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INTRODUCTION :  

 

L’œuf, et précisément celui de poule, constitue un aliment de base dans l’alimentation humaine. 

Il est une source essentielle de protéines animales, il est aussi riche en vitamines et oligo-éléments. 

La filière de production des œufs occupe une place majeure au sein des industries 

agroalimentaires avec une production mondiale estimée en 2017 à 73.5 millions tonnes, selon la 

FAO. La chine premier producteur mondial, représente à elle seule 35% de la production (Web 01, 

2017), et selon le ministère d’agriculture algérien la production d’œufs de consommation en 

Algérie passant à 6.6 milliards d’unités produites en 2017(Web 02, 2017).  

Face à la demande croissante de consommation d’œufs dans le monde et le développement  des 

besoins  des consommateurs doit aller de pair avec une maîtrise de la qualité de ce produit.  

La qualité des œufs est constituée en terme général des normes qui définissent à la fois la 

qualité interne et externe tels que la fraicheur, la taille et la forme de l’œuf, la propreté, la solidité 

de la coquille et sa couleur…etc. (Fredot, 2005). 

L’œuf des poules souvent contaminé par des micro- organismes différents qui peuvent être 

engendrent des maladies chez le consommateur (Gueye, 1999). Sa contamination se fait soit au 

cours de la formation et à la ponte, soit après la ponte au moment de son vieillissement (Sow, 

2008). 

Dans ce contexte, notre travail s’intéresse à connaître  la qualité organoleptique et 

microbiologique des œufs des poules. 

Notre travail comporte deux parties, la première est une synthèse bibliographique sur l’œuf et 

ses qualités organoleptiques et microbiologiques, la deuxième comporte une étude comparative sur 

des essais réalisés par plusieurs auteurs tout en présentant le matériel et les méthodes utilisaient,  

les résultats et les discussions ainsi qu’une conclusion. 
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1. Anatomie de l’œuf : 

Les œufs sont composés de trois constituants principaux : le blanc (59%), le jaune (31%) et la 

coquille (10%) à laquelle sont associées les différentes membranes. De l’intérieur vers l’extérieur, 

on trouve : le vitellus (ou jaune d’œuf) composé du disque germinatif et sa réserve multi-

nutritionnelle ; l’albumen(ou blanc d’œuf) entourant l’œuf et jouant un rôle nutritif, de soutien et de 

protection contre l’invasion microbienne, les membranes coquillières (interne et externe) et la 

coquille recouverte d’une cuticule protéique (Nathier-Dufour, 2005).   

 

 

Figure N°01 : Anatomie de l’œuf (Nathier-Dufour, 2005).   

 

 

 

  



 

3 

2. Qualité de l’œuf : 

 Un œuf frais de bonne qualité a une forme elliptique et une coquille lisse et brillante, 

sans fissure ou autre défaut. Pour les variétés à œufs blancs, la coquille est uniformément 

blanche, alors que pour les variétés à œufs bruns, elle est d’un brun foncé uniforme. Après 

avoir cassé l’œuf et versé son contenu sur une surface plane : 

 l’albumen doit être clair ou légèrement opaque, gélatineux et son contenu il ne devrait 

pas y avoir d’inclusions (taches de sang ou de chair).  

 Le jaune intact doit être d’un jaune vif à orangé et être retenu au centre de l’œuf par une 

chalaze de taille moyenne  

 le contenu de l’œuf doit être inodore et sans contamination  avec  les micro-organismes. 

(Hylin  international, 2017)  

3. Propriétés organoleptiques de l’œuf :  

3.1. Forme et taille : 

L’œuf normal a une forme ovoïde avec un petit et un grand bout, mais il existe toutefois des 

œufs globuleux et des œufs allongés (Maisonneuse et Larose, 1992). 

La taille basique d’un œuf de poule est de 6cm de longueur et 4cm de largeur, avec un poids 

varie en général de 50 à 70g, dans le commerce, les œufs sont d’ailleurs classés en fonction de leur 

poids : S (<53g), M (53 à 63g), L (63 à 73g) ou  XL (>73g). (Sauveur, 1988) 

Différentes anomalies de taille et de forme peuvent être observées au cours de la période de 

production de poules pondeuses par exemple : des œufs à doubles jaunes d’une taille anormale et 

d’une forme allongée, des œufs très petits ne contenant que du jaune ou des blancs sans jaune. 

(Rose, 1977). 

3.2. Couleur : 

La coquille peut être brune ou blanche, selon la race de la poule et leur alimentation. La 

couleur du jaune d’œuf varie de la jaune pale à l’orange vif, selon la nourriture consommé par la 

poule (Lang et Wells, 1987). A la surface de la coquille, les anomalies qui peuvent être observées 

sont des  taches claires, des fêlures et des souillures et des taches de sang ou des taches de viande à 

la surface du jaune. (Sauveur, 1988).  
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3.3. État et texture : 

Les œufs en général à coquille lisse et brillante, mais il existe des œufs à coquille rugueuse, 

ridé, fripé, sableuse, molle (sans coquille) (Mertens et al, 2010). 

3.4. Fraicheur : 

Un œuf peut être consommé pendant 28 jours après la date de la ponte, il est considéré 

comme « extra-frais » les neufs  premiers jours suivants sa ponte (Nau et al, 2010). Pour vérifier sa 

fraicheur on  peut se fier à l’odeur de l’œuf, ceci est valable lorsque les œufs sont vraiment vieux 

(Protais, 1988). Selon le diamètre de la chambre à air  puisque plus ce diamètre est grand plus 

l’œuf est vieux. Aussi selon l’observation de liquéfaction du blanc  ainsi que le déplacement relatif 

du jaune , si l’œuf est frais le blanc peut étalé et le jaune bien bombé au centre du blanc , plus l’œuf 

sera vieux et plus le blanc va s’étaler et le jaune s’affaisser (Fredot, 2005) 

 4. Contamination microbienne de l’œuf : 

L’œuf est l’un des aliments les plus complets sur le plan nutritif mais malheureusement, il 

constitue une excellente source de nourriture pour les microorganismes (Beaudoin et al ,1997). La 

contamination des œufs peut avoir lieu par deux voies : par les pores de coquille (contamination 

horizontale) et par transmission à l’œuf par la poule avant la formation de la coquille 

(contamination transovarienne ou verticale) (Sow ,2008) : 

4.1.  Contamination par les pores de la coquille (contamination horizontale) :  

Elle peut se faire par des fêlures de la coquille et la rupture de la membrane et parfois même si 

la coquille est intacte les microbes peuvent toujours traverser les pores de cette dernière et pénétrer 

à l’intérieur par : 

 Lavage des œufs dans une eau qui est trop froide,  

 l’emballage d’œufs qui ne sont pas secs,  

 les saletés présentées sur la coquille risquent d’héberger des microorganismes qui peuvent 

traverser les pores et contaminer le contenu de l’œuf. (Humphrey, 1994).      

4.2. Contamination transovarienne (contamination verticale) :  

       Elle est due à une particularité anatomique des poules qui est la présence d’un tractus digestif, 

urinaire et génital commun qui peut contribuer à la contamination externe de la coquille durant  son 

passage dans cette région (Baron et Jan ,2010). 
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5. Microorganismes essentiellement recherchés dans les œufs : 

5.1. Flore aérobie mésophile totale à 30°C : 

Ce sont des bactéries «Test d’hygiène» dont le dénombrement reste une bonne méthode 

d’appréciation de la qualité microbiologique générale des œufs et de l’application des bonnes 

pratiques d’hygiène. Ces germes sont témoins d’une longue durée de conservation des œufs et de 

mauvaises conditions d’hygiène générale dans les élevages (Sow, 2008). 

5.2. Coliformes fécaux :  

Ce sont des germes témoins d’une  contamination fécale. Ainsi, le dénombrement de ces germes 

permet de suivre l’hygiène des manipulations des œufs dans leur circuit économique, ainsi que 

l’efficacité des mesures mises en œuvre pour réduire la contamination initiale. En outre, la présence 

de ces germes dans les denrées entraîne la suspicion de la présence des Salmonelles. (Seydi, 1995). 

5.3. Staphylocoques aureus : 

Ils  sont d’origine humaine.  Ces  germes dont le dénombrement traduit le non respect des règles 

d’hygiènes dans la filière œufs depuis la zone de production jusqu’à l’assiette du consommateur. En 

outre, il a été établi que leur présence permet de déterminer les produits qui présentent le plus de 

risque d’intoxication (Seydi, 1995). 

5.4. Salmonelles :  

Ce sont des germes très dangereux pouvant être à l’origine de graves toxi-infections alimentaires. 

Bien que la fréquence de la contamination 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 (Gueye, 1999).                                       .
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           MATERIELS ET METHODES 

 

1. Objectif : 

Notre travail consiste à la comparaison  des résultats   des  études pour connaître la qualité 

organoleptique et microbiologique des œufs des poules. 

2. Matériels et méthodes : 

2.1. Echantillonnage : 

Au totale  3783 œufs été étudies par (Gueye, 1999), (N’Diaye, 2002), (Yatua, 2006), 

(Ngouyamsa, 2007) et (Sow, 2008). Les  œufs proviennent directement des élevages (fermes) ou 

des points de vente de différentes régions. L’échantillonnage a été effectué au hasard. 
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2.2. Protocol de travail : 

 

 

  

Echantillonnage 

Contrôle microbiologique         Contrôle organoleptique 

Examen avant cassage 

Contrôle visuel de la coquille 

Contrôle du contenu de l’œuf 

Contrôle du poids et la forme 

Contrôle densimétrique  

Examen après cassage 

           F A M T 30°C 

Ensemencement  sur 

gélose (PCA).       

30°C /72h 
Pré-enrichissement 

dans (EPT).                      

37°C/24h 

Isolement sur gélose de 

Hectoen.                 

37°C/24h 

Enrichissement dans 

Bouillon  sélénite 

cystine.  

37°C/24h 

 

 

 

        Coliformes fécaux 

    Staphylococcus aureus 

aureus 

Ensemencement  sur 

gélose (VRBL).    

44°C /24h 

Identification macroscopique 

et microscopique 

             Salmonella 

Coliformes fécaux 

Staphylococcus  

F A M T 30°C 

Salmonella 

Dénombrement des 

colonies 

Figure N°02 : Organigramme du protocole expérimental 

Ensemencement  sur 

milieu (BP).             

37°C/48h 
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2.3. Méthodologie : 

2.3.1. Examen avant cassage de l’œuf : 

a)  Examen visuel de la coquille : 

Chaque œuf est analysé individuellement par un examen visuel de (Annexe 02): 

 La forme ; 

 Les grains ; 

 L’intégrité. 

b)  Mensuration et pesée de l’œuf entier : 

La mensuration et la pesée de l’œuf sont faites directement avec enregistrement sur fiche  

(Annexe 03). 

Mensuration : a été portée, d’une part sur la hauteur de l’œuf qui est la distance entre le gros 

bout et le petit bout de l’œuf et d’autre part, sur la largeur qui se mesure au grand diamètre de 

l’œuf (figure 03).  

Pesée : les œufs ont été pesés individuellement sur la balance. Le résultat est donné par lecture 

directe sur le cadran de l’appareil. 

 

 

 

Figure N°03 : Procédé de la mensuration de l’œuf (Yatua, 2006). 
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c)  Densimétrie : 

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 04 et annexe 04) et donc son degré de fraîcheur. 

 

 

Figure N°04 : Contrôle densimétrique en solution de Na CI 12% (Yatua, 2006).  

     

          a-Verticalement au fond : œuf extra-frais 

          b-Légèrement décollé: œuf frais 

          c- entre 2 eaux: jusqu'à 20j d'âge 

          d-flottant sous la surface:20à30j d'âge 

          e-flottant à la surface: au- delà de 30j d'âge. 

 

 

2.3.2. Examen après cassage : 

Il consiste en une préparation de l'échantillon pour un examen organoleptique de contenu de 

l'œuf puis il est procédé à l'examen bactériologique. 

a)  Préparation de l’échantillon : 

Chaque plateau d’œufs est divisé en 6 lots de 5 œufs. Ensuite les œufs sont nettoyés de leurs 

souillures avec une solution contenant un détergent, puis la coquille est désinfectée à l’alcool 90°. 

Après séchage, l’œuf est prêt à être cassé par  couteau stérile,  à coté d’une flamme. 
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b)  Examen organoleptique de contenu de l’œuf : 

Après le cassage, le contenu de l’œuf est alors vidé dans un sachet stérile. L’examen 

organoleptique consiste à apprécier pour ces milieux internes de l’œuf :   

En ce qui concernant l'albumen et le vitellus  les caractères suivants sont observés: 

La forme; l’odeur; la couleur; la présence de corps étrangers; la présence des taches. 

2.3.3. Examen bactériologique des œufs : 

Le contenu (blanc et jaune) de chaque lot constitué de 5 cinq œufs, est placé dans un sac 

stomacher et homogénéisé à l’aide d’un batteur à palettes appelé STOMACHER pendant 60 

secondes et permet d’obtenir une solution mère à partir de laquelle des dilutions pour le 

dénombrement des germes recherchés. 

2.3.3.1. Recherche et dénombrement des germes :  

L’étude microbiologique a été réalisée conformément à la Réglementation française  Elle a 

consiste en la détermination qualitative et quantitative des germes responsables d’altération du 

contenu de l’œuf et des germes susceptibles de nuire à la santé humaine ; 

 la flore aérobie mésophile totale (F.A.M.T) à 30°C, 

 les coliformes fécaux, 

 les staphylocoques pathogènes, 

 les Salmonelles.  

a) Dénombrement de la FAMT à 30°C : 

La flore aérobie mésophile totale désigne l’ensemble des micro-organismes aptes à se 

multiplier dans l’air, à des températures moyennes (25-40°C). Son dénombrement est indiqué par la 

norme AFNOR-V- 08-051- 02/01/1999. 

Les ensemencements sont effectués avec les dilutions 10-¹, 10-² et 10-³ de la solution mère de 

départ : 1 ml de chaque solution est prélevé puis introduit dans une boîte de Pétri stérile. On y coule 

ensuite  10 à15 ml de PCA (plate count agar) à la température de 45°C et faire homogénéisation par 

mouvement rotatif puis refroidis. Après solidification, on y coule les boites par deuxième couche de 

gélose pour empêcher le développement d’une éventuelle flore de contamination superficielle après 

ensemencement et incubées à l’étuve à 30°C pendant 72heurs ; Les boites étant  retournées. 
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Les colonies blanchâtres ayant poussé en profondeur sont dénombrées. Obtenir le nombre exact 

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). 

 

b)  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). Le dénombrement s’est fait à la dilution 10-¹ où 1 ml  de la dilution est introduit 

dans une boîte de Pétri avant d’ajouter la gélose VRBL (La gélose lactosée à la bile, au cristal violet 

et au rouge neutre) coulée à double couche rouge à centre Clair d’un diamètre d’au moins 0,5 mm 

sont caractéristiques des coliformes fécaux. Comme précédemment. L’incubation se fait à 44°C à 

l’étuve pendant 24 heures, les  boîtes étant retourné vers le bas. Les colonies violettes  ou bien  La 

lecture se fait selon le même principe de dénombrement que précédemment. 

 

c) Dénombrement des staphylocoques aureus : 

L’isolement se fait à l’aide du milieu Baird 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-08-057-11/1994. Ce milieu est coulé dans les boîtes de Pétri. Après solidification, 

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. Les boîtes sont ensuite incubées à 37°C à l’étuve pendant 48 heures. La lecture 

concerne les colonies qui apparaissent noires brillantes, bombées et entourées d’un halot blanc. 

 

d)  Recherche des salmonelles : 

La recherche de salmonelles s’est réalisée selon la norme française  AFNOR –V-08-052-

05/1997. Pour  confirmer  la présence ou l’absence de germe salmonella dans 25 g de produit selon 

quatre étapes suivantes : 

 Pré enrichissement : 

225 ml de l’eau peptonée tamponnée (EPT) est ajoutée à la solution mère (25g de l’échantillon 

des œufs), le tout étant incubé à 37°C pendant 24 heures. Cette phase de pré enrichissement permet 

aux bactéries lésées (stressées)  de récupérer l’ensemble de leurs potentialités. 
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 Enrichissement :  

Les milieux utilisés sont le Rappaport Vassiliadis (RV) et le Koff-man ou sélénite cystine, dont 

10 ml sont mis dans un tube auquel on ajoute 1 ml de la solution de pré-enrichissement. Ensuite les 

tubes sont incubés à 37°C pendant 24 heures. 

 Isolement : 

Les géloses utilisées sont l’ Hektoën et le Rambach, toutes fondues, refroidies et coulées dans 

des boîtes de Pétri. Après solidification, l’ensemencement est réalisé par la méthode des stries 

d’épuisement avec une pipette Pasteur et à partir des tubes d’enrichissement. 

 Identification : 

 Test urée indole : 

Ce fait par l’ajout des gouttes d’urée dans un tube contient la suspension  bactérienne ensuite 

faire l’incubation pendant 24h à 37°C. 

- S’il y à présence de couleur rouge : urease (+) donc l’absence de salmonella. 

- Si la couleur ne change pas: urease(-) donc la présence de salmonella. 

 Galerie API 20E : utilisé pour l’identification des entérobactéries.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         Chapitre 03 : 

Résultats et discussions
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A) Résultats : 

1. Examen avant cassage de l’œuf : 

1.1. Examen visuel de la coquille  

  Forme : 

       Tableau N°01 : Les formes des œufs donnaient  par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007). 

                      forme Yatua (2006) Ngouyamsa (2007) 

ovoïde 77% 81% 

Globuleuse  10% 2% 

allongée 13% 17% 

 

Selon le tableau ci-dessus la majorité des œufs examinés ont une forme ovoïde avec 77% devant 

81%, ensuite allongée avec 13% avec 17% et en dernier globuleuse avec10% devant 2%, par les 

études qui ont été réalisés par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement. 

 Grain : 

       Tableau N°02 : Grain des œufs  donnait par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007).  

 

 

 

Selon le tableau ci-dessus les œufs examinés par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) sont en 

majorité lisses avec  pourcentages  respectivement  de 96% et  91,70%. 

 

 Intégrité : 

       Tableau N° 03 : L’intégrité des œufs donnait par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007). 

intégrité Yatua (2006) Ngouyamsa (2007) 

cassée 0.7% 2% 

fêlée 4.33% 2% 

normale 95% 96% 

 

 

                                        grain Yatua (2006) Ngouyamsa (2007) 

lisse 96% 91.70% 

rugueux 4% 8.3% 
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Selon le tableau ci-dessus les œufs qui ont une coquille altéré  représentent des pourcentages 

4.33% et  2%, les œufs cassées 0.7% et 2% mais la majorité des œufs sont normaux avec 95% et 

96%  pour les résultats trouvaient par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement. 

1.2.  Mensuration  et pesée de l’œuf entier : 

1.2.1. Poids des œufs : 

Le poids moyen des œufs est de 50.56g et 60.04g présentées  respectivement par Yatua (2006) et  

Ngouyamsa (2007). 

Les valeurs minimales et maximales sont obtenu respectivement de l’ordre de 35g et 65g par  

Yatua (2006), tandis que les résultats de Ngouyamsa (2007), elles sont de l’ordre de 42.8g et 82.41g. 

 

1.2.2. Diamètre des œufs : 

La moyenne du diamètre des œufs est de 42.72mm et 38.22mm présenté  respectivement par   

Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) tandis que les extrêmes sont  36mm et 46mm présentées par 

Yatua (2006) et 32mm et 55mm  par  Ngouyamsa (2007). 

1.2.3. Hauteur des œufs : 

La moyenne de la hauteur des œufs est 53.22mm et 52.46mm obtenu respectivement  par  Yatua 

(2006) et Ngouyamsa (2007), tendis que les extrêmes  sont de 45mm et 61mm obtenu  par Yatua 

(2006)  et 39mm et 61mm  par  Ngouyamsa (2007).  

1.3. Densimétrie :  

Cette méthode permet d’apprécier la fraicheur de l’œuf, mais elle n’est pas très précise. Les 

résultats après immersion des œufs dans une solution d’eau salée 12% :  

 22.26%  et 32% des œufs de Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement sont 

fixés au fond du bécher en Position verticale, le gros bout orienté vers le haut ; 

 4,67% et 0.7% des œufs de Yatua (2006) et  Ngouyamsa (2007) respectivement sont 

entre deux eaux; 

 6,65% et 6% des œufs De Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement sont sous 

l'eau; 

 66% et 61%  des œufs de Yatua (2006) et  Ngouyamsa (2007) respectivement flottent en 

surface. 
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2. Examen après cassage : 

2.1. Examen organoleptique des milieux de l’œuf : 

2.1.1. Albumen : 

Tableau 04 : Examen d’albumen des œufs  donnait par Yatua (2006) et N’Diaye (2002).  

Albumen Yatua (2006) N’Diaye (2002) 

Forme normale  

Forme étalée 

41.66% 

58.34% 

81.7% 

18.3% 

Absence de corps étrangers  

Présence de corps étrangers  

94.33% 

5.67% 

92.8% 

7.2% 

Absence de taches  

Présence de taches  

91.7% 

8.33% 

95% 

5% 

 

Selon les constats qui ont été enregistrés dans le tableau ci-dessus : 

 La forme étalée de l’albumen représente 58,34% et 18.3% respectivement pour Yatua 

(2006)  et N’Diaye (2002) alors que la forme normale en est de 41,66% et 81.7%. 

 5.67% et 7.24% correspondent respectivement à la présence des corps étrangers dans les 

œufs dans les œufs de Yatua (2006) et du N’Diaye (2002). 

 Les taches sont retrouvées à 8.33% et 5% respectivement dans les œufs de Yatua (2006) 

et N’Diaye (2002). 

 Nous n’avant pas observé les anomalies de couleur et d’odeur pour les deux études. 
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2.1.2. Vitellus :     

Tableau 05 : Examen de vitellus des œufs donnait par Yatua (2006) et N’Diaye (2002).  

vitellus Yatua (2006)  N’Diaye (2002) 

Forme normale  

Forme aplatie 

55.67% 78.6% 

44.33% 21.4% 

Absence de taches 

Présence de taches   

93% 

7% 

89.6% 

10.4% 

Couleur normale  

Couleur foncée 

Couleur claire 

Couleur noir 

38.66% 

35% 

16.67% 

0.67% 

86.6% 

3.5% 

9.9% 

0% 

 

Selon les résultats de tableau ci-dessus: 

 44.33% des œufs de Yatua (2006)  ont un vitellus aplati et celui du N’Diaye (2002) en 

est de 21.4%. 

 La présence de taches est de 7%pour Yatua (2006) et celle du N’Diaye (2002) en est 

de 10.4%.  

 Les anomalies de couleurs représentent de 0,67% pour Yatua (2006) et 3.5% de 

couleurs foncés pour les œufs du N’Diaye (2002). 

 Pas d’anomalies d’odeur dans les deux études. 

2.2.  Examen bactériologique des œufs : 

Selon Gueye (1999) les résultats de l’analyse microbiologique de 215 lots (1293 œufs à 

coquille intègre d’élevage) montrent que : 

 La flore aérobie mésophile totale (FAMT) est présente dans 23% des lots ;  

 Les Staphylococcus aureus sont dénombrés dans 38% des lots ; 

 Les coliformes fécaux sont dénombrés dans 25.58%.  

 Les salmonelles sont absentes. 

Selon  Sow (2008), les résultats des 174 lots (880 œufs d’élevage) montrent que 14.37% des 

lots étudies sont contaminés par les micro-organismes aérobies à 30°C.  

Pour le reste des micro-organismes recherchés à savoir coliformes fécaux, Staphylococcus 

aureus et les  salmonelles ssp, 100% des lots  ne sont pas contaminés. 
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B) Discussions :  

1. Examen avant cassage de l’œuf : 

1.1. Examen visuel de la coquille  

  Forme :  

Les résultats d’étude de Ngouyamsa (2007) est supérieur que les résultats de Yatua (2006) avec 

pourcentage de 81% et 77%  respectivement des œufs ont une forme ovoïde. 

En comparant aux résultats des autres auteurs Athias (2003) en cote d’ivoire  a montré que 74% 

des œufs ont une forme ovoïde .Cependant Protais et al (1985) a rattaché que des 76.6% des œufs 

produit en France ont cette forme .Tous ces résultats restent inferieurs à ceux obtenu par 

Samandoulougou et al (2016) et Sambany (2012) qui trouvent 92% et 83.5% respectivement. 

 Cette différence de résultats est liée sur tout à une dissimilitude d’âge des poules car le seul 

facteur qui intervient dans la forme de l’œuf en est l’âge de la poule (Sauveur, 1988).  

 Grain : 

Le pourcentage d’œuf ayant une coquille rugueuse est de 8.3% pour Ngouyamsa (2007) ce 

résultat est supérieur à celui de Yatua (2006) de 4%. 

Ces résultats sont inferieurs que les résultats de Saidou Alzouma (2005) :13.33% pour les œufs 

de Niger, 24.58% pour ceux de Nigeria et 9.58% pour ceux du Ghana. 

La présence d’aspérités au niveau de la coquille est rencontrée le plus souvent chez les animaux 

guéris de maladies respiratoires et salpingite. Ces aspérités sont dues au dépôt, sur la coquille en 

formation, en sels minéraux recouverts ensuite de calcaire et leur incidence sur la solidité de la 

coquille est négligeable. (Nickel et al, 1997) 

Cela suppose que les œufs ayant servi à notre comparaison sont issus des poules qui seraient 

atteintes faiblement ou pas des maladies respiratoires ou de salpingite. 

 Intégrité : 

L’intégrité de la coquille est l’un des facteurs qui facilite la conservation de l’œuf tout en 

maintenant intact ses milieux internes. 

Le pourcentage d’œuf fêlé est de 3.33% pour Yatua (2006) supérieur que 0.7% de Ngouyamsa 

(2007). Le résultat de Yatua (2006) aussi supérieur aux travaux de Saidou Alzouma (2005) au Niger  

avec 2.5%, au Nigeria  avec 1.25% et au Ghana avec 0%. 
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En outre, le pourcentage d’œuf cassé est de 1.30% pour Ngouyamsa (2007) supérieur que 1% de 

Yatua (2006). Les deux résultats sont supérieurs aux travaux de Saidou Alzouma (2005) au Niger 

avec 0.42% et au Ghana  avec 0.42%. 

D’une manière générale, le taux de coquilles altérées (fêlées et cassées) étant de 4.33%  Pour 

Yatua (2006) et 2% pour Ngouyamsa (2007) est inferieur au taux de 7 à 8% trouvés dans les pays à 

aviculture développé  par Sauveur (1978). 

Ces différences peuvent s’expliquer par l’intensité des agressions, imposées par le matériel  de 

travail lors du ramassage, du transport, du stockage et de l’entreposage des œufs (Thapon et 

Bourgeois, 1994) 

1.2.  Mensuration  et pesée de l’œuf entier : 

1.2.1. Poids des œufs : 

Les résultats de notre étude comparative montrent que le poids moyen des œufs de  Ngouyamsa 

(2007) est de 60.04g supérieur à cel de Yatua (2006) avec 50.56g. La  valeur de Ngouyamsa (2007)   

est  supérieure aussi aux résultats d’autres auteurs : Halbouche et al (2009) de 54.6g et  

Samandoulougou et al (2016) de 54.37g .Les deux résultats soit de  Ngouyamsa (2007), soit de 

Yatua (2006) sont inférieur aux résultats de  Dalhoum et al (2015) de 61.54g. 

La variation de poids enregistrée peut être liée aux conditions d’élevage des poulettes d’une part 

et d’autre part peut être liée à l’alimentation, la race et l’âge de la poule ou il est reconnu que les 

poules âgés donnent de gros œufs (Sauveur, 1988). 

1.2.2. Mensuration de l’œuf  entier : 

Les résultats de la mensuration montrent que le diamètre moyen (ou largeur) des œufs de  

Ngouyamsa (2007) est de 38.22mm et inferieur aux résultats de Yatua (2006) avec 42 mm, 

Dalhoum et al (2005) avec 41mm, Samandoulougou et al (2016) avec 42.86mm et Halbouche et al 

(2009) avec 43mm. 

La moyenne de la hauteur (ou largeur) des œufs de  Yatua (2006) était 53,22mm elle est 

supérieur de Ngouyamsa (2007) avec 52.46mm. Ces deux résultats sont inferieurs aux résultats de 

Dalhoum et al (2015) avec 54mm et de Samandoulougou et al (2016)  avec 55.58mm.  

Cette différence des dimensions des œufs est liée d’une part à l’animale (l’âge d’entrée en ponte 

moment de la ponte …etc.) et d’autre part à l’alimentation (Sauveur, 1988). 
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1.3. Densimétrie des oeufs : 

La détermination de la densité de l’œuf reste une méthode d’appréciation de la qualité. Elle est 

très utilisée du fait de sa facilité d’emploi, de sa rapidité et de son faible cout (Protais et al, 1985). 

Les résultats de notre comparaison montrent que 61% des œufs du Ngouyamsa (2007) et 62.67% 

du Yatua (2006) flottent à la surface de la solution saline. Ces résultats sont inferieurs aux travaux 

de Saidou Alzouma (2005) qui a obtenue respectivement 91.25%, 100% et 100% des œufs de 

Niger, du Nigeria et du Ghana. 

Cela peut s’expliquer d’une part, par le temps de stockage et d’autre part, l’augmentation de la 

chambre à air des œufs entrainant une diminution de leur densité par rapport à celle de la solution 

(Nau et al, 2010)  

2. Examen après cassage : 

2.1. Examen organoleptique des milieux de l’œuf : 

2.1.1. Albumen :  

Selon (Athias, 2003) lors du stockage des œufs, la quantité du blanc épais diminue alors que 

celle du blanc liquide externe augmente donnant ainsi une forme étalée de l’albumen qui est en 

étroite corrélation avec le vieillissement. 

Le pourcentage de forme étalée de l’albumen est de 58.34% pour Yatua (2006) il est supérieur au 

résultat du N’Diaye (2002) avec 18.30%. Les deux résultats sont largement inferieurs aux études 

menés par Saidou Alzouma (2005) sur les œufs du Ghana avec 99.58% de cette forme étalée. 

Quant à la présence de corps étrangers le résultat obtenu sur les œufs du Yatua (2006) : 5.67% est 

inférieur de N’Diaye (2002) avec 7.2%. Ces résultats sont supérieurs à Athias (2003) avec 2.9%. 

Concernant la présence de taches (blanches, rouges). Yatua (2006) a observé 8.33% qui est 

supérieur a ceux enregistré par N’Diaye (2002) avec 5% et Athias (2003) avec 6%.  

Selon (N’Diaye, 2002) les taches blanches sont certainement d’origine chimique (agglomérats de 

cristaux de phosph-albumiate de chaux) et celles qui sont rouges résultent de petites hémorragies 

intervenant justes avant l’ovulation et qui se détachent du jaune pour flotter dans le blanc. Quand 

aux corps étrangers, ils pourraient provenir des résidus médicamenteux (antibiotiques, 

pesticides…)        
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2.1.1. Vitellus : 

 La forme du vitellus est suit les modifications au cours du stockage des œufs, au départ la 

forme est sphérique, puis avec la durée de stockage, le jaune s’aplatit. 

44.33% des œufs du Yatua (2006) ont leur vitellus aplaté, ce résultat est supérieur que 21.4% du 

N’Diaye (2002). Les deux résultats sont supérieurs à 8% du Athias (2003) et inferieurs au résultat 

du Saidou Alzouma (2005) dans les œufs du Ghana de 87.5%. 

Des taches rouges foncées ont été observé pour les deux études .ces taches résultent de la 

coagulation du sang après la rupture de petits vaisseaux sanguins au niveau de  l’ovaire (Sauveur, 

1988). 

La couleur foncée du vitellus est estimé à 35%pour les œufs du Yatua (2006), ce pourcentage est 

supérieur à 3.5% du N’Diaye (2002), les deux résultats sont inferieurs aux œufs du Athias (2003) 

qui obtenu 73.3%. 

La couleur pale du jaune est estimée à 16.67% pour Yatua (2006).  Cette valeur est supérieure à 

9.9% du N’Diaye (2002). Les deux résultats restent inferieurs à Athias (2003) de 80.3%. 

Cette différence de coloration est liée à la nature et la qualité des pigments intégrés par la poule, 

car la teneur  en pigment du régime contrôle directement la coloration du vitellus et du degré de 

pigmentation dépend de la nature des caroténoïdes utilisés (Lang et wells, 1987). 

2.2. Examen bactériologique des œufs : 

2.2.1. Mésophiles aérobies FAMT : 

Selon les résultats de Gueye (1999) montré que 23% des lots sont contaminés par les 

mésophiles FAMT 30°C .ces résultats sont supérieurs que de Sow (2008) qui obtenu  14.37% des 

lots qui sont contaminés. 

Cette contamination est due à plusieurs causes, notamment l’utilisation de même matériels pour 

le nettoyage et cassage de l’œuf dans le laboratoire et la conservation très longue des œufs et de 

mauvaises conditions d’hygiène dans l’élevage (Sow, 2008). 

  



 

21 

2.2.2. Coliformes fécaux : 

Les résultats de Sow (2008) montrent que les coliformes fécaux sont absents dans 100%  de 

leurs échantillons. Alors que Gueye (1999) ne trouve que 25.58% de ces échantillons, donc les 

résultats de Sow (2008) sont meilleurs, grâce au bon suivie l’hygiène de manipulation des œufs 

parce que les coliformes sont des germes témoins d’une contamination fécale. 

2.2.3. Staphylococcus aureus : 

Sow (2008) montre que les Staphylococcus sont absents dans 100% de leurs échantillons tandis 

que les résultats de Gueye (1999) ont  trouvés  un taux de  38%. Alors que les résultats de Sow 

(2008) sont encore mieux et cela peut être dû à l’amélioration et au développement des règles 

d’hygiènes dans la production des œufs. 

2.2.4. Salmonella : 

 Les deux résultats de Gueye (1999) et Sow (2008) sont identiques 0% de salmonella après 

les analyses des échantillons aussi Humphrey et al (1989) ont montrés l’absence de ces germes  

dans les œufs de consommation. Mais Perales et Audicana (1989) ont trouvés 1.1% de 

salmonelles dans 372 des œufs analysées. Celles-ci sont données par les références de la 

contamination des aliments par les salmonelles qui sont soit faible ou absentes en générale. 

 L’absence  des  Salmonelles peut  être  dû  à  la  protection  de  contenu  de  l’œuf  par  la  

coquille  contre  tous  les germes ou la contamination n’a se fait que accidentellement ou quant il 

y’a une infection de l’appareil reproducteur de la poule, ou par son matière fécale. il y a deux 

voies de transmission de Salmonella aux œufs, par  les  ovaires  infectés  (transmission  verticale)  

ou  par  la  coquille  suite  à  une contamination fécale (transmission horizontale) (Delhalle et al, 

2008).    
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                                             CONCLUSION 

 

A travers l’étude comparative que nous avons faite entre les résultats de certaines 

recherches  qui ont été réalises sur les œufs de poule, nous avons  démontrés généralement 

que la qualité organoleptique et microbiologique de ces derniers sont de bonne qualité et 

considérablement améliorée au fil des années  

 Ces constatations obtenus encourage plus l’amélioration des méthodes d’hygiènes, 

de matériel, de personnel et le suivi des règles sanitaires dans les angars des poulets 

pondeuses   avec le  respect des conditions de vente et de conservation et surtout les normes 

d’élevages qui sont la première cause de prolifération des germes dans les œufs qu’ils 

peuvent représenter un danger pour la santé des consommateurs donc ce risque est doit être 

maîtriser par des actions préventives et régimentaires afin de garantir aux consommateur un 

produit de qualité.                                                      
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                                                       Annexe 01: 

                                   Milieux de culture et réactifs 

Formules indiquées en gramme par litre d'eau Distillée 

1. Bouillon   sélinite de sodium 

Formule: 

Peptone …………………………………………………………………..………5 

Phosphate de sodium …………………………………………….……………...10 

Lactose…………………………………………………………...……………….4 

2. Eau peptonée tamponée 

Formule  

Peptone ………………………………………………………………………….10 

Chlorure de sodium …………………………………………………….………..5 

Hydrogéno-orthophosphate disodique 

Dodécuhydraté…………………………………………………………………. 9 

Dihydrogéno-orthophosphate de potassium...................................................... 1, 5 

Eau……………………………………………………………….…………….. 1000ml 

Ph final: 7, 0 

3. Gélose de Baird-Parker 

Formule 

Peptone ………………………………………………………………………….10 

Extrait de viande……………………………………………...………………… 4 

Extrait de levure ………………………………………………………………….2 

Pyruvate de sodium ………………………………………………………………10 
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Glycocolle……………………………………………………………….……... 12 

Agar ………………………………………………………………….………….14 

Eau distillée ……………………………………………………….…………….1000ml 

Ph final: 7, 2 

Préparation: Ajouter les solutions suivantes: 

-Tellurite de potassium à 1p. 100 ……………………………………………….1ml 

-Emulsion de jaune d'oeuf à10p.100 en eau 

physiologique ……………………………………………………………………5ml 

-Sulfaméthazine…………………………………………………...……………. 2,5ml 

4. Gélose Hektoën 

Formule: 

Bio-thione………………………………………………………..…………….. 12 

Extrait de levure………………………………………………….…………….. 3 

Sels biliaires …………………………………………………….……………….9 

Lactose ……………………………………………………….………………….12 

Saccharose …………………………………………………….…………………12 

Salicine ……………………………………………………....…………………..2 

Chlorure de sodium ……………………………………………………………...5 

Hyposulfite de sodium:…………………………………………………………..5 

Citrate de fer ammoniacal ……………………………………….…………….. 1, 5 

Bleu de Bromothymol………………………………………….……………….. 0,064 

Fuchsine acide ………………………………………………….………………..0,040 

Gélose…………………………………………………………………………… 13,5 

Ph final: 7,6 
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5 –Gélose pour numération ou plate count Agar (P.C.A.) 

Formule: 

Peptone …………………………………………………………………….…….5 

Extrait de levure …………………………………………………………………2,5 

Agar…………………………………………………………………………….. 15 

Eau distillée……………………………………………………………..……… l 000ml 

Ph final : 7,2 

                                         Annexe 02 

                                      Examen visuel de l’œuf   

Date de production :                                      date d’analyse : 

Origine :                                                        mode de conservation : 

Numéro de l’œuf          

forme ovoïde         

globuleuse         

allongée         

grain lisse         

rugueux         

intégrité normale         

fêlée         

cassée         
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                                         Annexe 03 

                                Mensuration et pesée de l’œuf  

Date de production :                                          date d’analyse : 

Origine :                                                            mode de conservation : 

Numéro de l’œuf           

Hauteur (mm)          

Diamètre (mm)          

Poids (g)          

 

                                             Annexe 04 :  

                                    Examen densimétriques 

Date de production :                                       date d’analyse : 

Origine :                                                         mode de conservation : 

Numéro de l’œuf         

Immersion 

dans l’eau 

salée  

Verticale en fond (90°)        

Légèrement détaché         

Entre deux eaux        

Flotte sous l’eau        

Flotte en surface        
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                                                 Annexe 05 :  

                                    Examen visuel après cassage 

Date de production :                                  Date d’analyse :  

Origine :                                                     Mode de conservation : 

Numéro de l’oeuf         

Albumen Forme         

Odeur         

Couleur         

Corps étrangers         

Taches         

Vitellus Forme         

Couleur         

Odeur         

Embryon 

développé 

        

Taches         
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                                               Annexe 06 : 
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Résumé :  

Les œufs sont considérés comme l’une des variétés d’aliments les plus complètes en termes de 

valeur nutritive, et pour satisfaire le consommateur, il faut tenir compte de leur qualité 

organoleptique et salubre en plus de leur qualité nutritionnelle. 

L’objectif de ce travail est d’explorer les propriétés organoleptiques et le contenu microbien des 

œufs de poule en comparant les résultats de certaines recherches qui ont été réalisés. 

Les constatations de cette étude comparative ont montré une certaine différence de pourcentage 

en ce qui concerne la forme, les grains et l’intégrité de la coquille, les mensurations et le poids de 

l’œuf, sa fraicheur …etc. Ainsi que la contamination de l’œuf par certains microorganismes tels 

que :    Salmonella, Coliformes fécaux, Staphylococcus et Les flores aérobies mésophiles totales 

(FAMT 30°C). 

Mots clés : œufs,  propriétés organoleptiques,  contenu microbien. 

 

                                                                                                                                         ملخص: 

روري مراعاة من الض’ لإرضاء المستهلك و’ من حيث القيمة الغذائية المواد الغذائية تكاملا يعتبر البيض من أكثر أصناف        

               صحية بالإضافة إلى جودته الغذائية.                                                                  الحسية و الودته ج

 ج بعضالخصائص الحسية و المحتوى الميكروبي لبيض الدجاج من خلال مقارنة نتائ من هذا العمل هو استكشافالهدف 

                                      .                                                                               الأبحاث التي تم إجراؤها.

نة في  ي النسب المئوية معيبعض الاختلاف ف أظهرت نتائج هذه الدراسة المقارنة اختلافا بنسب مئوية معينة حيث 

لدقيقة مثل ا وكذا تلوث البيضة بالكائنات’ الخ  نظارتها و قوامها ...’ووزن البيضة قياسات ’ ملمس و سلامة القشرة’شكل

                                النباتات الهوائية المتوسطةالمكورات العنقودية و مجموع ’ القولونيات البرازية’السالمونيلا

.                                                                يبالمحتوى الميكرو’ الخصائص الحسية ’ البيض  الكلمات المفتاحية:

                                                                                                                                                    

            

 

 

 

    



 

 


