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INTRODUCTION :

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

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

La filiecre de production des ceufs occupe une place majeure au sein des industries
agroalimentaires avec une production mondiale estimée en 2017 a 73.5 millions tonnes, selon la
FAO. La chine premier producteur mondial, représente a elle seule 35% de la production (Web 01,
2017), et selon le ministére d’agriculture algérien la production d’ceufs de consommation en

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

Face a la demande croissante de consommation d’ceufs dans le monde et le développement des

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

La qualité des ceufs est constituée en terme genéral des normes qui définissent a la fois la
qualité interne et externe tels que la fraicheur, la taille et la forme de 1’ceuf, la propreté, la solidité

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

L’ceuf des poules souvent contaminé par des micro- organismes différents qui peuvent étre
engendrent des maladies chez le consommateur (Gueye, 1999). Sa contamination se fait soit au
cours de la formation et a la ponte, soit apres la ponte au moment de son vieillissement (Sow,
2008).

Dans ce contexte, notre travail s’intéresse a connaitre la qualité organoleptique et

microbiologique des ceufs des poules.

Notre travail comporte deux parties, la premicre est une synthése bibliographique sur 1’ceuf et
ses qualités organoleptiques et microbiologiques, la deuxiéme 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.




Chapitre 01 :

Etude
bibliographique




1. Anatomie de I’ceuf :

Les ceufs sont composés de trois constituants principaux : le blanc (59%), le jaune (31%) et la
coquille (10%) a laquelle sont associées les différentes membranes. De I’intérieur vers 1’extérieur,
on trouve : le vitellus (ou jaune d’ceuf) composé du disque germinatif et sa réserve multi-
nutritionnelle ; I’albumen(ou blanc d’ceuf) entourant 1’ceuf et jouant un rdle nutritif, de soutien et de
protection contre I’invasion microbienne, les membranes coquilliéres (interne et externe) et la

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

COQUILLE
(1ere lignejde defense contre les bactéries)
CHAMBRE
A AIR
Formée au bout large de MEMBRANES
I’ceuf a mesure que 'ccuf DE COQUILLE
pondu refroidit. g Une membrane colle a
la coquille et I'autre
entoure le blanc
. (albumen).
JAUNE — S
j ' La porte d’entrée
Principale pour la
source de fertilisation de
vitamines et de I"'euf.
minéraux ai'x.asi ' ‘ . -DISQUE
que de protéines W— GERMINATIF
et d'ac'ides gras Composé surtout
essentiels. d’eau, de protéines de
haute qualité et de
uclques minéraux.
B A‘h t
MEMBRANE (qALLBUCN\EN)
DU JAUNE
(MEMBRANE  CHALAZES
VITELLINE) Maintient le jaune
Entoure et tient le jaune Ny cenlre’de.
IPalbumen épais

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




2. Qualité de I’ceuf :

Un ceuf frais de bonne qualité a une forme elliptique et une coquille lisse et brillante,
sans fissure ou autre défaut. Pour les variétés a ceufs blancs, la coquille est uniformément
blanche, alors que pour les variétés a ceufs bruns, elle est d’un brun foncé uniforme. Apres

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

v I’albumen doit étre clair ou légérement opaque, gélatineux et son contenu il ne devrait
pas y avoir d’inclusions (taches de sang ou de chair).

v’ Le jaune intact doit étre d’un jaune vif a orangé et étre retenu au centre de 1’ceuf par une
chalaze de taille moyenne

v" le contenu de I’ceuf doit étre inodore et sans contamination avec les micro-organismes.
(Hylin international, 2017)

3. Propriétés organoleptiques de I’ceuf :
3.1. Forme et taille :

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

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

La taille basique d’un ceuf de poule est de 6cm de longueur et 4cm de largeur, avec un poids
varie en général de 50 a 70g, dans le commerce, les ceufs sont d’ailleurs classés en fonction de leur
poids : S (<53g), M (53 a 63g), L (63 a 73g) ou XL (>73g). (Sauveur, 1988)

Différentes anomalies de taille et de forme peuvent étre observées au cours de la période de
production de poules pondeuses par exemple : des ceufs a doubles jaunes d’une taille anormale et
d’une forme allongée, des ceufs trés petits ne contenant que du jaune ou des blancs sans jaune.
(Rose, 1977).

3.2. Couleur :

La coquille peut étre brune ou blanche, selon la race de la poule et leur alimentation. La
couleur du jaune d’ceuf varie de la jaune pale a I’orange vif, selon la nourriture consommé par la
poule (Lang et Wells, 1987). A la surface de la coquille, les anomalies qui peuvent étre observées
sont des taches claires, des félures et des souillures et des taches de sang ou des taches de viande a

la surface du jaune. (Sauveur, 1988).

v




3.3. Etat et texture :

Les ceufs en général a coquille lisse et brillante, mais il existe des ceufs a coquille rugueuse,

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

Un ceuf peut étre consommé pendant 28 jours aprés 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 a 'odeur de I’ceuf, ceci est valable lorsque les ceufs sont vraiment vieux
(Protais, 1988). Selon le diametre de la chambre a air puisque plus ce diamétre est grand plus
I’ceuf est vieux. Aussi selon ’observation de liquéfaction du blanc ainsi que le déplacement relatif
du jaune , si ’ceuf est frais le blanc peut étalé et le jaune bien bombé au centre du blanc , plus ’ccuf

sera vieux et plus le blanc va s’étaler et le jaune s’affaisser (Fredot, 2005)
4. Contamination microbienne de I’ceuf :

L’ceuf est '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 ceufs peut avoir lieu par deux voies : par les pores de coquille (contamination
horizontale) et par transmission a 1’ceuf 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 félures de la coquille et la rupture de la membrane et parfois méme si
la coquille est intacte les microbes peuvent toujours traverser les pores de cette derniéere et pénétrer
a ’intérieur par :

v Lavage des ceufs dans une eau qui est trop froide,
v I’emballage d’ceufs qui ne sont pas secs,
v' les saletés présentées sur la coquille risquent d’héberger des microorganismes qui peuvent

traverser les pores et contaminer le contenu de ’ceuf. (Humphrey, 1994).
4.2. Contamination transovarienne (contamination verticale) :

Elle est due a une particularité anatomique des poules qui est la présence d’un tractus digestif,
urinaire et génital commun qui peut contribuer a 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 ceufs :
5.1. Flore aérobie mésophile totale a 30°C :

Ce sont des bactéries «Test d’hygiéne» dont le dénombrement reste une bonne méthode
d’appréciation de la qualit¢é microbiologique générale des ceufs et de I’application des bonnes
pratiques d’hygiéne. Ces germes sont témoins d’une longue durée de conservation des ceufs et de

mauvaises conditions d’hygiéne générale dans les ¢levages (Sow, 2008).
5.2. Coliformes fécaux :

Ce sont des germes témoins d’une contamination fécale. Ainsi, le dénombrement de ces germes
permet de suivre I’hygiene des manipulations des ceufs dans leur circuit économique, ainsi que
I’efficacité des mesures mises en ceuvre pour réduire la contamination initiale. En outre, la présence

de ces germes dans les denrées entraine 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 regles
d’hygiénes dans la filiére ceufs depuis la zone de production jusqu’a I’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 trés dangereux pouvant étre a 1’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 (batiments
d’¢levage) et de contamination des ceufs par le matériel, I’environnement et les diverses

manipulations que peuvent subir les ceufs (Gueye, 1999).
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Chapitre 02 :
Materiels et Methodes




MATERIELS ET METHODES

1. Objectif :

Notre travail consiste a la comparaison des résultats des études pour connaitre la qualité

organoleptique et microbiologique des ceufs des poules.
2. Matériels et methodes :

2.1. Echantillonnage :

Au totale 3783 ceufs été étudies par (Gueye, 1999), (N’Diaye, 2002), (Yatua, 2006),
(Ngouyamsa, 2007) et (Sow, 2008). Les ceufs proviennent directement des €élevages (fermes) ou

des points de vente de differentes régions. L’échantillonnage a été effectué au hasard.

.




2.2. Protocol de travail :

[

Echantillonnage

J

/\

[ Contrdle microbiologique ]

B

— [ Examen avant cassage

Controle organoleptique ]

~

J

N

,[ Contrdle visuel de la coquille

J

N

{ Contrdle du poids et la forme

J

{ Contrdle densimétrique ]

A 4
—>[ Examen apres cassage ]

Contrdle du contenu de I’ceuf ]

Figure N°02 : Organigramme du protocole expérimental

[ FAMT 30°C ]4— -{ Salmonella ]
Ensemencement sur
gélose (PCA). Pré-enrichissement
30°C /72h dans (EPT).
37°C/24h
[ Coliformes fécaux ]‘-
Enrichissement dans
Bouillon sélénite
Ens?mencement sur cystine.
gélose (VRBL).
44°C [24h 37°C/24h
[ Staphylococcus aureus ]4— Isolement sur gélose de
Hectoen.
37°C/24h
Ensemencement sur
milieu (BP).
37°C/48h

/\

Dénombrement des
colonies

Identification macroscopique
et microscopique

D




2.3. Méthodologie :

2.3.1. Examen avant cassage de I’ceuf :

a) Examen visuel de la coquille :

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

v’ La forme;
v’ Les grains;

v’ L’intégrité.
b) Mensuration et pesée de I’ceuf entier :

La mensuration et la pesée de I’ceuf sont faites directement avec enregistrement sur fiche
(Annexe 03).

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

bout et le petit bout de I’ceuf et d’autre part, sur la largeur qui se mesure au grand diamétre de
I’ceuf (figure 03).

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

directe sur le cadran de I’appareil.

Hautecur

Diametre

Figure N°03 : Procédé de la mensuration de I’ceuf (Yatua, 2006).




c) Densimétrie :

Chaque ceuf est délicatement plongé dans une solution saline de 12% (Na CI) contenue dans un
cristallisoir. Les différentes positions de l'ceuf dans cette solution permettent d'estimer son age

(figure 04 et annexe 04) et donc son degre de fraicheur.

Figure N°04 : Contrble densimétrique en solution de Na Cl 12% (YYatua, 2006).

a-Verticalement au fond : ceuf extra-frais
b-Légérement décollé: ceuf frais

c- entre 2 eaux: jusqu'a 20j d'age
d-flottant sous la surface:20a30j d'age

e-flottant a la surface: au- dela de 30j d'age.

2.3.2. Examen apres cassage :

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

l'ceuf puis il est procédé a I'examen bactériologique.
a) Préparation de I’échantillon :

Chaque plateau d’ceufs est divisé en 6 lots de 5 ceufs. Ensuite les ceufs sont nettoyés de leurs
souillures avec une solution contenant un détergent, puis la coquille est désinfectée a 1’alcool 90°.

Aprés séchage, 1’ceuf est prét a étre cassé par couteau stérile, a coté d’une flamme.

v




b) Examen organoleptique de contenu de I’ceuf :

Apres le cassage, le contenu de I’ceuf est alors vidé dans un sachet stérile. L’examen

organoleptique consiste a apprécier pour ces milieux internes de 1’ceuf':
En ce qui concernant I'albumen et le vitellus les caracteres suivants sont observés:

La forme; I’odeur; la couleur; la présence de corps étrangers; la présence des taches.
2.3.3. Examen bactériologique des ceufs :

Le contenu (blanc et jaune) de chaque lot constitué de 5 cinq ceufs, est placé dans un sac
stomacher et homogénéisé a 1’aide d’un batteur a palettes appelé STOMACHER pendant 60
secondes et permet d’obtenir une solution mére a 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 a la Réglementation frangaise Elle a
consiste en la détermination qualitative et quantitative des germes responsables d’altération du

contenu de I’ceuf et des germes susceptibles de nuire a la santé humaine ;

v la flore aérobie mésophile totale (F.A.M.T) a 30°C,
v les coliformes fécaux,
v les staphylocoques pathogénes,

v les Salmonelles.
a) Dénombrement de la FAMT a 30°C :

La flore aérobie mésophile totale désigne 1’ensemble des micro-organismes aptes a se
multiplier dans I’air, a 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, 102 et 107 de la solution mere de
départ : 1 ml de chaque solution est prélevé puis introduit dans une bofte de Pétri stérile. On y coule
ensuite 10 al5 ml de PCA (plate count agar) a la température de 45°C et faire homogénéisation par
mouvement rotatif puis refroidis. Aprés solidification, on y coule les boites par deuxieme couche de
gélose pour empécher le développement d’une éventuelle flore de contamination superficielle aprés

ensemencement et incubées a I’étuve a 30°C pendant 72heurs ; Les boites étant retournées.

N




Les colonies blanchatres ayant poussé en profondeur sont dénombrées. Obtenir le nombre exact
de germes par gramme d'ceuf en multipliant le nombre de colonies dénombrées par I'inverse de la
dilution utilisée. (Ceci est valable pour le dénombrement de tous les autres germes que nous avons

étudies).

b) Dénombrement des coliformes fécaux a 44°C :

La recherche des coliformes fécaux a éteé effectuée selon la méthode normalisée par I’AFNOR
(NF-V-08-015). Le dénombrement s’est fait a la dilution 10 ou 1 ml de la dilution est introduit
dans une boite de Pétri avant d’ajouter la gélose VRBL (La gélose lactosée a la bile, au cristal violet
et au rouge neutre) coulée a double couche rouge a centre Clair d’un diamétre d’au moins 0,5 mm
sont caractéristiques des coliformes fécaux. Comme précédemment. L’incubation se fait a 44°C a
I’étuve pendant 24 heures, les boites étant retourne vers le bas. Les colonies violettes ou bien La

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

¢) Dénombrement des staphylocoques aureus :

L’isolement se fait a I’aide du milieu Baird Parker (BP) auquel on ajoute du jaune d’ceuf et de
la sulfaméthazine (agent selectif et activateur de croissance). Le milieu BP est préconisé par la
norme NF-V-08-057-11/1994. Ce milieu est coulé dans les boites de Pétri. Apres solidification,
I’ensemencement se fait par étalement rapide a la surface du milieu gélosé d’un inoculum de 0,1 ml
a I’aide d’un étaleur. Les boites sont ensuite incubées a 37°C a I’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 francaise AFNOR —-V-08-052-
05/1997. Pour confirmer la présence ou I’absence de germe salmonella dans 25 g de produit selon
quatre étapes suivantes :

v" Pré enrichissement :

225 ml de I’eau peptonée tamponnée (EPT) est ajoutée a la solution mére (25g de 1’échantillon
des ceufs), le tout étant incubé & 37°C pendant 24 heures. Cette phase de pré enrichissement permet

aux bactéries lésees (stressées) de récupérer I’ensemble de leurs potentialités.
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v 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 a 37°C pendant 24 heures.

v' Isolement :

Les géloses utilisées sont 1” Hektoén et le Rambach, toutes fondues, refroidies et coulées dans
des boites de Pétri. Apres solidification, 1’ensemencement est réalisé par la méthode des stries
d’épuisement avec une pipette Pasteur et a partir des tubes d’enrichissement.

v' Identification :

» Test urée indole :

Ce fait par I’ajout des gouttes d’urée dans un tube contient la suspension bactérienne ensuite
faire I’incubation pendant 24h a 37°C.

- S’il yaprésence de couleur rouge : urease (+) donc I’absence de salmonella.
- Sila couleur ne change pas: urease(-) donc la présence de salmonella.

» Galerie APl 20E:  utilis¢ pour [Iidentification des entérobactéries.

ﬂ




Chapitre 03 :

Résultats et discussions




A) Résultats :
1. Examen avant cassage de I’ceuf :
1.1. Examen visuel de la coquille

v' Forme :
Tableau N°01 : Les formes des ceufs donnaient par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007).

forme Yatua (2006) Ngouyamsa (2007)
ovoide 77% 81%

Globuleuse 10% 2%

allongée 13% 17%

Selon le tableau ci-dessus la majorité des ceufs examinés ont une forme ovoide avec 77% devant
81%, ensuite allongée avec 13% avec 17% et en dernier globuleuse avec10% devant 2%, par les
études qui ont été réalises par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement.

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

grain Yatua (2006) Ngouyamsa (2007)
lisse 96% 91.70%
rugueux 4% 8.3%

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

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

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

intégrite Yatua (2006) Ngouyamsa (2007)
cassee 0.7% 2%

félee 4.33% 2%

normale 95% 96%




Selon le tableau ci-dessus les ceufs qui ont une coquille altéré représentent des pourcentages
4.33% et 2%, les ceufs cassées 0.7% et 2% mais la majorité des ceufs sont normaux avec 95% et

96% pour les résultats trouvaient par Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement.
1.2. Mensuration et pesée de I’ceuf entier :

1.2.1. Poids des ceufs :
Le poids moyen des ceufs est de 50.56g et 60.04g présentées respectivement par Yatua (2006) et
Ngouyamsa (2007).
Les valeurs minimales et maximales sont obtenu respectivement de 1’ordre de 35g et 65¢g par

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

1.2.2. Diametre des ceufs :

La moyenne du diamétre des ceufs est de 42.72mm et 38.22mm présenté respectivement par
Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) tandis que les extrémes sont 36mm et 46mm présentées par
Yatua (2006) et 32mm et 55mm par Ngouyamsa (2007).

1.2.3. Hauteur des ceufs :

La moyenne de la hauteur des ceufs est 53.22mm et 52.46mm obtenu respectivement par Yatua
(2006) et Ngouyamsa (2007), tendis que les extrémes 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 I’ceuf, mais elle n’est pas trés précise. Les
résultats apres immersion des ceufs dans une solution d’eau salée 12% :

v’ 22.26% et 32% des ceufs de Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement sont
fixés au fond du bécher en Position verticale, le gros bout orienté vers le haut ;

v’ 4,67% et 0.7% des ceufs de Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement sont
entre deux eaux;

v' 6,65% et 6% des ceufs De Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement sont sous
l'eau;

v' 66% et 61% des ceufs de Yatua (2006) et Ngouyamsa (2007) respectivement flottent en

surface.
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2. Examen apres cassage :

2.1. Examen organoleptique des milieux de I’ceuf :
2.1.1. Albumen :

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

Albumen Yatua (2006) N’Diaye (2002)
Forme normale 41.66% 81.7%

Forme étalée 58.34% 18.3%
Absence de corps étrangers 94.33% 92.8%
Présence de corps étrangers 5.67% 7.2%

Absence de taches 91.7% 95%

Presence de taches 8.33% 5%

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

v’ La forme étalée de 1’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%.

v' 5.67% et 7.24% correspondent respectivement a la présence des corps étrangers dans les
ceufs dans les ceufs de Yatua (2006) et du N’Diaye (2002).

v" Les taches sont retrouvées a 8.33% et 5% respectivement dans les ceufs de Yatua (2006)
et N’Diaye (2002).

v" 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 ceufs donnait par Yatua (2006) et N’Diaye (2002).

vitellus Yatua (2006) N’Diaye (2002)
Forme normale 55.67% 78.6%

Forme aplatie 44.33% 21.4%
Absence de taches 93% 89.6%
Présence de taches 7% 10.4%
Couleur normale 38.66% 86.6%
Couleur foncée 35% 3.5%

Couleur claire 16.67% 9.9%

Couleur noir 0.67% 0%

Selon les résultats de tableau ci-dessus:

v 44.33% des ceufs de Yatua (2006) ont un vitellus aplati et celui du N’Diaye (2002) en
est de 21.4%.

v La présence de taches est de 7%pour Yatua (2006) et celle du N’Diaye (2002) en est
de 10.4%.

v Les anomalies de couleurs représentent de 0,67% pour Yatua (2006) et 3.5% de
couleurs foncés pour les ceufs du N’Diaye (2002).

v" Pas d’anomalies d’odeur dans les deux études.
2.2. Examen bactériologique des ceufs :

Selon Gueye (1999) les résultats de I’analyse microbiologique de 215 lots (1293 ccufs a
coquille integre d’élevage) montrent que :

v’ La flore aérobie mésophile totale (FAMT) est présente dans 23% des lots ;
v' Les Staphylococcus aureus sont dénombrés dans 38% des lots ;
v" Les coliformes fécaux sont dénombrés dans 25.58%.
v Les salmonelles sont absentes.
Selon Sow (2008), les résultats des 174 lots (880 ccufs d’élevage) montrent que 14.37% des
lots étudies sont contaminés par les micro-organismes aérobies a 30°C.
Pour le reste des micro-organismes recherchés a 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 I’ceuf :

1.1. Examen visuel de la coquille

v’ Forme:

Les résultats d’étude de Ngouyamsa (2007) est supérieur que les résultats de Yatua (2006) avec
pourcentage de 81% et 77% respectivement des ceufs ont une forme ovoide.

En comparant aux résultats des autres auteurs Athias (2003) en cote d’ivoire a montré que 74%
des ceufs ont une forme ovoide .Cependant Protais et al (1985) a rattaché que des 76.6% des ceufs
produit en France ont cette forme .Tous ces résultats restent inferieurs a 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 a une dissimilitude d’age des poules car le seul
facteur qui intervient dans la forme de I’ceuf en est I’dge de la poule (Sauveur, 1988).

v' Grain :

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

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

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

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 dépot, 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 ceufs ayant servi a notre comparaison sont issus des poules qui seraient

atteintes faiblement ou pas des maladies respiratoires ou de salpingite.
v Intégrité :

L’intégrité de la coquille est I’'un des facteurs qui facilite la conservation de I’ceuf tout en

maintenant intact ses milieux internes.

Le pourcentage d’ceuf félé 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’ceuf 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 maniére générale, le taux de coquilles altérées (félées et cassees) étant de 4.33% Pour
Yatua (2006) et 2% pour Ngouyamsa (2007) est inferieur au taux de 7 a 8% trouvés dans les pays a
aviculture développé par Sauveur (1978).

Ces différences peuvent s’expliquer par I’intensité des agressions, imposées par le matériel de
travail lors du ramassage, du transport, du stockage et de I’entreposage des ccufs (Thapon et
Bourgeois, 1994)

1.2. Mensuration et pesée de I’ceuf entier :

1.2.1. Poids des ceufs :

Les résultats de notre étude comparative montrent que le poids moyen des ceufs de Ngouyamsa
(2007) est de 60.04g supérieur a 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 resultats de Dalhoum et al (2015) de 61.54g.

La variation de poids enregistrée peut étre liée aux conditions d’élevage des poulettes d’une part
et d’autre part peut étre liée a ’alimentation, la race et I’age de la poule ou il est reconnu que les

poules agés donnent de gros ceufs (Sauveur, 1988).

1.2.2. Mensuration de ’ceuf entier :

Les résultats de la mensuration montrent que le diamétre moyen (ou largeur) des ceufs 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 ceufs 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 ceufs est liée d’une part a I’animale (I’age d’entrée en ponte

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

La détermination de la densité de I’ceuf reste une méthode d’appréciation de la qualité. Elle est
trés 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 ceufs du Ngouyamsa (2007) et 62.67%
du Yatua (2006) flottent a 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 ceufs de
Niger, du Nigeria et du Ghana.

Cela peut s’expliquer d’une part, par le temps de stockage et d’autre part, ’laugmentation de la
chambre a air des ceufs entrainant une diminution de leur densité par rapport a celle de la solution
(Nau et al, 2010)

2. Examen apreés cassage :

2.1. Examen organoleptique des milieux de I’ceuf :
2.1.1. Albumen :

Selon (Athias, 2003) lors du stockage des ceufs, la quantité du blanc épais diminue alors que
celle du blanc liquide externe augmente donnant ainsi une forme étalée de 1’albumen qui est en

étroite corrélation avec le vieillissement.

Le pourcentage de forme étalée de I’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 ceufs du Ghana avec 99.58% de cette forme étalée.

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

inférieur de N’Diaye (2002) avec 7.2%. Ces résultats sont supérieurs a 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 1’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 ceufs, au départ la

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

44.33% des ceufs du Yatua (2006) ont leur vitellus aplaté, ce résultat est supérieur que 21.4% du
N’Diaye (2002). Les deux résultats sont supérieurs a 8% du Athias (2003) et inferieurs au résultat
du Saidou Alzouma (2005) dans les ceufs du Ghana de 87.5%.

Des taches rouges foncées ont été observé pour les deux études .ces taches résultent de la
coagulation du sang aprés la rupture de petits vaisseaux sanguins au niveau de I’ovaire (Sauveur,
1988).

La couleur foncée du vitellus est estimé a 35%pour les ceufs du Yatua (2006), ce pourcentage est
supérieur a 3.5% du N’Diaye (2002), les deux résultats sont inferieurs aux ceufs du Athias (2003)
qui obtenu 73.3%.

La couleur pale du jaune est estimée a 16.67% pour Yatua (2006). Cette valeur est supérieure a
9.9% du N’Diaye (2002). Les deux résultats restent inferieurs a Athias (2003) de 80.3%.

Cette difference de coloration est liee a la nature et la qualité des pigments intégrés par la poule,
car la teneur en pigment du regime contréle directement la coloration du vitellus et du degré de

pigmentation dépend de la nature des caroténoides utilises (Lang et wells, 1987).
2.2. Examen bactériologique des ceufs :

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 a plusieurs causes, notamment 1’utilisation de méme materiels pour
le nettoyage et cassage de I’ceuf dans le laboratoire et la conservation trés longue des ceufs et de

mauvaises conditions d’hygiéne dans 1’¢levage (Sow, 2008).
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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 echantillons, donc les
résultats de Sow (2008) sont meilleurs, grace au bon suivie I’hygiéne de manipulation des ceufs

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 étre di a ’amélioration et au développement des régles

d’hygienes dans la production des ceufs.
2.2.4. Salmonella :

Les deux résultats de Gueye (1999) et Sow (2008) sont identiques 0% de salmonella aprés
les analyses des échantillons aussi Humphrey et al (1989) ont montrés I’absence de ces germes
dans les ceufs de consommation. Mais Perales et Audicana (1989) ont trouvés 1.1% de
salmonelles dans 372 des ceufs 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 étre di a la protection de contenu de I’ceuf par la
coquille contre tous les germes ou la contamination n’a se fait que accidentellement ou quant il
y’a une infection de I’appareil reproducteur de la poule, ou par son matiere fécale. il y a deux
voies de transmission de Salmonella aux ceufs, par les ovaires infectés (transmission verticale)
ou par la coquille suite a une contamination fécale (transmission horizontale) (Delhalle et al,
2008).
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CONCLUSION

A travers I’étude comparative que nous avons faite entre les résultats de certaines
recherches qui ont été réalises sur les ceufs 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 I’amélioration des méthodes d’hygienes,
de matériel, de personnel et le suivi des regles 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 premiere cause de prolifération des germes dans les ceufs qu’ils
peuvent représenter un danger pour la santé des consommateurs donc ce risque est doit étre
maitriser par des actions préventives et régimentaires afin de garantir aux consommateur un

produit de qualite.

.
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Annexe 01:

Milieux de culture et réactifs
Formules indiquées en gramme par litre d'eau Distillee

1. Bouillon sélinite de sodium

Formule:
PODIONE ..ot 5
Phosphate de Sodium ... 10
 5F2 Tt 10 ] 4
2. Eau peptonée tamponée
Formule
o 0] (0 10
Chlorure de SOQIUM ... e 5
Hydrogéno-orthophosphate disodique
Dodecuhydrate. ....... ..ot 9
Dihydrogéno-orthophosphate de potassium............cccccevieveiieeiecie e sie s 1,5
B U . 1000ml
Ph final: 7, 0
3. Gélose de Baird-Parker
Formule
PP ONE ... 10
Extrait de Viande. ..........ooi i 4
EXtrait de [eVUre ... 2
Pyruvate de SOIUM ... 10




AL ... 14

Bau distillée ... 1000ml

Ph final: 7, 2

Préparation: Ajouter les solutions suivantes:

-Tellurite de potassium a 1p. 100 .........oiiiriiii e iml

-Emulsion de jaune d'oeuf a10p.100 en eau

PRYSIOIOQIGUE ..ot 5ml

SSUIAMEBLNAZING. . ..o 2,5ml
4. Gélose Hektoén

Formule:

BIO-thIONe. ... 12

EXtrait de JeVUre. ... 3

SelS DINAINES ... 9

2T (01 PP 12

SACCNANDSE ... ettt 12

SAlICING ... 2

Chlorure de SOQIUM ...t e 5

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

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

Bleu de Bromothymol. ..o 0,064

FUChSINE ACIAE ......ouinii e 0,040

GBIOSE. e 13,5

Ph final: 7,6




5 —Gélose pour numération ou plate count Agar (P.C.A))

Formule:

PP 0N .t 5
EXtrait de leVUre ... 2,5
A e 15

Bau distillée. ... ..o | 000mlI

Ph final : 7,2

Date de production :

Origine :

Annexe 02

Examen visuel de I’ceuf
date d’analyse :

mode de conservation :

Numéro de I’ceuf

forme

ovoide

globuleuse

allongée

grain

lisse

rugueux

intégrité

normale

félee

cassée




Date de production :

Origine :

Annexe 03

Mensuration et pesée de I’ceuf

date d’analyse :

mode de conservation :

Numéro de I’ceuf

Hauteur (mm)

Diametre (mm)

Poids (g)

Date de production :

Origine :

Annexe 04 :

Examen densimeétriques
date d’analyse :

mode de conservation :

Numéro de I’ceuf

Immersion| Verticale en fond (90°)

dans I’eau| Légérement détaché

salée Entre deux eaux

Flotte sous ’eau

Flotte en surface

.




Date de production :

Origine :

Annexe 05 :

Examen visuel aprés cassage
Date d’analyse :

Mode de conservation :

Numéro de I’oeuf

Albumen

Forme

Odeur

Couleur

Corps étrangers

Taches

Vitellus

Forme

Couleur

Odeur

Embryon

développé

Taches

=




INRA Prod. Anim.,
2000, 23 ¢2), 193-204

Annexe 06 :

et des ovoproduits

Microbiologie de I’ceuf

F. BARON, S.JAN

INRA. UMRIZS3 Microbiologie, F-35000 Rennes, France
Agrocampus Ouest, Micrablologie, F-3500080 Rennes, France
Conrriel : florence. baron@agrocampus-ouest v

La garantie sanitaire est une préoccupation majeure de la filiére ceufs et ovoproduits. Bien
connaitre les microorganismes contaminants. leur origine, leur comportement dans les
différentes parties de ['eeuf et dans les ovoproduits, ainsi que 1'influence des pratiques
d’¢élevage et des opérations de transformation sur la contamination. permet d’envisager des

moyens de la maitriser.

Sclon Ulnstitut de Veille Sanitaire
frangais (InVS), les microorganismes
pathogénes responsables de  Toxi-
Infections  Alimentaires Collectives
{TIAC), en France entre 1996 ¢t 2008,
c:m lesguels les wreufs et produsts &

se deufse ont ¢ menmmes sont
Salmonella (85.9%), Staphyviococonrs
aurens (7%, Clostridium  perfringens
{2,.3°%) ou d autrcs agents (4.4%)
{Delmas ¢ af 2006). Les données les
plus récentes (20408) mises en ligne sur
le site de I'InVS font é&at de pourcen-
tages similaires. En Europe, environ
GO des salmonelloses humaines dues &
la consommation d aeufs ou de produits
a base d'wufs contuminés sont hi¢es a
S Enteritadis (Efsa 2007), 8§ Enteritidis
reste le sérotype prédominant dans les
toxi-infections alimentaires dues a
Suilmorneliac en 2007 {Efsa 2009). I}
représente 60.2%  des toxi-infections
collectives confirmées de Salmonelia.
66,6% des cas solés de Salmonella,
TT.R% des hospitalisations et 100458 des
accidents mortels en 2007, Le risque de
contamination par les microorganismes,
<t notamment par Salmaonelia, est donc
unc préoccupation majeure de la filigre
wufs ¢t ovoproduits. Nous nous intéres-
SCTONS AUX MICTOONZAnismes contami-
nant les ceufs et les ovoproduits, & leur
ongine, a lewr comportement dans les
différentes parties de Maeul et dans les
ovoproduits, 4 Minfluence des pratiques
d'¢levage ¢t des opérations de trans-
formation sur la contamination <t aux
moyens de la maitriser.

1 / Microbiologie de 'eeufl

Au moment de la ponte, le contenu
des avufs mecmm d'¢levages samns est
en géneéral stérile. Il pewt toutefois étre

194 / F BARON, §. JAN

contamine par unce flore diversifiée
contenant des microorgantsmes daltéra-
tion ¢t parfois pathogénes. LTacut peut
donc vehiculer ¢t transmettre des micro-
orgamismes @ longine de toxi-infec-
tions alimentres chez "Homme : ¢ est
notamment le cas de Satmonella.

L'uf dispose cependant d'un arsenal
remarquable de défenses destinées a
préserver embryon de toutes invasions
microbiennes au cours de son déve
I ment, Ces délenses peuvent dre
affectées par les conditions de collecte,
de condittonnement et de stockage des
wufs.

Nous nous intéresserons 2 |'ongine
des contaminations de 'eeuf, a la
compréhension de ses mécanismes de
défense anti-microbienne. Enfin, les
mesures permettant de limiter la présen-
ce ot le développement des microorga-
nismces dans Vool scront discutées, au
niveau de I'élevage, du stockage ct du
conditionnement.

1.1 / Contamination verticale

Au moment de la ponte. le contenu de
Pocaf provenant d’un élevage sain est
en général swénle. Cependant, 'oeufl peut
ére contaminé par voic verticale, lors
de sa formanon dans 'oviducte. La
contanunation verticale conceme prin-
cipalement Sal/morella, mais des Studes
évoquent aussi Pimplication de bacté-
nes de 17 cce Campylobacrer jejun et
du virus de Uinflueriza aviaire

Dans le cas de Salmoneffa. 1a conta-
mination de 'aaf peut se prodduire fors
de sa tormanion, si les poules présentent
une infection des ovaires ou de Movi-
ducte. I n'existe pas de relaton directe
entre portage fecal et présence de

Salmownelle dans le contenu de 'ocuf
(Gast ct Beard 1990). Salmonelia peut
cn effet éue isolée du tractus reproduc-
teur pour fequel elle semble avorr un
fort wropasme méme en 'absence de
contamination mtestinale (De Buck o7
al 20049).

L'inoculation artificielle {par voic
orale, inraveincuse ou péritondale) par
Salmonella Ementidis a &1& pratiquée
par différentes équipes €1 a montré
qu’elle condunt eftfectivement a la conta-
mination des acufs. Cette transmission
ne se fait cependant qu’a une faible iré-
quence. de maniére intermittente ¢t pour
de forts taux d'inoculation (de Nocdre
de 10" 4 107 cellules par pnuk:). Selon
les auteurs, les taux d euts contamnes
vorient de 0 a 8.1%, avec des fables
niveaux de contamination {entre | et 10
cellules/mlL) (Keller er @f 1995, Gast
ef af 2002). La contamination verticale
a auss: ¢ montrée Salmonedia
Heidelberg (Gast ef af 2007) et Salmo-.
nelle Pullorum (Wigley ¢ of 2001 ) mus
jamuis pour Salmionella Tyvphimurium
(Keller ez @f 1995, Reiber er af 1995),
Salmonella Infantis ¢t Salmoneila
Hadar, (Okamura & al 2001) méme
S1 ces espéces peuvent étre détectrées
sur ks wufs aprés la ponte (voic hon-
zontale).

Des dtudes mences sur des poules
expénmentalement infectées ont montré
que la contamination pouvail apparailre
i toutes les éapes de la formation de
Voeaf. Ains:, certains autcurs ont obser-
ve une fréguence de contamination du
blanc supéncure a celle du jaune et lide
i la contumunation du magnuim, licu du
dépor de Nalbumen (Gast et Beard
1990, Shivaprasad ef af 1990, Keller o
@l 1995), D'autres auvteurs mmpliquent

Inent Prouleections Amimales. 2050, muméro 2
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Cette &tude a eté menée pour évaluer la qualité des ceufs, en termes de
compaosition et de conformation de deux types de poufes locales : Normalement
emplumeées (NORM) et Cou Nu-Frisées (NaF), et ceux de la souche commerciale
Lohmann Tradition (LT). Au total, 300 ceufs {100 ceufs pour chague groupe) ont
é1é utilisés dans cette étude, Les oeufs de poules LT ont eu un index de forme et
un poids total supérieurs {P<0,05) aux ceufs de poules locales. Le poids de |la
coquilie et celul de lalbumen ont été également plus importants (P<0,05 et
£<0,01}, par contre la quantité de jaune a été inférieure (F<0,01). Lorsque les
ceufs de poules NaF sont comparés a ceux de poules NORM, il apparait aussi
des différences de poids total (+6,4g ;P<0,05), de poids du jaune {(+3,0g ;P<0,01)
et de ratio V:A (+3% ; P <0,01). De plus, les ceufs de poules NaF contiennent
significativement (P<0,01) plus de lipides que les deux autres groupes. Le
génotype n'a pas eu un effet significatif {P>0,05) sur Findice Haugh, Une forte
corrélation (P<0,001) variant de 0,77 et 0,95 a été observée entre le poids de
Faruf et le poids de Falbumen. Les résultats obtenus sont encourageants dans a
mesure ol ils démontrent Vavantage des génes Na et F en combinaison sur la
qgualité des ceufs. Ces résultats suggérent, dans |'optique éventuelle de
Futilisation de pondeuses cou-nu-frisees en climat chaud de mener des
recherches ultérieures.

ABSTRACT

An experiment was carned out to evaluate the egg quality traits in two local
chickens, normally feathered (NORM), naked neck-frizzled (NaF), and one
commercial line, Lohmann Tradition [LT). A total of three hundred eggs
comprising of one hundred eggs from each genotype were collected. The
Lohmann strain had significantly heavier {P<0.05) egg weight and higher shape
index. Egg shell weight and albumen welght were aiso higher In this group
(P<0.05 and P<0,01). The Na, Fgenes in combination state caused the
production of better egg weight (+6,4g, P<0.05), yolk weight (+3,0g; P<0.01) and
yolk te albumen ratio {+3%; P <0,01) when compared to normal feathered
counterpart. In addition, egg quality in term of fat highly favored NaF laying
hens compared to others. Haugh unit score was not significantly influenced
{P>0,05) by genotype. There was strong correlation (P <0,001) ranged from 0,77
to 0,95 between egg weight and albumen weight The potential interest of
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L’¢valuation quantitative du risque microbiologique : revue de trois modeles
lices a Salmonella dans les aliments

DELHALLE L', SAEGERMAN C=, FARNIR F’, KORSAK N.*, DAUBE G.!

Dépantement dex Scxcaces des Denrées almmentaires, banment B4 1his,
Deépamement des Malabies enfecteuses et parasitamres. Epidémiciogie et Analyse de Risgues appligeees aux Sawences veleninaires, Batiment B42,

Depanement de Producbons ansmales. Brounesiogae, economio. sélecuon anumale. Banment B43,
Unmversaé de Ligge, Facalté de Médecine Veteninaire, Boulevand de Coloaster. 20 & 2000 Licge, Belgigoe

Correspondance = Lawrent Delfulle — Tel +32{004366.40.57 - Fax +320:4366, 40022 - E-mal: | defhalleauls.oc.be

RESUME : Suite aux accords internationaux et a la modification de la législation européenne,
I'analyse de risque est devenue une démarche systématique pour la maitrise de la sécurité de
la chaine alimentaire. Le risque microbien dans la chaine alimentaire et ses conséquences au
niveau de la santé publique peuvent étre estimés et gérés plus efficacement. Cet article de
synthése donne une description générale des principes de l'analyse de risque sur base des
travaux de la commission du Codex Alimentarius. Cette synthése met en lumiére les avantages
et inconvénients de ['utilisation de I'analyse de risque et également les problémes rencontrés
pour réaliser un modéle complet « de la fourche a la fourchette ». Le risque lié a Salmonella
dans les denrées alimentaires est pris comme exemple afin d'illustrer la démarche compiéte
d’évaluation quantitative de risque. Deux modéles concernant le poulet de chair et les csufs
développés par I'Organisation Mondiale de la Santé et l'organisation des Nations Unies pour
I'alimentation et 'agriculture et un troisiéme modéle concernant la viande de porc déve-
loppé par I'Agence des Laboratoires vétérinaires du Royaume-Uni sont étudiés. Une analyse
des méthodes utilisées pour la construction de ces trois modeéles est également présentée.
L'intérét de ces trois modeéles est qu'ils abordent les options de gestion du risque pour limiter
la propagation d'infections d'origine alimentaire. lls donnent également la valeur du risque
final pour une population suite a la consommation des denrées concernées. Ces modéies sont
des outils précieux pour les responsables de santé ainsi que pour les industries alimentaires.

LINTRODUCTION

Lanabse de risque a obtenu une recon-
naissance internationale depuis unc
diznine d'annéss. Unnombre crossan de
publications ¢st consacré chugue année
a cette methodolagic. Cette démuarche
scentfique 5" iscritdans le cadre d une
demande pour une sécurite accrue de la
chaine almmentaire de la pant des auto-
ntes pubiques ¢t des consomnmiteurs,
Cette demmde ot dautant plus forte
que, durant ccs demeres mnées. des
cres alimentares majewres, telles que
la crix de la diexine dans fan vimde de
poulet 'encephalopathie spongiforme
bavine ou Liskna monocytogencs dans

1o

les fomages auw lat cru. ont ¢hmnic b
conflance du consommateur (Moll <t
Meoll, 2000 ; 2002).

Cependant, 'analyse de nsque reste
actuellement cacore méconnue par en-
semblede lacommmaut scentifique o
desresponsables en chawe dela sécurig
samlare de la producton des almens.
Plusseurs misons sont a Porigine de cette
siuation mas oot surtout la démurche
multidisciplinaire. ayant recours sux
principes de I'épudémuologie. de stutis-
tique, de microbsologie. & echmologe
abmentaire ot de prozmmmation infor-
matique que rend cete disapline arduce
(Schiunds. 2002).

L'nmilys densque permet de donnar des
reponises aux responsibls de la sate,
aux yvétaineres ot aux industrels. Cete
dixiphne pamcetde ddermuner e nsque
powr wne popilation donneée face a un
danger. d'esimer e nombre de cas lics
supte a 'mgeston d'une denrée conti-
mince, e sinuler ks conségwenaes d'm
acadent duns la chaine almenmire, d
présenter les mesures de prevention offi-
caacs, de proposer des scanarn posshics
afin de rédure le nombs de cas a lcs
cotits associes. d'évaluer I'mplémenta-
tim de mesares de geston comnye dos
creeres de perfamance fpar exempk. des
anieaux admissibks de contamnation
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Inventaire phénotypique des populations avicoles locales dans le Nord-Ouest algérien,
caractérisation morphologique des animaux et des ccufs
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RESUME

5 cnquétes de terraimn ont ¢1€ menées, dans le Nord-Ouest algérien, pour inventorier les phénotypes avicoles focaux ¢t
déterminer keurs caractéristiques morphologigues ainsi gue celles de leurs aoufs. Le travail a été effectué aupres de
familles pratiquant Paviculture familiale traditionaclle. Les différents phénotypes ont é1é phetographiés. ¢t certains
parametres de conformations ¢l de production ont été recucillis. Sur animal, nous avons mesuré le poids vif.
I"envergure, la longucur de I aile. la longucur des pattes o la longueur de ln troisieéme rémige. Les ccufs récoltés {301
wwufs) aupres des familles ont €1€ pesés et mesurés en longucur et dinmetre. Apres cassage, la coquille, le blanc d'cuf et
Ic jaune docuf ont été pesés. Ces parnmetres ont €1¢ compards avec ceux d'aufs de consommation achetés dans le
commerce.

Au total 19 phénotypes di fTécents ont ¢té identifies dans les 5 regions ctudices, Ces phenotypes possedent des noms
vernaculaires locaux attribués selon certains caractéres de couleur, d’emplumement ou de conformation particulidre.
Les premicrs résultuts moatrent une grande diversité phé notypique chez kes populations avicoles locales qu'il s"agira
d'identifier par un travail d'carcgistrement officicl. La production d'acufs des poules locales o vané. sclon lkes
phénotypes de 60 i 170 ceufs par an.

Concernant les eufs de poules locales. ils ont é1¢ plus niches en vitellus, et moins pourvus en albumen comparcs aux
wufs des poules sélectionnées. méme si le poids total n'a pas été différent. Lindex de forme des ecufs de poules focales
a é1é inféricur a celui des weufs de poules sélectionnées (73 contre 79), indiguant gque les ceufs locaux sont plus longs ¢t
moins larges gue les ceufs de consommation.

Mots clé : Phénotypes avicoles — Poules — (Eufs
INTRODUCTION appréciée de la populstion algéricone. 1l est rare sur le
marché ¢ codte plus cher que le poulet importé. Sa

Parallelement @ industric avicole commerciale. un rusticité  lui confére un avantage exceptionnel  fui

systeme davicelture & petite échelle existe. qui reste
attaché aux commumawés rurales dans les pays en voie
de développement, Ce type de production est appelé
production avicole de basse-cour, ¢t oes  systemes
peuven! constituer unc importantc source de nournture
dans les zones rurales (Sheldon 1993). Dans une éude
portant sur 'avenir de la prodwction avicole mondiale,
Sheldon (200) a affimé que la recherche sur les
systémes d'aviculture a petite échelle devriit étre unc
priorité dans les années a venir pour la communauté
scientifique s’ occupant d aviculture

En Algéne. Iélevage avicole est particulierement dominé
par celui des poulets. Sclon une enguéte nationale.
IFOFIAAL (2001), a recensé 29316 exploitations de
taille moyenne. ¢élevant cnviron 3.000 tétes de chair par
bande, et 1300 tétes de poules pondeuses, contre prés de
150,000 exploittions de poules domestigques. avee unc
taille moyenne de |2 (@lesfexploitation. soit un effectif
total 1.800.000 tétes.

L'élevage des poulets villngeois. tres prisé dans les zones
rurnles. est un moyen de foumir un supplément
alimentuire sous forme de prolcines animales ¢t permet
d’avoir des réserves alimentaires pour fuire face aux
urgences et besoins élémemaires. sa chair cst tres

Laboratoire de physiclogie animale appliquée, Ipna@univ-mosta.dz . hitp:/Ipas.aniy -mosto.dz

permettant de #ésister nux conditions d'élevage et de
climut difficiles. La promotion de leur élevage ct
IFamélioration graduelle  de  leurs  performances
zootechniques  peuvemt ére factewrs 3 o fois de
développement économique e de sauvegarde de la
biodiversité.

La présente ¢tude a ét¢ mence pour décrire la variabilité
phénatypigue cf les performances des populations locales
des volailles du genre Gatlus  gallux  domesticas,
rencontrées  dans  certaines  régions  du Noed-Ouest
algérien. En fuit, nous savons peu de chose encore du
poulet local, des génes qu'il porte. des systemes de
production auxquelles il pourrait s adapter. 11 n'a jumais
fait I'objet d'une étude de vanabilité génétique en vue de
son améliorution. Son élevage est conduit par des
paysans ¢t d'nutres éleveurs sans qualification, astour des
habitattons. L'éude des performances d'élevage des
populations locales de volailles doit permettre une bonne
appréciation des potentinlités adaptatives de 'espéce et
pourra mettre 4 ln disposition des sélectionneurs une base
de données sur la variabilité phénotypique.
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Qualité physico-chimique et nutritionnelle des ceufsde poule locale et de race
améliorée consommés a Ouagadougou au Burkina Faso
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RESUME

L'évaluation de la qualite physico-chimeque et nutdtionrelle des ceufs issus de poule locale et de rae
améliorée consommés a Ouagadougou au Bukina Faso aponté sur deux cent ceufs répartis en deux lots
respectifs de 100 ceufs de race locale et 100 ceufs @& race améliorée. Les valewrs des parametres physiqees ont
montre une différence entre les types d'eeufs dans b mesare o les ceuls de souche améliorée ont eu wpoids
total, un indice de forme et un poids moyen de coquille supériewrs aux ceufs de poules locales. Par comre, les
pourcentages massiques du vitellus et de la matiére comestible des ceufs de race locale org été supénars 4 ceux
des ceufs de ace améliorée. La mgorité des ceufs @it une fonme ovale (83% ot 929%). Les ceufs de mce
améliorde ont présenté une forte diversité de coulars (7) alors que les ceufs de race locale étaient @ couleur
blanche ou blanc sale. Ure forte comélation (r= 085 et r= 0,92 avec P<0.05) entre le poids des ceufs et la
largeur a été observée chez les deux génotypes. LespH du vitellus et celui de I'albumen des ceufs des daux
races sont similaires avec des valeurs respectives de 5 a 6 et de 8 a 9. Les teneurs en glucides (1,55g), lipides
(11,61 g), cendres (2,75 g) et matiere séche (28,682) des ceufs de race locale ont été légérement supdewres 4
celles des pondewses. La poursuite de ces travaux préliminaires, tout en prenant en cormpte I'évaluation de la
qualité sanitaire, permettraient de foumir de plus armples dormées qualitatives sur les ceufs consommespar les

au Burkira Faso.
© 2016 International Fornudae Group. All rights reserved.

Mots clés : (Euf, poule locale, race amelioree, Burkina Feaso.

Physico-chemical and nutritional quality of eggs from local chicken and of
improved race consumed in Ouagadougou, Burkina Faso

ABSTRACT

The evaluation of the piwsico-chemical quality and rutritional of eggs fromlocal chicken and inmproved
race corsummed in Ouagadougou, Burkina Faso involved twe hundred eggs divided into two respective batches

@ 2016 International Fornydae Group. All rights resrved, 2682-IJBCS
DOI : higpe//dxc dol.ong/10.4314/ijbes vi0§2.23
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Résumé :
Les ceufs sont considérés comme 1’une des variétés d’aliments les plus complétes 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

ceufs 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 I’intégrité de la coquille, les mensurations et le poids de
I’ceuf, sa fraicheur ...etc. Ainsi que la contamination de 1’ceuf par certains microorganismes tels
que : Salmonella, Coliformes fécaux, Staphylococcus et Les flores aérobies mésophiles totales
(FAMT 30°C).

Mots clés : ceufs, propriétés organoleptiques, contenu microbien.

:paidla

Ble) ya (g5l e ellgial) elia Y 5 *AaRd) Aall Can e SLalSS 20030 o) gl il ST (e Gl iing
ARl a8 pa ) ALY daall 5 duwall 4l sa

oAy i A lie A (e zladll Gl s Sl (6 sl 5 dpal) (ailiadd) GLESIW s Jandl 138 e Cangd)
Lyl & gl alayy)

8 A Aysiad) Candl) & COOUAY) Gy A dgsie oy WAL Al Ao ol sda il @ jekl Cua
Jie A28l lulSIly il Sl 1S5 7 &) gl B 5 Lg Uas” dacand) (5555 Dl 75l Adls 5 (uale’JSS
dbusiadl Al bl g 5 Apglnll GlpSall A0 Sl ol Rl B salld)
Sl 6 sinall ? dpuall (ailiadll paull dalidal) cilalsl)







