d'un œuf de poule de 60 grammes sont

les suivantes: (39)

• Grand axe: 5,8 cm; Petit axe: 4,2 cm; Grande circonférence 16 cm;

Petite circonférence: 13 cm.; Volume: 55 cm3
; Surface: 70 cm2

~ Poids: le poids moyen est de 58 g avec des extrêmes de 43 à 74 g (1).

Le poids est fonction de la race, de l'alimentation, de l'âge de la poule (gros

œufs chez les poules âgées), de facteurs pathologiques, etc.

~ densité: elle est estimée pour l'œuf entier à 1063 environ.

II.2. Structure de l'œuf

L'œuf comprend de l'intérieur vers l'extérieur, le jaune ou vitellus, le blanc ou

albumen, les membranes coquillières qui délimitent une chambre à air et la

coquille recouverte d'une cuticule. Les différentes parties qui constituent l'œuf .~

sont visibles en figure 2. Les proportions de chaque constituant peuvent varier.

Le tableau III donne les chiffres moyens applicables à un œuf de poule de 60 g.

Figure 2 : Structure de l'œuf

blanc liquide externe

blanc épais

blanc liquide interne

couche chalazifère

chalaze ____

ligament - ~t

II.2.1. Le vitellus

blostoder me

vitelline

jaune
membrane
coquillière interne

membrane
COquillière externe

ctlombre à air

coquille

cuticule

C'est une masse visqueuse contenue dans une membrane vitelline de forme

sphérique. Il est constitué de nombreux globules lipidiques et sa surface porte
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l'ovocyte. Son pH varie de 5,8 à 6,0. Le vitellus se situe au centre de l'œuf, donc

bien protégé par la coquille et l'albumen. Par sa composition chimique (présence

de lécithine) et son pH, il constitue un milieu d'accumulation de métabolites

liposolubles et un excellent substrat nutritif favorable à la prolifération rapide

des micro-organismes. Selon HUMPHREY (29) 5 cellules de Salmonella

enteritidis introduites dans le vitellus en produisent 1012 après deux. jours de

conservation à température ambiante.

II.2.2. L'albumen
,
"

OF. S ~~~:::~: >,':>: ::~ r:·. : . .. ;L:

",YETER!;~i;.l;-:;=~ iJ:~ C.~.i;AA

'" el BLIoT'H'ËQ UJ::. ,/
-----.--~--~._----_;___.---.--~-••---.------.-....-~.- • __••• • • - __ • - - - • 0 •••• • _ •• ••.• •

Sa densité est de 1042. C'est un milieu de structure hétérogène constitué de 3
<l

parties: les chalazes, l'albumen dense et l'albumen liquide. TI présente

également un certain nombre de caractères dysgénésiques pour les micro­

organismes (43,65) : le pH alcalin passant de 7,6 - 7,9 au moment de la ponte, à

9 -9,5 dés le lendemain, la présence d'une enzyme caractéristique, le lysozyme

bien connu pour son rôle antibiotique dans l'œuf grâce à son action hydrolysante

sur les parois bactériennes(65). Cette activité de protection anti-infectieuse du

lysosyme diminue avec l'âge de 1'œuf (53). En conséqu~nce, le risque de

contamination bactérienne de l'œuf est plus élevé dans œufs vieux. Si~alons
1

enfin, que l'albumen contient aussi d'autres protéines à proprIétés bactéricides:

ov()transférine, antipf()téases, B-N-~cétylglucosamini 4ase, ... (65).
. '.. "--

TABL~AU in:' ~r~portion des différentes parties dë'l'œu! de poule
J

Partie de l'œuf Poids en g p.l00 de l'œUf total

(moyennes)

moy~e extrêmes (1)

Coquille......................................... 5,50 9,1

5,75 9,5 8,5-10,5

Membrane coquillière.............................. 0,25 0,4

Blanc........................................ ;!'! .......... 37 61,5 57-65

Jaune..................................................... 17,3 29,0 25-33

Sous total parties comestibles................ 54 90,5 89-92

Total...................................................... 60 100

:.., .

(1) A poufs d'œufvariable Source (53)

, ','
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II.2.3. Les membranes coquillières

Elles sont au nombre de deux et adhèrent fortement l'une à l'autre sauf au

niveau du gros bout où elles s'écartent pour former la chambre à air. Elles sont

de nature protéique· et permettent des échanges gazeux entre l'albumen et le

milieu 'extérieur. Toutefois, la membrane coquillière interne, de structure plus

serrée, est la moins perméable aux micro-organismes (50).

II.2.4. La chambre à air

-----~Elle-n'-existe-pasau-moment de-la pontemais·-apparaît·i~édiatementaprès,--·'

lorsque le refroidissement de l'œuf entraîne une légère contraction 'de ses

contenus. Elle augmente de volume avec l'âge de l'œuf, en raison de la plus

grande porosité de la coquille à ce niveau et l'existence des échanges gazeux

entre l'œuf et le milieu extérieur. Selon VADEHRA et àl (67), le passage des

micro-or~anismes serait facilité lors de la formation de cette chambre à air.

It2.5. La coquille

Elle est à la fois lisse, dure, rigide et fragile. Son épaisseur est comprise entre

300 et 400 lJlll (53). Elle est composée d'une trame protéique dans laquelle se
" . '~

développen~_les. cristaux de carbonates de calcium. La fragilité de la coquille
~.: "•• ; .. ,,' .;''';~~l:~.·.:· ....__._. . ." •

l'expose ,~. des ~isques importants de rupture provoquée par les chocs provenant,
" :~~~.;~:~~~:,~~. :~~~~~:~~~~:J:l~f:·:;:-·;.~:-:::i~;i;- ,.... - . ..... . '~t-: .

dé. :~yëfs:ês-" ~anip4!,ltions de la fourche à la fourchette: ,:'piétinement par les ;

'pd~ies",'~P~èS 1~ :p~~~~; nimassage, conditionnement, stockage, transport... La
.. ~' .... .. .~. . . --;-;. ~. . .

coqùille' çassée. ou. jêjée ouvre ainsi la voie à la contamination microbienne de \
o.... • •

l'œuf, ~lo~squè lacoq~lle intacte recouverte de sa cuticule est protégée de toute

penétration tn!cro~ie~e ~s l'œuf Le, vieillisse~ent de l'œuf (27) ou le lavage

(voire le brossage) entraîne une destruction de la cuticule, libère les pores de la

coquille ( 6 à 8 000 pertuis de 20 à 45 flm de diamètre) qui peuvent être·

traversés par les bactéries et les moisissures surtout si la coquille est humide ou

encore si l'œuf est soumis à des variations de température (50).
. '

: . :-- :;'.~:-.
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II.3. Composition chimique (53)

II.3.1. La coquille

Elle renferme 1, 6 % d'eau et 3,3 % de protéines et 95,5% d'éléments minéraux

sous forme de carbonate de .calcium, de carbonate de magnésium et de

phosphate tricalcique. Le calcium représente globalement 37,3 % du poids total

de la coquille. Un seul oligo-élément présent en quantité notable est le

manganèse (7 ppm).

II.3.2. Le blanc d'œuf

TI est composé essentiellement d'eau, de protéines, de glucose et de quelques

minéraux. Selen SAUVEUR (53) 90 % de la matière sèche du .blanc sont

constitués de protéines. Les principales protéines du blanc sont données .dans le

tableau IV par rapport à la matière sèche (MS).

II.3.3. Le vitellus ou jaune d'œuf

TI est composé de lipides (triglycérides, phospholipides, cholestérol), de

protéines, -de glucoseJibre, de vitamines et de minéraux (Tableau V).

Les minéraux présents dans les constituants de l'œuf sont le sodium, le

potassium, le chlore, le calcium, le magnésium, le phosphore, le fer et le soufre.

··Les vitamines, essentiellement les vitamines liposolubles (vitamines A, D, E, K)

sont pour la plupart d'entre elles, beaucoup plus abondantes dans le jaUne que 1

dans le blanc. Le tableau VI donne la teneur de l'œuf en vitamines.

TABLEAU IV-Principales protéines du blanc (en % de la MS)

Ovalbumines 54 - Ovomucines 1,5

Conalbumines 13 Flavoprotéines 0,8

Ovomucoïdes 11 Avidine 0,05

Ovoglobuline 8 Autres protéines .8,15
... ....

Lysozyme 3,5

Source (53) MS= Matière sèche
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TABLEAU V:- Composition centésimale du jaune d'œuf de poule

(en % de la MS) So~ce (53)

Glucose libre 0,4

Minéraux 2,1

Vitamines 1,5

Lipides 63

Protéines 33

-leucitines 4 à 10

- phosvitine 5 à 6

---~._.- ---.. --._ ~Yitel1ine _.0-.0_ 4 àJI._.__. _
- vitellénine 8 à 9

TABLEAU VI: Les vitamines de l'œuf (53)

Teneurs par un œuf de Valeurs relatives

60g (pour 100 g de poids frais)

Œuf Blanc Jaune Œuf Blanc Jaune

entier d'œuf d'œuf entier

Vitamines liposolubles

A (UI) 150-400 - 150-400 250-700 - 800-2500

DI (UI) 20-30 - 20-80 35-150 - 110-450

El (mg) 0,6-2 - 0,6-2 1,1-3,5 - 3,5-10

K~o • (mg) 0,01-0,03 - 0,01-0,03 0,02-0,06 - 0,05-0,15
,.

Vitamines hydrosolubles

Choline (mg) 225 1,5 225 410 - - 1250

Thiamine(Bt) (~g) 52 120 50 95 3,5 275

~bo.tlavine(B2)(~g) 200 33 80 300-350 300-400 400-500

Nicotinamide (~g) 43 8 10 ._- 60-350 85-95 40-7Q

'1'ridoxine(B6) (Ilg) 68 80 60 150-200 25 300-350

Acide Pantothénique(~g)
830 2 750 -1700 190-250 3500-4500

Biotine (1l8)
10 0,5 8 15-20 5-7 30-60

Acide folique
15 - 15 15-35 1 50-105

(1l8)
0,5 - 0,5 0,7-1,2 - 2,1-~,5

B12 (J.Lg) .



13

Enfin, il faut signaler que l'œuf contient également des enzymes telles que les

lipases dans le vitellus et le lysozyme, les protéases, les phosphatases et

l'amylase dans l'albumen.

II.4. Contamination de l'œuf par des substances ou agents biologiques

nocifs pour l'homme

Pour l'hygiéniste alimentaire, la contamination correspond à la présence

dans ou à la surface des denrées, d'agents microbiens nuisibles ou de

._. ..__~_m~~bo}it~~1Q~q!!~~_~~~~Ql~~ ..4'.~!1g~_I!~~! 4~~ __!!1!!él~j~s_ çJ1_el! Je_~9n~glJ!Illateur. .

ou susceptibles d'altérer ces denrées (50). Les principales voies de

contamination par les microbes, selon CHANTEGRELET et al (11 )sont directes

. par l'aniinal ou iridirectes par les facteurs du milieu.

Il..4.1. CircJnstances de survenue .

Elle se fail soit au cours de la formation et la ponte de +'œuf, c'est la

contamination e~dOgène ou primaire, soit après la,· ponte au moment du

vieillissement de l'œuf ou contamination exogène.
1

II.4.1.1. Contamination endogène

La contamination endogène concerne diverses substances éliminées dans l'œuf

par le métabolisme de l'organisme, ou divers agents bactériens excrétés par la

poule pondeuse nkectée. ' .

• ' La contJmmation par des métabolites toxiquès survient au stade de la·

formation du vitellus, dans lequel 'ils s'accumulent. Leur

consommation par l'homme provoque des maladies aiguës ou

d'évolution chroniques, voire des antibiorésistances. 1

• Les agents bactériens colonisent les œufs soit à partir dè l'ovaire

infecté, soit au cours de leur migration dans l'oviducte, notamment

dans le vagin ou le cloaque. Les germes contaminants proviennent de

maladies affectant les poules pondeuses telles la salmonellose, la

tuberculose et autres inflammation d'origine infectieuse)



14

. II.4.1.2. Contamination exogène ou au moment du vieillissement de

l'œuf

L'évolution ou le vieillissement de l'œuf dans les jours qui suivent la

'ponte peut affecter certaines de ses propriétés physico-chimiques de manière

aseptique ou septique.

II.4.1.3. Evolution aseptique de l'œuf en coquille après le ponte

. Elle correspond au vieillissement de l'œuf frais au cours du temps et en

l'absence de micro-organismes endogènes ou exogènes. Après la ponte,

"~'~ ~---"l'évolutioii"aseptiqiiedèl'œuf én coquille esfé'sséïifiéllem-énCsoustéridue par4

mécanismes (58) : .

. '. -.layerte.d'eau par évaporation;

-l'élimination du gaz carbonique (C02) contenu dans le blanc (4 %)

- les échanges osmotiques entre albumen et vitellus;

.- les réactions enzymatiques.

Le ~eillissement aseptique de l'œuf, n'est pas dangereux pour la santé de

l'homme, à l'exception des œufs contenant des métabolites toxiques provenant

de l'alimentation (Dioxine, antibiotiques ... ).

II.4.1.4. Evolution septique de l'œuf en coquille après le ponte

Elle survient dans un œuf contaminé par des micro-organismes issus de

l'environnement souillé. Une telle évolution altère la. qualité de l'œuf, mais peut
. .. . .

se révéler dangereuse pour lé consommateur.· Ce type de contàmination dite

. secondaire ou exogène, est la plus fréquente en ce qui concerne l'infection des
• L

œufs. C'estpourquoi, nous avons choisi de porter notrè étude sur cet aspect.

Selon SAUVEUR (53) la surface de la coquille héberge 103 à 104 bactéries pour

les coquilles très propres à plus de 107 pour les coquilles très contaminées. Cette

flore de contamination provient de l'environnement de l'œuf en coquille (fientes

ou manipulations diverses par l'homme). La contamination du milieu interne de

r~uf se fait à travers les pores et les microfélures de la coquille.
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II.4.2. Facteurs de risque de contaminations

Le risque de contamination et les facteurs conditionnant la qualité

bactériologique de l'œuf(53) se situent à plusieurs niveaux.

.. Facteurs liés au mode et lf!. conduite de l'élevage des poulespondeuses

Ce sont les élevages au sol où la conduite de l'élevage est caractérisée par

une mauvaise désinfection-désinsectisation et dératisation, par la présence d'une

mauvaise litière dans les pondoirs et par l'absence de contrôle périodique de la
.- --- -~----------~-------------------••--." -"-------.----~_._---~-----._----.__o. - - -

qualité de décontamination des bâtiments.

.. Facteurs tenant à la qualité des poules pondeuses

Les poules malades excrètent des germes pathogènes dont certains sont

transmissibles à l'homme.Ainsi, en cas d'absence de contrôle de qualité des

poussins ceux-ci peuvent être des porteurs sains de germes tels que les

salmonelles qu'ils vont transmettre plus tard à leurs œufs (transmission

verticale). De même, lorsque les mesures de prophylaxie sont insuffisantes ou

madéquates des maladies infectieuses ou nutritionnelles peuvent apparaître et

contribuer à fragiliser la coquille de l'œuf

.. Qualités des œufs

Elles repose sur non seulement sur la propreté de la coquille mais aussi .

sur l'intégrité de la"coquille et de la cuticule.
1

.. Conditions du stockage et de la conservation des œufs

Chaleur et humidité doivent être contrôlées pour limiter la prolifération

des germes sur les œufs .
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II.4.3. Sources de contamination exogène des œufs

II.4.3.1. Vecteurs animés

(iF L'homme

Selon HOBBS cité par SEYDI (59), l'homme constitue la source la plus

fréquente de contamination exogène des DAOA. Il intervient en effet comme

agent passif ou actif.

••Homme comme vecteur passif

...__....._._._~__Tous__ les_.individus _quLmanipulent.Jes. ~uJs ._.~JJ..CQW.S .. de ·.leur ..çit:cuit .

économique peuvent servir d'agents passifs de souillure de ces œufs par

l'intermédiaire de leurs. mains et ou de leurs vêtements. Ainsi pour peu que les

règles d'hygiène soient négligées, on assiste à un ensemencement des œufs par

le biais de l'homme.

•• Homme comme vecteur actif

L'homme est une source très abondante et renouvelée de germes. Il intervient

comme porteur sain, malade, convalescent ou chronique. Ainsi, les personnes.

atteintes en particulier, d'affection des voies respiratoires (rhume, angine,

sinusite, trachéite, bronchite pneumonie) et de la peau (plaies suppurées, abcès,

furoncles) constituent les principaux vecteurs actifs de la contamination(8)

En outre, même en dehors de toute maladie apparentes, l'homme porte au niveau

de sa peau et de ses muqueuses, des agents bactériens qui peuvent souiller les.

produits alimentaires. Il s'agit le plus souvent des staphylocoques. Mieux,

ROZIER et al (50) ont révélé que les germes cutanés se réfugient dans les

glandes sudoripares et dans les follicules pileux de sorte qu'un lavage (même

soigneux) ne puisse les déloger de ces refuges.

Ainsi les manipulatIons que subissent les œufs dans tous leur circuit

économique constituent de véritables sources de contamination par l'homme.

C'est l'exemple de certains vendeurs qui récupèrent, sans aucune précaution

hygiénique, le contenu des œufs cassés dans des sachets plastiques et les
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revendent comme tels sous forme d'ovoproduits. Il en est de même pour certains

transporteurs peu précautionneux qui contribuent au cassage des œufs lors de ce

transport et donc à la contamination indirecte de ces œufs.

Cir Les animaux

A côté de l'homme, les animaux tels que les rongeurs (rats, souris), les

oiseaux sauvages ou domestiques (volailles villageoises) ainsi que les insectes

(mouches) peuvent constituer des réserves pour des germes diverse
--- ~ --- -_._--~---~ --.- - -~---- ---~_. _~_. __ - - _0- _ _ _ __ _ _ .. .. _ ._ .... _._ _ _ __ . _ __ _..__ . .._. _ _o. _ _. __

(staphylocoques, streptocoques, salmonelles). (59).

II.4.3.2. Vecteurs inanimés de la contamination

Ils désignent les facteurs de 'l'environnement et tous les instruments et

matériel qui entrent en contact avec les œufs tout au long de leur vie

économique ( de la production jusqu'à l'assiette du consommateur). Il peut

s'agir de l'air, du sol, de la litière (notamment litière sale et humide), des locaux

(poulaillers), des fientes (riches en flore de bactéries de la famille des

Entérobactéries ), du matériel d'élevage ( mangeoires, pondoirs, aliments ), du

matériel de transport et de stockage des œufs (véhicules, alvéoles), etc.

Au total, les possibilités de contamination sont donc très variées et peuvent

survenir à différents niveaux. La contamination bactérienne étant la plus

fréquente, en raison des modes de production et de commercialisation des œufs,

nous ne insisterons beaucoup plus sur l'aspect microbiologique de la

contamination des œufs de consommation. La nature de la flore bactérienne des

œufs est très variée.

II.4.4. Aspects microbiologiques des œufs de consommation

Les bactéries contaminants les œufs peuvent être classées en deux groupes

selon leur conséquence pour l'œuf ou pour le consommateur :

- une flore saprophyte responsable d'altérations des œufs et

- une flore pathogène pour le consommateur
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Selon GUIRAUD et GALZY (25) le pouvoir pathogène de ces bactéries peut

dépendre de plusieurs facteurs aidant ainsi à distinguer plusieurs espèces:

- Espèces à pouvoir infectieux: elles agissent par envahissement de l'hôte.

Elles provoquent alors ce qu'on appelle une infection. C'est le cas par

exemple des streptocoques et des salmonelles.

Espèces à pouvoir toxinogène: ces espèces libèrent des toxines dans

l'aliment et provoquent une intoxication chez le consommateur. Les

staphylocoques appartiennent à ce groupe.

--Espèces-à--caractèië-ïiïixfe-: èllès ont à la fois-mfpouvoirinfectieux-et un .

pouvoir toxinogène. Elles provoquent des toxi-infections. C'est le cas des

salmonelles

- Espèces agissent transformant les substrats en toxiques entraînant amSl

des intoxications (Clostridium et certaines bactéries non spécifiques).

- Bactéries saprophytes ont un pouvoir dégradant vis à vis des aliments.

(Proteus, Pseudomonas, coliformes).

II.4.4.1. Germes saprophytes d'altération

Ce sont des germes généralement dépourvus de tout pouvoir pathogène vis à vis

des consommateurs. Ds appartiennent surtout au groupe des Gram négatifs avec

deux grandes familles: la famille des Enterobacteriacea et celle des

Pseudomonaceae.

• Les Entérobactéries en cause regroupent les genres Proteus, Serratia ainsi que

les coliformes (Escherichia, Citobacter,' Enterobacter et Klebsiella) .

• Les bactéries saprophytes de la famille des Pseudomonaceae que l'on retrouve

dans les œufs sont représentées essentiellement par le genre Pseudomonas.

Les bactéries contaminent et altèrent de façon significative les qualités

organoleptiques de ces œufs. Seuls les coliformes peuvent provoquer des

intoxications alimentaires chez le consommateur, lorsque leur nombre est

fortement élevé dans la denrée.
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II.4.4.2. Germes pathogènes

Ces germes qui sont responsables de troubles plus ou moins graves chez le

consommateur, appartiennent aux genres (25): Salmonella, Staphylococcus,

Clostridium. Les différents troubles causés par l'ingestion d'œufs contaminés

par ces germes pathogènes sont étudiées plus loin dans l'importance hygiénique

et médicale des œufs de consommation. Ils ont donc une portée sanitaire et

hygiénique pour les consommateurs.

II.4.4.2.1 Pathogénicité des germes

.-. ---- Les germes·ei-càusedans·lùlèloxi-mfeCtioÏ1 alimehtaire, peuvent intervenir·de

différentes façons (9):

~ Par leur capacité de multiplication et/ou dissémination

Certains germes traversent la barrière intestinale et prolifèrent dans l'organisme

(cas de typhoïde transmise par voie alimentaire). D'autres peuvent se multiplier

dans la lumière intestinale ou dans la paroi (cas des autres salmonelles).

~ Par leurs toxines ou leurs déchets de métabolisme

Les toxines sont responsables d'intoxications. Elles sont libérées directement

dans l'aliment (exemple d~ l'intoxication par les staphylocoques) par la

production bactérienne, ou après la lyse du corps bactérien dans l'intestin (cas

de l'intoxication par Clostridium perfringens).

Les bactéries, au'cours de leur métabolisme dans l'œuf, entraînent la formation

des substances responsables de pseudo allergie. Ces substances sont des amines

de décarboxylation identiques à des médiateurs impliqués dans réactions

allergiques.

II.4.4.2.2 Formes cliniques des toxi-infections alimentaires

Les toxi-infections graves provoquées par l'ingestion d'œufs contaminés par

des bactéries pathogènes sont de trois ordres :

- les toxi-infections ou gastro-entérites (GE) aiguës,

- les intoxinations alimentaires à staphylococcoques

- et les intoxications alimentaires à Clostridium perfringens
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,
rJr Les toxi-infections ou gastro-entérites (GE) aiguës à salmonelles

Elles sont généralement provoqués par les salmonelles. Les salmonelles sont

des bactéries ubiquistes à Gram négatif de la famille des Enterobacteriacae,

aéro-anaérobie facultatifs, non sporulées, mésophiles et thermosensibles. Elles

présentent plus de 2 000 sérotypes et sont de façon spécifique, les hôtes

fréquents de l'intestin de diverses espèces animales et de l'homme.
j

Dans leur ensemble, les salmonelles sont toutes potentiellement pathogènes pour
.~----.>-.~----_ ....~------- --~ ..__ ._._-._._.._---_. __._--- ..._--.-.--,- ... -,- ..".- - - .. ~~- - .. - ---_.~_ ..__ .__.._--- ----- .- _.. - - ._,--

l'homme. Elles sont ainsi qualifiées «d'ennemies nO l des hygiénistes». Les

salmonelles font aujourd'hui l'objet d'une attention particulière dans beaucoup

de pays du fait surtout de la prédominance de leur implication dans les foyers

déclarés de TIAC . En France par exemple, sur 395 foyers de TIAC déclarés en

1995, les 185 étaient dus aux salmonelles (21). La même étude a prouvé que

parmi les aliments suspectés ou responsables de TIAC à salmonelles, les œufs et

ovoproduitsoccupaient la première place. (Tableau VIII).

TABLEAU VIII: Aliments suspectés dans 185 foyers déclarés de TIAC à

salmonelles (France 1995) Source (21)

II.4.4.3. ALIMENTS Nombre de

foyers

-œufet ovoproduits.............................. 109

-viande................................................. 8

-volailles........................ :....................... 6

-poissons et fruits de mer........................ 6

-autres................................................... 8

-aliments non retrouvés......................... 48

Ce tableau montre que 59 o~ des TrAC à salmonelles sont provoqués par

l'ingestion d'œufs ou d'ovoproduits. Une autre étude mené~. aux Etats Unis
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d'Amérique (3I) a révélé que chaque année, environ 4,5 millions d'œufs sont

infectés par les salmonelles.

Les différentes formes de salmonelloses chez l'homme dépendent des

genres de Salmonella en cause : S,almonella typhimurium, Salmonella paratyphi

A et B, Salmonella enteritidis, ... Les Salmonelles typhiques sont responsables

de toxi-:infections et d'infections sévères (fièvre typhoïde). Salmonella typhi est

ainsi plus redouté par sa fréquence et sa graVité: JOY cité par ROSSET (49)

révèle qu'un seul germe de S typhi peut entraîner la typhoïde. D'autres

-----------safffionëlles- causenf des-toxi:infëctioils-et -des-intoxications -(dysenterie;- gastro-

entérite). TREMOLIERES (66) rapporte que S. enteritidis est impliqué dans 60

% des foyers à Salmonellose en France

~ Etude clinique de la Gastro-entérite à salmonelles

L'incubation dépend de la souche en cause et du nombre de germes présents. La

forme clinique se manifeste essentiellement par une gastro-entérite (GE) aiguë et

accessoirement par un syndrome typhoïdique.

La GE est plus une maladie intestinale qu'un véritable empoisonnement

alimentaire. En effet, le symptômes débutent avec des maux de tête, de la

nausée, des vomissements; de la fièvre (30 -40°). Par la suite, ce tableau clinique

- pe~t devenir plus préoccupant par l'apparition de douleurs abdominales; de la

diarrhée abondante et persistante; des frissons et un état de faiblesse avec

prostration.

Ces différents SIgnes, plus prononcés chez les enfants que chez les

adultes, durent 3 à 8 jours et la convalescence est limitée à une huitaine de jours.

En revanche, de nombreuses personnes contaminées ne manifestent aucun

symptôme et sont alors des porteurs sains. En effet, selon TREMOLIERES (66)

près de 40 % de ces personnes sont encore porteurs 4 semaines après la

contamination.
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~ Mesures préventives:

- lutter en amont contre les salmonelloses aviaires,

- observer des préçautions personnelles devant les volailles atteintes,

- prévention des çontaminations d'origine humaine: malades et porteurs de

germes seront dépistés et éloignés du circuit économique des œufs.

- mise en œuvre de procédés adéquats de lutte contre les facteurs favorisant

les contaminations secondaires des œufs: conditions de ramassage, de stockage,

de transport ainsi que de commercialisation des œufs.

--~------- EÏcdéfirtitive~ --colÏlpte-- tenùde tout ce quiprécède;- on-peut- dire- que les--

salmonelles justifient à elles seules toutes les mesures d'hygiène préconisées
1

depuis le bâtiment. d'élevage des poules pondeuses jusqu'à l'assiette du

consommateur.

(iF Les intoxinations alimentaires à staphylocoques

Les staphylocoques sont des microcoques Gram positifs, immobiles. ils sont

très répandus dans la nature et présentent des capacités de résistance et de

développement importantes: thermorésistants, halophiles parfois psychrophiles

et peu exigeants du point de vue nutritif. Ils sont en outre saprophytes de la peau

et des muqueuses d~s êtres vivants, ce qui en fait des agents de contamination

par manipulation.

Selon EASMON ~t ADLAM cités par ROZIER et al (50), Seule la souche
,

entérotoxique Staphylococcus aureus est pathogène et incriminée dans les

intoxinations staphy;lococciques. Ce germe est une bactérie oxydase + ,

mésophile qui vit d~s les cavités nasales et les glandes sébacées et sudoripares
1

de l'homme. Il peut aussi être un hôte du tube digestifdes volailles.

Il existe au moins 5 variétés de toxines à propriétés sérologiques différentes:

A,B,C,D et E. Les toxines A et D sont les plus souvent thermostables.

Tout aliment contaminé par une souche de staphylocoque entérotoxinogène

ne sera dangereux que si la toxine a eu le temps de s'accumuler (49) . Le
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~:

nombre de germes minimum susceptibles de produire assez de toxines pour

provoquer une intoxication est alors estimé à 106 à 109 germes par gramme (49).

~Etude clinique

La période d'incubation dépend de la prédisposition de l'individu à la toxine et

de la quantité ingérée et peut donc varier de 1 à 4 heures en moyenne après

l'ingestion de la nourriture contaminée.

------~--- Le-tableau Cliïiiijüe-èsrcelulô'une-gastro':-ei1féfifè-èri-géileral ,peu ou pas-fébrile~

Les symptômes apparaissent de façon brutale et débutent par une salivation

abondante rapidement suivie de nausées, vomissements, maux de tête, sueur,

douleurs abdominales et diarrhées. Les cas sévères chez les nourrissons et les

vieillards sont accompagnés d'hypotension, de déshydratation; d'hypothermie et

de rejet de sang et de mucus dans les selles. La guérison survient rapidement en

2 à 5 heures.

...;- ....

Selon FRAZIER et al cités par SYLLA (61),. les produits carnés interviennent

dahs 40 % des cas d'intoxination par Staphylococcus aureus. Une étude faite en

France (66) rapporte par ailleurs que dans les TIAC, les Staphylocoques sont en

cause dans 5 à 9 % des foyers déclarés et pour 10 à 18 % du nombre de patients.

Les intoxications alimentaires

•• les intoxications à Clostridium perfringens

Clostridium perfringens est un bacille anaérobie mésophile, sporulé et

toxinogène hôte habituel du tube digestif de l'homme et des animaux. Les

aliments généralement incriminés ici sont plutôt à base de viande et d'abats.

(plats en sauce).
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•• les infections à: streptocoques

Selon ROZIER et al cités par SYLLA (61), ces infections sont rares dans le

cadre de la transmission par les aliments, et donc par l'œuf.

••autres intoxications (15,66)

Certaines intoxications sont dues à des bacilles non spécifiques. C'est ainsi

que des souches d 'Escherichia.coli dites pathogènes entérotoxinogènes peuvent

occasionner des maladies très graves chez les nourrissons, .des troubles

---·---··-îiïtestmaux··(voITïissemeïits~"·"diarrhèe"iqueuseY"decotirtë·-·dùféë..Chez .-f'adùlÙ~,·

c'est la « diarrhée du voyageur» avec peu de signes généraux. E. CoU est un
"

germe de contamination fécale: les denrées responsables de troubles sont

contaminées par des manipulations humaines. Les colibacilles

entérotoxinogènes se développent dans l'intestin grêle et sécrètent 2 toxines: une

thermolabile et une autre thermostable. La diarrhée dure généralement 2 à 4

JOurs.

Enfm, en.dépit de toutes ces formes de toxi-infections, l'œuf peut également

se révéler dangereux pour l'homme lorsqu'il est pondu par une poule atteinte de

tuberculose à Mycobacterium. Mais dans ce cas précis; la maladie ne se

contracte que par manipulation et non par ingestion. On ne peut donc pas parler

de toxi-infection.

Au bilan, la gravité des toxi-infections et la menace qu'elles constituent pour

la santé publique justifient l'enquête microbiologique des œufs de

consommation à Dakar pour accompagner les itiformations épidémiologiques

des de toxi-infection alimentaire collective(TIAC). Ces informations disponibles

sont probablement sous estimées en r~ison de la non déclaration de plusieurs

cas.
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II.4.4.3.1 Aperçu surIes déclarations des TIAC au Sénégal et

dans le monde

Lorsqu'on a l'apparition d'au moms deux cas groupés similaires d'une

symptomatologie, en général digestive, et dont on peut rapporter la cause à une
même origine alimentaire, on parle alors de toxi-infection alimentaire collective

(TIAC) (23).

Les TIAC représentent un véritable problème de santé publique. Ainsi , elles

sont à déclaration obligatoire dans beaucoup de pays de la. Communauté

---------Européeooe-(CE)COïmfie- hrFFance~-Ce- catactète-obligatoÏfede-la-déClarâtioïfëst---------

le seul moyen pour faire progresser les connaissances sur l'épidémiologie de ces

affections en vue d'améliorer les mesures de prévention.

Le système de déclaration des TIAC au Sénégal est basé. sur celui de la

France. Ce dernier stipule qu'une toxi-infection alimentaire collective doit faire

l'objet d'une déclaration aux autorités (Direction Départementale des Services

Vétérinaires et (ou) Direction départementale de l'Action Sanitaire et Sociale).

Ces autorités, par l'intermédiaire des praticiens de santé publique .. et en

collaboration avec le (les ) médecines) traitantes) vont engager l'enquête

étiologique lorsqu'elle est nécessaire. La déclaration n'est toutefois pas

- . . obligatoire pour les cas isolés à l'exception du botulisme.
· ~. -"",'f ~,.. '~.' "'-~ ".' ... ,~, .•..I.. . • '",,:.\' • ',' -

· ,~.' ~,~·:~~·:·_A~, S~:Q.ég~I,~,la d~~larati()n n'est p~,: systématique. Cependant, plusieurs cas
~~.-f ''':''.:'~·''';::··'~''i:'':''·'::'' i;>..-- \~~.t.r-.;1~ ' ..: .- ,,1.".... :." .::. -;, .. i.,", ,'. ~ .. ,,', '.' .. ':_. , :;,';.' ," .

: ~,c :!~::\/ \lg"TiAêr'~L~ht :-~IÎi~~strés ~haque ~ée' dans 'les hppita~ et les alimërits en

· '. '~"~'~:b~~é ~~opt '~as toujoUrs été identifiés. TI est donc probable ~ue les œufs et autres
.'. . .. ,: . "~'.' -", .

. :oyoproduits y occupent une place certaine.
',", . '. ." '. ~. ~. ~ .... - ". -

Hormis les conséquences de son évolution septique, l'œuf peut aussi menacer

_.' - le.. consommateur., par les résidus de médicaments. vétérinaires et autres

contaminations qu '·il peut renfermer ( exemple la Dioxine (31) )

. ....._... ~._..~":".,._-_.-.. -.- ~ ..
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II.4.5. Importance n~tritionnelleet économique de l'oeuf
! .

L'œuf est un aliment riche en protéines de haute valeur 'biologique. Sa teneur

en. .acides aminés essentiels (lysine, méthionine) est élevées (tableau VII). Il

constitue également une source importante de phosphore, de fer, de vitamines et .

de graisses facilement digestibles. Toutefois, l'œuf est pauvre ou déficient en

gluciqes,calcium et vitamine C.

Sélon SEYDI (58) deux œufs et demi seulement équivalent à 100 g de viande,
, ",. : .

alors que ~lNET Cité par TCHERKESS (62) estime que 2 œufs de 60 g peuvent

--------avarttagiusement-être substîtués'à-320gde-lait'~u bi~~i65'g-d~-b~~f~t~~-·.--·--'-· .--- '-'0'

TABLE~U VII: Comparaison de la valeur biologique de quelques

aliments avec celle de l'œuf (source 53)

Produit Acides aminés (AA) limitants Valeur biologique
"

-œufentier néant 96 ~

-lait de vache AAsoufrés 90

- pOIsson méthionine 23

-bœuf AAsoufrés 76

-riz lysine • 75

;'blé lysine 67

.
-"".' ",

~. ~ ,,_ ..._~.:'i" .:r.'~':~ ,~::~~:_

.·:':Céttë.':importa.nce nutritionnelle de' rœuf justifie, entre autres considérations,
.. . ~·~'·)~~~~~~~{'!.::\:~~~d~~~~~~~~~~:~ ~:." ."", ".'.~ .. "" ;, ~:~:,:,,:·~.··~;.,.,.:.1~~.~ :r;"~ ~" "", r , • ' '- • ~ ,.

sonimpoftàQc~:économique. Au Sénégal, la: production nationale a atteint 200
~.: -' .~.. ",.~. '.\>. "':'~-~.{.'~~, . - ." . ~. '.~j- ," '..,' .

million.S_d'~lifs.en 1997 , soit un chiffré d'affaire de pl,us de 12,4 ririlliards de
'" \'" . . .'

francs CfA(56L,TOl~tefois, les pertes de production d'œufs de consommation

proviennent des conditions d'élevage, mais aussi du déclassement des œufs en

-~,- .. -::'. raison des à.ltérations qu'ils ont subit au cours de stockage.

: :",' ,., Selon BEERENS (5), l'appréciation de l'altération n'est pas simple car la

", 7-~:'frontière entre 'le produit non encore altéré et celui en voie d'altération. est

":::~{~,.èx:trêmement variable selon les individus. La première évaluation de l'altération
,~:-}~, ..

"!=":'~.~'~'~~~~~.~--'--..~f:'~ ..-,-~.
'.,1, _
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est la modification des caractères organoleptiques par rapport à un produit

standard défini à l'avance.

Pour ce qui est des œufs, les altérations portent soit sur l'ensemble de l'œuf,

soit sur la face interne de la membrane coquillière ou alors sur l'albumen(44).

Dans tous les cas, les effets des microorganismes sur l'ensemble de l'œuf sont

essentiellement de 3 ordres: mauvaises odeurs, tâches colorées, putréfaction. On

peut avoir une odeur aigrelette (par Penicillium) ou une odeur putride par les .

germes putréfiants (Proteus, Serratia, Pseudomonas, coliformes)..

-- -----------Quant-aux-taches~-leur-coloration·-dépenddu-type-de-germe en cause: ainsi

elles peuvent être vertes, rouges ou noires et se trouvent sur les membranes

coquillières ou sur l'albumen.

L'importance nutritionnelle et économique est sous-tendue par l'importance
1

hygiénique des œufs de consommation dont l'étude fera l'objet d'un :sous

chapitre particulier:

III. IMPORTANCE HYGIENIQUE ET MEDICALE

Les œufs de consommation ont une importance hygiériique et médicale. en
'~~

raison des conséquences pathologiques qu'ils entraînent chez le consommateur.

. .C'est l'aspect déterminant qui pose le problème de santé publique. Les toxi­

infections d'origine alimentaiie sont secondaires à l'ingestion d'aliments

contaminés, essentiellement par des micro-organismes }?athogènes pu leurs

toxines (66).

Selon HOFFMAN (32), la plupart des toxi-infections alimentaires ont pour

origine la contamination bactérienne des produits camés (dont l'œuf) et de la

viande. Autrement dit, les viandes et notainment les viandes de volailles ainsi

que les aliments préparés à base d'œufs sont les principaux véhicules des germes

des toxi-infections alimentaires (17). La prolifération bactérienne dans l'œuf

résulte généralement de contamination après rupture du système protecteur de
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l'œuf (coquille, cuticule): le vitellus constitue alors un excellent milieux de

culture pour les gennes .

Signalons enfm que l'œuf (même frais et non contaminé) peut être également

responsable:

- d'intolérances postprandiales (nausées, vomissements) par effets d'anesthésie

sur les voies biliaires sécrétrices avec spasmes douloureux;

- d'allergies (céphalées) dues à l'ovalbumine; l'œuf vieux peut provoquer t;lussi

/ des intolérances (troubles digestifs, cutanés, nerveux, respirato4"es, ...) dues à

. ----------\:~--des-arn:inesdedécarbùxylatioÏl tellës-qutn 'hîstai1iÎ1ie;

.- d'insuffisances hépatiques: cirrhose, infarctus.

CONCLUSION

L~œuf de consommation est un aliment de haute valeur biologique qui peut
'...

cont~nir des contaminations microbiologiques d'origine endogène ou exogène,

et/ou des contaminations sous fonne de métabolites toxiques pour l'homme. Si

la contamination par des substances toxiques est inhérentes à l'alimentation ou

aux ,'mesures thérapeutiques, la contamination bactériologique est dépendante

non seulement des points chauds de production et de ventes, mais aussi de

l'inté~té.du système de protection de l'œuf.

Cet appareil protecteur est constitué par les éléments suivants:

-la cuticule intacte (non lavée, ni nettoyée, ni brossée);

-la coquille calcaire intacte (non fëlée, tion cassée, non toquée);

-les 2 membranes coquillières (l'int~rne étant plus efficace que l'externe);

-les caractères dysgénésiques de l'albumen:

'.• pH alcalin pouvant atteindre 9,3 quelques heures après la ponte;

• présence de lysozyme (qui lyse les membranes bactériennes).

Ainsi, du fait de cet appareil protecteur, l'œuf à la ponte, est quasiment stérile

dans 99 % des cas. (58).
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Toutefois, l'altération de l'intégrité d'un tel appareil protecteur favorise une

contamination microbienne de l'œuf et une prolifération bactérienne dans le

vitellus, un véritable milieu nutritif. C'est pourquoi, à côté de l'importance

nutritionnelle et économique,· l'œuf de consommation présente également et

surtout un intérêt sanitaire ou hygiénique.

Le chapitre suivant sera consacré aux points chauds de production et de ventes

des œufs de consommation.
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CHAPITRE 2

SYSTEMES DE PRODUCTION, DE

COMMERCIALISATION ET MODES DE

CONSOMMATION DES ŒUFS AU SENEGAL

L'essor de l'aviculture moderne sénégalaise a été remarquable au cours de la
._-_.- -----~_.~----.-_._-_.-.---~-~~... _- . - . _. - .. --_._--_._-- - .-." -- _. - - .--. -- - ._-----~.- ".- - ._- - _..- --, .. _....._ ..

précédente décennie. L'aviculture moderne est localisée. au niveau des grands

centres de consommations: Dakar, Ziguinchor, Saint-Louis et Thiès. Les

,effectifs étaient estimés à environ 5 millions de sùjets en 1997. C'est la

production des poules pondeuses qui connaît une croissance exceptionnelle avec

une production annuelle de 200 millions d'œufs en 1998 (56).

Parallèlement, la consommati<:~n s'en est trouvée augmentée. Entre la

production des œufs et leur consommation, un circuit particulier de

commercialisation s'est développé. Ainsi, dans ce présent chapitre, nous

aborderons tour à tour les rubriques suivantes:

- la production des œufs de consommation au Sénégal;

- le circuit de commercialisàtion des œufs de consommation;

- les caractéristiques de la consommation des œufs au Sénégal.

1. LA PRODUCTION DES ŒUFS DE CONSOMMATION AU SENEGAL

L'aviculture moderne est pratiquée sur toute l'étendue du territoire national,
, -

mais avec une forte concentration ·des élevages (70%) en zone périurbaine de

Dakar (4). L'aviculture périurbaine de Dakar met en jeu une diversité de

systèmes de productions et de profils économiques.
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La production d'œufs au Sénégal a enregistré une évolution quantitative

constante de 119 milliOns d'œufs en 1991 à 211 millions en 1998 (figure 3) avec

un taux de croissance de 44%. Cette production est intégralement assurée par

l'aviculture moderne; l'aviculture traditionnelle restant peu performante.

, Evol ut ion deia produc t ion a nn u e Ile
'd'oeufs de consommation de 1991 à 1998
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Figure 3: Evolution de la production annuelle d'œufs de co'nsommation de

1991 à 1998(56)

1.1. L'élevage moderne des poules pondeuses au Sénégal

, 1.1.1. Considérations générales

Selon LISSOI (37), un élevage moderne désigne un établissement.qüt

possède des effectifs importants, qui utilise des poussins d'un jour prove~ânëdé-
-f-. '. ~

multiplicateurs de souches sélectionnées, qui nourrit les volaill~~ -a.Y~c dys
, .~ -.

aliments complets ou des aliments complémentaires produits par- une ind~strie

spécialisée et qui pratique des mesures de lutte (prophylaxie médicale,

traitements) .

1

(
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L'élevage modérne. au Sénégal, est de type semi-industriel. La taille des

élevage est généralem~nt faible, car 56% des éleveurs exploitent moins de 2 000

poulets ou poules pondeuses par an (3). L~ nombre d'élevage semi-industriel de

poules pondeuses installé dans la région de Dakar est estimé 330 élevages (57).

Les effectifs de ces différents élevages variènt de moins de 500 à plus de: 10 000

têtes. La figure 5 donne la répartition de ces différents élevages en fonction de

leur taille.

Les éleveurs ont une faible technicité et pour 80% d'entre e~ l'aviculture

- ---- - n'~stqu'une-activitésecondaire.----

L'approvisionnement des intrants se fait auprès des différentes sociétés de la

région de Dakar. Les poussins sont achetés à des couvoirs, qui possèdent des

reproducteurs élevés localement, sont importés ou sont 'nés d'œufs à couver

importés. Le tableau IX donne les différentes quantités de poussins obtenues en

fonction de leurs origine pour l'année 1997.

Concernant les poussins 100 % sénégalais, ils sont produits par des couvoirs

de certaines sociétés de la place comme CAMAF, SENDIS, SEDIMA, CAM...

La part de chacunè des ces principales sociétés dans la production de poussins

en 1997 est donné par la figure 4.

1.1.2. Les principales souches de pondeuses utilisées

La notion de « souche » est née avec le développement de l'aviculture

. industrielle et tend aujourd'hui a remplacer celle de « race ». Les souches sont

obtenues par croisement (hybridation) à partir de races pures. Elles sont

sélectionnées pour leurs performances élevées de prodJction d'œufs de

consommation (jusqu'à 300 œufs par poule et par an).

Les principales souches utilisées au Sénégal sont données dans le tableau X.

Ces souches sont proposées par nos couveuses ou importées par des tiers sous

fonne de poulettes d' un jour. Ainsi trois origines sont possibles pour J.los

poussins (cf. tableau IX) :



Figure 5 : Taille des élevages de poulettes pondeuses
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---------------------------------------- ----------,

Figure 4: Part des principales sociétés dans la production de

poussins en 1997- source (56)

TABLEAU IX: Origine des poussins (1997)

Types de poussins 1.1.2.1.1 Corn Quantités 0/0

mentaires

Poussins importés Importés vivants à un jour 1 384480 280/0

Poussins nés Déterminés en appliquant 2 714 361 55 %

d'œufs à couver un taux d'éclosion de 80

importés % sur les 3 392 951 œufs

importés

Poussins 100 % Nés de producteurs élevés 856810 17 0/0

sénégalais au Sénégal
.

TOTAL 495565l 100 0/0

.....----
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TABLEAU X : Principales souches de pondeuses

rencontrées au Sénégal (56)

Souche 1.1.2.1.2 Pluma

ge

-ISABROWN rouge

-SHAVER288 blanc

-HYLlNE fouge et blanc

-LOMAHNN blanc et rouge

-8HAVER 566··· .... .. ._~--_.. --- noir ----_._- .- ._- -- ". - .--- -- -

-NEIRA nOIr

-HARCO noir

-SOUCHE LEGHORN blanc

-HYSEX ·rouge

1.1.3. Les bâtiments d'élevage et la conduite de l'élevage

Les bâtiments d'élevage en zone· tropicale, devrait être de type Californien,

c'est-à-dire.largement ouverts, les côtés entièrement grillagés sur un muret de 30

à 50 cm au sol. Il s'avère que dans la région de Dakar, les constructions sonten

mur de briques avec insuffisamment d'ouvertures. L'implantation des bâtiments

n'est pas faite par rapport aux vents dominants. Al'intérieur de ces bâtiments,

l'air est confmé, l'humidité et la température sont généralement élevées.

Le matériel d'élevage utilisé est de qualité variable, .allant de l'artisanal

(bassines en plastique comme abreuvoir) à un matériel moderne constitué

d'abreuvoirs siphoïdes en plastique ou en acier, mangeoires linéaires ou

trémies). Il faut noter, cependant qu'il est très peu entretenu et souvent mal

utilisé.

Les poules pondeuses sont élevées au sol, seulement deux élevages utilisent

des «cages batteries». Les nids de ponte sont souvent mal conçus, ou en

nombre insuffisants, voire absents. Les pontes au sol sont donc très fréquentes.
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La litière, lorsqu'elle existe, utilise du copeaux de bois, des coques d'arachides,

parfois du papier haché. Elle est généralement d'épaisseur insuffisante et pas

assez souvent renouvelée.

Les 3 étapes de la production (le démarrage des poussin de 0 à 21 j .l'élevage

des poulettes entre 21 j et 20 s~maines , âge d'entrée en ponte des poulettes,

phase de production d'œuf entre20 à 72 semaines) se déroulent dans le même

élevage, souvent dans le même local. Pour chaque phase, il est nécessaire de

respecter les normes de densité et la qualité. de matériel d'alimentation et

.."-.:....- --d'·abreuvement~·_··_·- ,.- - _._ -_. - .

L'aliment est fabriqué localement par les sociétés spécialisées, par les .

couvoirs, et de-manière artisanale « à la feI1i1e » par quelques éleveurs. Pendant

la phase de production l'alimentation .,' doit faire l'objet d'une attention

particulière quant à sa composition en minéraux.

Pendant les périodes qui suivent le pic de ponte, généralement vers 6

semaines;après l'entrée en ponte, l'éleveur doit surveiller l'hygiène générale du

poulailler et maintenir les pondoirs propres, éviter l'accumulation des fientes,

'veiller à la propreté des abreuvoirs et à l'hygiène du' personnel. Le ramassage

des œufs doit être régulier, fréquent et se faire avec beaucoup de soins pour

éviter les casses d'œufs.

.1.1.4. Les dominantes pathologiques des pondeuses

Au Sénégal, plusieurs travaux ont rapporté des données précises sur les

pathologies aviaires dominantes des élevages semi-industriels (2, 4, 39). Les

affections des poules pondeuses les plus fréquentes sont la maladie de Marek,

les colibacilloses, les coccidioses, la bronchite infectieuse, la variole, la

mycoplasmos'e à Mycoplasma gallisepticum, la maladie de Newcastle· et les

parasitoses. La figure 9 indique globalement l'importance hiérarchique des

maladies chez les pondeuses dans la région de Dakar.
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Aucun cas de salmonellose n'a été diagnostiqué pendant cette période.

Toutefois, les pondeuses infectées par les salmonelles sont généralem~nt peu

malades, mais excrètent le germe. C'est la zoonose majeure aviaire qui

provoquée par Salmonella enteritidis et S. typhimurium. Les germes sont

capables de provoquer chez l'homme une toxi-infection plus ou moins grave à la

suite de consommation d'œufs contaminés verticalement par l'appareil génital

d'une poule malade ou guérie porteuse.

1.1.5. Mise en œuvre des mesures préventives

Selon LEGARNIER (35) la prophylaxie est un ensemble de mesures prises

pouf prévenir l'apparition et le développement de la maladie ou encore partie de

la thérapeutique qui a pour objet de prévenir le développement des maladies.

La mise en œuvre des mesures prophylactiques est conseillée par les

vétérinaires praticiens, ainsi que par les vétérinaires des couvoirs et marchands

d'aliments de la région de Dakar. Ces mesures sont deux ordres:

- la prophylaxie sanitaire

- la prophylaxie médicale.

1.1.5.1. La prophylaxie sanitaire

La première prévention devrait être la maîtrise d'uri ~nvironnement sanitaire

satisfaisant des volailles articulé autour de l'applicàtion de règles d'hygiène

strictes pendant la production et après le départ des ânimaux.

• En période de production, il s'agit de respecter les techniques d'élevages en

bande unique, de mettre en place des pédiluves fonctionnels à l'entrée des

bâtiments, de contrôler l'entrée des visiteurs dans les bâtiments et dans .

l'exploitation, de . veiller à l'hygiène du personnel, du bâtiment, du matériel

d'élevage, des aliments et de l'eau de boisson, d'éviter l'entrée des rongeurs et

de toute autre espèce animale pouvant être vecteur de germes, enfin d'appliquer

les principes de la «.marche·en avant».
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Les tableaux XI et XII qui suivent indiquent quelques mesures d'hygiène

préventive applicables en cours de production (12) .

TABLEAU XI Mesures d'hygiène préventives pour' les poulaillers en

production

Contre les insectes sols, murs, outils insecticide une fois par

pondoirs semame

Contre les microbes Abreuvoirs Désinfecter et rincer une
----_._---------~ .. _- - .-- - .. .. -_ .. --- . - - .. _.. -~ ...~ -- - ...~~. -. .- - _.. -

fois par semaine

TABLEAU XII Mesures d'hygiènè générale contre les microbes

Véhicules, outils Désinfecter apres chaque transport ou

en cas d'encrassement important

Pédiluves Renouveler le contenu du bac au moins

une fois par· semaine et deux fois en cas

d'encrassement important

Lieu de stockage des œufs et du Désinfecter tous les jours après le [m

matériel d'élevage du travail ,
Bottes Désinfecter tous les JOurs après le

nettoyage à la fin du travail.

• En fin de production, après le départ des pondeuseS réformées, un programme

adéquat de Nettoyage IDésinfection (NID) du poulailler associé à un vide

sanitaire, devait être entrepris de façon méthodique (36) Le NID est un ensemble

d'opérations dont le but est d'éliminer les sources de microorganismes et de

décontaminer l'environnement des volailles, à cause de la pression croissante du

microbisme au cours de la production.
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Le microbisme augmente le risque d'apparition des maladies avec comme

conséquence la mise en place de traitements anti-infectieux dont les résidus

peuvent se retrouver dans la viande ou les œufs. Il est également responsable de

pullulation de germes à la fois pathogènes pour les oiseaux et pour 1'holllIDe :

c'est le cas des salmonelles responsables des toxi-infections en santé humaine.

C'est pourquoi, le NID doit être rapide, efficace, méthodique et respecter les

deux séries d'opérations (16)

- Elimination des sources microbiennes par le nettoyage du matériel d'élevage,

.- -- ----- -------le-décapage-du-bâtimentet le nettoyàge-du- sol des bâtiments.

- Décontamination en appliquant une première désinfection suivie d'un vide

sanitaire d'au moins deux semaines, avant de procéder à une seconde

désinfection lorsque les bâtiments sont équipés et prêt à accueillir les

poussins d'un jour (fumigation à au formol gazeux, thennonébullisation).

Le produit désinfectant doit satisfaire les conditions suivantes:

- ne_ pas corroder le matériel ;

- se laisser éliminer facilement par rinçage à l'eau potable;

- ne pas présenter de danger pour l'utilisateur (mains voies respiratoires) ou le

consommateur (résidus dans les aliments) ;

- bien se conserver (bonne stabilité à la chaleur) ;

- être biodégradable et ne pas provoquer de résistances bactériennes;

- être bon marché.

Au total, l'application de ces règles devrait réduire considérablement les

risques de contamination maladive des poules pondeuses. Malheureusement, la

pl~part des éleveurs au Sénégal, n'appliquent pas les règles les plus

élémentaires. Environ 74% des éleveurs travaillent en bande multi-âge (3) Le

NID ne concerne que le bâtiment vidé, alors qu'à proximité d'autres volailles

sont encore présentes. Généralement la litière souillée, les cadàvres et les

déchets d'abattage sont laissés dans·la cours ,à côté des bâtiments d'élevage.



TahleaurXI: programme de prophylaxie des pondeuses

Age Maladie Médicaments ou vaccins Administration et posologie
1 jour Newcastl.e Inactivé huileux J~~0~~1~9Q~~___ ---------- ________

----------~---------

Hitchn'er B1 Trempage du bec
2 à 4 jours Prévention des infections du Anti-infectieux (colistine) + Eau de boisson

démarrage vitamines
,

7 jours Marek Vaccin lyophilisé HVT Injection 1 dose
(zone's à risque)

10 à 12 jours Gumboro Vaccin Inactivé injectable Injection 1 dose
(zones à risque) :

2 à 3 jours Complexe de vitamines ) ;

14 jours Gumboro Vaccin vivant Eau de boisson ou Goutte dans l'oeil
entre 22 et 25 jours Gumboro Vacci'n vivant Eau de boisson
2 à 3 jours .,. Complexe de vitamines Eau de boisson
35 jours Newcastle La Sota ou Clone 30 Eau de boisson ou Goutte dans l'oeil
2 à 3 jours Complexe de vitamines Eau de boisson
entre 5 et ï semaines Picage DEBECQUAGE
42 jours Vers ronds Pipérazine ou ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~sE~ _________--------------------

Lévamisole 20 mg de' m. a. Ikg de poids vif eau de boisson
8 semaines Newcastle Inactivé huileux Injection ,1 dose

Variole Vaccin vivant Transfixion à l'aile
2 à 3 jours Complexe de vitamines Eau de boisson
70 jours Vers ronds Pipérazine o.u O,3g/kg de poids vif eau de boisson-------------------- ---------------------------------

Lévamisole 20 mg de m, a. IkQ de poids vif eau de boisson
2 à 3 jours

•.,"
Complexe de vitamines Eau de boisson.

18 semaines Vers ronds Pipérazine ou ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~s~~---------r-----------------~-

Lévamisole 20 mg de· ni, a. Ikg de poids vif eau de boisson
"

Newcastle Inactivé huileux Injection 1 dose{;
'1

ià 3 Jours Complexe de vitamines . Eau de boisson
m.a. : matière active
Pré.vention coccidiose: utiliser un aliment contenant un anticoccidien jusqu'à 14 semaines d'âg~, effectuer des contrôles de laboratoire
à 1 mois. 2 mois et 3 mois avant d'effectuer d'éventuels traitements dans l'eau de boisson '

,i. · 1'
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1.1.5.2. La prophrlaxie médicale

Il s'agit des programmes de vaccination et de chimioprophylaxie- pré~entives

applicable~ selon des programmes dits de prophylaxie. Ils sont proposés

essentiellement par les vétérinaires privés, ainsi que par les fournisseurs

d'intrants. ces programmes sont nombreux et manques surtout d'homogénéité.

Le tableau XI est un exemple de programme de prophylaxie médicale proposé

par le laboratoire de pathologie aviaire de l'ISRA (12). Enfin, il faut signaler

qu'il·existe un décalage entre une forte médicalisation des volailles et le niveau

.----.-.---médiocre-d'hygièiUfdês.élevagessemi;;:industriels:-.- -

Par ailleurs, malgré les insuffisances techniques constatées dans l'élevage des

poules pondeuses, le Sénégal, notamment la région de Dakar, voit sa production

d'œufs de consommation augmenter, parce qu'il existe un marché à satisfaire.

Ce marché utilise divers circuits de commercialisation.

II. LA COMMERCIALISATION DES OEUFS DE CONSOMMATION

DANS L'AGGLOMERATION DAKAROISE

Les modalités de la commercialisation ouvrent des emplois et nécessitent

diverses présentations de l'œufs de consommation. Les personnes ou agents

commerciaux travaillent dans divers circuits.

II.1. Les circuits de commercialisation des œufs

Les circuits de commercialisation sont de plusieurs ordres (figure Id):

- le circuit direct où le producteur vend directement ses œufs aux

consommateurs qui, du reste, aiment bien s'approvisionner à la ferme

puisqu'il considèrent que les produits ainsi obtenus sont plus frais, de

meilleurequalité etmoins chers que ceux achetés dans le commerce.

- le circuit intégré, caractérisé par la présence d'un intermédiaire entre le

producteur et le consommateur.

- le circuit semi-intégré avec deux intermédiaires (~ distributeur et un
/

détaillant) qui interviennent entre le producteur et le consommateur.

--
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- le circuit long(>ù plusieurs intermédiaires peuvent intervenir (grossistes près

du centre de production, grossiste proche des points de vente et détaillants).
.:" .

Le circuit de commercialisation le plus usité et le type indirect. Les agents

commerciaux sont des « bana-bana ». Le «bana-bana» achète pour revendre,

sans transformation du produit. Selon le type de «bana-bana », on distingue les

permanents et les informels. (tableau XIII).

TABLEAU XIII: Les agents commerciaux des œufs
_. --- . - --- - . -- _.._--_ .. __ o. - __ .

""LIeu-de
~ - ", ...

TY"PE DE FONCTION la vente

«Bana-bana»
,

aux menages

Collecteur Grossiste Détaillant

Permanent - OUI OUI OUI Marchés

Informel non non OUI Trottoirs, Marchés

Source (56)

Resta u ra teurs
Épice rie s

Libres-Services
Co llectiv ité s

Fig.10: Les circuits de commercialisation des oeufs de
consomm ationdans la région de Dakar (56)
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Le « Bana-bana » permanent est l'agent principal. C'est un grossiste

détaillant qui s'approvisionnent directement dans les élevages pour alimenter les

commerçants détaillants (épiceries, libres services, restaurateurs, etc.),

les « Bana-bana » informels (ou « bana-bana » itinérants) ou les

consommateurs. L'achat des œufs se fait souvent à crédit puisqu'il existe une

relation de confiance entre l'éleveur et le « bana-bana» permanent.

Le « bana-bana » informel quant à lui joue le rôle de détaillant. TI prend

les œufs et les revend aux comÏnerces de proximité et aux consommateurs dans

-----.------Ies-marchés-ou-dans-les-rues-:----- - -. --. . - - - ------- ..-- ._-.------- -- _. ---- -- -- -

Il n'y a pas une organisation de la commercialisation (inexistence de

centres de collecte et de conditionnement par exemple). L'application de ce

circuit indirect n'est pas sans conséquences sur la qualité de l'œuf (casses,

dégradations organiques) qui arrive aux consommateurs, en raison des

conditions de transport et de stockage ou de conservation (température

ambiante), voire des manipulations par plusieurs personnes.

Par ailleurs, au rnveau des points de vente, les pnx et les modes de

pré~entation des œufs sont variables.

-II.2~, Modès de présentation des ~ufs à la vente

d'une source de froid).

Sm~'-les marchés, les 'œufs sont soit présentés en plateaux de 30 unités

-- emboît€s ':~n piles les uns dans les autres à même le sol et à la température

.. ;'....~......... --.-....
, -' .

"., ~...
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ambiante, soit alors entassés en vrac sur une table d'étalage (est parfois sous le

soleil) pour la vente au détail. Certains commerçants vendent les œufs « par· tas

}) de 3 unités sur leurs étalages.

Au niveau des boutiques et autres commerces des quartiers, les œufs sont

présentés en plateaux de 30 unités empilés et disposés sur les comptoirs à côté

d'autres marchandises ou directement sur le sol. La vente se fait alors soit au

détail (par œuf) soit par plateau.

Dans tous les cas, nous remarquons que les œufs cassés retrouvés au niveau
-._._-~_._------_.__.,-- -_._----------'--- -- .---_..__ .- _..._--'...__....-.- _..__.._----_._- -_.._.- _....•._-_._-._- ..--_._--_.• ".- -_._.... _- - _._- - ----_....._.- - -

des -points de vente ne sont jamais retirés de la vente: Certains commerçants des

marchés n'hésitent d'ailleurs pas à vider le contenu de ces œufs ,cassés dan~ des

sachets en plastique pour les revendr~ aux consommateurs sous cette autre

forme de présentation que nous pouvons considérer d'ailleurs comme des

ovoproduits. En effet, on appelle ovoproduits des denrées constituées par les

milieux internes de l'œuf, soit en totalité, soit après séparation blanc jaune,

éventuellement débarrassés de certains de leurs constituants mineurs et

additionnés de divers ingrédients (44).

D'autres commerçants ont une clientèle fixe constitué par les maïgas des

tanganas pour l'achat régulier des œufs cassés.

Globalement; le système de commercialisation des œufs dans la région de

Dàkaf"·qlÏolq~~;. h~n •.organisé actuellement par une législation spécifique,

fonctionne ,bien: les commerces sont approvisionnés régulièrement quelque soit

leurs tailles (petits commerces ou grandes surfaces). De plus la demande en

oeufs au cours de l'année est relativement stable (39).

Le système de commercialisation permet de rapprocher l'offre située autour de

Dakar, de la demande située essentiellement en ville. Mieux encore, cette offre

commence d'ailleurs à s'ouvrir à la sous-région.

, : ... ~. : ".\ ..
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II.3. Exportations

En général les échanges internationaux d'œufs en coquille sont peu

développés et une part importante de ces échanges concerne des préparations

industrielles. Au Sénégal, malgré les contraintes liées au manque important

d'infrastructures 'de transport pour expédier les œufs de consommation à

l'intérieur du pays et dans la sous-région, il a été noté (39) des exportations de

ces produits vers la Guinée Bissau et le Mali. Ces exportations encore timides

n'ont pas pour l'instant été quantifiées avec précision mais il y a tout lieu
--- . -"." .~----- _. ----_._._~-_ ..._---~----_.~-~,.. - .._._------ .-*--- .__ .._~---- --_..-._.-..._-- - - - - . - ---.-"--~ -~- -- ~ .. - - ..- -------_ .. _" -- -- -- .. - -~.- ...._---- ._-~---- ---

d'espérer qu'elles ne vont pas tarder à conquérir nombre de marchés nationaux

de la sous région. au vue du nouvel élan impulsif de l'aviculture moderne

sénégalaise. Au demeurant, la demande en œufs à l'intérieur du pays reste

importante et les caractéristiques de la consommation diverses.

III. LA CONSOMMATION DES OEUFS AUSENEGAL

Les caractéristiques de la consommation des œufs ne seront mieux perçues" "

qu'à travers une étude succincte:

- du niveau de la consommation d'œufs au Sénégal;

- de l'influence de la culture sur les comportements alimentaires;

- de l'évolution des habitudes alimentaires;

- et des différents modes de préparation des œufs de consommation.

111.1. Niveau de la consommation d'œufs au Sénégal

La consommation d'œufs peut être assimilés à la quantité d'œufs produite par

le secteur moderne puisque les importations d'œufs de consommation sont

négligeables (voire inexistantes) et que la production du secteur traditionnel est

presque nulle .

En 1995, la consommation d'œufs estimée était de 19,64 œufs par habitant au

Sénégal (47). En 1998, elle s'élevait à 25 œufs / habitants
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Cette consommation moyenne d'œufs par habitant est donc en nette

augmentation. Mais celle-ci reste encore inférieure à la consommation dans

d'autres régions du monde (Tableau XV). 1

i­y

TABLEAU XV : Consommation moyenne annuelle d'œufs dans quelques

régions du monde (Source (19)

Régions Consommation moyenne en œufs et par

habitant

Amérique du Nord 263

Europe 221

Afrique 41

Sous-Région 18

Sénégal. 25

111.2. Influence socioculturelle: les « interdits» traditionnels

L'œufa longtemps été frappé par un certain nombre d'interdits lié aux mœurs

et à la culture traditionnelle. C'est ainsi par exemple que l'œuf était

formellement interdit auX jeunes filles non encore mariées puisqu'il était

considéré comme un facteur d'infécondité.

De même, les bébés qui ne savaient pas encore parler devaient manger tout sauf

des œufs sous peine d'être muets ou de ne savoir parler que très tardivement. ..

Tous ces interdits étaient appuyés par une certaine mystique développée

autour des œufs. Aujourd'hui encore, cette mystique demeure dans la croyance

populaire avec l'utilisation de l'œuf pour divers gris-gris et libations; il est

fréquent de constater chaque matin, dans les croisements de nos rues, des œufs

crus cassés de bonne heure à des fins purement mystiques de prémonition. En

revanche, force est de reconnaître qu'on assiste aujourd'hui à un changement
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progressif des mentalités, ce qui contribue d'ailleurs à une nette évolution des

habitudes alimentaires.

111.3. Evolution des habitudes alimentaires

L'augmentation de la consommation annuelle d'œufs au Sénégal s'explique

d'une part, par l'urbanisation croissante mais aussi par l'évolution des

mentalités qui a favorisé une certaine évolution des habitudes alimentaires. En

effet, le grand travail de sensibilisation qu'effectuent les professionnelles de la

santé alimentaire ces dernières années (émissions radios, ...) ont largement
-- _...- ...._- - - .__....__.-- ------_..__._-------_._- ----.-- ----- ....._.- -" - - -- ." - ----- - ..._-."-- .... _.- .. -------_ .. - _..... __ .- ~ .. - ".- -" - .. _._----_.- ".- - -

contribué à libérer l'œuf des interdits qui avaient longtemps pesé sur lui.

Aujourd'hui, l'œuf est consommé par toutes les couches de la population quels

que soient leur âge et leur sexe.

De plus , avec l'urbanisation galopante , on assiste aujourd'hui à une

évolution générale des habitudes alimentaires avec l'essor de la restauration

rapide et le développement de la vente d'aliments sur la voie publique. Ces

phénomènes ont en effet accompagné l'instauration du système de la journée

continue au Sénégal (avec éloignement du domicile au moment des repas) et

sont appuyés par le développement du voyage et du tourisme. Dès lors, l'œuf est

de plus en plus consommé pour trois raisons essentiellement:

1. l'œuf entre dans la plupart des préparations servies en restauration rapide

comme repas froids;

2. L'œuf entre aussi de plus en plus dans les préparations de diverses pâtisseries

et crèmes glacées ;

3. L'oeuf intervient de plus en plus dans les multiples « tangana» des rues où il

est utilisé de façons les plus diverses (mayonnaise, œuf bouillis, omelettes" ..)

par les « maïga » qui tiennent ces petits restaurants de rues.

Ainsi, à la maison, dans les restaurants modernes, dans les hôpitaux ,dans les

lieux de travail, dans les restaurants des rues, l'œuf est consommé régulièrement

et sa présentation est différente en fonction du mode de préparation.



46

111.4. Les différents modes de préparation des œufs

Les nombreuses utilisations des œufs crus ou cuits dans diverses préparations

alimentaires peuvent s'accompagner d'un relâchement des mesures élémentaires

d'hygiène et l'exposition des c~nsommateurs aux risques de toxi-infections. Il

convient donc d'étudier ici les préparations à risques et les préparations sans

nsques.

111.4.1. Les préparations sans risque

Elles-concernent:e~sentielle-ment-les œufs entiers bOllillü;- à -.'eau-peildarttuil - --­

temps suffisant pour que le blanc et le jaune soient fermes (5,4). Cette cuisson

doit se faire dans l'eau bouillante pendant au moins 8 minutes, les œufs étant

complètement immergés (14).

111.4.2. Les préparations à risque

Ce sont toutes les préparations ou aliments contenant des œufs crus ou

insuffisamment cuits. Elles constituent un risque parce que les œufs crus comme

tout autre aliment cru d'origine animale, peuvent causer des toxi-infections

alimentaires notamment à salmonelles (4). Pour cette raison, les œufs crus

doivent être traités et conservés de la même façon que les autres aliments crus

d'origine animale. Les principales préparations à risque pour le consommateur

sont l'œuf sauté à l'huile ou «œuf sur le plat », les marinades de salades (ou

«salades césar»), les omelettes peu cuites, les crèmes glacées à l'œuf, la

mayonnaIse.

Il apparaît en conséquence que la consommation d'œufs ou d'aliments

préparés à base d'œufs constitue un risque de contamination humaine grave

lorsque l'œuf est utilisé cru ou insuffisamment cuit.

Dès lors, toute préparation des œufs, quelle soit doit être subordonnée à une

observation rigoureuse des règles d'hygiène, tant au niveau des personnes, du

matériel, des locaux (cuisine) qu'au niveau même d~ procédé de préparation.
,
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Ainsi, autant les éleveurs doivent observer les règles d'hygiène en amont dans

les lieux de production, autant il faudrait~ en aval , attirer l'attention des

.consommateurs, des commerçants et des restaurateurs sur une autodiscipline

hygiénique ou quotidien. Or, la majorité des « tanganas » sont vétustes et peu

salubres.

De même, beaucoup des personnes qui tiennent ces « tanganas » et autres

restaurateurs de rues commettent beaucoup de fautes d'hygiène qui sont le plus

souvent le fait d'une ignorance que d'une mauvaise volonté. Ains~ beaucoup de

-.----- -- --ces---gens-ont une -propreté--corporelle -et -vestimentaire douteuse: rien- qu'en se

référant parfois à l'état corporel et à la qualité vestimentaire de certains « maïga

» ainsi qu'à leurs divers gestes mal propres il n'est même besoin de faire des

analyses microbiologiques pour savoir si telle ou telle préparation est

contaminée. Il en est de même pour certains « bana-bana» qui ne lavent jamais

les mains lors de la vidange des œufs cassés dans les sachets en plastiques alors

qu'ils manipulent toutes sortes de plateaux sales à longueur de journée. De

même certains restaurateurs pourraient être, sans le savoir, des porteurs sains de

germes.

Il importe dés lors d'assurer en aval une éducation de toutes ces personnes

(vendeurs, restaurateurs, consommateurs) par une information et une formation

aux bonnes pratiques d'hygiène, aux bonnes manières de travailler et de

procéder à des contrôles officiels réglementaires dans les restaurants. De telles

mesures ne peuvent s'appuyer que sur une réglementation officielle.
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CHAPITRE 3

APERÇU SUR LA REGLEMENTATION DE LA

PRODUCTION ET DE LA COMMERCIALISATION

DES OEUFS DE CONSOMMATION.

I. REGLEMENTATION INTERNATIONALE SUR LES ŒUFS

Les politiques de qualité dans la filière œùfs sont basées sur une

-------iéglementation assei-ngoüieüse,-comme-c'et le cas- dela-CEE en généralët ôe hi -

France en particulier.

1.1. Regleme~tation européenne sur les œufs
: ...1

Le reg~ement CEE concernant certaines nonnes de commercialisation

applicables' aux œufs (5) a été adopté par le Conseil des Communautés

Européennes le 26 Juin 1990 à Luxembourg. Ce règlement qui comporte 24

articles cl~sse d'abord les œufs en fonction de leurs poids (catégories de poids

de' 5 en' 5· g). Il cherche ensuite à prendre en compte l'âge de l'œuf par

appréciation de la hauteur de la chambre à air (catégorie « qualitative »). Par

ailleurs un autre Arrêté de la CEE promulguer en 1986 donne des indications

autorisées sur le mode d'élevage des poules (49).

Concernant la composition microbiologique, il n'existe pas de nonnes

bactériologiques spécifiques aux œufs entiers en coquille. La Réglementation dit

tout simplement qu'il ne doit pas y avoir de germes pathogènes (24).

1.2. Réglementation française sur les œufs de consommation

Elle port~·. essentiellement sur la qualité bactériologique des œufs. Ainsi, le

Décret du 15 Juin 1939 réglemente les motifs de saisie des œufs.

L'Arrêté du 21 Décembre 1979 (2) établit les critères microbiologiques suivants

pour les ovoproduits, pâtisseries et crèmes pâtissières (Tableau XVI).
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TABLEAU XXIV: Critères microbiologiques auxquels doivent satisfaire les

ovoproduits, pâtisseries et crèmes pâtissières (20)

Désignation micro- coliformes Coliforme Staphylococcus ASR Salmonelles

organismes à30°C fécaux (par g) aureus (par g) 46°C dans 25 g

aérobies à -(par g) (par g)

30° C (par

g)

Pâtisserie, 3.10' 103 1 lO2 10 Abs

crèmes

pâtis~~.!:.es _______ _._-_ .._- -.- -- --- -,' -- - -- -- --- - -

ovoproduits 10' - 10 102 - Abs

pasteurisés (enterobacteria)

Blancs d'œufs - - - - - Abs

non

pasteurisés

Abs -Absent ASR-Anaerobles sulfitoréducteurs

Récemment, 6 nouveaux Arrêtés interministériels viennent d'être mis en place

par le Ministère Français de l'Agriculture et de la Pêche pour « lutter » contre

les salmonelles en amont de la chaîne alimentaire (1); Parmi ces 6 nouveaux

arrêtés, deux concernent spécifiquement la filière « ponte d'œufs de

consommation »:

le premier est relatif à la lutte contre les infections à salmonella lutetitidis ou

Salmonella thyphimurium dans les troupeaux de l'espèce Gallus gallus en filière

ponte d'œufs de consommation;

le deuxième concerne les modalités de la participation fmancière de l'Etat à la

lutte contre les infections à Salmonella enteritidis ou Salmonella typhimurium

dans les mêmes troupeaux.

Outre leur action de sensibilisation des consommateurs aux bonne pratiques

d'hygiène, leur permettant d'être des acteurs de la qualité de leurs aliments, des

Arrêtés visent à réduit drastiquement les principales « sources» de
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contamination de la chaîne alimentaire par cette bactéries qualifiée «d'ennemi

N° 1 des hygiénistes.

II. CAS DU SENEGAL

Au Sénégal il existe un texte réglementaire qui régit tous les produits

alimentaires d'origine animale (loi N° 6648 du 27 Mai 1966), mais aucun texte

spécifique ne régit les œufs de consommation. Cette loi stipule que la vente

d'aliments en plein air (restaurants, tanganas, ...) est interdite. Toutefois, la vente

._._._en..enceinte_close. est. autorisée par.. le.Service. d'hygiène... Le. vendeur. devra

également justifier d'un certificat sanitaire et d'une licence de vente délivrée par

la Communauté Urbaine.

Une enquête réalisée par DIOUF (25) a révélé en 1992 que 80 % des vendeurs

à Dakar ne possédaient pas de licence de vente, d'où le jeu de cache-cache avec

les agents du.Service d'Hygiène ou de la Communauté Urbaine.

Au demeurant, au Sénégal, le contrôle hygiénique des œufs et autres

ovoproduits l'œuf est pratiquement inexistant.

CONCLUSION

Les énormes progrès que l'aviculture moderne sénégalaise a accomplis ces

dernières années se sont traduits par une remarquable croissance de la

production nationale annuelle d'œufs (211 millions d'unités en 1998). Cette

situation, jointe à l'évolution des habitudes alimentaires, a aujourd'hui favorisé

une grande consommation de ce produit par les populations.

Toutefois, depuis leurs lieux de production jusqu'à l'assiette du

consommateur, ces œufs, en dépit de leur appareil protecteur, peuvent être

l'objet d'une contamination microbienne exogène et/ou endogène à travers

divers facteurs: le mode d'élevage, l'environnement, le matériel, le personnel,

les manipulations-diverses par l'homme, les mq}l~s de préparation culinaire, etc.
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En outre cette première partie nous a révélé l'insuffisance de la

réglementation sénégalaise sur la filière- œufs de consommation par rapport à

celle de la CEE et de la France.

La deuxième partie de ce travail nous permettra de mesurer et de mieux

apprécier le niveau de contamination des œufs de consommation de la région de

Dakar afin d'émettre des propositions et recommandations qui visent à protéger

le consommateur.
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DEUXIEME PARTIE

CONTROLE EXPERIMENTAL DE LA QUALITE

BACTERIOLOGIQUE DES OEUFS DE

CONSOMMATION DE LA REGION DE DAKAR

Cette dernière partie a pour objectif de mesurer expérimentalement le niveau de

contamination bactériologique des œufs de consommation de la région de Dakar

afin d'évaluer le risque potentiel pour le consommateur.
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CHAPITRE 1

1. PROBLEMATIQUE ET OBJECTIFS DE L'ETUDE

1.1. Contexte et problématique

Depuis ces dix dernières années, l'aviculture sénégalaise productrice d'œuf de

consommation connaît une expansion croissante. Elle approvisionne les

consommateurs, principalement de la ville de Dakar. TI va s'en dire que ces œufs
_ •. - _. • ••• • ••• • - •• ••••._ ••0••. __ _ •••_ •.••• ••• ••• • __ 0 •.•.• • ._ "._ .,.0. __ ••• __ •

produits localement doivent justifier d'une qualité qui ne mette pas en danger la

santé publique.

La qualité du produit alimentaire est l'ensemble des propriétés et des

caractéristiques du produit qui lui confère l'aptitude à satisfaire des besoins

exprimés ou implicites sans compromettre la sécurité et la santé du

consommateur.

Les Critères de qualité sont :

- un critère organoleptique : aspect, goût, odeur, ...

- un critère nutritionnel: apport de nutriments;

- un critère hygiénique fondamental: absence de corps étrangers, d'insectes ou

de germes dangereux pour la santé humaine. Ce dernier critère permet de

définir la qualité microbiologique des aliments. Celle-ci est objectivée par

l'aspect quantitatif et qualitatif de la flore microbiennes et par les

modifications des aliments induites la flore microbienne.

En général, l'œuf de consommation pose peu de problèmes de sànté publique

parce que son contenu est stérile dans 99 % des cas et qu'il est protégé par une

épaisse coquille. Cependant, l'absence de qualité de désinfection des bâtiments

d'élevage et toute détérioration de la barrière de protection de l'œuf peut

faciliter la pénétration de germes et le jaune e fournira alor~ tin milieu idéal pour
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leur multiplication. Cet œuf contaminé peut s'avérer contenir des germes ou

substance dangereux pour la santé du consommateur.
..

Les contrôles des contaminations microbiologiques des produits alimentaires

mis à la vente sont rarement effectués, alors qu'il faut savoir si les denrées

représentent un danger potentiel ou non.

II. OBJECTIFS DE L'ETUDE

L'étude a pour but de contribuer à l'amélioration de la qùalité hygiénique des

_...__..~œufs .produits_.etL ou vendus au Sénégalet destinés à la consommation humaine..

Pour atteindre l'objectif global, elle vise à faire l'état des lieux de la

contamination bactérienne des œufs au niveau des élevages, et au niveau des

points de ventes. Cette initiative jette les bases de la mise place d'un contrôle de

la qualité sur la filière œuf de consommation.
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CHAPITRE 2

MATERIEL ET METHODES

1. MATERIEL D'ETUDE

1.1. Les œufs

Au total 3 000 œufs ont été étudiés d'Octobre 1998 à Mai 1999. Les œufs

proviennent directement des élevages ou des points de vente Dès réception, une
.". • • •__~ . ._,. _. '_ - ~_ ._.. - ~~ __ ,. • ._._. ". ._ - ._". - _~. - ~ •• 0 __• • ,<_ ••••• _

fiche d'enregistrement est établie pour chaque plateau. (Annexe 3).

1.1.1. Oeufs provenant d'élevage (ou de production)

Dans les élevages de la région de Dakar nous avons acheté 1500 œufs. La

collecte des œufs s'effectuait en notre présence sans orientation de choix, les

pondoirs étant préalablement vidés des œufs de la veille. Ces œufs « du jour»

sont placés dans des plateaux alvéolés (d'importation ou de récupération) de 30

unités et ache~és aussitôt au Service de bactériologie du laboratoire de

pathologie aviaire de l'ISRA, sans autre protection.

1.1.2. Oellfs provenant des points de vente (commerce)

Il s'agit de :

- i 500 œufs en coquille (50 plateaux alvéolés de 30 unités; l'âge étant j

déterminé au laboratoire) achetés au hasard sur les points de vente de

l'agglomération dakaroise : marchés, boutiques des quartiers, «bana-bana »

grandes surfaces, «tangana»... Ici aussi, l'échantillonnage s'est réalisé sans

orientation de choix donc au hasard des plateaux présentés à la vente ;

- 12 lots d'ovoproduits, représentés chacun par le contenu d'œufs entiers (blanc

et jaune mélangés) vidés dans des sachets en plastique et vendus comme tels

dans certains marchés de la pl~çe~ j,'.:0 ;;, Q.1 .~.
1 ~~ .

C~'" ~'f '\'; -, .,
: . '. .~\~:-~

" "'~ .. ~

'.~ ".
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1.2. Matériel de laboratoire

1.2.1. Matériel de pesée

- une balance électronique de précision (marque "SARTüRIUS") ;

- une cupule servant de réceptacle des œufs sur la balance lors de leur pesée.

1.2.2. Matériel de densimétrie

- un cristallisoir contenant une solution salée à 12% de NaCl.

1.2.3. Matériel de cassage des œufs

- un réceptacle qui sert à fixer l'œuf (le petit bout en bas) ;

- une paire de ciseaux à bouts pointus.

1.2.4. Matériel d'analyse bactériologique

Il est composé de :

- milieux de culture et réactifs (voir annexe 5) ;

- matériel de stérilisation: autoclave "MEMMERT", four PASTEUR·;

- matériel d'incubation: 3 étuves"MEMMERT" -Cà 3 températures différentes:

37°C, 30°C et 44°C) ;

- un STüMACHER marque "PRüLAB" (batteur à palettes pour

homogénéisation) ;

verrerie: boîtes de pétri, pipettes, tubes à essai, erlenmeyers, éprouvettes,

étaleurs, ...

divers matériels: bec bunsen, bain-marie "MEMMERT", pinces, ciseaux,

marqueurs, sachets- stomacher, éthanol à 90 0, coton, porte tubes, une hotte à

flux laminaire et à enceinte stérile thermorégulée"CYTAIR", du papIer

aluminium stérile, agitateur"TECHNüKARTELL", ose coudée, ...

..



57

II. METHODOLOGIE

II.1. L'échantillonnage

Les élevages, les points de vente et les œufs ont été choisis au hasard.

II.1.1. Elevage

Cinquante élevages de poules pondeuses de la zone urbaine et périurbaine de

Dakar ont été choisis pour acheter au total 1.500 œufs. Ces «œufs de

production» d'un jour conditionnés dans des plateaux alvéolés de 30 unités ont----- --_. __ _- -_.__.._--_ ..__.-..---.--_ _-- _ _-._.- .._ _ _.. _._ --- -+ . -. - _. . .
été collectés à chaque fois sous notre contrôle sans orientation de choix et le jour

! -

même de la ponte. Un plateau·a été acheté par élevage. i

II.1.2. points de vente

L'enquête a porté sur 50 points de vente à travers la ~lle de Dakar: marchés,

boutiques des quartiers, grandes surfaces, bana-bana ocJasionnels, <<tanganas»...

Au total, 1.500 œufs (soit 50 plateaux de 30 unités) onJ été prélevés au hasard.

Un plateau a été acheté par point de vente et un oJproduit lorsqu'il existe.

Après achat, les échantillons ont été directement acheknés au laboratoire de
1

bactériologie du LNERV de l'ISRA. Les œufs en coquille ont subi un examen

visuel et un examen bactériologique alors que les ovop~oduits n'ont fait l'objet
1

que d'une analyse bactériologique.

II.2. Examen avant cassage

II.2.1. Examen visuel de la coquille

L'examen de la coquille vise à identifier pour chaque plateau (Annexe 3 ):

- le nombre d'œufs cassés c'est-à-dire des œufs présentant des défauts de la

coquille et des membranes entraînant l'exposition de leur contenu (3).

- le nombre d'œufs Œlés qui sont des œufs dont la coquille est abîmée mais qui

ne présente pas de solution de continuité, sans rupture de membrane;
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- le nombre d'œufs à coquille souillée et la nature des souillures (fientes, sang,

sable, sciures, ...) ;

- les observations ont concerné également les traitements que pourraient

éventuellement subir les œufs et qui pourraient porter atteinte à la cuticule :

brossage, lavage, essuyage.

II.2.2. Contrôle des poids

Chaque œuf entier est pesé sur la balance électronique et la lecture se fait

________ directementavec enregistrement sur fiche (Annexe3).

II.2.3. Contrôle densimétrique

Chaque œuf est délicatement plongé dans une solution saline de 12 % (Na cl)

contenue dans un cristallisoir. Les différentes positions de l'œuf dans cette

solution permettent d'estimer son âge (figure Il et Annexe 3) et donc son degré

de fraîcheur.

o
2

o
3

o

4 5

Figure Il: Contrôle densimétrique en solution de NaCI12 0/0

1- Verticalement au fond : œuf extra frais

2- Légèrement décollé : œuf frais

3- entre 2 eaux: jusqu'à 20 j d'âge

4- flottant sous la surface: 20 à 30 j d'âge

5- flottant à la surface: au-delà de 30 j d'âge.
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II.3. Examen après cassage.

Il consiste en une préparation de l'échantillon pour un examen organoleptique

des milieux de l'œufpuis il est procédé à l'examen bactériologique.

II.3.1. Préparation de l'échantillon

Chaque plateau d'œufs est divisés en 5 lots de 6 œufs. Les œufs cassés et ceux

fèlés 0!J toqués sont réunis dans le même lot. Ensuite les œufs sont nettoyés de

leurs souillures avec une solution contenant un détergent. Après quoi, nous

------ -----pr(jcêdon~rà-la-désihfectioirdè--léi-c64uille a-vëè-de l'alcoorà-90° -:- Lës-œufs- soïit--

alors mis à sécher dans des récipients recouverts d'un papier aluminium stériTe:i,i:
0::::.

La coquille séchée, l'œuf est prêt à être cassé de façon aseptique sous la hotte, à

côté d'une flamme et avec des ciseaux préalablement stérilisés.

II.3.2. Examen organoleptique des milieux de l'œuf

Le cas~age consiste à découper, à l'aide de ciseaux stérilisés, un opercule de

coquille au niveau du gros pôle de l'œuf. Le contenu de l'œuf est alors vidé dans

un saèhet stérile en plastique. L'examen organoleptique consiste à apprécier

pour ces milieux internes de l'œuf (Annexe 4):

- la couleur: verdissement ,noircissement,. " ;

- la présence de striations rouges ou roses sur le jaune ;

- l'odeur (désagréable ou normale) ;

- la présence d'autres caractères (embryons, corps étrangers, tâches diverses, ...

II.3.3. Examen bactériologique des œufs

Le contenu (blanc et jaune) de chaque lot (constitué de 6 ~ufs) est placé dans

un sac stérile et homogénéisé à l'aide d'un batteur à palettes appelé

SrüMACHERND
. L'homogénéisation dure 60 secondes et permet d'obtenir une

solution mère à partir de laquelle des dilutions peuvent se faire pour le

dénombrement des germes recherchés.
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II.3.3.1. Recherche et dénombrement des germes

L'étude microbiologique a été faite, conformément à la Réglementation

française (1). Elle a été adoptée en fonction de la disponibilité des milieux de

culture, des réactifs et du matériel. Elle a consisté en la mise en évidence

quantitative et qualitative des germes responsables d'altération du contenu de

l'œufmais et des gemles susceptibles de nuire à la santé humaine.

- la flore aérobie mésophile totale (FAMT) ;

les coliformes fécaux à 30 oC ;

----------- --;;--les-staphyI6c<>-qut$--p-ath(fgènes -~---- -- -- -- - -- -------- - -- -- ----- -- -

- et les salmonelles.

II.3.3.1.1 Dénombrement de la FAMT à 30 0 C

La flore aérobie mésophile totale désigne l'ensemble des microorganismes

aptes à se multiplier à l'air aux températures moyennes (25-40° C). Son

dénombrement est indiqué par la norme AFNOR-V-08-051-1992.

Le milieu de culture utilisé est la gélose standard pour dénombrement ou Plate

Count Agar (p.C.A). Les ensemencements sont effectués avec les dilutions 10-1
,

10-2 et 10-3 de la solution mère de départ (contenu d'œufs homogénéisé): 1 ml de

chaque solution est prélevé puis introduit dans une boite de pétri stérile. On y..
coule ensuite 10 à 15 ml de PCA préalablement fondu et ramené à la

température de 45 ° C. L'innoculum et le PCA sont alors homogénéisés par
... .-

mouvements rotatifs de la boîte de pétri puis refroidis. Après solidification, une

deuxième couche de gélose est coulée pour empêcher le développement d'une

éventuelle flore de contamination superficielle après ensemencement.

L'incubation se fait à l'étuve à 30° pendant 72 heures, les boîtes de pétri étan~

retournées (couvercle vers le bas). Les colonies blanchâtres ayant poussé en

profondeur sont dénombrées. On obtient le nombre exacte de germes par

gramme d'œuf en multipliant le nombre de colonies dénombrées par l'inverse de

la dilution utilisée . (ceci est valable pour le dénombrement de tous les autres

germes que nous avons étudiés).
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II.3.3.1.2 Dénombrement des coliformes fécaux à 44°C

La recherche des coliformes fécaux a été effectuée selon la méthode

normalisée par l'AFNOR (NF-V-08-015). La gélose lactosée à la bile, au cristal

violet et au rouge neutre (VRBL) a été utilisée comme milieu de culture.

Le dénombrement s'est fait à la dilution 10-]. Un ml de dilution est introduit

dans une boîte de pétri avant d'ajouter la gélose VRBL coulée à double couches

comme précédemment. L'incubation se fait à 440 C à l'étuve pendant 24 heures

, le couvercle des boîtes de \pétri étant retourné vers le bas..Les colonies

·_·_---·--apparaisseïif bü~n--rouges·rà-rosâfres}etla lecfuié-se-fait selon lé- mêmé prinCipe

de dénombrement que précédemment.

II.3.3.1.3 Dénombrement des staphylocoques patho gènes

Seul Staphylococcus aureus est recherché ici. L'isolement se fait à l'aide

du milieu Bair Parker (BP) auquel on ajoute du jaune d'œuf et de la

sulfaméthazine (agent sélectif et activateur de croissance) Le milieu BP est

préconisé par la norme NF-V-08 L 014 (150 6888). Ce milieu est coulé dans les

boîtes de pétri Après ~olidific.~~~on, l'ensemencement se fait par étalement

rapide à la surface du milieu gélosé, d'un inoculum de 0,1 ml à l'aide d'un

étaleur de verre. Les boîtes sont ensuite incubées à 37 o·C à l'étuve pendant 48

heures. La lecture repère alors les colonies de Staphylococcus aureus qui·

apparaissent noiI:es brillantes, bombées et cerclées d'un liseré blanc opaque et

entourées d'un halot clair.

II.3.3.1.4 Recherche des salmonelles

Elle est indiquée par la norme AFNOR V-08-052-1993 . La recherche des

salmonelles consiste en la détermination de la présence ou de l'absence du genre

Salmonella dans 25 g de produit (ici les œufs). Quatre étapes sont à distinguer:

r::ir

la solution mère de départ, le tout étant incubé à 37 0 C pendant 24 heures. Cette
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- L'identification : Plusieurs milieux de culture sont utilisés en rapport
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1

phase de pré-enrichissement permet aux bactéries lésées ( « stressées ») de

récupérer l'ensemble de leurs potentialités.

r::tr L'enrichissement: le milieu utilisé est le bouillon au sélénite de Na avec

cystine dont 10 ml sont mis dans un tube auquel on ajoute 1 ml du milieu de pré­

enrichissement précédent.

Les tubes sont incubés à 37 0 C pendant 24 heures.

r::tr

- -- coulée dans-une -boîte de pétri. Après solidification, l'ensemencement est réalisé

par la méthode des stries d'épuisement. avec une ose coudée et à partir du

bouillon sélénite.

L'incubation se fait à 37 0 C pendant 24 heures.

r::tr

avec les caractères biochimiques des salmonelles.

On réalise d'abord le test Urée-Indole:

quelques gouttes d'urée sont introduite dans un tube à hémolyse contenant la

suspension bactérienne. Puis incubation quelques minutes à 24 heures à 37 oC.

S'il y a apparition d'une coloration rouge, la souche est Uréase +; il y a donc

absence de salmonelles. Si par contre le milieu reste inchangé (Urease-), il y a

suspicion de salmonelles. On ajoute alors 2 à 3 gouttes de réactif de Kovacs

pour la mise en évidence de l'indole. S'il y a apparition d'un anneau en surface,

la bactérie est Indole +, sinon elle est indole - comme c'est le cas des

salmonelles.

Les colonies suspectes sont alors repiquées sur les milieux HAJNA KLIGER, ,

Mannitol mobilité et Citrate de Simmons pour la suite de leur identification.

Le milieu HAJNA KLIGER ou milieu lactose glucose hydrogène sulfuré est un

milieu rouge qui est coulé en tube incliné de façon à former un culot et une

pente. Il permet la mise en évidence de la fermentation du glucose et du lactose;

la production de gaz et d'hydrogène sulfuré.
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L'ensemencement de ce milieu se fait en profondeur par piqûre centrale dans le

culot et en surface sur la pente par des stries. Puis nous incubons les tubes à 37 0

C pendant 24 heures. Les résultats pouvant être obtenus sont les suivants:

culot jaune glucose (+)

culot rouge glucose (-)

pente rouge lactose (-)

pente jaune lactose (+)

noircissement central SH2 (+)

--------------par-de- nOlfclssement------· - SH2(-)

présence de bulles dans le culot gaz (+)

absence de bulles dans le culot gaz (-)

Le milieu Mannitol Mobilité est un milieu rouge coulé en tube. Il permet la mise

en évidence de la fermentation ou non du mannitol et la mobilité des colonies.

L'ensemencement se fait par piqûre centrale et l'incubation à 37 0 C pendant 24

heures.

Résultat: le virage au jaune du milieu témoigne d'~ne fermentation du Mannitol

(Mannitol +). La mobilité est marquée par une diffusion du germe dans le milieu

qui devient alors trouble.

*Milieu Citrate de Simmons:

Sa couleur est verte , il est coulé dans des tubes de manière à former un plan

incliné. L'ensemencement se fait en surface par des stries.

L'incubation à 37 0 C dure 24 heures.

Le virage au bleu du milieu indique l'utilisation du citrate.

A l'issue de tous ces tests, sont considérées comme des salmonelles, les

colonies présentant les caractères biochimiques suivants:

- Uréase (-)

- Indole (-)

- Mannitol (-)

- Mobilité (+)
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- Lactose (-)

Les autres caractères (SH2, citrate, glucose) sont variables en fonction des

souches de salmonelles.

II.4. ANALYSE STATISTIQUE

Il a été procédé à l'analyse statistique de nos résultats microbiologiques.

Les divers traitements statistiques ont nécessité l'utilisation de 3 logiciels

différents: ACCESS, S. PLUS verSIOn 4.5 et S.A.S version 6.12.Lesétapes

_.. .~su~~~~~~~t .~t~!~~_p~~!_é~~:

_1°) détermination des niveaux des contaminations bactériennes de chaque

catégorie d'œufs par l'utilisation des statistiques descriptives: calcul des

moyennes et des écarts types exprimés en logarithme;

_2°) démonstration par le test de KRUSKAL-WALLIS que les différences

entre les moyennes des contaminations, calculées pour toutes les catégories

d'œufs, sont significatives; autrement dit, que la v31iable « moyenne de la

contamination bactérienne» dépend de la catégorie d'œufs analysée;

_3°) enfm, mise en évidence des variations du niveau de contamination par

catégories d'œufs et par type de germes à partir d'une représentation graphique à

l'aide des « boîtes à moustaches ».

Le principe de la représentation graphique par les boîtes à moustaches repose sur

les intervalles dits interquartiles donnant la répartition (en %) de.s échantillons

comme rindique la figure 20.
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I--J

0% 25% 50% 75%· 100%
(pourcentage des échantillons)

Figure 20 : Principe des boîtes à moustaches
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CHAPITRE 3

RESULTATS

Ce présent chapitre comporte deux rubriques :

- les observations faites sur le terrain (élevages, transport, points de vente ) à

partir de l'enquête sommaire (Annexes 6 et 7) ;

- la qualité des œufs tant au plan macroscopique que microscopique.

1. RESULTATS DES OBSERVATIONS DU TERRAIN

Il s'agit des différents points à risque que nous avons notés sur la filière au .

cours de notre étude. Les trois niveaux suivants ont été considérés p,our faire
, .

ressortir les principaux aspects hygiéniques de la filière pouvant influencer

directement ou indirectement la contamination microbiologique des œufs:

- les élevages ,

- le transport,

- les points de vente

1.1. Risques au niveau des élevages

Les caractéristiques suivantes peuvent influencer de façon directe ou indirecte

la qualité microbiologique des œufs d'élevage:

•• taille des bandes

Le non respect des densités d'occupation des bâtiments, avec effectifs

pléthoriques au niveau des pondoirs collectifs au sol, entraîne des risques élevés

de cassage des œufs par piétinement.

•• Les bâtiments

- Abords souvent mal entretenus avec présence de nuisibles tels que les rats;

- bâtiments d'élevage souvent distants de moins de 200 mètres, entraînant des

risques de contaminations entre les élevages ;
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- insuffisance de la protection de beaucoup de poulaillers qui restent trop

facilement accessibles à n'importe quel visiteur, d'où l'introduction facile de

germes dans ces élevages trop visités ;

- certains murs sont en banco, d'où impossibilité du nettoyage et de la

désinfection. Il en est de même pour les sols en banco;

les parois fissurés des murs ainsi que les anfractuosités dues au mauvaIS

crépissage de ces murs ne facilitent pas les opérations de nettoyage et de la

désinfection: la saleté chargée de germes s'y incruste.

---- -------Aucune--mesure--particulière-n'est -prise pour--séparer les secteurs- sains de -

secteurs souillés dans l'exploitation. Dans ce contexte, il est presque illusoire

de parler du principe de la « marche en avant »: D'ailleurs la plupart des

poulaillers ne disposent pas d'une autorisation de construction _et sont

implantés de façon quelque peu anarchique.

- La présence de pédiluves à l'entrée des bâtiments. est très rare. Un pédiluve

(ou bain de pied) est une fosse dans laquelle se trouve un désinfectant liquide

et permet ainsi la protection contre un vecteur de germes qu'est l'homme.

Lorsque ces pédiluves existent (cas rare), ils sont alors non fonctionnels car

vides. De même, les respect des règles de leur utilisation est parfois ignoré

par la plupart des éleveurs comme l'a montré BADA ALGOM (16).

- Absence de fosse de récupération et de canaux d'évacuation des eaux de
:.:f1'

lavage loin du bâtiment.

- Inexistence ou insuffisance des mesures pour empêcher l'accès des poulaillers

aux volailles villageoises, oiseaux sauvages, insectes et autres vecteurs de

germes.

•• Les intrants utilisés dans l'élevage

.. Les animaux

- Les poussins: la tendance actuelle de la mise en place de reproducteur dans le

pays pose le problème du contrôle de qualité des poussins. En effet, ces

poussins produits localement ne subissent pas un contrôle sanitaire
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contrairement à ceux importés qui sont soumis à un contrôle officiel dans

leur pays d'origine. Aucune garantie n'est donc donnée pour attester de la

bonne santé de ces poussins locaux. Le risque encouru ici est qu'un poussin

porteur de salmonelles peut plus tard transmettre verticalement ces gennes à

ses œufs destinés à la consommation humaine.

- les animaux malades ne sont pas éliminés tandis que les cadavres sont jetés

non loin de l'exploitation sans incinération.

.. les aliments des volailles

.-------~--lci-aussi~·le-··contrôle·--de-qtialité--îie-S-e-fait-pas sOfiveiir-àlofs'-'qüe-des- ....-

produits artisanaux tels que les sons de céréales et les farines de poisson

insalubres sont aussi utilisés en alimentation aviaire. Le contrôle de qualité de

ces aliments revêt une importance capitale puisqu'il pennet d'avoir des garanties

sur leur qualité sanitaire et sur leur composition nutritive. Cette dernière est

importante car un déséquilibre phosphocalcique par exemple entraîne la

production d'œufs à coquille fragile avec donc une augmentation du taux de

casse des œufs et donc une contamination microbienne plus facile des œufs.

.. L'eau de boisson des volailles

L'eau de puits est une eau dont les qualités bactériologique et

minéralo~que ne sont pas contrôlées. De même, le stockage souvent prolongé

de l'eau dans les fûts peut être à l'origine de la prolifération de microbes quelle
".. ."

que soit l'origine de cette eau (SDE ou puits) surtout lorsque les fûts sont peu

entretenus comme c'est souvent le cas.

.. La litière

Elle est souvent humide, insuffisante, sale et souillée par les fientes des animaux

d'où le risque· de contamination des œufs pondus sur une telle litière.

Lorsqu'elle est absente le risque de cassage des œufs peut aussi être augmenté

puisque les chocs contre le sol ne sont pas amortis au moment de l'oviposition.

Par ailleurs les vieilles litières sont souvent déversées à proximité des élevages.

--Le matériel
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- les abreuvoirs et les mangeoires: ils sont souvent mal disposés en hauteur,

ce qui fait qu'ils sont souvent trop bas par rapport a~ poules et que l'eau et

les aliments sont ainsi facilement souillés par la litière sales et les fientes.

- les pondoirs collectifs au sol: les éleveurs les utilisent fréquemment en

nombre très insuffisant par rapport aux tailles des bandes. Les conséquences

sont surtout une augmentation du taux de casse des œufs par piétinement ou

par coups de bec (poules non débecquées) et une ponte forcée sur les litières

sales. De même le sol de ces pondoirs collectifs est sou,:,ent très mal

-------entretenu--et-ne-se--prête-pas- au-- Nettoyage-I-Désinfection- car-étmf le-plus--~--------- ..

souvent en terre battue et donc non étanche.

- les plateaux ayant servi à conditionner les œufs d'élevage sont sales et usés

dans 66% des cas contre seulement 34% de propres et neufs.

•• Le personnel

- pas souvent de changement de tenue ni de chaussures avant d'entrer dans le

poulailler.

- existence de manœuvres s'occupant à la fois de plusieurs élevages.

- Personnel souvent peu expérimentées, non qualifié et ignorant complètement

les règles élémentaires d'hygiène.

- p~u~e précautions apportées au ramassage des œufs (les manœuvres

,amOI!C~n~D;tJes œufs dans des seaux souvent sales).
.... ,. . - .'. 2: r- :.'" '

. •• la'-ëonduite de l'élevage

~ p~ dejiratique de la bande unique;

- p~ de ~eport des_normes d'élevage (densité, conception,....) ;

- mauvaise pratique des opérations de Nettoyage / Désinfection tant pour les

locaux que pour le matériel ;

- irrégularité du ramassage des œufs ;

- mauvaise application des programmes de prophylaxie;

~ élevage trop fréquent d'autres animaux domestiques (moutons, chèvres ânes,

. _.._._~_ ~~~~es...) danS une même exploitation avicole.

. --:. l: ~., .....+~ ••••
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1.2. Risques au cours du transport

- Beaucoup de routes sont défoncées et les nombreuses secousses lors du

transport occasionnent beaucoup de ruptures de coquille surtout ave le peu de

précautions observées par certains conducteurs.

- Les voitures utilisées ne sont souvent pas entretenues et sont inadaptées au

transport d'œufs (pas de camions réfrigérés).

- Le mode d'entreposage des plateaux empilés dans les planchers des voitures

ne prévient pas les risques de cassage.

- Lors du transport d'œufs par les « bana-bana » informel sur la tête ou à

l'épaule, les œufs du dernier plateau sont en contact direct avec l'air ambiant,

les poussières et le soleil.

1.3. Risques aux points de vente

- Les œufs cassés sont transformés en ovoproduits (vidés dans des sachets en

plastique) soit vendus comme tels aux consommateurs mais jamais

directement retirés de la commercialisation ;

- les œufs sont exposés à l'air libre dans la poussière des marchés ;

- "lieux de stockage souvent non entretenus et exposés à température ambiante

(pas de système de réfrigération) ;

- Ï>ibtfeté'~'-êofporelle et vestimentaire souvent insuffisante chez certains

.:~iriD1.f~~'surtout les « maigas » des « tàngana »qui manipulent les œufS à

tpams nus lois des diverses préparations;
'-'. .~ '.

- utilisation de plateaux usés et sales: ici, les plateaux alvéolés contenant les

œufs dé "commërëë:sont usés et sales dans 72% des cas.

En définitive, la qualité microbiologique des œufs de consommation dépend

fortement de tous les différents points à risques décelés tout le long de la filière

des élevages aux points de vente en passant par le transport. Elle est effet régie

par les conditions hygiéniques à tous niveaux. La figure 19 donne un schéma
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Fig 19 :Points à risque de la tontamination microbienne dans la filière œuf de consommation
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synoptique des différents « points chauds » de la contamination des œufs dans la

filière.

II. QUALITE DES OEUFS

Il.1. Examen macroscopique et physique

II.1.1. œufs d'élevage

Les résultats sont consignés dans les tableaux XVII, XVIII et XIX, la figure

----·---12-et-intéressent-+-500œufs~-L-'examerl macroscopique des œufs a permis de

constater que 86 % des œufs possèdent une coquille intègre et seulement 14 %

ont leur coquille lésée (Tableau XVII). Il apparaît également que les coquilles

sont souillées dans 62 % des cas . Les fientes représentent 74 % des souillures

observées, la sciure 15 %, le sable 9% et le sang 12%.

TABLEAUXVII: Intégrité de la coquille des œufs d'élevage

Coquille Nombre d'œufs Pourcentage

Cassée 150 10

Fêlée 45 3

Toquée 12 1

Normale
,

1293 86
"

Total 1500 100

TABLEAU XVIII: Souillure de la coquille des œufs d'élevage

Coquille Nombre Pourcentage

Souillée 436 62

Propre 564 38

Total 1500 100
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Figure 12 : Répartition des poids des
oeufs d'élevage
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TABLEAU XIX: Nature des souillures de la coquille

Nature Nombre Pourcentage

Fientes 693 74

Sang 19 2

Sable 84 09

Sciure 140 15

Total 936 100

En ce quiconceme le contrôle des poids, les œufs ont été répartis par classes

de poids de 5 en 5 grammes ( figure 12 ). Le poids des œufs varie de 32 à 79 g

avec une moyenne de 55 g. Quatre-vingt p. cent des œufs ont cependant un

poids compris entre 50 et 69 grammes.

Il.1.2. Oeufs de commerce

Les résultats sont consignés dans les tableaux XX, XXI, XXII et la figure let

intéressent 1 500 œufs de commerce. L'examen macroscopique des œufs a
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permis de constater que 76% des œufs ont une coquille intacte et seulement 24%

présentent une lésion (tableau XX). Il apparaît également que les coquilles sont

souillées dans 59% des cas. Les fientes représentent 82% des souillures

observées, la sciure 13% , le sable 4% et le sang 1%.

TABLEAU XX : Intégrité de la coquille

Œufs de commerce Nombre Pourcentage

Cassés 285 19

. Fêleés
_. . ~ - . - ~- ~ .

60
- .-

4
.- "" ••••• _"" • _0" • __

Toqués 15 1

Normaux 1140 76

Total 1 500 100

TABLEAU XXI: Souillure de la coquille des œufs de commerce

Coquille Nombre Pourcentage

Souillée 885 59
l

Propre 615 41

Total 1500 100

TABLEAU XXII: Nature des souillures (œufs de commerce)

œufs de commerce nombre pourcentage

Fientes 726 82

Sang 9 1

Sables 35 4

Sciure 115 13

Total 885 100
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Le contrôle des poids des œufs de commerce a pennis de les répartir par

classes de poids de 5 grammes comme l'indique la figure 13. Les poids varient

entre 34g et 74g soit une moyenne de 54g.Toutefois, 860/0 des œufs pèsent entre

50 et 69 g.

Figure 13: Répartition des poids des
oeufs de commerce
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La densimétrie appliquée aux 1 500 œufs de commerce a donné les résultats

du tableau XXIV. Il apparaît que 700/0 des œufs sont âgés de plus de 30 jours

contre seulement 12% d'œufs frais.

TABLEAU XXVI: densimétrie en eau salée 12 0/0

Œufde Position 1 Position 2 Position 3 Position 4 Position 5 Total

commerce

Nombre 180 60 45 165 1050 1500

Pourcentage 12 4 .... 11 70 100-'

Position l = œufs extra frais

Position 2 = œufs frais

Position 3 = jusqu'à 20 jours d'âge

Position 4 = jusqu'à 30 jours d'âge

Position 5= au delà de 30 jours d'âge
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Par ailleurs, les figures 14 et 15 donnent les résultats comparatifs de J'examen

macroscopique des œufs q'élevage et des œufs du commerce.

Rg.14:Sxilh.Jeœlaaq.ille

%
IIID CDflreœj

IIJ~ 1

%

Rg.m 15: QnpIëisal ce rirügité ce la
<XXJi11e ertre~et CaIIJBœ

c::ëHé3 félée tCXJ..Ée n:rrrae Tda

II.2. Examen microbiologique des œufs:

Les résultats sont donnés pour chacune des catégories d'œufs suivantes:

- œufs intègres d'élevage

- œufs cassés d'élevage

- œufs intègres du commerce

- œufs cassés fêlés ou toqués du commerce
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- ovoproduits

II.2.1. Œufs d'Elevage

II.2.1.1. Qualité microbiologique des œufs à coquille intègre

L'examen microbiologique a concerné 1293 œufs à coquille intègre répartis

en 215 lots (Tableau XXVII) :

- La flore aérobie mésophile totale (FAMT) est présente dans 23% ;

- Les staphylocoques présumés pathogènes sont dénombrés dans 38% des lots;

_____. Les_salmonelles sont absentes.__ _

II.2.1.2. Qualité microbiologique des œufs à coquille cassée

Les résultats (Tableau XXVIII) de l'analyse microbiologique de 27 lots

d'œufs cassés ou felés achetés dans lès élevages (soit un total de 207 œufs

cassés d'élevage) montrent que:

- La FAMT est absente dans 33 % des cas et non dénombrable dans 3 lots.

- Les coliformes fécaux (CF) sont présents dans 48 % des lots et non

dénombrables dans 4 lots.

- Les staphylocoques présumés pathogènes ne sont pas dénombrables dans 1 lot

et sont présents dans 52 % des lots.

- Les salmonelles sontabsentes.

II.2.2. Œufs du Commerce et Ovoproduits

II.2.2.1. Qualité microbiologique des œufs à coquille intègre

Les résultats de 190 lots analysés (1140 œufs intègres) sont résumés dans le

Tableau XXIX et indiquent que:

- les salmonelles sont absentes ;

- la FAMT est dénombrée dans 22 % des lots;

- les coliformes fécaux absents dans 89 % des lots et non dénombrables dans un

lot·,

- Les staphylocoques présumés pathogènes sont présents dans 20 % des lots.



77

II.2.2.2. Qualité microbiologique des œufs du commerce à coquille

cassée (Tableau xxx)

Les résultats de 360 œufs cassés (51 lots analysés) révèlent que:

- les salmonelles sont absentes ;

- les coliformes fécaux sont dénombrés dans 63 % des lots alors qu'ils ne sont

pas dénombrables dans 10 lots (supérieur ou égal à 106 germes / g) ;

- les staphylocoques présumés pathogènes sont présents dans 59 % des lots

parmi lesquels 18 % ne sont pas dénombrables .

--,-- -------.- la--F-AMT--est-- présente--dans 68 % -- des -lots- parmi lesquels 35% ne -pas

dénombrables.

II.2.2.3. Qualité microbiologique des ovoproduits

Les résultats des 12 lots d'ovoproduits analysés (Tableau XXXI) :

- la FAMT est présente dans tous les lots (1000/0) ;

- les staphylocoques sont présents dans 92% des lots, parmi lesquels 17% ne

sont pas dénombrables ;

- les coliformes sont dénombrés dans 75 % des lots et incomptables dans 25 %.

- Les salmonelles sont présentes dans un seul lot d'ovoproduits.
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TABLEAU XXVII Qualité microbiologique des œufs intègres d'élevage

Numéro lot FAMTà300C CF STAPH SALM

1 2160 - 2 A

2 10 - - A

3 210 - - A

4 30 - - A

5 70 1000 000 - A

6 - - - A

7 920 - - A

8 110 - - A

9 22 - - A

.1..9_______ - -.. _. 49Q____ _..._" 39 -- - ... _o..__ ._ .... - - _.- -_. - A -- --...-. - - _..---

II 50 20 - A

12 203 308 2 A

13 170 200 2 A

14 7 47 1 A

15 3 83 2 A

16 - 1 1 A

17 45 ,- 30 2 A

18 2 3 4 A

19 - - - A -
20 - - 2 A

21 - - l A

22 230 76 1 A

23 100 22 - A

24 30 2 - A

25 100 1 3 A

26 3 - - A

27 520 46 1 A

28 - - - A

29 - - - A
!.;".

30 960 123 - A

31 - - - A

32 - - 1 A

33 1 A- - -
34 1 - 1 A

35 - - .- - A

36 - - - A

37 - - 1 A

38 - - - A
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Numéro lot FAMTà 30 oC CF STAPH SALM

39 1210 - 6 A

40 - - 3 A-

41 220 - 3 A

42 340- - 61 A

43 210 - 8 A

44 - - - A

45 - - 2 A

46 - - 1 A

47 - - 7 A

~t8_~~..___._ ._ ._. - - 14_ ... - . A . - -- --- .. ----- . -- - --"--_. ... .. ~- - -.- _. -- -- -_.~. ~ -- .. --- .. ..

49 210 - 7 A

50 210 - - A

51 70 - 2 A

52 230 - 7 A
}

53 - - 6 A

54 - - 13 A

55 - - 1 A

56 20 1 21 A

57 - - 23 A

58 - - - A

59 - - - A

60 130 102 - A

61 - - - A

62 - - - A

63 30 - - A

64 - - - A

65 - - - A

66 - - - A

67 - - - A

68 - - - A

69 - - - A

70 - - - A

71 - - - A

72 - - - A

73 - - - A

74 - - - A '.,"

75 10 - - A

76 10 - - A
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Numéro lot FAMTà 30 oC CF STAPH SALM

77 - - - A

78 - - - A

79 - - - A

80 35 - l - A

81 - - "- - A

82 - - - A

83 - - 1 A

84 1210 - - A

85 230 76 1 A

!(i_~_. __ ._______ ... "._ .L _____ ._.____._ - 1 -A_. - ---_._--- - -- - . .- . - ..

87 2161 - 2 A

88 - - 2 A

89 - - - A

90 10 - - A

100 211 - 8 A

101 30 - - A

102 208 - - A

103 220 - 3 A

104 - - 1 A

105 340 - 6 A

106 7 47 1 A

107 - - - A

108 - - - A

109 960 123 - A

110 - - - A

111 - - - A

112 - - 1 A -
113 920 - - A

114 - - - A

115 100 1 3 A

116 - 1 1 A

117 290 39 - A

118 - - 1 A

119 - - 3 A

120 203 308 2 A ,

121 110 - - A

122 - - - A

123 - - - A
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Numéro lot FAMTà30°C CF STAPH SALM

124 - - - A

125 170 200 2 A

126 - - - A

127 - - 2 A

128 - - - A

129 - - - A

130 - - 1 A

131 - 10 - A

132 520 46 1 A

.. 1ll.___ ----.---- 1 - -- . - - -- - -- - . . . . 1 . - . - A .. -_. -- -

134 3 - - A

135 100 22 - A

136 30 2 - A

137 45 30 2 A

138 2 3 4 A

139 210 - 8 A

140 - - - A

141 - - 1 A

142 2160 - 3 A

143 - - 2 A

144 30 2 - A

145 45 30 2 A

146 100 21 - A

147 - - - A

148 960 124 - A

149 35 - - A

150 10 - - A

151 10 - - A

152 - - - A

153 - - - A

154 - - - A

155 - - - A

156 20 1 21 A

157 70 - 2 A

158 210 - - A

159 - - - A

160 - - - A

161 - - 23 A
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Numéro lot FAMTàO°c... CF STAPH SALM,
162 20 - 29 A

163 130 102 - A

164 1210 - 6 A

165 - - - A

166 - - A

167 340 - 7 A

168 7 47 1 A

169 920 - - A

170 100 1 3 A

171 _______ .__ ~2________.______ - .
.._-- ------_.. A . _- . ... -_ .. - -~ --..- -.---_.- _. - -- - .. _- -- - - -- - -- . -_ .. --.

172 170 200 2 A

173 - 1 1 A

174 220 . 3 A

175 - - - A

176 230 76 1 A ..

177 - - 1 A

178 - - 2 A

179 203 307 1 A

180 110 - - A

181 69 1000000 1 A

182 36 - - A

183 210 7 - A

184 - - - A

185 - - - A

186 - - - A

187 230 76 1 A

188 . - - - A
.,

189 A- - -
190 - - - A

191 - - 3 A

192 340 - 5 A

193 3 83 2 A

194 292 39 - A

195 960 123 - A

196 1 - 1 A '\
197 - - - A

1

198 - - - A

199 210 - 8 A
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numéro lot FAMTà 30 oc CF STAPH' SALM

200 - - 2 A

201 - - 2 A

202 - - 1 A

203 100 22 - A

204 520 46 1 A

205 - - 1 A

206 74 1000 000 - A

207 203 305 3 A
1

208 - - 1 A

209~____.__ 340 -- - .. - ..- .. - 6 --- - _. - --- A - - - . . _..-_. ----------.~_. -_.-

210 - - - A

211 - - - A

212 - - - A

213 - - - A

214 202 308 2 A

215 - - 14 A
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Tableau XXVIII :Qualité microbiologique des œufs cassés d'élevage

Numéro lot FAMTà 30 oc CF STAPH SALM

1 - - - A

2 - - - A

3 130 1 - A

4 - - - A

5 520 400 - A

6 1000 000 100 154 A

7 200 58 1 A

8 7600 1000000 46 A

9 73600 1000000 - A

10 . J9§Q ___ ._.. - ..- - .1.<)00 oop
"-" .58.0 - ._-- .. A . .- -,,--_.- --- .......... --,--- .. -... __.-

11 900 18 2 A

12 6200 40 192 A

13 88000 1000000 168 A

14 - - 183 A

15 - - - A

16 1000000 - 1000 000 A

17 170 - 4 A

18 60 - 65 A

19 1000000 80 9 A

20 1700 - 6 A

21 31000 37 - A

22 1 - 24

23 - - - A

24 - - - A

25 300 73 - A

26 - - - A

27 - - - A
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TABLEAU XXIX :Qualité microbiologique des œufs intègres de commerce

Numéro lot FAMTàJOOC CF STAPH SALM

1 - - - A

2 - - - A

3 1 - - A

4 - - - A

5 1 - - A

6 - - - A

7 - - - A

8 - - - A

9 - - - A

10__________ __ - - - A --- -- -- "._---"- - ----_._._- --- ._.. _~. ---
-~ -_.. . _.. _-

'~_ .. -". -- - - .-. -_. -. _.. - .._.. --

Il - - - A

12 - - - A

13 30 - - A

14 50 - - A

15 - - - A

16 - - - A

17 140 165 - A

18 - - - A

19 - - - A

20 - - - A

21 - - - A

22 - - - A

23 10 - - A

24 - - - A

25 - - - A

26 4 - - A

27 - - - A

28 - - - A

29 10 7 - A

30 - - - A

31 - - - A

32 - - 1 A

33 - - - A

34 - - - A

35 - - - A

36 - - - A

37 - - - A

38 - - 1 A
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Numéro lot FAMTà300C CF STAPH SALM

39 - - 1 A

40 - - 17 A

41 - - 22 A

42 3 - 32 -A

43 3 1 28 A

44 200 336 17 A

45 - 1 8 A

46 1 16 16 A

47 190 9 21 A

-- 48 __________________ - - 14 ----------- A------ - --. -- ---- -- -_.. - --- .- -- - - --- - "---_. -

49 - 1 15 - A

50 - - 20 A

52 1 - 9 A

53 10 - 21 A

54 2 1 13 A

55 - - - A

56 - - - A

57 - - - A

58 - - - A

59 - - - A

60 - - - A

61 - - - A

62 - - - A

63 - - - A

64 - - 2 A

65 - 1 - A

66 - - - A-

67 - - - A

68 - - - A

69 - - - A

70 - - - A

71 - - - A

72 - - - A

73 - - - A

74 - - - A.
75 - - - A

76 10 - - A-

77 - - 1 A
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Numéro lot FAMTà 30 oC CF STAPH SALM 1
1

78 10 3 - A

79 - - 6 A

80 - - - A

81 - - - A

82 - 4 - A

84 10 - - A

85 280 - - A

86 - 1 3 A

87 - - - A

~L_______. _.__o •• - - - A- .0. _ . _. .._._ ... -- --_._- --_. -- -_..__ . .- - .... - - . . - - - _._ .

89 - - - A

90 - - - A

91 10 2 3 A

92 1 - 136 A

93 - 2 47 A

94 - - 24 A

95 - - 1 . A

96 - - 70 A

97 - - 1 A

98 - - - A

99 - - - A

100 - - - A

101 - - - A

102 - - 2 A

103 - - 1 A

104 - - - A ,
105 - - - A

106 - - - A

107 - - - A

108 - - - A

109 10 - - A

110 - - - A

111 - - - A

112 - - - A

113 27 - - A

114 - - - -. A

115 - - - A

116 - - - A
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Numéro Jot FAMTà30°C CF STAPH SALM

117 - - - A

118 - - 1 A

119 90 - - A

120 JO - - A

121 1680 1 ooa 000 1 A

122 60 - - A

123 80 - - A

124 - - - A

125 60 - - A

12§_ __ __ ____ _ - .....- - - ... - ..._-- - A . _.. --- _.---. ..__..- - . --- -- .... _. -

127 - - - A

128 - - - A

129 - - - A

130 - - - A

131 - - - A

132 - - - A

133 - - - A
1

134 - - - A

135 - - - A

136 3Q 17 - A

137 JO - - A

138 - - - A

139 - - - A

140 - - - A

141 - - - A

142 190 9 21 A

143 3 - 32 A

144 3 1 28 A

145 - - - A

146 - - - A
.1

147 - - - A

148 - - - A

149 - - 22 A

150 200 336 17 A

151 - - - A

152 - - - A

153 la - - A

154 - - - A
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Numéro lot FAMTà 30 oC CF STAPH SALM

155 - - - A

156 4 - - A

157 10 7 - A

158 - - - A

159 ] 15 16 A

160 - 2 8 A

161 - - 17 A

162 - - 1 A

163 - - 1 A

164 - --- --- - -' . .. ....
~

. .. _ .. - --_ .. - - - _.- k

165 - - - A

166 - - - A

167 1 - - A

18 - - - A

169 1 - - A

170 - - . A

171 - - - A

172 - - - A

173 - - - - A

174 30 - - A

175 140 165 - A

176 50 - - A

178 . - - A

179 - - - A

180 - . - A

181 - - - A

182 - - - A

183 - - . A

184 - - - A

185 - - - A

186 - . - A

187 - - - A

188 260 163 - A

189 - - - A

190 - - - A
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TABLEAU XXX: Qualité microbiologique des œufs cassés de commerce

Numéro lot FAMTà300C CF STAPH SALM

1 65 - - A

2 - - - A

3 - 1 - A

4 - - - A

5 80 - - A

6 - - - A

7 4800 928 131 A

8 - - 47 A
. -- . -- _.. .. _. - - - .- .- . . - - - -- .. - .. .. - .- .

9 - - - A

10 143000 1000000 403 A

Il 1 500 - 13 A

12 - - 12 A

13 - - 14 A

14 900 37 16 A

15 - - 14 A

16 - - - A

17 1000000 3178 - A

18 1000 000 1000000 153 A

19 20 - - A

20 - 3 - A

21 - 2 - A

22 140000 520 5 A

23 1000000 1000000 - A

24 1300 6 - A

25 1000000 2960 - A

26 1000000 1000000 1000000 A

27 1000000 3000 51 A

28 1000000 1000000 744 A

29 160000 1360 2 A

30 1000000 920 40 A

31 1000000 19 1000 000 A

32 1000000 1000000 4 A

33 1000000 520 8 A

34 80000 1030 1 A

35 1000000 1000 000 1000 000 A

36 1000 000 1000 000 1000000 A

37 500000 3240 1000 000 A

38 1000000 1000000 1000 000 A
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TABLEAU XXX:( SUITE et FIN)

Numéro lot FAMTà300C CF STAPH SALM

39 - - - A

40 1000 000 660 1000 000 A

41 1000 000 130 1000 000 A

42 1000 000 - 1000 000 A

43 100 100 88 A

44 284 000 1000 000 - A

45 - . 2 A

46 450 328 28 A

47 - - - A.

48 _.~- - .... --- - - .._--" ... - . . -". -- 30 - - -- --- 9 .. _- A-- -.- --- _.-. -- ....-
49 6600 - - A

50 - - - A

51 1830000 27220 - A

TABLEAU XXXI: Qualité microbiologie des ovoproduits

Numéro lot FAMTà300C CF STAPH SALM

1 1000 000 100 1000 000 A

2 1000 000 1000000 1000 000 1

3 8000 3 - A

4 120000 18 149 A

5 280000 1840 3 A

6 316000 500 41 A

7 1000000 1000000 236 A

8 86000 1000 000 1 A

9 27 - 256 A

10 500 - 1 A

11 300 - 1 A

12 59000 5360 2 A

LEGENDE DES TABLEAUX XXVll, xxvm, XXIX, XXX, XXXI

FAMT = Flore aérobie mésophile totale à 30°C

CF = Coliformes fécaux

STAPH= Staphylocoques présumés pathogènes

SALM = Salmonelles

A = Absence de salmonelles dans 25 g de produits

- =absence de gennes aux dilutions utilisées.
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II.3. Traitement statistique des données microbiologiques

Les tableaux suivants donnent pour chaque catégorie d'œufs la moyenne et

l'écart type de la contamination par type de germe recherchés. Les différentes

valeurs (moyenne et écart type) ont été transformées en logarithmes décimales.

Par la suite, le test de Kruskal-Wallis (test non paramétrique) a été utilisé afin

-- -----de-vérifier--si-les--moyennes-des -contaminations -des- diverses catégories d'œufs­

sont significativement différentes pour chaque type de germe. Le logiciel

S.PLUS 4.5 nous a effectivement permis de confmner cette hypothèse.

En outre, à partir de ces moyennes calculées, nous avons pu déterminer la

variation du niveau de contamination des diverses catégories d'œufs en fonction

du type de germe considéré. Ainsi cette variation a pu être représentée

graphiquement à l'aide du logiciel S.PLUS 4.5 sur« boîtes à moustaches»

(figures 16, 17, 18) .

TABLEAU xxxn :Contamination des œufs intègres d'élevage

Germes Nombre de Moyenne Moyenne log Ecart-type en

recherchés lots log
...',

FAMT 215 110, 855 2,005 2,447

CF 215 12061,49 0,827 2,087

STAPH 215 2,253 0,620 0,897
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TABLEAU XXXIII: Contamination des œufs cassés d'élevage

Germes Nombre de Moyenne Moyenne log Ecart-type en

recherchés lots log

FAMT 27 118942,260 5,383 4,907

CF 27 148178,040 3,319 4,858

STAPH 27 37090, 150 2,212 3,174

, , 1

TABLEAU XXXIV: Contamination des œufs intègres du commerce
-- --.-----.-.~------------------_ ..------ ----------j-.---- ._---.._---- - --------- o. .. . .. _...__. ._ ... '__

_Germes Nombre de Moyenne Moyenne log Ecart-type en

recherchés lots log

FAMT 190 22,408 0,668 1,488
1

CF 190 6~07,690 0,335 1,424

STAPH 190 3,775 0,475 1,071
1

TABLEAU XXXV: contaminatiL des œufs cassés du commerce
1

Germes Nombre de _Moyenne Moyenne log Ecart-type en

recherchés - lots log

FAMT 51 395153,290 7,534 6,077

ÇF, 51 196984,160 5,055 5,295

STAPH 51 176505,590 3,735 5,032

TABLEAU XXXVI: Niveaux des contaminations des ovoproduits

Germes Nombre de Moyenne Moyenne log Ecart-type en

recherchés lots log

FAMT 12 322485,580 10,411 3,556

CF 12 250651,750 6,059 5,500

STAPH 12 166724,170 4,330 4,871



Représentation graphique des niveaux de contamination bactérienne par catégorie d'œufs
(boîtes à moustaches)
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CHAPITRE 4:

DISCUSSION
Nous discuterons en premier lieu de la méthodologie puis des résultats issus

de l'enquête sommaire sur le terrain et enfm des résultats de l'examen des œufs

avant leur cassage et après analyse microbiologique.

---- ----t--M-ETHODOLOGIE--------- ----- -- ----

Toutes les techniques que nous avons utilisées dans cette étude sont élaborées

selon les normes AFNOR (9,64,10, 51, 20, 34). Divers auteurs ont utilisé les

niêmes techniques dans des travaux similaires, en particulier dans la

détermination de la qualité microbiologique des aliments (15, 24, 26, 27, 44, 46,

53, 61). Nos divers résultats microbiologiques peuvent être ainsi validés puisque

issus d'une méthode de référence. Quant à la détermination de l'âge des œufs, la

densimétrie en eau salée à 12 % est une technique facile à mettre en œuvre mais

imprécise car-la lecture des diverses positions de l'œuf dans l'eau dépend pour

une grande part, de l'appréciation qu'en fait l'observateur Selon HADORN et

coll (56), cette technique empiriquement utilisée par les ménagères n'est pas

---.considéré comme un test fiable de laboratoire, on peut toutefois l'appliquer sur-. .. . .
- --

des œufs conservés à la température ambiante. Elle permet surtout d'avoir une

idée sur le temps de séjour des œufs.

II. OBSERVATIONS DE TERRAIN

-Les résultats obtenus à partir de notre enquête sommaire nous montre que le

risque « microbien » est réel dans la filière œuf de consommation de -la région de

Dakar à cause d l'application inadéquate des mesures hygiéniques essentielles.

Ces résultats sont d'ailleurs corroborés par-les travaux de SECK (55). De même,

'. ' ..
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les travaux de DIOUF (15), rapportent des résultats identiques sur les points de

vente où il est noté un relâchement des mesures hygiéniques par les agents de la

vente d'aliments sur la voie publique (AVP).

-Concernant l'état des plateaux alvéolés en cellulose utilisés pour le

conditionnement des œufs, ils sont sales pour 66 % des plateaux utilisés en

élevage et 72% pour ceux des points de vente. Les alvéoles sont contaminées le

plus souvent par des fientes, de la sciure ou du contenu d'œufs cassés. Certains

-----plateaux-ont-été-troués·par-des rongeurs (souris, rats...) .. ...__ _ _. . .__. .

Ce mauvais état des alvéoles peut être attribué à la .réutilisation abusive et

permanente des plateaux de conditionnement. Une telle situation peut contribuer

à contaminer les œufs.( inter contaminations bactériennes).

III. QUALITE DE L'OEUF

111.1. Examen macroscopique des œufs

. 111.1.1. Souillure de la coquille

Le pourcentage d'œufs sales dans la région de Dakar s'élève à 62 % pour les

œufs d~élevage et 59 % pour les œufs du commerce. Les œufs d'élevage et à la

ve~te':'sont étonnamment sales si l'on compare ces données a'celles de PROTAIS

sur les œufs bretons où seule 1,85 % des œufs étaient sale's (~4). Ces chiffres

traduisent évidement une hygiène déficiente dans les élevages. En effet, la
, .

plupart des élevages que nous avons visités sont caractérisés par une litière qui

est.e~ très mauvais état puisque très humide, insuffisante, sale et souillée par les

fientes des animaux avec une odeur'd'ammoniac qui s'en dégage. Les œufs sont
\

. donc automatiquement souillés dès qu'ils sont pondus sur une telle litière. Le

taux important de la' souillure par les fientes (74 % ) le confirme . De même, les

bâtiments d'élevage sont caractérisés par un nombre insuffisant de pondoirs
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collectifs au sol. Ce fait ajouté aux densités d'occupation trop importantes oblige

les poules à pondre leurs œufs sur la litière sale.

La souillure par le sable (9 % des œufs souillés) traduit l'insuffisance de

l'épaisseur de la litière sur un sol non cimenté chez certains éleveurs.

Par ailleurs, le fait de trouver moins d'œufs sales en vente laisse supposer un

nettoyage des œufs entre l'élevage et le lieu de vente, ce qui ad'ailleurs était

vérifié. En général, ce sont des enfants qui grattent les coquiIJes avec des

-------epongesen-fêr:-Cetteprnfique-ci -1 'avantage-ôe-presenter-ôes-œufs· qui -·sêmblêrit-

propres mais l'inconvénient majeur d'enlever la cuticule protectrice, laissant

alors un libre accès aux germes par l'intermédiaire des pores. La figure qui suit

est un histogramme qui compare la propreté des œufs d'élevage à celle des œufs

"du commerce.

111.1.2. Intégrité de la coquille

Nous avons trouvé 14 % d'œufs anormaux (cassés, fêlés, ..) en élevage et 24

% en commerce.

Ces pourcentages restent très élevés par rapport aux données recueillis par

ANGRAND (43) en 1986 à Dakar (2,65 %) ou par PROTAIS en France (6,6 %)

lis sont aussi supérieurs aux taux de 8 % que l'on retrouve en général dans les

pays à aviculurre développée (55).
" "

Ces pourcentages élevés s'expliquent de plusieurs façons:

- le nombre insuffisant des pondoirs collectifs favorise une agglutination des

poules avec plus de piétinement des œufs. Cette insuffisance de pondoirs

ocq3$ionne aussi des bagarres entre les poules avec encore augmentation du taux

de casse des œufs.

- le "ramasse des œufs est très irrégulier et se fait souvent dans des conditions

peu délicates: les manœuvres utilisent des sceaux où ils amoncellent les œufs.
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- la non utilisation de litière par certains éleveurs contribue aussi à augmenter

les risques de cassage des œufs puisque les chocs contre le sol au moment de la

ponte ne sont pas amortis.

Par ailleurs nous trouvons plus d'œufs cassés dans le commerce. Ceci

s'explique essentiellement par deux faits:

- les véhicules utilisés pour le transport aInSI que les supports de

conditionnement sont non adaptés. A cela, s'ajoute l'état défectueux de la

plupart des routes de la région de Dakar (zone périurbaine et urbajne) qui sont

~- --Ciéfuncéesavec-beaucoiipae-crevasse's-Cetâe-Did-depoulèS).-- - - .... ---_ ....

- la deuxième cause est le brossage énergique des œufs au cours de leur

nettoyage dans les points de ventés une telle pratique peut en effet faire céder la

coquille.

111.2. Examen macroscopique

Concernant l'âge des œufs, nos résultats montrent que près de 70 % des œufs de

commerce sont « vieux }) avec un âge de près de 1 mois. Or avec le temps, les

résistances de l'œuf diminuent en particulier l'efficacité du lysozyme dans

l'albumen, d'où une augmentation des risques de contaminations bactériénnes

de ,ces œufs « vieux }).

111.3. Examen microbiologique des œuf

111.3.1. Signification des germes recherchés

111.3.1.1. La flore aérobie mésophile totale à 30 0 C

Ce sont des bactéIjes « test d'hygiène» dont le dénombrement reste une

bonne méthode d'appréciation de la qualité micrQbiologique générale des œufs

et de l'application des bonnes pratiques d'hygiène. Une flore mésophile

nombreux indique que le processus d'altération microbienne de l'œuf est

engagé. Ces germes sont témoins d'une durée de conservation trop longue des

œufs et de mauvaises condition d'hygiène générale dans les élevages.
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111.3.1.2. Les coliformes fécaux

Ce sont des gerines témoins d'une contamination fécale. Cette population

microbienne est assimilables en pratique à Escherichia coli qui est toujours

d'origine fécale. Ainsi, le dénombrement des coliformes fécaux permet de suivre'

l'hygiène des manipulations des œufs dans tout leur circuit économique, de la

fourche à la fourchette, ainsi que l'efficacité des mesures mises en œuvre pour

réduire la contamination initiale. ,Autrement dit leur présence traduit un manque

d'hygiène du personnel évoluant autour des œufs (58) . En outre, la.présence des

---'---coTlformes-fécaux--dans'lesdemées-entràiÏie'-Til'-Siispiclon4é--ia -présence'-de.
salmonelles (59). Il est à noter aussi que lorsque ces coliformes fécaux sont

présents en grand nombre, ils peuvent devenir alors pathogènes pour le

consommateur.. '

111.3.1.3. Les staphylocoques présumés pathogènes

Ils sont représentés par Staphylococcus aureus et sont d'origine humaine. Ce

sont des germes dont le dénombrement traduit la présence de porteurs de

staphyloccoques pathogènes dans le circuit des œufs d'une part, et d'autre part

un non respect des règles d'hygiène par les personnes évoluant dans la filière

œufs depuis la zone de production jusqu'à la boutique, voire à l'assiette du

consommateur.

En ,outre il a été établi que leur présence permet' de déterm.jner les produits qui
'..

présentent le plus de risque d'intoxication (58).

111.3.1.4. Les Salmonelles

Ce sont des germes très dangereux pouvant être à l'origine de graves toxi­

infections. Alimentaires. Bien que la fréquence de la ëontamination des aliments

par les salmonelles soit faible en général, la recherche permet d'apprécier les

risques de colonisation des lieux de production (Bâtiments d'élevage) et de

, ,contamination deS" œufs par le matériel, l'environnement et les diverses
. .
manipulations que peuvent subir les œufs.

. ,
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ill.3.2. Appréciation de la contamination des différentes catégories

d'œufs suivant les germes recherches DES ;~~t~~:~::;~~-'~~~~~~C!NE
'.VETERfNAi';~S CL ~):.::AR

111.3.2.1. La flore mésophile totale à 30° '- BIBUOTHEQUE

La contamination moyenne logarithmique est de 5,38 pour les œufs à coquille

cassée prélevés dans les élevages. Elle est largement supérieure à celle des œufs

intègres d'élevage qui est de 2. Cette plus grande contamination des œufs cassés

d'élevage s'explique par le fait que les solutions de continuité que constituent

-~----les-cassures-ou fêlures--de-Ia-coquille-facilitent-Ia pénétration des germesdans---·­

l'œuf. Quant aux œufs du commerce, ceux cassés ont un niveau de

contamination de 7,35 contre seulement 0,66 pour les œufs intègres. Cette

différence· s'explique encore par les mêmes raisons que précédemment.

Nous remarquons en outre que les œufs cassés du commerce sont plus

contaminés (7,53) que ceux cassés d'élevage (5,38). Le circuit commercial a

contribué à l'augmentation de la contamination dés œufs cassés de commerce.

Ces valeurs de la contamination des œufs cassés (élevage et commerce) sont

inférieures à celle obtenue par 1. PROTAIS -(61) qui a trouvé une moyenne de

4,97 sur des œufs cassés en France. Cette différence tient du fait que nos œufs

sont conservés dans des conditions de température et d'humidité favorables à la

prolifération des germes. De plus, les règles d'hygiène sont déficientes ou mal

observées par beaucoup de nos commerçants..

Nous remarquons en outre que les œufs intègres provenant des élevages sont

plus contaminés (2 log) que ceux issus du commerce (0.66 log) : ceci s'explique

par le fait que le décapage de la cuticule par le nettoyage et le brossage des œufs

facilite la pénétration des germes d'une part. D'autre part, le lysozyme des œufs

du a eu le temps d'agir en détruisant beaucoup de ces germes.

Dans les ovoproduits, la moyenne de la FAMT est de 10,411. Cette valeur

est le double de celle de PROTAIS et al (61) sur les ovoproduits non pasteurisés

(4,97).La raison est que les commerçants n'observent aucune règle d'hygiène
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lorsqu'ils manipulent les œufs cassés pour les vider dans des sachets en

plastique dont la qualité bactériologique peut aussi être douteuse.

111.3.2.2. Les Coliformes fécaux

En élevage, la moyenne logarithmique de contamination est de 0,827 pour les

œufs intègres et de 3,319 pour les œufs cassés: les œufs cassés sont en effet plus
1

susceptibles d'être contaminés par les germes fécaux dans les élevages. Ces

valeurs diffèrent toutefois de celle trouvée par PROTAIS (61) sur des œufs

entiers crus et qui est de 5,25.
----;-- ----- -------------- ---- --- - - -- - - --- -- -- -- -----._- - - -- ------- --_. ---- --. - ..-.-

[ Au niveau des points de vente, la contamination par les coliformes se situe à

0,335 pour les œufs intègres contre 6,059 pour les œufs cassés. Ceci confirme
"

encore que les ruptures de la coquille sont des facteurs favorisant la

contamination par les coliformes.

En revanche, nous remarquons que les œufs à coquille cassés du commerce

sont encore plus contaminés (6, 09) que ceux à coquille cassée d'élevage:

Par ailleurs, la valeur trouvée en œufs de commerce pour les œufs cassés

(6,059) est supérieure à la moyenne de 5,25 trouvée par PROTAIS (61).

Concernant les ovoproduits les coliformes sont présents avec une moyenne de

contamination égale à 6,059 exprimée en logarithme. Ce nombre est légèrement

élevé par comparaison avec la valeur 5,25 trouvée par PROTAIS et al (61).

- .~. _.III.3.~.3. Les Staphylocoques

En élevage, la moyenne de contamination trouvée à Dakar et exprimée en

logarithme décimale est de 0,620 pour les œufs intègres et de 2,212 pour les

œufs cassés .

Le niveau plus élevé de la contamination des œufs cassés d'élevage résulte de

la présence de' porteurs de Staphylocoques dans les élevages. Ces porteurs

contaminent les œufs et les germes empruntent les solutions de continuité

constituées par les cassures, fêlures et autres types de rupture.

En commerce les valeurs des contaminations sont respectivement 0,472 (œufs

intègres) et 3,735 (œuf cassés).
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Nous remarquons que les œufs intègres (d'élevage et de commerce) sont peu

contaminés. En revanche," dès que l'intégrité de la coquille est atteinte, la

contamination s'élève de façon exponentielle.

Les ovoproduits ont une moyenne de 4,33 de contamination staphylococcique:

cette valeur est élevée et représente plus du double de la norme proposée par

l'Arrêté Français du 21 Décembre (2). Cependant cette norme française

concerne les ovoproduits pasteurisés et ne peut s'appliquer à nos ovoproduits

---qui_ne_"subissenL_pas~Je_t[aitem~nL_Q~_p_'!~t~1!fÏs~tion. Cette" valeur de
. _._----.~--_._------..•._--- .._---------_._._- - ---

contamination élevée atteste que les manipulations des ovoproduits contribuent

à augmenter leur niveau de contamination staphylococcique;

TI y a une négligence et un non respect des pratiques élémentaires d'hygiène (par

exemple se laver les mains) par les manipulateurs.

111.3.2.4. Les Salmonelles

Elles sont absentes dans les œufs (du commerce et d'élevage). Seul un

échantillon d'ovoproduit a révélé la présence de Salmonelles (Senteritidis).

Nos résultats sont identiques à ceux de MAWER et al.(66) qui ont trouvé 0% de

salmonelles après analyse de 360 œufs. De même, PERALES et AUDICANA

(67) ont trouvé seulement 1,1 % de salmonelles dans 372 œufs analysés.

De~" é~des (64, 67, 66 ) ont montré ont montré que les œufs ne sont contaminés
,--:.-;;~·:~r;:'·~:":-'··;·-::· ~. ~ . '.' - ,.~ . ." ..-.. -

géné~é~eïit què par S enteritidis et S typhimUriùm et2:seule que seule S.
; r .. • _;.'~ T ':, • -':. - 1 . ~.'

erite"~iÙq,iS. est impliqué dans la transmission vertical~. Toutefois, cette
.' ~ r"~~:' •.

traÎ1s~ssion transovarienne est un phénomène très rare puisque selon PROTAIS

(64j~e'poUle contiminée par ce germe pond un œuf contaminé tous les 3 mois,

ce qui représente une fréquence faible.

En définitive, cette appréciation des niveaux de la contamination des

catégories d'œufs suivant les germes recherchés a montré globalement que:

- la contamination est beaucoup plus importante au niveau des œufs cassés

··'qiIé"chez les œufs intègres quelque soit la catégorie (commerce ou élevage).
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- les œufs cassés de commerce sont plus contaminés que les œufs cassés

___ ._d:_~!~yag~ __ . _

- la contamination augmente avec les manipulations

- la contamination microbienne est globalement élevée ce qui signifie que

l'œuf peut effectivement constituer un danger pour la santé publique.

Par ailleurs,les résultats de l'enquête de terrain nous permettent de rapprocher

ces différentes caractéristiques de la contamination microbiologique des œufs de

la régi'on de Dakar aux conditions hygiéniques du circuit économique des œufs

de la zone de production à l'assiette du consommateur.

Puisque l'œuf peut aInSI constituer un danger pour la santé du

consommateur, il devient dès lors nécessaire de mettre en œuvre un certain

nombre de moyens de' maîtrise et de réduction de ce risque sanitaire vis à vis du

consommateur.
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CHAPITRE 5

PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les différentes propositions visent essentiellement à améliorer la. qualité

microbiologique des œufs de consommation dans le but de protéger la'santé du

consommateur.

Ainsi, des mesures doivent être prises tout le long de la filière. tant au plan
-- -------tecnniquequ'mstitUiioiïiië[ ---- --- - ------ ---- .--

1. MESURES D'AMELIORATION AU PLAN TECHNIQUE

Ces mesures intéres~ent ;

-les conditions de la produ«tion des œufs,

- la commercialisation

- et les modes de consommation des œufs.

1.1. Les conditions de la production d'œufs

Les mesures suivantes contribueront à améliorer directement ou indirectement

la qualité microbiologique des œufs: _

- respect des normes de densité d'occupation des bâtiments d'élevage;

- protection des bâtiments et de l'exploitation contre les vecteurs de germes:

visiteurs, animaux domestiques, rongeurs, oiseaux sauvages, volailles

villageoises, ...

- respect des règles d'hygiène par le personnel (changement des chaussures et

détenue avant d'entrer dans le poulailler, ...

-utilisation d'une litière épaisse, sèche et de boniIe qualité;

-veiller au crépissage convenable des murs des bâtiments;

-élimination des animaux malades et incinération des cadavres ;

-ramassage fréquent hygiénique, régulier et précautionneux des œufs au cours

de la production;
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- stockage des œufs dans des locaux propres et frais et avec des emballages

propres (plateaux neufs);

- contrôle sanitaire systématique des poussins locaux;

- contrôle de la qualité microbiologique et nutritive des aliments;

- contrôle de la qualité microbiologique et chimique de l'eau de boisson des

volailles. Le contrôle de la potabilité doit être systématique pour l'eau de puits;

-pratique correcte des opérations de Nettoyage!Désinfection des bâtiments et

de tout le matériel d'élevage;
_.-._-~---_.~.- .-.- _.•" . -_ ..•. _ .• _•.._...•.• _o. - ._____ - ....••_

- respect et mise en œuvre correcte des programmes de prophylaxie. Veiller

ici à respecter les délais d'attente des médicaments utilisés lors des traitements;. '

-analyse périodique de la qualité de décontamination des élevages.

1.2. La commercialisation

-Hygiène des véhicules de transport des œufs: ces voitures doivent subir un

Nettoyage !Désinfection après chaque livraison.

-Emb~ller les plateaux dans des cartons solides et propres lors du transport sur

de grandes distances.

-Elimination ou réforme systématique des vieux plateaux usés et sales du

marché pour éviter les inter contaminations microbiennes

-Déclasser systématiquement tous les œufs cassés, fêlés ou toqués les détruire

ou les donner aux animaux;

-Eviter le brossage énergique des œufs;

-Conservation des œufs dans des locaux propres, frais et bien ventilés. Ici

gérer les stocks en fonction des besoins pour éviter le stockage prolonger des

œufs

-Protéger les étalages de vente contre les vents et poussières.

-Hygiène rigoureuse des agents de la commercialisation.

Toutefois il nous semble encore prématuré de proposer, à l'état actuel de la

production et de la commercialisation, l'utilisation systématique de véhicules
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isothennes ou réfrigérés pour le transport des œufs: il n'y a pas encore de chaîne

, de froid dans la filière avicole au Sénégal.

1.3. Modes de consommation:

Il s'agit de mesures qui visent ici à protéger le consommateur contre les toxi­

infections alimentaires qu'il pourrait subir par les œufs.

-Eviter l'achat des ovoproduits ou des œufs a coquille non intègre,

- Eviter la consommation des préparations à risque

--~---·---;.Sensibiliser les consommateurs--sur les risques- que--peut-- constituer la-

consommation d'œufs contaminés rôle important des associations de

consommateur (ASCOSEN, ASCOEC, ADEC...) et des émissions radio.

-Respect des règles d'hygiène lors de la préparation ainsi que les protocoles

indiqués pour chaque préparation (température et temps de cuisson suffisantes).

Les mesures de prévention reposent surtout sur le respect de l'hygiène familiale

à savoir une bonne conservation des œufs (durée de conservation inférieure à

deux semaines et température de conservation à 4OC) et les modes de

préparation et de cuisson des œufs.

II. MESURES D'AlVIELIORATION AU PLAN INSTITUTIONNEL

Il s'agit surtout du rôle de l'Etat et des Autorités administratives:

- ~laboration et mise en application d'une réglementation spécifique aux œufs

de consommation avec des contrôles officiels sur toute la filière :

- contrôle systématique des œufs à la vente et interdiction de la vente des

ovoproduits non pasteurisés,

- contrôle officiel des conditions de la production au sein des élevages ;

- étendre le contrôle de-salubrité des œufs aux industries utilisant ces œufs

(biscuiterie, pâtes alimentaires, pâtisseries...) ;

- élaboration de programmes de recensement systématique de tous les élevages

par les services de contrôle ;
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- élaboration de programmes d'alphabétisation fonctionnelle en langues

____________~-':l!tQ!!'!l~~~:t~~t_~ __f():tl~l~r to_ut~s l~~IJ~~~<:>~~s. ~~~ITen.~t _dan~ J~_J!lière

hygiène alimentaire ;

- imposer les autorisatiop.s de construction avant l'implantation de tout

bâtiment d'élevage (lutte contre l'informel et contre l'implantation

anarchique) ;

- mise en place d'un programme d'aménagement de centres de collecte et de

distribution des œufs avec équipement adéquat ;

- création par l'Etat d'un centre de documentation, d'information et d'alerte par

- ,la filière avicole en général;

- création d'un centre national de formation technique et hygiénique des

aviculteurs avec diplômes en fin de formation (CNA en collaboration avec le

Collectif dès techniciens avicoles);
. .

- contrôle officiel des couvoirs de la place.
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CONCLUSION GENERALE
La production moderne d'œufs de consommation progt;esse considérablement

au Sénégal. Avec son développement on assiste. à un accroissement important du

nombre d'exploitants avicoles semi-industriels souvent inexpérimentés et non

informés (55). Divers circuits de commercialisation sont notés et la

consommation des œufs est devenue de plus en plus importante avec des modes

__~.~'!~J~~~~~~!i~n ~i~I! ~.iy~!~~~~ .....
La conséquence d'un tel développement anarchique de la filière œuf de

consommation ne s'est hélas pas accompagné de la mise en place des mesures

hygiéniques élémentaires tant au niveau des élevages qu'au niveau de la

commercialisation en passant par le transport.

Ainsi de la fourche à la fourchette, l'œuf de consommation se trouve être

soumis à une pression de contamination microbienne endogène ou exogène qui

expose le consommateur aux risques de toxi-infections.

Face à cette situation et compte tenu de l'absence d'informations sur ce

domaine, nous avons entrepris un travail sur la qualitémicrobiologique des œufs

de consommation de la région de Dakar qui regroupe l'essentiel de l'aviculture

moderne au Sénégal. Ce, travail a eu pour but d'apprécier globalement la'

contamination microbienne des œufs pour en mesurer les dangers encourus.

Il ressort de cette étude que les œufs sont de bonne qualité microbiologique et

présentent peu de risques pour la santé du consommateur tant que la coquille est

préservée.

En revanche, dès lors que celle-ci est lésée, le risque augmente

considérablement en particulier lorsque les œufs à coquille cassée séjournent

. trop longtemps sur les 'points de vente.

En outre, il faut éviter à tout prix la vente d'ovoproduits dans la mesure où la

pasteurisation ne se fait pas.
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Par ailleurs, au delà de cette étude microbiologique sur les œufs, c'est
,

l'ensemble des insuffisances hygiéniques de toute cette filière qui se trouve être

révélé ici. Des actions préventives et réglementaires de.çmaîtrise des risques
, ~j,'

-. ------Iiïicrobilogiques-s'avèreiifôonc--riéces-sarres-alnettre-en (~û:Vie sui toute la filière-- .--
0,

afin de garantir aux consommateurs un produit de qualitë'i~

La gestion de cette qualité devra alors être menée à travers la démarche

H.A.C.C.P (ou ADMPC= Analyse des dangers -maîtrise des points critiques)

indiquée aujourd~hui pour toutes les filières agroalimentaires.

Au demeurant notre travail mérite d'être poursuivi en vue d'élaborer qe.­

manière exhaustive des textes réglementaires et normatifs pour les œufs de

consommation, au Sénégal. Ainsi, il serait intéressant:

- d'étudier la teneur des œufs en d'autres constituants pouvant porter atteinte à

la santé du consommateur: résidus d'antibiotiques, dioxine, ...

d'élargir cette étude aux autres produits alimentaires où l'œuf est incorporé et

aux préparations d'œufs telles que la mayonnaise largement consommée

aujourd'hui au Sénégal.
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ANNEXE 2

Les Désinfectants usuels : propriétés et modalités d'emplois

. _. -._-'-'-- .__._-----+- ----_._-----
o

._ .__ . _.... __ .. _. '- ._.. __ . ..._. _.. __ .i

o+

1 : propriétés des désinfectants usuels

! ~~~r ~i;J~,~~~ A~~~i~~EL;Sl~~~~~~~-~--~-~-i-S~-U-T-D-I-~--I~;~i~-N
i~~t~E~~-_t~_--_-__-+--+----+--_--__-_+_-~-+-__--~ ~~~DE_PA~~_S_I_:_E_---=-S -__-!-I----~.-=.EDI~UV: ~

:::::t~~I~---i:++-~~- w ::~:_H ~i~ _~ ~:~-- :::_~
i CAUSTIQ 1 1

!UE (89") L------t--- ----+ -+- ._

"

COMPOS +++ +++
1 ES IODES .
,-FORMOL ------ +-+---- 1-------++-+-._.

I_~f'~_~~~ ~_ . . '..__.._.._. __ ._. . ._. ..

2 : modalités d'emploi des désinfectants.

CRESYL

COMPOSES Lavages
IODES Brossages
(lodosténIND) Pulvérisations

--_.-. __._---- ---_._- ._----_.- ._._--_._---_._-j

1 à 3% dans Très caustique et dangereux pour l'homme et !
l'eau le matériel. utiliser des gants et bottes de !

caoutchouc, des lunettes et un arrosoir en
plastique Rincer le matériel à l'eau clair très

__. ...._..... _. .________ vite a rès_!Jsa~. _. . _
1,5 à 2% dans NON ACTIF en présence de saleté, poussière
l'eau (mauvais lavage du bâtiment). Très corrosif

pour les rrlétaux, employer des matières
1?.:>.t~g~l_es __ __. o •••• _

PRODÙIT~J=:D.~~~éol ___~~~~S~ _C_A_R~~~-_~RI:s-:r·-IQ-U~E~S=P=A_--R_~l-ë~~~I~R_-E__-_S-:_
EAU DE Lavages 10% dans Actif sur des surfaces propres
JAVEL Brossages l'eau Corrosif pour le matériel métallique

_.__P_IJJyé~i~?tiC?_r1~.._ _ .._!\~!i~i_~~__ dim_ir1u_é~. ~1l__.f?!és~.0ce_desa":?~_
1 Lavages, 4% dans l'eau
'.~~<?~s§g~s ,. __ .. Action renforcée par la chaleur
Fumigations 5 g/m3, porter et l'humidité ,

à ébullition i
..... - -------- ---f-·-------·------ .---.-----.- .....---.. -----.- ----.--.------.- ....-.----...!

PHENOL Lavages 1 à 3 % dans Très caustique dès la concentration de 20 Q/I i
(Phéno- Brossages l'eau d'eau
s~~~YlI'iQL_ . pu~vér;sations

SOUDE Lavages
CAUSTIQUE Epandages au

sol
Brossages

. ._.. . -.- 1_._. .-----.- .... ------ -- ... ----. -... --.- .... ---- - ....----. -.--.

! FORMOL 1 Lavages 13 à 5% dans
!DU i Brossages i l'eau
: COMMERCE 1 Pulvérisations i
' r-F;./7n~gatlons - -- '-40 cc-formol +- --F'umigatIQr1 dangere~-s-e -p-o-~Jr- ies vOies'

ipar m3 40 cc eau + respiratOires. ACTIF SI . Bâtiment clos
1

! 20 g de pendant 12 heures, température 25"C.
1

1 permanganate hygrométrie 80%. Légèrement caustique pour
__._._ ..._.... . .. J...._.. ~otassj~u_m_l_le.:....s=___m...:.a_in_=s_.. .. _. .__ .. J



ANNEXEN°3

Fiche 1 : EXAMEN DES ŒUFS DE CONSOMMATION

Numéro de plateau :

Lieu d'achat:
(précisa- élevage ou poÏJll de vente)

Examen visuel:

Nombre œufs cassés:

Date d'achat :

Nombre œufs :Œlés :

Date de ponte:
(121 élevage)

Nombre œufs toqués :

Age des pondeuses:
(121 élevage)

Etat des alvéoles :

Nombre œufs souillés: Nature: Fientes Sang Sable Sciure

Observations diverses :

Contrôle des poids:

Brossage Lavage Essuyage

N° 1 2 9 .4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
Poids

Contrôle densimétrique :

1Position 1 . 1 1 1 2 l, 3 1 4 1 5 1
Nombre d'oeufs

!

, Position 1 : vertical au fond Pos 2 : légèrement décollé Pas 3 : entre deux eaux

1 :

Pos 4 : flottant sous la surface Pos 5 : flottant à la surface

.'r
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ANNEXEN°4

Fiche 2 : EXAMEN BACTERIOLOGIQUE DES ŒUFS DE CONSOMMATION

Numéro de Plateau:

Examen après cassage:
(indiquer le nombre d'œufi; altérés)

Date de l'analyse : Personne responsable de l'analyse :

Verdissement :

Odeur désagréable :

Noircissement: Striations rouges ou roses sur le jaune: Autres:

Examen Bactériologique:

Rappel: Nombre œufs cassés: Nombre œufs fêlés: Nombre œufs toqués:

Gennes recherchés FAMT Coliformes fécaux Staphylococcus aureus Salmonella spp
Œufs cassés, fëlés, toqués
Œufs intègres lot l
Œufs intègres lot 2
Œufs intègres lot 3
Œufs intègres lot 4

Type de Salmonelle mise en évidence:
(après sérolypage Pasteur)



ANNEXES

MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS

FORMULES INDIQUEES EN GRAMME PAR LITRE D'EAU
DISTILLEE

1 BOUILLON sélénité de sodium
Fonnule:

Peptone 5
Phosphate de sodium 10

..~- .._.. _._- Lactose;-.-;--;·;·. ;; ; ~ 4

2 EAU peptonée tamponée
Fonnu1e

Peptone 10
Chronrre de sodium 5
Hydrogéno-orthophosphate disodique
dodécuhydraté 9
Dihydrogéno-orthophosphate de
potassium... 1,5
Eau 1 000 ml

Ph final: 7,0

3 Gélose de Baird-Parker
Formu1e

Peptone 10
Extrait de vainde 4
Extrait de levure 2
Pyruvate de sodium 10
Glycocolle 12
Agar 14
Eau distillée 1 000 ml

Ph final : 7,2
Préparation: Ajouter les solutions suivantes:
-Tellurite de potassium à Ip. 100 1 ml
- Emulsion de jaune d'oeuf à 10 p. 100 en eau
physiologique 5 ml
- Sulfaméthazine 2,5 ml

. v..~ .,.



4 Gélose Hektoen
Fonnule

Bio- thione 12
Extrait de levure 3
Sels biliaires 9
Lactose 12
Saccharose 12
Salicine 2
Chrorure de sodium 5
Hyposulfite de sodium :..5

________________Citr~t~td~Jecarnmoniacal 1, 5
Bleu de Bromothymol. 0,064
Fuchsine acide 0,040
Gélose 13,5

Ph final: 7,6

5 - Gélose pour numération ou plate count Agar (p.e.A.)
Formule:

Peptone 5
Extrait de levure 2,5
Agar 15
Eau distillée l 000 ml

ph final : 7,2

6 Milieu citrate de sodium (ou milieu de Simmons)
Formule:

Sulfate de magnésium 0;2
Citrate de sodium 2
Chroure de sodium 5
Phosphate d'ammonium 0,2
Phosphate d'ammonium monosodique 0,8
Bleu de Bromothymol.. 0,08
Agar 15

Ph final : 7, °
7 - Milieu Mannitol-Mobilité
Formule:

Hydrolysat trypsique de caséine l°
Nitrite de potassium - 1
MannitoL ;7,5
Rouge de phénol à 1 p. 100 0,04



Agar 3,5
Ph final : 7,6

8 - Milieu K1iger Hajna
Fonnule:

Extrait de viande de boeuf. 3
Extrait de levure 3
Peptone 20
Chrorure de sodiwn 5
Citrate ferrique 0,3
Lactose 10

_ . _. ~Glucos_e 1
Rouge de ph.énol. 0,5
Agar 12
Eau distillée 1 000 ml

pH final : 7,4

9 Milieu urée-indole
Fonnule

L- Trytophane 0,3
KH2Pü4 0,1
KH2Pü4 0,1
Na Cl 0,5
Urée 2,0
Alcool à 95° 1,0 ml
Rouge de phénol à 1 p. 100 0, 25 ml
Eau distillée 100



FICHE D'ENQUÊTE ELEVAGE

CONDUITE D'ELEVAGE

Nom Eleveur: .
Production: Chair Poulette

Zone : Date: / / 99
Effectifde la bande :

-Animaux:
• Poussins Contrôlés au laboratoire: oui non
• Pratique de la bande unique : OUI non

---. '-Pràtlquedtdabandeniultiple ':' ouinon de l'élevage riûxte: oui non
• Programme de prophylaxie médicale oui non

(appliqué sous la responsabilité d'un vétérinaire)
• Devenir des animaux malades: Elevage Abattage Autre: .
• Devenir des cadavres: Elevage Evacuation Incinération Consommation Autre .....

non
non lesquels :

de chaussures : oui

- Lutte contre les vecteurs contaminants :
• Présence de rongeurs :
• Présence d'animaux domestiques :
• Changement de tenue du personnel : , OUI

• Visite fréquente d'autres éleveurs :

Oui
OUI

non
oui non

non

- Litière:
• Présence de litière épaisse :
• Litière humide par endroits :
• Fréquence d'ajout ou de renouvellement:

OUI

OUI

non
non

fréquence:
non
dose:

Autre:Eau de puits
OUI

produit utilisé :

- Eau de boisson:
• Eau utilisée: SDE
• Vérification de la potabilité :
• Traitement de l'eau: oui non
• Abreuvoirs utilisés : type :

matière : métallique plastique
souillés propres Fréquence du nettoyage:
Quantité:

- Aliment:
• Aliment utilisé : Industriel
• Matériel utilisé: mangeoires

souillés
Quantité:

Artisanal
trémies Autre :

propres Fréquence du nettoyage:

• Contrat avec le maraîchage :

- Fumier:
• Devenir du fumier : Elevage Evacuation Fosse

(hors poulailler)
oui non

Autre:



'"FICHE D'ENQUETE ELEVAGE

PROTECTION, AMENAGEMENT
et NETTOYAGE / DESINFECTION

Nom Eleveur: .
Production: Chair Poulette

Zone : Date: / / 99
Effectif de la bande :

mortalité observée :

1) Cas Antérieurs de Maladies oui non lesquelles :
quand:

2) Protection du poulailler:

non

>200m
non
non

<200m
OUl
oui
oui

Produit utilisé :
Fréquence de vidange:

nettoyables: oui non
oui non
oui non
oUl non
OUI non
industriel artisanal
Eau de puits autreSDE

• Respect des distances entre élevages:
• Présence proche de volailles villageoises :
• Accès délimité et protégé :
• Présence de pédiluves fonctionnels :

• Abords: propres sales
• Matériel spécifique à chaque poulailler :
• Lieu de stockage des cadavres clos :
• Traces de rongeurs:
• Lieu de stockage du fumier éloigné et protégé :
• Approvisionnement en aliment :
• Approvisionnement en eau:

3) Aménagement du poulailler

• Mesures pour empêcher l'accès aux volailles villageoises, aux oiseaux sauvages, aux rongeurs et
aux insectes : oui non

• Sol des poulaillers étanche : oui non
• Principe de la marche en avant respecté : oui non
• Parois internes lisses : OUl non
• Equipement et matériel aisément démontables;: oui non
• Evacuation des eaux de nettoyage en dehors des abords: oUl non
• Existence d'une fosse de récupération des eaux de lavage: OUI non

- ....




