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Introduction :

Depuis longtemps, 1'ceuf constitue un aliment de base de 1'alimentation humaine
et parmi les aliments les plus consommés au monde. Sans aucun autre apport
alimentaire, il présente une qualité nutritive exceptionnelle : aliment peu énergétique,
riche en protéines, apport notable de lipides insaturés a forte digestibilité, de
nombreux vitamines et minéraux. Ces qualités font de 1'ceuf un aliment particulier
indiqué pour de nombreuses populations sensibles a 1'équilibre de leur ration

alimentaire : enfants, personnes agées ou convalescents (Nys et Sauveur, 2004).

En Algérie, la production nationale des ceufs de consommation a atteint 4,82
milliards Unités en 2010 (Alloui et Bennoune, 2013). Toutefois, une partie de notre
population apprécie préfére les ceufs blancs par rapport aux ceufs bruns. Mais la
couleur de I’ceuf n’est un parametre déterminant de sa qualité. La qualité de 1’ceuf
regroupe la qualité externe de 1’ceuf en générale, la qualité de la coquille et la qualité
interne de I’ceuf (Rossi et De Reu, 2011). La qualité des ceufs est un terme général
qui se réfere a des normes générales qui définissent a la fois la qualité interne et
externe; tels que le poids des ceufs, le poids de la coquille, 1'épaisseur de la coquille
(Caglayan et al., 2009 ; Bobbo et al., 2013). Elle est composée des caractéristiques
qui affectent son acceptabilité par les consommateurs; Il est donc important d'accorder
une attention particuliére aux problémes de conservation et de commercialisation des
ceufs pour maintenir la qualité (Hanusova et al., 2015). Plusieurs études se basent
dans leurs évaluations de la qualité des ceufs sur l'aspect extérieur qui représente la
qualité externe de I'ceuf et sur les critéres qualitatifs internes qui représente la qualité
interne (Caglayan et al., 2009 ; Holt et al., 2011 ; Sreenivas et al., 2013 ;Rath et
al., 2015).

Cette étude consiste a comparer certains parametres physiques des ceufs de
consommation de couleur différente (blanche et brune), issus d’élevage industriel et
commercialisés au niveau de la région de Tiaret. La finalité est de voir si la couleur de

I’ceuf a un effet sur certains de ses caractéristiques physiques.
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CHAPITRE 1 :

PRODUCTION DES
(EUFS DANS LE MONDE
ET EN ALGERIE

1) Production des ceufs
1.1)-Dans le monde



La production mondiale de I’ceuf de poule a augmenté de 46,55 million
de tonnes (Mt) en 1997 a 62,57 Mt en 2007, soit une augmentation de 34 %,
selon I’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et I’agriculture
(FAO), ce qui correspond a une croissance moyenne annuelle de 3 %. La
croissance enregistrée durant la décennie 1997-2007 était tirée essentiellement
par certains pays asiatiques (la Chine, I’Inde, I’Indonésie et les philippines).
Ces derniers représentent 60 % de la production mondiale et 56 % de la
croissance mondiale enregistrée durant cette période (Magdelaine et al.,
2010).

Selon les estimations de la FAO, la production d’ceufs de poules dans le
monde a atteint 68,3 Mt en 2013. La Chine le premier producteur mondial
(24,5 Mt), représente a elle seule 36 % de la production mondiale en 2013,
suivie de 1I’Union européenne a 27 (7 Mt), des Etats- Unis (5 Mt), de I’Inde
(3,8 Mt) et du Japon (2,5 Mt) (ITAVI, 2015).

D’apres les projections de la FAO, la production mondiale d’ceufs de
poules a atteint 70,4 Mt en 2015. La FAO prévoit une production mondiale de
89,9 millions de tonnes a 1’horizon 2030 (Alyssa, 2012).

Tableau 1 : Dix premiers pays producteurs d’ceufs en 2014 (FAQ, 2018)

Pays Production (Mt)
Chine 26,59
Etats Unis 6,46
Inde 5,23
Mexique 2,87
Brésil 2,66
Japon 2,62
Fédération de Russie 2,48
Indonésie 1,64
Turquie 0,96
Ukraine 0,92

1.2)- En Afrique

Selon les estimations de la FAO, la production africaine des ceufs de
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consommation a atteint 2,438 Mt en 2008, soit une augmentation de 58,1 %
par rapport a 1990. La contribution du continent africain dans la production

mondiale est estimée a 4 % en 2008 (Wattagnet, 2011).

Tableau 2 : Développement de la production des ceufs en Afrique entre 1990
et 2008 (tonnes) (Wattagnet, 2011)

Pays | Afrique | Afrique Afrique Afrique Afrique Total
Année du Nord | de ’Est | du Centre | du Sud | de I’Ouest
1990 574000 261000 31000 217000 458000 1 541000
2000 700000 281000 33000 325000 578000 1 917000
2008 821000 308000 34000 495000 780000 2 438000
Evolutionentre | | 439 | ;g 198 | +1281 | +703 | +s8.1
1990 et 2008 (%)

Dans les pays d’Afrique du nord ou la démographie et I'urbanisation
sont en tres forte croissance, la production industrielle s’accroit rapidement. La
filiere souffre toutefois d’une dépendance plus ou moins marquée vis-a-vis de
I’alimentation animale, d’un climat chaud et des pratiques médiocres. Le
Maroc vient en téte avec 175000 tonnes d’ceufs, suivi de 1’Algérie (144000

tonnes d’ceufs), puis la Tunisie (80000 tonnes d’ceufs).

La part de la production industrielle est croissante et essentiellement
concentrée dans les zones périurbaines. Bien que la filiere soit handicapée par
une mauvaise structure du marché et des prix instables liés a des réseaux de
distribution archaiques, de nombreux intermédiaires et de rares centres de

conditionnement, la filiére des ceufs de consommation est en plein essor.

L’Afrique subsaharienne voit sa production augmenter également a un
rythme relativement élevé, de 25 % par an, en moyenne. Cependant, alors que
13 % de la population mondiale y vit, le continent africain représente 4 % de la
production mondiale d’ceufs. De nombreux pays ne disposent ni de ressources
alimentaires suffisantes pour permettre un développement de masse, ni d’outils
de production et d’une organisation de filieres capables d’approvisionner

réguliérement les marchés a des prix concurrentiels face aux importations.
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Les principaux pays producteurs d’ceufs sont le Nigeria (435000 tonnes),
I’Afrique du Sud (318000 tonnes), I’Egypte (177000 tonnes), I’Ethiopie
(75000 tonnes) et Tanzanie (58000 tonnes). A noter que les six premiers
pays producteurs d’ceufs de consommation sont aussi les premiers producteurs

de viande de volaille.

En Afrique de I’Ouest francophone, les principaux pays producteurs
sont le Sénégal et la Cote d’Ivoire. La production reste dominée par la
production issue d’élevages modernes. La filiere organisée a souffert de la

dévaluation du FCFA et de ’inflation.

Au Nigeria, premier pays producteur d’Afrique, la production est stable
depuis 1990. Le deuxiéme pays producteur du continent, I’Afrique du Sud a
peu développé sa production depuis 1990, en dépit de I’importance de son

marché (Magdelaine, 2004).

La production d’ceufs de poules en Afrique a atteint 3 Mt en 2012, soit
une hausse de 3,9 % par rapport a 2000. La part de 1I’Afrique dans la
production mondiale est passée de 3,7% en 2000 a 4,5 % en 2012.

Cette production se montre avec croissance annuelle moyenne de 3,9 %,
dépassant le taux de croissance mondial estimé a 2,2 %. Une grande partie de
la production est assurée principalement par 5 pays (Nigeria, Afrique du Sud,
Egypte, Algérie et Maroc) en 2012, produisant 2,06 Mt d’une production
totale de 3 Mt (The Poultry Site, 2014).

Tableau 3 : Dix premiers pays producteurs d'ceufs en Afrique en 2012 (The
Poultry Site, 2014)
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Classement Pays Production (tonnes)
1 Nigeria 640000
2 Afrique du Sud 535000
3 Egypte 310000
4 Algérie 308600
5 Maroc 272000
6 Tunisie 97700
7 Kenya 96100
8 Libye 63600
9 Burkina Faso 59500
10 Zambie 55000

La production de I’ Afrique était estimée par la FAO a 3,1 Mt en 2013,

soit une augmentation de 3,8 % par rapport a I’an 2000. Ce taux de croissance

¢tait supérieur a celui enregistré a 1’échelle mondiale estimé¢ a 2,3 %. La

production en Afrique pourrait atteindre 3,3 Mt en 2015 (The poultry site,

2015).

Tableau 4 : Premiers pays producteurs d'ceufs en Afrique entre 2000 et 2013

(mille de tonnes) (The Poultry Site, 2015)

Année

Pays 2000 2005 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Nigeria 400 500 581 613 623 636 640 650
Afrique du Sud 318 366 473 450 473 511 535 540
Maroc 235 232 192 200 244 265 272 278
Egypte 177 235 356 249 291 306 310 315
Algérie 101 175 184 194 261 280 309 347
Tunisie 82 84 89 88 92 93 98 99

Kenya 61 58 77 81 93 94 96 98

1.3)- En Algérie

Durant 1’année 2017, plus de 5 milliards d’ceufs ont été consommés
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d’une valeur d’environ 60 milliards de dinars, selon I’ Association nationale

des commergcants et artisans (ANCA).

Selon le ministére de I’agriculture, 1’Algérie a eu depuis toujours une
autosuffisance en matieére de production d’ceufs. L aviculture est une activité
en pleine expansion. Elle assure ’autosuffisance en ceufs de consommation.
La filiére a atteint un stade de développement qui lui confére désormais une
place de choix dans I’économie nationale. Selon la direction des services
agricoles de la wilaya d’Alger, il y a une production annuelle de 125 millions
d’ceufs. Au niveau de la Capitale, 46 % des besoins de la population sont
satisfaits et dans d’autres wilayas, les besoins sont largement couverts.

Concernant la vente des ceufs, le circuit de vente relie différentes wilayas.

Pour sa part, I’observatoire des filiéres avicoles algériennes, dans sa
derniére note de conjoncture, explique que la filiere ponte c’est une filiére plus
ou moins stable par rapport a la filiére chair, la production des ceufs est étalée
sur une période d’une année. Depuis le début de cette année 2017, les éleveurs
ponte n’ont pas enregistré de problémes majeurs notamment sur le plan
sanitaire (maladies) qui auraient eu un impact direct sur la production et les

prix des ceufs comme 1’année derniére.

Durant le quatriéme trimestre 2017 1’observatoire parle d’une 1égére hausse
des prix des ceufs de consommation aux différents stades (réformes des
pondeuses et baisse de la production). Les prix variaient entre 8§ a 8,5 DA
I’unité au niveau de la production (sorti poulailler) et 11 a 12 DA I'unité au
niveau du détail. On note par contre une légeére hausse des prix au niveau de la

région de 1’Ouest par rapport a I’Est et au Centre (APS. 2018).

2)- Importance de la production des ceufs

2.1) Importance économique




L'aviculture en combinaison avec d'autres spéculations permet de
diversifier et d'augmenter les revenus des populations agricoles. Au niveau
national, elle est un moyen d'élargissement des activités et d'économie d'une
partie des devises dépensées pour l'importation des produits avicoles. Enfin,
les volailles peuvent contribuer au recyclage des 3différents sous-produits
agro-industriels en les transformant en produits nobles que sont la viande, les

ceufs etc (Dare, 1977).

Les filiéres avicoles ouest africaines réalisent des chiffres d'affaires
relativement élevés qui varient de 2 milliards a 39 milliards de francs CFA

(Afrique Agriculture, 1996).

En 2003, la production nationale d'ceufs de consommation par la filiere
avicole améliorée en République de Guinée a ¢été d'environ 235 millions
d'ceufs représentant un chiffre d'affaires de 35 milliards de Francs Guinéens

(Guinee Dne-Unag, 2004).

2.2)- Importance alimentaire ou nutritionnelle

L'ceuf est un aliment peu énergétique. Un poids de 60 g fournit 91 kcal
d'énergie métabolisable (Konate, 2005). L'ccuf fait partie des denrées
alimentaires d'origine animale les plus riches en protéines et renferme en
proportion équilibrée tous les acides aminés indispensables (Talaki, 2000).
Son coefficient d'utilisation digestive est supérieur a celui de la viande. L'ceuf
apporte du calcium, du fer, de la vitamine A, tous les éléments indispensables

aux jeunes en croissance (Habyarimana, 1994).

2.3)-Importance socioculturelle

En milieu rural, la volaille est le premier animal de sacrifice. Elle
constitue le cadeau que 1'on donne a 1'étranger de passage ou que I'on donne en
dommages et intéréts pour réparer le tort causé a autrui. C'est aussi le capital
réserve mobilisé¢ pour faire face aux dépenses imprévues du budget familial
telles que l'achat de médicaments, les funérailles ou les frais de scolarité

(Fedida, 1996).
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2.4)- Importance technique

La volaille étant une espéce a cycle court, les investissements en
aviculture peuvent étre rapidement rentabilisés contrairement aux autres
especes telles que les bovins dont les délais de rentabilité sont importants

(Gbaguidi, 2001).

3)- Contraintes de la filiere ceuf de consommation

Selon les années, et tout le long de sont circuit de production, le secteur
de la filiere ponte est généralement caractérisée par des difficultés diverses et

variées (Mdeffairi, 2010).

3.1)- Difficulté de production

La mauvaise conception des batiments d’¢levage, le non respect des
normes de condition d’ambiance et le non désinfection des locaux, favorisent
I’apparition des maladies et par conséquent provoquent la détérioration de

I’état de santé des animaux.

Tout cela joue sur la réduction des performances de production comme
le taux de mortalité, I’indice de consommation et le prix de revient élevé

(Mdeffairi, 2010).

3.2)- Difficulté d’approvisionnement en facteurs de production

La majorité des ¢leveurs ont des difficultés d’approvisionnement en
poulette démarrées et I’aliment de volaille surtout pendant la période de la

forte demande.

Quant a I’approvisionnement en produit vétérinaire, ces derniére sont

disponible mais leur prix est par foi élevé sur le marché.

Il faut signaler le manque de moyen financier, surtout pour les petits

¢leveurs pour entreprendre leurs activités (Mdeffairi, 2010).

3.3)- Difficulté de commercialisation

<



Le manque d’organisation et de programmation des peuplements

conduite a une offre aléatoire qui ne tient pas compte des besoins des marchés.

I1 est nécessaire de que le produit est écoulé a travers des circuits traditionnelle,
non organisés, qui profite essentiellement aux revendeurs, beaucoup plus qu’aux
producteurs eux mémes.

Nous retenons aussi I’inexistence des installations de stockage (chambre froid) pour la
conservation de I’ceuf de consommation pendant les périodes de forte chaleur, et la

mévente se fait alors sentir (Mdeffairi, 2010).
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CHAPITRE 2:
STRUCTURE DE
L'&EUF

1. L’ceuf :

1.1. Définition:
Le mot ceuf, sans étre suivi du nom de I'espece animale dont il provient, est réservé

aux ceufs de poule (Mohtadji-Lamballais, 1989).



L'ceuf est une denrée alimentaire riche en éléments nutritifs ; c'est une source peu
énergétique de protéines parfaitement équilibrées et de lipides de trés bonne
digestibilité ; outre les protéines et les lipides, il contient de nombreux minéraux et
vitamines (Jeantet et al, 2007).

L'ceuf assure 20 a 30% des besoins journaliers de I'homme. Il est cependant déficient

en glucides, calcium, et vitamine C (Coimbra et al, 2005)

1.2. Structure de I’ceuf :
Dans I’ordre de leur dépot, les principales parties de 1’ceuf sont (figure 2):

- Le jaune ou vitellus ;
- Le blanc ou albumen ;
- Les membranes coquilliéres qui délimitent la chambre a air ;

- La coquille recouverte d’une cuticule.
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Figure 1: Structure de I’ccuf (ISA Poulitry, 2016)

1.2.1. Vitellus (jaune d’ceuf) :

Le vitellus est une masse visqueuse, de couleur jaune- orange uniforme, constitu¢ de
nombreux globules lipidiques. Il est contenu a I’intérieur d’une trés fine membrane
cellulaire, transparente, appelée membrane vitelline. Celle-ci contient a sa surface, des
fibres connectées a la couche Chalazifére. Au cours de la conservation, on note la




disparition rapide de ces connexions. La masse totale du vitellus est composée de
couches alternativement jaunes et blanches. Elles ont pour origine des variations de
disponibilité des pigments xanthophylles contenus dans

L’alimentation des poules (Saidou, 2005).Le vitellus est composée de lipides
(triglycérides, phospholipides, cholestérol), de protéines, de glucose, de vitamines et
des minéraux. Le tableau suivant indique la composition centésimale du jaune de

I’ceuf.

Tableau S : Composition centésimale du jaune de 1’ceuf de poule (en % de la M S)

(Sauveur ,1988)
Composants minéraux et vitaminiques Teneurs
Calcium 36(mg)
Phosphore 130(mg)
Fer 1.,55(mg)
Vitamine A 600 a 3000 (UI)
Vitamine D 10 a 120 (UI)
Thiamine B1 75 a 80 (UI)
Riboflavine B2 200 a 350 (UI)
Niacine 750 (mg)
Biotine 15 a22 (mg)

1.2.2. Membrane vitelline :

Elle entoure le jaune et le sépare de I’albumen. Il a une épaisseur d’environ 10
um. I1 est de nature protéique (Mineki et Kobayashi, 1997). La membrane vitelline

est composée de trois couches, I’une interne au contact du jaune, une deuxiéme
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couche intermédiaire formée d’une substance amorphe et une troisiéme couche

externe au contact du blanc (Burley et Vadehra, 1989).

1.2.3. Albumen :

Le blanc est composé de 88% d’eau, de 10,6% de protéines et de 0,9% de glucides. 11
contient également des minéraux (0,5%) et une faible quantité de vitamines
hydrosolubles, uniquement du groupe B (Guerin-Dubiard et a/, 2010). Les protéines
majeures qui caractérisent

L’album en sont 1’ovalbumine (qui représente 54% des protéines du blanc),
I’ovotransferrine (13%), ’ovomucoide (11%), le lysozyme (3,5%) et I’ovo mucine

(1,5 2 3,5%) (Li-Chan et Nakai, 1989).

1.2.4. Membranes coquilléres :

Elles sont situées entre I’albumen et la surface interne de la coquille, les
membranes coquilliéres présentent une structure en deux couches interne et externe.
La couche interne est formée de trois sous-couches de fibres paralléles a la coquille,
tandis que la membrane externe est constituée de six couches de fibres orientées
alternativement dans des directions différentes (Nys et al/, 2004). Les membranes
coquillieres se composent de 90% de protéines de 2% de glucose et de 2% de cendres.
Les fibres qui les constituent sont principalement a base de collagéne X qui
empécherait la minéralisation vers l’intérieur de 1’ceuf (Dominguez et al, 2000).
Elles jouent un role important au phénoméne de formation de la coquille : la
minéralisation de la coquille est initiée en surface de ces membranes dans les sites de
nucléation, qui correspondent & des amas organiques ou sont déposés les premiers
cristaux de calcite. Toute anomalie de la formation des membranes coquilliéres par
une carence en cuivre ou suite a l’ingestion de mycotoxines provoque des

déformations importantes de la coquille (Chowdhury, 1990)

1.2.5. Chambre a air :

Elle n’existe pas au moment de la ponte de I’ceuf mais apparait immédiatement

apres le refroidissement de 1’ceuf entrainant une Iégére contraction de son contenu. Le
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volume de la chambre a air augmente avec la durée et les conditions de conservation

(Musabimana, 2005).

1.2.6. Coquille :

Elle est fabriquée dans la glande coquilliére (utérus) par dépot de carbonate de
calcium sur une trame protéique grace a une enzyme (anhydrase carbonique) qui
transforme les ions bicarbonates en ions carbonates. Les ions calcium proviennent de
I’alimentation et d’un stockage partiel dans la partie médullaire des os longs

(Clement, 1981).

1.2.7. Cuticule :

Elle est la couche la plus externe de I’ceuf, et est déposée sur la coquille environ
deux heures avant l’ovipositeur, et est composée de 90% de protéines et de
glycoprotéines, 5% d’hydrates de carbone et d’environ 3% de cendres (Dennis et al.,
1996). La cuticule permet d’une part, de réguler les pertes en eau de 1’ceuf et d’autre
part, d’obturer les pores de la coquille pendant les premicres heures suivant la ponte.
Ces derniers constituent une porte d’entrée pour les germes qui peuvent contaminer le

contenu interne de 1’ceuf (Cook et al., 2003).

1.3) Caractéristiques de I'ceuf:
1.3.1) Aspects physiques :

1.3.1.1) Couleur

La couleur de la coquille, notamment pour les ceufs bruns, s'éclaircit avec le

vieillissement des poules (Mills et al., 1991).

Des défauts de présentation de coquilles peuvent étre observés chez les jeunes

poules en début de production malgré les efforts en sélection (Sauveur, 1988).

1.3.1.2) Taille et forme :
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La forme de D’ceuf est déterminée par la tonicit¢é musculaire de la glande
coquillére (Sauveur, 1988). Différentes anomalies de taille et de forme peuvent étre
observées au cours la période de production de poules pondeuses (figure 3). Des ceufs
a doubles jaunes sont quelques fois obtenus en début de ponte d’une taille anormale et
d’une forme allongée, mais ils disparaissent aprés le pic de ponte. Autres anomalies
de taille et de forme peuvent étre observées, des ceufs trés petits ne contenant que du
jaune, lorsque I’alimentation et le programme lumineux appliqué n’étaient pas

maitrisés pendant la période d’élevage des poulettes, ce qui influence la maturité

sexuelle entrainant I’apparition du défaut cité précédemment (Rose, 1997)............

Figure 2 : Différentes formes et tailles d’ceufs : (a) ceuf normal, (b) ceuf allongé, (c)

ceuf rond (Hubbard, 2011).

1.3.1.3) Dimensions :

Les dimensions courantes d’un ceuf de 60 g sont :

- Longueur : distance entre les deux bouts ou pdles, est en moyenne 5,8cm avec des

extrémes de 4,7 cm et 6,9 cm ;

- Largeur, qui est la distance au niveau du plus grand diamétre, est de 1’ordre de 4,2

cm avec des extrémes de 3,4 cm et 4,8 cm (Sauveur, 1988)

1.3.1.4) Poids:

- poids supérieur a 73 g : ceuf de catégorie XL (ceuf tres gros).

- poids compris entre 63 g et 73 g : ceuf de catégorie L (ceuf gros).




- poids compris entre 53 g et 63 g : ceuf de catégorie M (ceuf moyen).

- poids inférieur a 53 g : ceuf de catégorie S (ceuf petit).

S M L XL
pour les petits ceufs : pour les ceufs moyens : pour les gros ceufs : pour les trés gros ceufs
poids <53 g 53 g<poids<63 g 63g<poids<73¢g poids =73 g

Figure 3 : Classification des ceufs par catégorie de poids (Mein, 2015).

2) L’élevage de poules pondeuses dont est issu I’ceuf

Un numéro d’identification en quatre chiffres est attribué a chaque
¢levage par l‘administration de son pays. S’il y a plusieurs poulaillers dans
I’¢levage, avec des poules pondeuses d’age différents, le numéro du poulailler

s’ajoute a celui de 1’¢levage, apres un trait d’union.

La date de durabilité minimale, obligatoirement indiquée sur I’unité de
vente au consommateur (UVC), peut également étre imprimée sur chaque

ceufs (jour et moi, séparés par la signe « / »). (Nau et al., 2010).

Pour la classification des ceufs, on distingue donc désormais quatre types

d’élevages (Corpet, 2013) :

2.1) (Eufs de poules élevées en cage

Dans ce mode d’¢levage, les ceufs sont produits dans des
cages dites

«Conventionnelles». Il permet de produire des ceufs dans les meilleures conditions
d’hygiéne.




2.2) (Eufs de poules élevées au sol

Les ceufs sont issus d’élevage ou les poules sont élevées dans un
batiment. Un tiers de la surface du poulailler est sous forme de litiere. Dans ce

mode d’élevage la densité est de 7 poules /m? au maximum.
2.3) (Eufs de poules élevées en plein air

Ces ceufs sont issus d’élevage ou les poules sont élevées dans des
poulailles comparables a ceux des poules ¢élevées au sol mais avec un acces a

un parcours en plein air.
2.4) (Eufs biologiques

Les ceufs biologiques sont produits sans utilisation des produits ou
chimiques synthétiques. Dans le cas de la production des ceufs, I’alimentation
des poules pondeuses doit étre d’origine biologique a 80 % au minimum et

doit y avoir suffisamment de fourrage grossier.
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Chapitre 01 : Matériel et Méthodes
1)-Matériel :

1.1-CEufs :
La présente étude s’est portée sur un total de 100 ceufs de consommation achetés au
hasard sur le marché:

- 50 ceufs bruns
- 50 ceufs blancs

Figure 4 : Oufs bruns et ceufs blancs

1.2- Instrument de mesure

e Un metre ruban pour mesurer la circonférence de 1’ceuf.
Un pied a coulisse ¢électronique (+0,01mm) afin d’effectuer et 1’épaisseur de
la coquille.

e Une balance électronique pour mesurer le poids de 1’ceuf.




2- Méthodes
2.1- Examen avant cassage de I'ceuf

2.1.1-Examen visuel :

Chaque ceuf examinée visuellement ; pour apprécier la forme, et classe par couleur et
intégrité qui sont des critéres influengant le choix du consommateur.

2.1.2- Mensuration et pesée:

Aprés numérotation des ceufs, la mensuration a été portée, d’une part, sur la hauteur
de ’ceuf qui est la distance entre le gros bout et le petit bout d’ceuf (Figure 5) et
d’autre part, la Circonférence qui se mesure au grand diamétre de 1’ceuf (Figure 6).

Les ceufs ont été pesés individuellement a 1’aide d’une balance électronique (Figure 7)
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Figure 5 : Hauteur de ’ceuf Figure 6 : Circonférence de I'ceuf
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Figure 7 : Pesée de I’ceuf

2.2-Apres cassage de I'ceuf

Aprés le cassage de chaque I’ceuf, nous avons mis la coquille de chacun dans une
assiette pour mesurer leur épaisseur. a 1’aide du pied a coulisse électronique ( Figure 8 )

Figure 8 : Epaisseur de la coquille




Chapitre 2 : Résultats et Discussion :

1. Examen _avant cassage de I’ceuf

1.1- Examen visuel de la coquille

L’examen visuel permet d’apprécier la qualité de I’ceuf a travers les informations sur la

forme, le grain et I’intégrité de la coquille de I’ceuf.

1.1. 1-Forme :
La forme de I’ceuf est 1’un des critéres influenc¢ant le choix du consommateur
qui a une préférence pour la forme ovoide.
Les résultats de notre étude montrent que la majorité des ceufs blancs et bruns

ont une forme ovoide.

1.1. 2-Grain :
L’examen visuel indique que 17 sur 30 ceufs d’un présentent des grains sur la

coquille.

D’apres Nickel (2009), la présence de rugosité sur la coquille se rencontre beaucoup
plus chez les oiseaux guéris de maladie respiratoire et de salpingite. Les rugosités sont
le fait des sels minéraux recouverts ensuite de calcaire déposé sur la coquille en
formation. Cela suppose que les ceufs ayant servi a notre étude sont issus des poules

qui seraient atteintes faiblement ou pas des maladies respiratoires ou de salpingite.

1.1. 3-Intégrité :
L’intégrité¢ de la coquille est I’'un des facteurs qui facilite la conservation de 1’ceuf

tout en maintenant intact ses milieux internes. Nous avons remarqué que tous les ceufs

des 6 plateaux ne sont ni cassés, ni félés.

1.1. 4-Propreté:
L’un des critéres qualitatifs des ceufs est leurs aspects extérieurs. La présence des

taches de sang ou de matiéres fécales sur la coquille des ceufs de consommation n’est
pas accepté par le consommateur et représente une salissure pour lui car elle
représentée source potentielle de contamination du contenu de 1’ceuf (Mertens et al.,
2010).

De nos résultats, on note que les ceufs blancs et les ceufs bruns sont sales/propres.
Les ceufs blancs /bruns sont plus souillés par les matiéres fécales. Cette différence

peut étre expliquée par le fait que les ceufs contacts avec les fientes. A noter, que la




propreté des ceufs dans ce systéme dépend essentiellement de 1’hygiéne des cages

(Mirabito et al., 2005 ; 2007).

1.2. Dimensions:

Les mesures ont donné les résultats indiqués dans le tableau ? .

Tableau 6 : Dimensions des ceufs (Moyenne + Ecart-type)

Poids entier |Circonférence| Longueur Epaisseur de coquille
@ (cm) (mm) (mm)
(Eufblanc | 56,78 +4,84 | 13,55+0,87 | 58,95+4,23 0,47 + 0,09
Eufbrun | 62,28 +4,95 | 13,84+0,40 | 57,95+2,61 0,41 +0,05

1.2.1. Poids:

Le poids des ceufs représente un aspect qualitatif de grande importance économique
(Travel et al., 2010), et est considéré le premier critere marchand de ce produit
(Beaumont et al., 2010).

Les résultats montrent que le poids moyen des ceufs blancs et bruns est de 56,78 et
62,28 g. La supériorité du poids moyen des ceufs Bruns (+ 5,4 g) peut étre due a la
pression de la reproduction et aux différents programmes d’amélioration génétique
entamés depuis plusieurs décennies chez les souches commerciales afin d’améliorer le
poids de I’ceuf (Francesch et al., 1997 ; Hocking et al.,2003). Selon la classification
de Mein (2015), les ceufs étudiés sont considéré comme moyens et classés dans la
catégorie « M », ou le poids est compris entre 53 et 63g.

Les courbes 1 et 5 montrent la distribution du poids des ceufs blancs et bruns.
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Courbe des ceufs blancs :

Le graphique ci-dessous représente la répartition du nombre d'ceufs blancs en fonction
de leur poids (en grammes).

Courbe des ceufs blancs (poids vs. nombre)

Nombre d'ceufs

W

65 60 55 50 45
Poids (g)

Figure 09 : Courbe des ceufs blancs (poids vs. nombre)

Courbe des ceufs bruns :

Le graphique ci-dessous représente la répartition du nombre d'ceufs bruns en
fonction de leur poids (en grammes).

Courbe représentant le nombre en fonction du poids

nombre (x)
B

75 70 65 60 55
poids (y)

Figure 10:Courbe des ceufs bruns (poids vs. nombre)




Cette courbe n'est pas symétrique, elle ne suit pas une loi normale de gauss. La loi
normale est caractérisée par sa forme de cloche symétrique, ou la moyenne est le point
central et les valeurs sont plus probables pres de la moyenne.

Plus la courbe est "serrée", plus les données sont concentrées autour de la moyenne, et
plus I'écart-type est faible. L'écart-type indique la dispersion des données autour de la
moyenne.

Dans notre cas, les données du poids sont plus dispersées). Ces données reflétent une
absence d’homogeénéité. Ceci peut étre dii a la génétique (souche des poules) et a

I’environnement (milieu d’élevage).

1.2.2. Circonférence et longueur :

Nous avons enregistré une circonférence moyenne de « 13,55 et 13,84 cm ; ainsi qu’une
longueur moyenne de « 58,95 et 57,95 mm, respectivement, pour les ceufs blancs et
les ceufs bruns.

On dénote une légere différence en circonférence. Alors que, la différence en longueur est
remarquable et elle est en faveur des ceufs blancs. Elle peut étre liée a 1’entrée en
ponte de la poule, a la période de ponte et au taux protéique du régime alimentaire. En
effet, Sauveur, (1988) a constaté que tous ces facteurs peuvent avoir un impact sur les
dimensions de 1’ceuf.

La circonférence d'un ceuf de poule varie en fonction de sa taille, mais en général, on
peut s'attendre a une circonférence comprise entre 12 et 16 cm pour un ceuf de taille
moyenne. Les ceufs plus petits (petits) auront une circonférence plus petite, tandis que
les ceufs plus gros (extra gros ou jumbo) auront une circonférence plus grande.
Facteurs influencant la circonférence:

e Taille de I'ceuf:
Les ceufs sont classés en différentes catégories de taille (peewee, petit, moyen, gros,
extra gros, jumbo) en fonction de leur poids, et donc de leur circonférence.

. Age de la poule:
Les poules plus jeunes ont tendance a pondre des ceufs plus petits, tandis que les
poules plus agées pondent des ceufs plus gros.

e Race de la poule:




Il existe également des différences de taille d'ceufs entre les différentes races de
poules.

e Facteurs environnementaux:
Des facteurs tels que la nutrition et les conditions d'¢levage peuvent également

influencer la taille des ceufs.

2-Apres cassage de I’ceuf

2.1- Epaisseur de coquille :

Les ceufs blancs ont présenté une coquille plus épaisse (0,47 mm) par rapport aux
ceufs bruns (0,41 mm).

La différence observée entre 1’épaisseur de la coquille des deux groupes d’ceufs peut
étre due a I’effet du stockage (Monira et al., 2003). Par ailleurs, Moula et a/ (2013)
ont rapporté un effet hautement significatif des canaux de commercialisation sur
I’épaisseur de la coquille des ceufs commercialisés issus d’¢levage industriel.

Outre la couleur de la coquille, il y a peu de différence entre les ceufs bruns et les ceufs
blancs. La couleur de la coquille dépend de la race des poules. En régle générale, les
ceufs a coquilles blanches sont produits par des poules a plumes blanches alors que
ceux a coquilles brunes proviennent de poules au plumage brun. Sur le plan
nutritionnel, les ceufs bruns et les ceufs blancs sont identiques.

Les poules blanches sont 1égerement plus petites que les poules brunes et ont donc
besoin de moins de nourriture pour produire un ceuf.

Un ceuf de 1¥° choix se caractérise par une qualité interne aussi bonne que la qualité
externe de sa coquille. Cela signifie que la coquille doit étre propre et suffisamment
solide pour résister aux différentes étapes de calibrage et de transport, tout
particulierement sur les derniéres semaines de production. Outre ces critéres de
qualités de coquille et de poids d’ceufs adéquats, la couleur de la coquille est
¢galement un parametre important pour le consommateur.

La couleur de la coquille varie énormément d’une race a 1’autre et est déterminée par
les pigments. Ces pigments sont sécrétés par 1’oviducte au dernier stade de la
formation de ’ceuf. Il n’y a pas de différence majeure au niveau de la qualité interne
des ceufs entre les ceufs bruns, blancs ou teintés.

Les consommateurs de différents pays du monde montrent toutefois des préférences
distinctes pour une couleur de coquille particuliere. Ces préférences semblent étre
davantage définies par les habitudes traditionnelles et culturelles de chaque pays.
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A titre indicatif, la couleur de I’ceuf dépend de la souche de la poule (type génétique):
- Leghorn : ceufs blanc immaculés ;

- Blanche Magalli : coquilles d'ceufs fines et blanches ;

-Crévecceur : des ceufs tres blancs ;

-Bresse-Gauloise : ceufs blancs en abondance ;

- Gauloise Dorée : ceufs blancs neige.

-Poule Roussée fermiere : ceufs bruns

Poule Isa-Brown : poule rousse a ceufs bruns.

Poule Marans : ceufs foncés de couleur chocolat.

Poule Noirans : ceufs bruns.

Autres races : Il existe d'autres races de poules qui pondent des ceufs bruns, comme la
Poule Plymouth Rock ou la Poule Sussex.

-



CONCLUSION



Conclusion

Au terme de cette ¢tude comparative, plusieurs caractéristiques physiques des ceufs
issus de deux modes d’élevage ont été examinées. L’analyse a porté sur la forme, la
propreté, I’intégrité, la dimension ainsi que I’épaisseur de la coquille.

Les résultats ont montré que les ceufs bruns présentent un poids moyen plus élevé
(62,28 g) que les ceufs blancs (56,78 g), tandis que ces derniers affichent une coquille
plus épaisse (0,47 mm contre 0,41 mm). De plus, la majorit¢ des ceufs observés,
blancs et bruns, ont une forme ovoide, critére apprécié¢ par les consommateurs. En ce
qui concerne la propreté, les ceufs bruns se sont révélés plus souillés, probablement a
cause des conditions d’¢élevage et d’hygiene.

En conclusion, cette étude met en évidence I’influence du mode d’élevage et du type
génétique des poules (souche) sur la qualité physique des ceufs. Pour compléter ces
résultats, il serait intéressant d’intégrer, dans des travaux futurs, des analyses
microbiologiques et nutritionnelles, augmenter la taille de 1’échantillon, localiser le
site de production (conditions d’élevage) et identifier le type génétique; afin d’aboutir
a des résultats plus concluant.
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Tableau 7 : Les ceufs bruns

poids d'ceuf Circonférence épaisseur de

les ceufs entier(g) (cm) longueur (mm) coquille (mm)
1 59 13,8 58,05 0,47
2 58 13,6 56,99 0,37
3 59 13,7 57,16 0,44
4 56 13,3 57,19 0,35
5 58 13,4 58,61 0,37
6 62 13,4 61,16 0,64
7 58 13,7 56,07 0,45
8 60 13,6 55,91 0,43
9 55 13,8 55,85 0,43
10 61 13,4 60,31 0,4

N



11 61 13,3 61,02 0,38
12 63 13,9 58,6 0,43
13 54 13 56,07 0,46
14 52 13,1 52,92 0,4
15 56 13,4 54,17 0,35
16 53 13,3 53,2 0,37
17 68 14,6 60,53 0,41
18 57 13,3 57,7 0,42
19 67 13,8 60,76 0,38
20 61 13,8 57,77 0,39
21 65 13,8 59,37 0,48
22 66 14,2 62,92 0,38
23 67 14,4 57,61 0,48
24 66 14,1 59,46 0,43
25 69 14,3 58,4 0,42
26 67 14,2 49,53 0,42
27 62 13,7 57,95 0,35
Tableau 8: Les ceufs bruns
poids d'ceuf Circonférence épaisseur de
les ceufs entier(g) (cm) longueur (mm) | coquille (mm)
28 63 13,9 58,57 0,4
29 64 14,2 57,58 0,45
30 61 13,8 57,83 0,46
31 61 13,7 58,51 0,43
32 73 14,3 63,48 0,38
33 64 14,2 55,32 0,38
34 68 14 61,29 0,39
35 54 13,1 55,53 0,43
36 66 13,9 59,71 0,42




37 70 14,5 59,86 0,37
38 62 13,6 58,94 0,37
39 64 14,1 58,43 0,39
40 60 13,9 55,53 0,37
41 62 13,8 58,25 0,38
42 74 14,5 61,76 0,39
43 67 14,2 58,41 0,42
44 67 14,1 59,86 0,42
45 60 13,5 59,35 0,34
46 61 14,3 53,4 0,34
47 66 14,6 56,98 0,4
48 61 13,8 56,76 0,38
49 63 14 58,96 0,4
50 63 13,9 57,89 0,41
Moyenne 62,28 13,84 57,95 0,41
Ecart Type 4,90 0,40 2,61 0,05
Valeur Max 74,53 14,84 64,48 0,53
Valeur Min 50,03 12,84 51,42 0,29
Tableau 9 : Les ceufs blancs
Circonférence épaisseur de
les ceufs poids d'ceuf (g) (cm) longueur (mm) coquille (mm)
1 57 13,3 54,46 0,67
2 60 13,1 55,76 0,53
3 59 13,3 57,24 0,59
4 56 13,2 54,05 0,6
5 59 13 54,5 0,74
6 46 12,8 51,37 0,75
7 54 13,5 52,59 0,55
8 52 12,9 55,45 0,52
9 56 13,8 52,72 0,52




10 55 13,8 53,73 0,44
11 51 13,1 53,55 0,32
12 55 13,7 55,22 0,43
13 52 13,1 54,13 0,49
14 60 14,2 56,24 0,4
15 50 13,3 52,29 0,47
16 63 14,4 56,16 0,39
17 57 13,8 54,31 0,51
18 58 18,7 58,26 0,56
19 57 13,8 53,81 0,47
20 50 13,1 52,81 0,38
21 57 13,4 61,54 0,46
22 68 14 67,58 0,46
23 51 12,6 61,22 0,36
24 64 14 63,6 0,41
25 61 13,9 60,45 0,52
26 55 13,3 60,41 0,44
27 65 14 64,54 0,43
28 58 13,7 60,51 0,41
Tableau 10 : Les ceufs blancs
Circonférence épaisseur de
les ceufs poids d'ceuf (g) (cm) longueur (mm) coquille (mm)
29 59 13,8 65,71 0,39
30 52 13,2 61,11 0,43
31 51 12,9 60,5 0,38
32 51 13,1 58,51 0,39
33 64 14,2 61,64 0,43
34 53 12,8 62,2 0,44
35 52 13 60,43 0,37




36 50 13,3 58,91 0,43

37 63 14,1 62,5 0,48

38 51 13,1 58,15 0,47

39 55 13,1 62,07 0,54

40 58 13,6 62,03 0,52

41 55 13 63,77 0,46

42 55 12,5 59,26 0,45

43 62 13,7 63,32 0,37

44 64 13,4 66,26 0,38

45 62 13,7 62,91 0,49

46 59 13,9 60,77 0,51

47 56 13,4 61,33 0,4

48 62 13,9 61,39 0,47

49 58 13,3 63,2 0,46

50 61 13,8 62,84 0,41
Moyenne 56,78 13,55 58,95 0,47
Ecar Type 4,79 0,86 4,19 0,09
Valeur Max 68,75 15,70 69,41 0,69
Valeur Min 44,81 11,41 48,48 0,25

N



Courbe de Circonférence (ceufs blancs) :

Courbe de Circonférence vs Nombre
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Figure 11 : Courbe de circonférence des ceufs blancs

Courbe de Longueur (ceufs blancs) :

Courbe de Longueur vs Nombre
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Figure 12: Courbe de longueur des ceufs blancs




Courbe de l'épaisseur (ceufs blancs) :
Le graphique ci-dessous représente la relation entre 1'épaisseur (en mm) et le nombre
d'occurrences (x) relevé a chaque valeur.
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Figure 13: Courbe de I'épaisseur (ceufs blancs)

Courbe de Circonférence (ceufs bruns) :

Courbe de circonférence vs Nombre
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Figure 14 : Courbe de circonférence (ceufs bruns)




Courbe de Longueur (ceufs bruns) :

Longueur (mm) vs Nombre (x)
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Figure 15 : Courbe de Longueur (ccufs bruns)

Courbe de l'épaisseur (ceufs bruns) :

Le graphique ci-dessous représente la relation entre I'épaisseur (en mm) et le nombre

d'occurrences (x) relevé a chaque valeur.

Epaisseur de coquille vs Nombre
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Figure 16 : Courbe de l'épaisseur (ceufs bruns) :




Résumé :

Cette étude comparative a été réalisée au niveau de la région de Tiaret dont
I’objectif principal était de caractériser physiquement de deux types des ceufs (ceufs
blancs et bruns). Un total de 100 ceufs: 50 blancs et 50 bruns dans d’élevage
industriel

L’examen visuel des coquilles a révélé une prédominance de la forme ovoide chez
les deux types, critére généralement préféré par les consommateurs. La rugosité a été
modérément observée, suggérant un bon état sanitaire des poules pondeuses.
L’intégrité des coquilles a été jugée satisfaisante, sans ceufs félés ni cassés.

En ce qui concerne les dimensions, les ceufs bruns étaient plus gros (62,28 g contre
56,78 g), tandis que les ceufs blancs avaient une coquille plus épaisse (0,47 mm contre
0,41 mm). Une légére variation de circonférence et de longueur a été notée,
probablement liée a 1’alimentation ou a I’age des poules.

Mots clés: ceufs, couleur, ¢levage industriel, caractéristiques physiques, Tiaret.

Summary:

This comparative study was conducted in the Tiaret region, with the main objective of
physically characterizing two types of eggs (white and brown eggs). A total of 100
eggs:50 white and 50 brown from industrial farming were analyzed.

The visual examination of the shells revealed a predominance of the ovoid shape in
both types, a trait generally preferred by consumers. Moderate shell roughness was
observed, indicating a good health status of the laying hens. Shell integrity was
considered satisfactory, with no cracked or broken eggs.

In terms of dimensions, brown eggs were larger (62.28 g vs. 56.78 g), while white
eggs had thicker shells (0.47 mm vs. 0.41 mm). A slight variation in circumference

and length was noted, likely related to the hens’ diet or age.

Keywords: eggs, color, industrial farming, physical characteristics, Tiaret.
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