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Résumé

La problématique des déchets illustre explicitement notre surconsommation des ressources,
incombant aux institutions une responsabilité lourde. cette étude a été réalisée au niveau de la
wilaya de Mostaganem dont 1’objectif principale est de connaitre la possibilité de valorisation
des coquilles d’ceufs en tant que source de calcium et un grand nombre de minéraux trés utiles
pour renforcer et protéger 1’organisme, et les différentes utilisations des coquilles d’ceufs par la
population de Mostaganem en thérapie, Par le biais d’un questionnaire poser sur 50 personnes a
différentes age de 20 a60 ans femme et homme, L’étude montre que I'utilisation des coquilles
d’ceufs est augmentée chez les femmes par rapport aux hommes, ainsi que les femmes utilisent
les coquilles d’ceufs en cosmétique et aussi a des visée thérapeutiques comme complément
calcique, Notre étude montre aussi que la supplémentassions des coquilles des ceufs dans la
ration alimentaire selon la population se fait pour traiter les fractures et les blessures

Cette enquéte révele que les déchets de coquilles d’ceufs sont sollicités a des fins thérapeutiques

par la population locale de la région d’étude.

Mots clés: Oeufs, Ration, Coquille, Complément calcique. Thérapie



Abstract

The problem of waste explicitly illustrates our overconsumption of resources, placing a heavy
responsibility on institutions, This study was carried out at the level of the Willaya of
Mostaganem, the main objective of which is to know the possibility of valuing eggshells as a
source of calcium and a large number of very useful minerals to strengthen and protect the body.
And the different uses of eggshells by the population of Mostaganem in therapy, through a
questionnaire ask 50 people at different ages from 20 to 60 years old woman and man,the study
shows that the use of eggshells is increased in women compared to men, as well as women use
eggshells in cosmetics and also for therapeutic purposes as a calcium supplement.

Our study also shows that the supplementation of eggshells in the food ration according to the
population is done to treat fractures and wounds. This survey reveals that eggshell waste is
sought for therapeutic purposes by the local population of the study area.

Keywords: Eggs, Ration, Shell, Calcium supplement. Therapy.
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Introduction

Introduction

De nos jours, on assiste a une augmentation de la production ou de consommation de
denrées alimentaires avec une surproduction de déchets ou de matieres résiduelles. Ces
matieres résiduelles sont larguées dans la nature et provoquent dans la majorité des temps la
détérioration de I’environnement, de la nature et aussi de la santé humaine. La production
mondiale de déchets ne cesse d’augmenter et représente des milliards de tonnes par an
provenant de I’activité humaine ou industrielle. L’ Algérie n’échappe pas a ce phénomene,
puisque plusieurs millions de tonnes de déchets sont produits (Zerouati, 2018). Parmi ces
matieres résiduelles, certaines sont organiques et sont riches en composés bioactifs trés
bénéfiques pour la santé. Ainsi, plusieurs stratégies sont actuellement mises en place afin
d’analyser ces matieres résiduelles pour une réutilisation et une valorisation présentant
plusieurs avantages, tant économiques qu’environnementaux. En effet, I'utilisation de ces
résidus représente des opportunités économiques et de santé.

En 2019, la production d’ceufs au niveau mondial a été estimée par la FAO a plus de 66,4
millions de tonnes soit environ 1000 milliards d’ceufs (FAO, 2019). Plusieurs milliards
d’ceufs sont produits chaque année par pays.

L'Algérie est un pays consommateur d'ceufs et la valorisation des déchets d’ceufs et un
objectif intéressant Une coquille d’oeuf est un sous-produit animal, classé en catégorie,
selon la réglementation européenne. En tant que tel, les coquilles peuvent étre incinérées,
subir un traitement thermique, étre compostées ou étre transformees en biogaz. Elles
peuvent aussi servir a la production d’aliments pour les animaux de compagnie ou a la
combustion de carburant (bien que leur valeur calorique soit tres faible). Mais elles peuvent
aussi étre utilisée ou éliminées par toute autre méthode qui empéche le risque biologique.
(Medicinal use of Eggs, 2016).

La valorisation de ces déchets serait a la fois bénéfique sur le plan environnemental et
économique. Les applications industrielles se divisent en deux catégories: celles qui utilisent
les coquilles comme matiéres premieres et celles qui I’utilisent comme catalyseur ou
sorbant. Dans le premier cas, cela peut étre comme additif alimentaire pour I’homme ou les
animaux ou comme amendement pour le sol. Il peut aussi servir a produire du carbonate de
calcium purifié, ou un biomatériau composite pour des implants orthopédiques et dentaires.
Enfin, les particules de coquilles peuvent remplacer les microbilles de plastique dans les
cosmétiques. Dans le second cas, il peut étre utilisé comme catalyseur dans la production de

biodiesel, I’isomérisation du lactose ou la synthése du carbonate de diméthyle.
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Et comme sorbant pour I’¢limination ou I’immobilisation de polluants dans I’air, les sols ou
les liquides (Medicinal USe of Eggs, 2016).
L’objectif de la présente étude est I’évaluation des effets thérapeutiques des coquilles
d’ceufs Avec une enquéte posée sur les citoyens de la ville de Mostaganem sur I’utilisation
des coquilles d’ceufs.
Notre étude comporte trois chapitres :

v’ Le premier présente une synthése bibliographique sur I’ceuf, la coquille d’ceuf et ces

effets thérapeutiques.

v" Le deuxiéme est consacré aux matériels et méthodes utilisées.

<

Le troisiéme chapitre est consacré aux discussions des résultats obtenus.

v Une conclusion générale et les perspectives
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|. Formation et structure de I’ceuf

1.1. Définition

L’ceuf de poule est divisé en trois compartiments principaux :

le jaune (ou vitellus).
le blanc (ou albumen).
la coquille qui sert d’enveloppe protectrice.

La membrane vitellin entoure le jaune et contient les constituants de ce dernier (Fig 1).

Coupe d'un oeuf

Coquille

Blanc gpais

Jaune

Membrane
vetelline

Blanc liquide

Chalaze

Chambre
aair

Figure 1. Représentation schématique des différents compartiments de 1’ceuf (Sauveur and

de Reviers, 2018).

L’ceuf se caractérise par I’abondance des éléments de réserve ; le jaune s’élabore au niveau

de l'ovaire et le blanc et la coquille se forment autour de I’ceuf pendant le passage dans

I’oviducte.
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L’accroissement de I’ovocyte est rapide, en effet une semaine avant I’ovulation chez la
poule, son poids passe de 0.2 g a prés de 16 g, le diametre augmente chaque jour de 4 mm.
La croissance est continue ; pendant la nuit le vitellus contenant d’avantage de protéines et
d’eau que de lipides forme des couches minces de vitellus clair ; dans la journée
I’alimentation apportant des lipides et des pigments caroténoides ; il se dépose alors des
couches épaisses de vitellus jaune (Crimail, 2018). Dans la partie centrale ou se trouvait la
vésicule germinative, le premier vitellus clair élaboré forme la latebra. La vésicule
germinative entourée d’un peu de cytoplasme pur étant plus légére glisse vers la surface de
I’ceuf et I’ensemble constituera la cicatricule ou disque germinatif, la trace de ce
déplacement est marquée par une trainée depuis la latebra jusqu’a un épaississement : le
noyau de Pander (Anton et al., 2010).

1.1.1 Le vitellus

Le jaune contient le gaméte femelle qui pourra étre fecondé. Ce dernier est localisé au
niveau du disque germinatif, situ¢ en surface du jaune. Le jaune est composé de 51% d’eau,
de 30% de lipides, de 16% de proteines et de 0,6% de glucides. Il est également riche en
phosphore, contient la plupart du fer de I’ceuf et renferme des vitamines (la totalité¢ des
vitamines liposolubles et un certain nombre de vitamines hydrosolubles) (Guerin-Dubiard
et al., 2010 ; Nys, 2010). Deux fractions du jaune peuvent étre mises en évidence lors d’une
centrifugation : le plasma (environ 78%), correspondant au surnageant, et la fraction
granulaire ou globulaire (environ 22%), correspondant au précipité (Li-Chan and Kim,
2008). Dans le plasma, les principales protéines identifiées sont 1’albumine sérique (ou
alivetine), 1’a-2 microglobuline (ou B-livetine) et I'immunoglobuline Y (ou y-livetine). La
fraction granulaire, riche en gouttelettes lipidiques, contient notamment des HDL
(HighDensity Lipoprotein) avec delipovitellines issues des vitellogénines et des VLDL
(Very Low Density Lipoprotein) avec des apoprotéines (Hylin ,2017). Deux études
protéomiques ont permis I’identification de prés de 300 protéines dans le jaune (Mann,
2008 ; Farinazzo et al ., 2009). Les protéines majoritaires apparaissent comme étant
I’albumine sérique, 1’apovitellinel, une protéine de 12 kDa ayant une réactivité croisée avec
la B-2 microglobuline, la vitellogénine 2 et I’ovalbumine (Mann, 2008).

1.1.2 La membrane vitelline

La membrane vitelline est de nature protéique ; elle entoure et contient le jaune. Elle a une
épaisseur totale d’environ 10 pm (Guioli et al., 2007). et peut étre divisée en trois couches :
une couche médiane continue au centre comprise entre deux couches fibreuses que sont la

couche interne (équivalent de la zona pellucida chez les mammiféres).
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Et la couche externe (Nys et Guyot, 2011), Certains auteurs évoquent la présence d’une
quatrieme couche, la zona radiata, située sous la couche interne fibreuse. Une étude
protéomiques a permis I’identification de 137 protéines présentes dans la membrane
vitelline (Mann, 2008). Les protéines majoritaires identifiées sont I’ovalbumine, le
lysozyme, les protéines Vitelline Outer Membrane I et II (VMO I et II) et ’ovotransferrine.
Les protéines du zona pellucida ZP C/ZP 3, ZP 1 et ZP D sont également identifiées parmi
les protéines les plus abondantes.

1.1.3 L’albumen

Le blanc constitue une réserve nutritive de nature protéique pour I’embryon au cours de son
développement. Il peut étre divisé en quatre structures distinctes : le blanc liquide interne, le
blanc épais, le blanc liquide externe et les chalazes (Figure 2) (Guerin et al., 2010). Le
blanc liquide interne, au contact du jaune, est entouré par le blanc épais. Ce dernier,
présentant I’aspect d’un gel, est en contact avec la coquille aux deux extrémités de I’ceuf. Le
blanc liquide externe est en contact direct avec les membranes coquillieres. Les chalazes
sont des fibres qui maintiennent le jaune en suspension au milieu de ’ceuf. La différence de
texture entre le blanc liquide et le blanc épais est liée a la répartition inégale d’ une protéine
majeure du blanc, I’ovomucine, cette derniére étant quatre fois plus abondante dans le blanc
épais, lui donnant sa texture gélatineuse (Anton et al., 2010). Le blanc est composé de 88%
d’eau, de 10,6% de protéines et de 0,9% de glucides. Il contient également des minéraux
(0,5%) et une faible quantité de vitamines hydrosolubles, uniqguement du groupe B (Nys,
2010). Les protéines majeures du blanc sont I’ovalbumine (qui représente 54% des protéines
du blanc), 'ovotransferrine (13%), I’ovomucoide (11%), le lysozyme (3,5%) et I’ovomucine
(1,5 a 3,5%). Depuis, quatre études protéomiques ont permis I’identification d’environ 240

protéines dans le blanc (Guerin et al ., 2006 ;Mann, 2007 ; D'Ambrosio et al., 2008).

LES PROTEINES DE L'OEUF DE POULE
6 g PAR OEUF

Protéeines du jaune :

Livéetine....

Protéines du blanc en%
Ovalbumine : 64 %
Conalbumine : 14 %
Ovomucoide : 10 %
Ovoglobuline : 8 %
Lysozymes : 4 %

Figure 02. Principales protéines du blanc (INRA Mars 2013).
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Tableau 01. Principales protéines du blanc (en % de MS) (Sauveur , 1988).

Frotéimes T (prar rapport S
I:a MIS)

O vl un i me s =4

e sy un mrvi mees 13

Orwvormueoides 11

w2 Low b own Uirn e "

| IR A e T 3.5

vy rmucimnes 1.5

F L v oy robE i mes: 0.5

Acwidime O_0s

Aantres protéimnes B.15

Il est composé de :

1.1.3.1 .L'albumen liquide externe

Il représente 23 % du volume total et se trouve au contact de la membrane coquilliere
interne, c'est la portion qui s'étale rapidement lorsque 1'ceuf est cassé.

1.1.3.2.L"albumen épais ou dense

Il représente 57 % du volume total. Il est attaché aux deux extrémités de 1'ceuf et se présente
sous la forme d'un gel. Cet albumen épais a tendance a perdre sa structure au cours du temps
; un ceuf frais pondu (quelques jours) s'étalera moins lorsqu'il est cassé qu'un ceuf pondu
quelgues semaines auparavant.

1.1.3.3 L'albumen liquide interne

Il représente 17 % du volume total, il est enfermé entre le blanc épais et le vitellus (Arzour,
2009).

I .1.4. Les chalazes

Ils représentent 3% du volume total, ce sont des sortes de filaments spiralés rattachant le
vitellus aux deux extrémités de I'ceuf. Ils assurent la suspension du vitellus au centre de la
coquille. Leur aspect torsadé provient de la progression en spirale de 1'ceuf dans le tractus
génital et leur rupture conduit a des adhérences du vitellus a la membrane coquilliére interne
(Arzour, 2009).

1.1.5.La coquille

La coquille d’ceuf de poule se compose de 94% de CaCO3, 1% de MgCO3, 1% de Ca3
(PO4) 2 et 4% de substances organiques a caractere principalement albumineux
(NysGautron, 2007) Une fois la mise en place des membranes coquillieres achevée et les

noyaux mamillaires déposés dans I’isthme.
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L’ceuf en formation pénétre dans 1’utérus. Les noyaux mamillaires sont composés de matiere

organique et représentent les sites d’initiation de la minéralisation a partir desquels le cristal

va se former. La partie calcifiée de la coquille se déposera au sein de 1'utérus selon un

processus en trois phases :

= La phase initiale : elle se caractérise par le dépdt des noyaux mamillaires sur les
membranes coquilliéres et celui des premiers cristaux de calcite autour de ces derniers.
La vitesse de cristallisation est faible. Elle est initiée dans 1’isthme et se poursuit
principalement dans 1’utérus (Francoise, 2010).

= la phase de croissance active : durant cette phase, la croissance cristalline est la plus
rapide avec un dépot de 0,33 g de coquille/heure.

» la phase terminale : cette phase se caractérise par la minéralisation de la couche de
cristaux verticaux qui précede 1’arrét de la minéralisation et le dépdt de la couche la plus

externe de I’ceuf, la cuticule, composée de matiére organique (charlotte, 2019).

La coquille d’ceuf de poule est divisée en 5 couches de I'intérieur vers 1’extérieur :

v les membranes coquillieres.

v"la couche mamillaire ou couche des cones.
v' la couche palissadique.
v

la couche des cristaux verticaux et la cuticule.

Stade initial Stade croissance Stade terminal

Dépot linéaire

Masse coquille seche (g)
w

6 8 10 12 14 16 18 20 22 24

Heures aprés ovulation

Figure 03. Les différentes phases de la formation de la coquille (de Nys, 2010).
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1.1.5.1 Membrane de la coquille

Les membranes de la coquille se posent sur I’ceuf dans I’oviducte, au niveau de 1’isthme. La
coquille calcifiée se forme sur la membrane de I’ceuf. Tout défaut dans la membrane de la
coquille ou toute incapacité a obtenir un “effet repeuplant” de I’album en causera une
calcification déficiente, une mauvaise structure et une coquille plus fragile. (Hylin ,2017) La
coquille d’ceuf de poule se compose de 94% de CaCO3, 1% de MgCO3, 1% de Ca3 (PO4) 2
et 4% de substances organiques a caractere principalement albumineux (Nys-Gautron,
2007).

1.1.5.2 Couche mamillaire

Dans I’isthme, les corps mamillaires se développent sur la membrane de 1’ceuf. Ces corps
sont solidement attachés a la membrane externe de la coquille et sont importants pour
amorcer le processus de calcification de la coquille. Les corps mamillaires forment une
pellicule lisse qui recouvre entierement la membrane de la coquille. La répartition des corps
mamillaires dépend de facteurs génétiques (Hylin, 2017).

1.1.5.3 Couche matricielle organique

Dans l'utérus, la calcification de la coquille débute par la production, par les corps
mamillaires, d’une structure de fibres de protéines. Cette structure organique se retrouve
dans la couche de cristaux de la coquille et constitue un entrelacement sur lequel les sels de
calcium se cristallisent lorsque la coquille se forme. Elle renforce la coquille en orientant
correctement les cristaux de calcium pour former une structure en palissade (colonnes). Les
fibres de protéines de la structure organique sont généralement formées parallélement a la
surface de la membrane de la coquille et donnent a I’ceuf son ¢€lasticité et sa résistance aux

chocs. (Hylin, 2017).

Structure de la coquille de I'ceuf

Couche pigrmemaire de la coquillle —— o
Couche verticale de Sristiux ————e

Couche cristalline) =
on pakssade  —

{Couche matricielle organique) —

Figure 04. Structure de la coquille de I’ceuf (Hylin ,2017).
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= Couche cristalline en palissade
La couche cristalline est composée de cristaux de calcium denses en forme de palissades.
Ces parois de cristaux de calcium sont perpendiculaires a la surface de la coquille pour plus
de résistance. Elles fusionnent pour former une proto-céramique & mesure que la coquille
épaissit. La majorité des cristaux sont des carbonates de calcium (96%) et quelques cristaux
de carbonate de magnésium et de phosphate tricalcique. Le magnésium est important
puisqu’il durcit la structure de la coquille. La couche cristalline constitue la plus grande
partie de la coquille et lui donne sa force mécanique. L’épaisseur de la coquille déposée sur
les ceufs dépend de la durée de leur s¢jour dans 1'utérus (glande coquilliere) et du taux de
transfert de calcium par le liquide utérin. Normalement, une poule sécréte une quantité assez
constante de coquille d’ceuf chaque jour, peu importe la taille de ’ceuf. L’épaisseur de la
coquille diminue a mesure que la poule vieillit car les ceufs deviennent plus gros. De plus,
cette diminution varie en fonction de I’alimentation et de la génétique. L’épaisseur de la
coquille se rétablit lorsque la poule mue. La chaleur, le stress et les maladies peuvent aussi
nuire a ’épaisseur de la coquille (Rong et al ., 2013).

= Couche verticale de cristaux
La couche verticale de cristaux est la derniere couche extérieure de I’ceuf. C’est une mince-
couche de cristaux de calcium dense, perpendiculaire a la surface de la coquille, qui lui
donne sa solidité et sa douceur (Julien et al ., 2009) .

= Couche de pigments
Les pigments de la coquille d’ceuf se déposent sur la coquille a la fin du processus de
calcification. Les couleurs des coquilles des ceufs bruns et des ceufs blancs viennent des
mémes pigments, mais déposés a des taux différents dans la cuticule et les couches
calcifiées extérieures de la coquille. Les pondeuses commerciales pondent des ceufs de
couleur allant du blanc pur au beige créme jusqu’au brun clair et au brun soutenu. Les
différentes couleurs proviennent des combinaisons de nuances. Les principaux pigments de
la coquille sont la protoporphyrine et la biliverdine; ils sont produits durant le métabolisme
de I’hémoglobine, la molécule qui transporte 1’oxygeéne dans les globules rouges. Ces
pigments sont transportés par le sang depuis le foie jusqu’a I'utérus. Les pigments de la
coquille peuvent aussi étre produits par les globules rouges de I'utérus. Les jeunes poules
produisent davantage de pigments, mais cette production diminue avec 1’age. Normalement,
une poule adulte sécrete une quantité assez constante de pigments, peu importe la taille de
I’ceuf. La couleur de la coquille se rétablit chez les vieilles poules aprés une mue (Nicolas,

2013).
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= Cuticule
La derniére couche extérieure de la coquille est la cuticule, une couche protéique non
calcifiée déposée sur la coquille juste avant de quitter 1'utérus. La cuticule donne cette
apparence lisse et brillante a ’ceuf fraichement pondu. Elle protége aussi I’ceuf contre les
microorganismes. Si on lave les ceufs on enléve la cuticule. A la surface de la cuticule se
trouvent des pores (ouvertures) qui vont jusqu’a la couche calcifiée de la membrane de
I’ceuf. Ces pores permettent 1’échange de gaz (oxygene a l’intérieur de I’ceuf, CO2 a
I’extérieur) et la perte en eau depuis I'intérieur de ’ceuf. Un ceuf normal contient 6 500
pores, la plus grande concentration se situant a I’extrémité la plus arrondie de la coquille,

au-dessus de I’alvéole (Pinson, 2006).

Coupe transversale de
coquille d'ceuf de poule

la membrane
a la coquille

&4 membrane

Figure 05. La coquille d’ceuf au Microscopie électronique a balayage: Fibres des
membranes coquilliéres, ancrage d’un cone, cuticule externe (INRA 2013).

I.3.Composition de I’ceuf
La composition moyenne de 1’ceuf est indiquée dans le tableau 2, rapportée a 100 g de

produit frais consommable.
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Tableau 02. Composition moyenne de 1’ceuf (par 100 g ; ceuf sans coquille)

Analyse globale de la partie comestible en %
Genie-Alimentaire.com

Macronutriments CEuf entier Blanc Jaune
Eau 741 87,3 50
Protides 12,9 1.1 16,1
Lipides 11,2 0,2 31,9
Glucides dont glucose 0,7 0,7 0,3
Minéraux 1.1 07 1.7

Source : Aliments et boizsons, Filieres ef produits, Elizabeth Vierling 1999, p. 109.

1.4 Classification des ceufs
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 I’ceuf et versé son contenu sur une surface plane, ’albumen doit étre clair ou
légerement opaque, gélatineux et contenu. Il ne devrait pas y avoir d’inclusions (taches de
sang de chair). Le jaune intact doit étre d’un jaune vif & orangé et étre retenu au centre de
I’ceuf par une chalaze de taille moyenne. Le contenu de I’ceuf doit étre inodore et sans
contamination de micro-organismes. (Hylin, 2017) Selon (Mertens et al., 2010), les ceufs
sont définis par trois classification :

= Classification par catégorie.

= Classification selon le poids.

= C(lassification selon le mode d’¢élevage.
1.4.1 Classification par catégorie
Selon (Nations Unies New York et Genéve, 2010). Deux catégories sont distinguées A et
B. Un ceuf de catégorie A, est un ceuf frais qui répond a plusieurs criteres : il doit présenter
une coquille intacte et propre ; il ne doit pas étre lavé ; le contenu de I’ceuf doit présenter
une qualité irréprochable. La hauteur de la chambre a air est un critere déterminant de la
fraicheur de I’ceuf, il ne doit pas dépasser 06 mm au maximum. Un ceuf de catégorie B, est
destiné a l'industrie des ovo produits.

v' Catégorie A: (Eufs « frais » destinés a la consommation humaine en 1’état ou a

I’industrie alimentaire ou non alimentaire.
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Les ceufs de la catégorie A sont divisés en deux sous-catégories en fonction de leur qualité:
Catégorie A, extra frais. Les produits entrant dans cette catégorie sont de qualité supérieure;
ils sont classés, marqués et emballés dans les quatre jours suivant la ponte et présentent les
caracteristiques suivantes:

a) Coquille et cuticule, de forme normale, propres et intactes.

b) Chambre a air, hauteur ne dépassant pas 4 mm au moment de I’emballage, Jaune
visible au mirage sous forme d’ombre seulement, sans contour apparent;
légérement mobile lorsque ’on fait tourner I’ceuf, et revenant a une position
centrale; Blanc clair, propre et translucide.

c) Germe — développement imperceptible.

d) Date limite de vent.

e) Date limite d’utilisation optimale (durabilité minimale).

1.4.2 Classification selon le poids
Les ceufs des poules n’ont pas le méme poids c’est pour cela elles ont une caractérisation
selon leur poids :

Tableau 03. Classification des ceufs par catégorie de poids (MEIN, 2015)

poids supérieur ou égal a 73 g

poids supérieur ou €gal a 63 g et inféneura 73 g

poids supérieur ou égal a 53 g et inférieur a 63 g

poids inférieura 53 g

| .4.3 Classification selon le mode d’élevage
Selon (Corpet, 2013) les ceufs classer par des code (code « 0 » pour les ceufs biologiques
code « 1 » pour les ceufs de poules .€levées en plein air ; code « 2 » pour les ceufs de poules
élevées au sol ; code « 3 » pour les ceufs de poules élevées en cages).
= (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’hygiene.
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= (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
litiére. Dans ce mode d’élevage la densité est de 07 poules /m2 au maximum

= (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.

= (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.

1.5 Méthodes d’estimation de la qualité des ceufs de consommation
La qualité des ceufs de consommation va dépendre dans un premier temps du poids des
volailles atteint a la fin de la période d’¢levage, et surtout de I'uniformité du troupeau de
pondeuses. Un élevage de poules pondeuses arrive en période de maturité sexuelle en méme
temps va donner des ceufs d’une qualité constante. Ainsi, il est important que 'uniformité
individuelle des volailles s’approche du poids moyen du troupeau et il est souhaitable que
80% des poules aient un poids individuel qui n’écarte pas du poids moyen du troupeau dans
une proportion de 10 % (Anonyme, 2004). Parmi ces méthodes on peut citer :
1.5.1.Le mirage
Les ceufs sont classés et commercialisés en fonction de leur qualité au mirage d’une part, et
de leur poids d’autre part. Le mirage permet d’observer :

o les félures, les micro- félures, ou toute rupture de la coquille.

o la localisation et la dimension de la chambre a air.

o D’aspect du vitellus, de I’albumen, et des chalazes.

o laprésence de grosses inclusions (taches de sang et/ou de viande)

Durant cette manipulation, les ceufs présentant des coquilles félées, tachées de sang ou de
déjections seront déclassés ou écartés et destinés aux casseries (Protais, 1988).

I. 5.2. Le calibrage des ceufs

C’est la génétique qui généralement détermine le poids d’un ceuf, cependant on peut dans
une certaine mesure agir sur le poids de 1’ceuf pour répondre aux besoins particuliers du

marché. Ainsi, certains éléments de contréle méritent une attention particuliére :
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» Le poids a la maturité

= La maturation sexuelle

= Lanutrition
1.5.3 La coquille d'ceuf
La coquille d’ceuf est une enveloppe minéralisée externe plus ou moins résistante recouvrant
les ceufs amniotiques. Sécrétée par la glande coquilliere de I'oviducte, elle est composée de
carbonates et de phosphates de calcium et de magnésium. Elle permet les échanges gazeux
respiratoires a travers ses pores, mais limite la pénétration des microbes tout en augmentant
la résistance aux chocs et a I'écrasement. Elle est également une source de minéraux pour le
futur squelette de I'embryon (Agridoc, 2002).
1.5.4. Structure
La coquille représente une barriére physique qui empéche toutes pénétrations microbiennes.
Elle assure, en controlant les échanges gazeux avec I’environnement, le développement
normal du futur poussin. Par ailleurs, elle préserve les qualités internes de 1’ceuf de
consommation au cours du stockage. La coquille blanche, tachetée ou uniformément
pigmentée est presque essentiellement minérale. Il ne s’agit pas d’un simple platrage, mais
d’un dépot minéral de sel dans une trame de fibres protéiques. (Mertens et al., 2010)
La coquille tire son origine du calcium sanguin qui est transféré au niveau de 1’organe de
reproduction de la poule, par le sang sur la membrane coquillére de 1’ceuf.
- Les membranes coquilléres : Ces membranes sont au nombre de deux, 1'une profonde qui
enveloppe I’albumen et I’autre externe qui tapisse la paroi interne de la coquille en adhérant
a la couche mamellaire au pole, la plus grosse des deux membranes se sépare et constitue la
chambre a air. A la ponte, ’ceuf est plein et ce n’est qu’en refroidissant que la chambre a air
se forme par évaporation de 1’eau contenue dans le blanc et apres décollement des deux
membranes.
- La couche mamillaire : Juxtaposition de protubérances coniques dont la pointe est
constituée de fibres trés entremélées avec celles de la membrane coquillére externe.
- La couche spongieuse : Elle est homogene et formée surtout de cristaux de chaux de taille
irréguliere, disposée perpendiculairement a la face de la coquille. (Mertens et al.,2010).
- La cuticule : D’une épaisseur inférieure a 10 um, se serait une couche épithéliale sans
structure, c¢’est une sorte une substance albumineuse. Couche fine, cireuse, brillante mate,
sur la surface de I’ceuf. Elle protége le contenu de ’ceuf contre 1’évaporation et 1’intrusion
des germes. Cette couche est plus ou moins endommagée par le nettoyage de 1’ceuf, surtout

lors de I'utilisation de techniques inadéquates.
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- Les pores : Entre 6000 et 8000 pores qui composent I’ouverture a la surface de fins

canalicules de 1 micron de diamétre, ces pores permettent les échanges gazeux entre les

contenus liquides de I’ceuf et le milieu extérieur. (Mertens et al.,2010).

1.5.5 Estimation de la qualité de la coquille

Quatre (4) paramétres permettent d’apprécier la qualité de la coquille, ce sont la propreté, la

couleur, la solidité et la forme :

v

La propreté est mesurée par le pourcentage d’ceufs sales c’est a dire présentant

Des souillures d’origine intestinale (féces), génitale (taches de sang) ou poussieres.

La couleur de la coquille est appréciée au gros bout de I'ccuf a 1’aide d’un
réfractometre.

La forme de la coquille est représentée par un indice de forme qui correspond au
rapport (largeur/longueur) x100, il varie entre 65 pour un ceuf allongé et 82 pour un
ceuf arrondi (Protais, 1988).

La solidité de la coquille peut étre appréciée soit en exercant une force ne provoquant
pas la rupture de la coquille (méthode indirecte), soit en exercant une force entrainant
la fracture de la coquille (méthode directe) Les méthodes non destructives sont les plus
employées, mais dans les 02 cas on cherche a évaluer le taux de casse des ceufs

(Protais, 1988).

1.5.6 Qualité de coquille

1) (Eufs a coquille anormaux
Selon (Mertens et al.,2014), Les principales anomalies des coquilles de I’ceuf sont :
= (Eufs a coquille rugueuse
= (Eufs auréolés
= (Eufs a coquille ondulée
= (Eufs a coquille molle ou sans coquille
= (Eufs mauves, roses et tachetés de calcium
= (Eufs pré-félés
= (Eufs présentant des aspérités

= (Eufa « fenétres » translucide

1.6 Effet de température sur la coquille

Les températures ¢élevées et prolongées sont défavorables a la qualité de la coquille. L’action

de la chaleur s’exerce principalement sur trois niveaux :
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» Reéduction de I’ingérée de calcaire particulaire suite a la baisse de la consommation
alimentaire, ce qui entraine une moindre disponibilité de calcaire pour fabriquer la
coquille.

=  Augmentation de I’élimination du bicarbonate par les reins, ce qui freine le dépot de la
coquille, surtout quand la température s’éléve brutalement et se prolonge dans le temps
(il y aura alcoolyse respiratoire). Fragilité de la coquille : parce que la chaleur diminue la
résistance de la coquille a la casse apreés la ponte (Agridoc, 2002).

1.7 Qualité externe de I’ceuf

1.7.1 Taille et forme

L'eceuf doit présenter la forme ovale habituelle. Un ceuf arrondi ou allongé n'est pas

souhaitable; il n'est guere apprécié parmi les éleveurs de volaille commerciale dans la

mesure ou son stockage sur des plateaux alvéolés est risqué. Dans les pays tropicaux, les
ccufs a la coquille déformée se vendent cependant a un prix inférieur a la normale.

(Maisonneuve et Larose, 1992) La forme de I’ceuf est déterminée par la tonicité musculaire

de la glande coquillere (Sauveur, 1988). Différentes anomalies de taille et de forme peuvent

étre observées au cours la période de production de poules pondeuses. 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 apres 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).

1.7.2 Couleur (Couleur de la coquille)

La couleur de la coquille est une caractéristique importante a étudier en raison des

différentes préférences qui existent sur le marché mondial. 11 existe plusieurs options, mais

Hy-Line utilise un indicateur interne de couleur de la coquille qui tient compte des valeurs

des trois parametres (L,a,b) du systéme Minolta Chroma Meter (Hyline ,2017).

5 10 20 30 40 50 60 70 80 920 100 110

Figure 06. Indicateur interne de couleur de la coquille (hylin, 2017).
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1.7.3. Microbiologie de 1'ceuf
L'ceuf est I'un des aliments les plus complets sur le plan nutritif. Il fournit tous les éléments
nutritifs essentiels pour le développement complet du poussin. Pour les étres humains, il
s'agit de l'un des aliments les plus digestibles qui existent et il arrive au deuxiéme rang apres
le lait maternel sur le plan de la valeur nutritive. Malheureusement, il constitue une
excellente source nourriture pour les microorganismes. Au moment de la ponte, I'ccuf est
généralement propre et contient tres peu de bactéries a la surface de la coquille. (Phillipe et
al.,2010), Si un ceuf est contaminé, les bactéries peuvent proliférer trés rapidement en
présence de conditions favorables. Cette contamination peut entrainer l'altération de l'ceuf.
Certains types de bactéries, comme les salmonelles, peuvent causer des maladies chez les
étres humains et, dans les cas graves, entrainer la mort de la personne infectée. La
contamination des ceufs peut avoir lieu par deux voies : par les pores de la coquille
(contamination horizontale a travers la coquille) et par la transmission a l'ceuf par la poule
avant la formation de la coquille (contamination transovarienne ou verticale). (Mertens et
al., 2010).
1.7.4.Contamination par les pores de la coquille
La contamination d'un ceuf peut se faire par des fe€lures de la coquille et la rupture de la
membrane. Les ceufs sont alors classés comme coulants et sont impropres a la
consommation humaine. Les ceufs félés, dont la membrane demeure intacte, sont considérés
comme présentant un risque ¢levé. Ces ceufs ne peuvent étre envoyés qu'a un poste d'ceufs
transformés ou ils seront cassés puis pasteurises afin de détruire les pathogenes qui
pourraient étre présents. (Cornay et al.,2010), Figure 10. Indicateur interne de couleur de la
coquille, Méme si la coquille est intacte, des bactéries peuvent toujours traverser les pores
de la coquille et pénétrer la membrane. Cette contamination peut se produire de nombreuses
facons.
= Par lavage des ceufs dans une eau qui est trop froide. Le contenu de I'ceuf peut se
contracter et la pression différentielle ainsi causée entrainera la pénétration de I'eau
contaminée dans l'ceuf. L'eau de lavage doit étre 11 °C plus chaude que celle de I'ceuf
pour empécher la formation d'une pression différentielle. (Cornay et al.,2010).
= ['emballage d'ccufs qui ne sont pas secs peut aussi entralner la pénétration de
bactéries dans l'ceuf. La présence d'eau sur la coquille facilite le passage de bactéries
a travers les pores de la coquille. Lorsque les ceufs classés sont transportés vers la
chambre froide, le refroidissement des ceufs fera contracter son contenu. S'il y a un
exces d'eau sur la coquille, cet excés peut étre attiré dans 1'ceuf et pourrait ainsi

entratner sa contamination.
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= De la méme facon, le passage des ceufs de la chambre froide a une piéce ayant un
degré d’humidité élevé peut provoquer une condensation d'eau sur la coquille et des
risques de contamination.
= Les saletés présentes sur la coquille (c'est—a—dire, du fumier et du jaune provenant

d'ceufs coulants) risquent d'héberger des microorganismes qui peuvent traverser les
pores et contaminer le contenu de I'ceuf. L'ceuf posséde une derniére ligne de défense
contre la contamination.

En effet, I'albumen contient des enzymes antibactériennes (lysozyme et conalbumine) qui

inhibent la croissance des bactéries pendant un certain temps. Des organismes, comme

Pseudomonas fluorescens, rivalisent avec la conalbumine pour le fer et peuvent posséder

des propriétés particulieres qui leur permettent de croitre plus facilement dans I'ceuf et

provoquer son altération. (Cornay et al.,2010).

1.8.Utilisations de coquilles d’ceufs

La coquille d’ceuf de poule est un biominéral naturel composé de 95% de carbonate de

calcium (sous forme de calcite) de 3,5% de matrice organique (protéines, protéoglycanes et

polysaccharides) et de 1,5% d’eau. Sa structure ordonnée, sa texture et ses propriétés

mécaniques remarquables sont déterminées par les interactions entre les composantes

organiques et minérales. De ce fait, I’identification des composants de la matrice organique

de la coquille est apparue d’un intérét majeur.

La coquille d’ceuf renferme un grand nombre de minéraux trés utiles pour renforcer et

protéger I’organisme.

Nous avons I’habitude de manger les ceufs et d’en jeter la coquille alors qu’elle est riche en

minéraux comme le calcium (en majorite), le fer, le zinc, le cuivre, le fluor, le manganese, le

phosphore et le chrome. Trés utile pour soigner la santé de nos os, cette matiere présente des

avantages intéressants et pourrait nous surprendre dans les années a venir (Andra, 2015).

1.8.1. La coquille d'ceuf comme pansement

Des chercheurs du (National Institute for health Research de la Bradford royal

infirmary), au Royaume-Uni, viennent de publier une étude dans la revue Telegraph and

Argus selon laquelle les coquilles d’ceufs pourraient étre utilisées comme pansement. En

effet, leurs nutriments, en particulier le zinc, sont capables d’accélérer la cicatrisation de

plaies chroniques comme les ulcéres ou les escarres. Sept ou huit coquilles suffisent a créer

une sorte de platre sous forme de patch cicatrisant qui s’est révélé tres efficace, économique

et écologique. (Telegraph and Argus ,2020).
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1.8.2.La coquille d'ceuf comme produit de beauté

En réduisant les coquilles d’ceufs en poudre, on peut profiter de ses propriétés qui aident a

renforcer ’organisme.

= Un peu de poudre dans le vernis solidifie les ongles.

= Meélangée a un blanc d’ceuf battu, elle permet de faire un masque antirides pour le visage

=  Une coquille d’ceuf réduite en poudre et mélangée a quelques cuillerées de vinaigre de
cidre permet de réduire les irritations légéres de la peau en frottant doucement la zone
concernée a I’aide d’un coton imbibé.

= Détachant naturelle : Avec de la coquille en poudre, vous pouvez retirer les taches sans
avoir recours a des produits chimiques. Pour tester cette idée, saupoudrez la poudre de
coquille d’ceuf sur la tache, ajoutez un peu d’eau tiede et laissez poser pour que le
mélange absorbe la tache.

= les coquilles d’ceufs sont des matieres organiques utiles qui apportent de nombreux
nutriments. On y retrouve surtout des minéraux (calcium, phosphore, magnésium...) un
pansement de poudre de coquille d’ceuf traite les plaies superficielles.

= un gommage naturel avec la poudre de coquille ou en ajouter lors de vos manucures
pour créer un effet sympa ou I’ajouter au vernis pour le rendre plus durable et fort.
(Sekeroglua, 2008).

1.8.3. La poudre de coquille d’oeuf pour les poules (ou d’autres animaux)

Ajoutez la poudre a la nourriture des poules pondeuses pour leur apporter du calcium. Les

ceufs qu’elles pondront n’en seront que meilleurs et plus nutritifs. (Sekeroglua, 2008).

1.8.4.Propriétés médicinales de la coquille

La coquille d'oeuf a 90% est constituée de carbonate de calcium ce calcium, qui est absorbé

presque complétement, contrairement aux produits laitiers, a la viande ou a la craie. En

outre, la coque contient 27 micro-éléments, parmi lesquels des eléments essentiels tels que
le fluor, le fer, le manganese, le phosphore, le molybdéne, le cuivre, le zinc, le soufre et le
silicium.

1. Les o0s. Une grande quantité de calcium permet d'utiliser la coque dans la lutte contre
diverses maladies causées par la carence en cet oligo-élément. L'utilisation de coquilles
d'oeufs est efficace pour le rachitisme, l'ostéoporose, l'arthrose. La coquille permet de
mieux et plus facilement épisser les os avec des fractures et des fissures. L'utilisation de
ce médicament est efficace pour courber la colonne vertébrale chez les enfants. La
coquille est essentielle pour les femmes, en particulier dans la vieillesse. Apres tout,

menstruations mensuelles, maternité répétée, allaitement prolongé.

19



Chapitre | Syntheése bibliographiques

Tout cela élimine le calcium du corps de la femme et, a I’dge de maturité, ses os
deviennent tres laches et affaiblis. Si le temps ne passe pas a l'action, les fractures se
développent longtemps (Altuntas , 2008).

2. Les dents. Les dents sont également constituées d'une grande quantité de calcium.
L'utilisation de coquilles d'ccufs vous permet de renforcer vos dents, elles sont moins
sensibles aux caries et autres maladies. Cela est particulierement vrai chez les enfants -
en fait, les dents de lait sont plus souples et plus souples. La coquille peut étre donnée a
I'enfant par des parcours afin que les dents soient belles et en bonne santé.

3. Allergie. Peu de gens savent que la coque est trés efficace dans diverses
manifestations d’allergies alimentaires. Bien entendu, le produit ne pourra pas éliminer
la réaction du corps a l’allergéne, mais il est tout a fait possible de réduire les
manifestations de cette réaction. Si vous donnez une coquille a un bébé pendant une
longue période, un mois et demi ou deux mois, il arrétera les éruptions cutanées, la toux
et d’autres manifestations allergiques. Cela ne remplace pas le traitement principal, mais
est trés efficace en tant que procédure auxiliaire (Altuntas, 2008).

4. Empoisonnement. La coquille d'oeuf est efficace dans divers effets toxicologiques. 1l
lie les toxines, les absorbe et les fait ressortir naturellement. On peut dire que c'est une
excellente alternative au charbon actif. La coquille peut étre utilisée dans les
intoxications alimentaires, I’alcool et les drogues.

5. La grossesse La coquille d'ceuf est trés utile pendant la grossesse. Un manque de
calcium peut entrainer un mauvais développement du systeme musculo-squelettique du
feetus, une faiblesse utérine et un travail 31 actif insuffisant. Une carence en calcium
pendant la grossesse entraine souvent des crampes et des spasmes des membres. Lors de
l'allaitement, les coquilles ne doivent pas étre consommées - cela peut conduire a la
prolifération précoce du printemps d'un enfant.

6. Immunité Le calcium affecte également la force du systeme immunitaire. Le fait est
que le calcium renforce la membrane externe des cellules, ce qui empéche les virus et les
bactéries de pénétrer a l'intérieur. Avec l'utilisation réguliére de la coquille, la personne
est moins sensible au rhume.

7. Du sang Une carence en calcium conduit souvent a une anémie et a une mauvaise
formation du sang. C’est la cause du développement des maladies cardiovasculaires, de
la forte exposition aux ondes de radiofréquences, de la diminution de I’hémoglobine.

(Altuntas , 2008).
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8. Systéme nerveux Le calcium est également nécessaire pour renforcer les membranes
des fibres nerveuses. En utilisant les cours de coquillage, vous remarquerez que votre
sommeil est devenu plus calme et plus long, que vous étes devenu moins nerveux, que
vous avez cessé de vous fatiguer au travail et que vous étes devenu plus résistant au
stress.

9. Cheveux et ongles. Le calcium est essentiel a la préservation de la beauté des ongles
et des cheveux. Manger des coquilles d'ceuf vous aidera a renforcer vos cheveux, a vous
débarrasser de la chute et & la formation de pointes fourchues.Les ongles vont devenir
plus durs, cesser de se courber, se casser et s'exfolier, vous pouvez les faire pousser pour
une manucure plus sophistiquée. Par ailleurs, le calcium affecte favorablement I'état de
la peau - il devient plus élastique et plus élastique.

On peut dire que le calcium est 1’un des oligo-éléments les plus puissants pour la beauté
féminine (Sekeroglua, 2008).

La coquille d'oeuf est utile pour chaque personne, mais surtout pour les enfants, les
adolescents, les femmes enceintes et les femmes ageées, les personnes dont le travail est
lié au rayonnement.

Dans tous ces cas, le corps a besoin d'une dose supplémentaire de calcium, ce qui aidera
a faire face a la charge accrue.

La coquille d'oeuf est utilisée dans de nombreux domaines de la vie. Il est ajouté a la
nourriture pour animaux de compagnie afin qu'ils ne fassent pas mal, La coquille est un
excellent engrais et aliment pour les plantes domestiques. La poudre de coquille d'oeuf
est utilisée pour les brhlures - saupoudrez-la sur la partie affectée de la peau. Il y a
quelques décennies, la coquille était utilisée comme agent de blanchiment pour le lin.
Les femelles de nombreux animaux vont certainement manger des ceufs avec la coquille

pour saturer le corps en calcium (Andra, 2014).
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Enquéte sur les effets thérapeutiques de la coquille d’ceuf

Il. Enquéte Sur Les Effets thérapeutiques de la coquille d’ceuf
La méthode d’approche est une enquéte, elle est effectuée a ’aide d’un questionnaire qui se

divise en deux parties permettant de récolter des informations portant sur les personnes

utilisant les coquilles d’ceufs a des fin thérapeutiques Suivi du traitement, d’analyse et de

discussion des données collectées pour étre exploitables dans le futur.

IL.1. L’informant : Age, sexe, situation familiale, niveau d’étude.

11.2. Information sur les différentes utilisations de coquilles d’ceufs

= Mode de préparation : décoction, macération, infusion

= Les maladies traitées.

Obijectifs : Répertorier les différentes utilisations de coquilles d’ceufs, leurs sources

d’obtention, leurs modes de préparation et les maladies qu’elles soignent.

Caractéristiques de I’étude :

a. Type d’étude : Il s’agit d’une étude statistique, quantitative, descriptive et

prospective.

b. Zone d’étude : Localement est une commune algérienne de la wilaya de Mostaganem

dont elle est le chef-lieu. C'est une ville portuaire de la Méditerranée, située au nord-

ouest de I'Algérie, en bordure du golfe de Mostaganem, a 80,7 km a l'est d'Oran et a 363

km a l'ouest d'Alger. Elle est I'une des plus importantes villes de 'Ouest algérien et du

littoral algérien.

c. Période d’étude : L’enquéte ethnobotanique a été réalisée par une série de

déplacements sur le terrain afin d’interviewer la population durant la période allant de

Avril 2022 a juin 2022.

d. Population d’étude : L’échantillon d’étude est composé¢ de 50 personnes

(25hommes, 25 femmes) prises au hasard. e. critéres d’inclusion : L’enquéte inclut toute

personne habitant dans la wilaya de Mostaganem ayant I’age supérieur ou égal a 20 ans

quel que soit son sexe, sa situation familiale, son niveau d’étude.

f. critéres d’exclusion : Les personnes issues d’autres régions et ayant un age inférieur a

20 ans sont exclues.

= Le questionnaire préétabli est axé sur trois volets :

1. Le profil de I'informateur : a partir des variables échantillonnées (le sexe, I’age, la
situation familiale, le niveau d’étude, la profession exercée...)

2. - L’expérience prise des grandes meres et recours a la phytothérapie Les données

recueillies pour les coquilles utilisée.
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les modes de préparation et d’administration, les moments d’utilisation, le but d’utilisation,
les sources d’information sur I’'usage, (Annexe 1). Les logiciels utilisés pour le traitement
des données : Excel 2013.

11.3.Etude statistiques

Les réponses collectées sur les 50 questionnaires sont reportées et analysées par le
programme suivant : Excel 2013 : 02 volet analysé (Profil de I’informateur et
utilisations des coquilles d’ceufs). Les résultats sont présentés sous forme de moyenne +
erreur standard (X + ES). Les comparaisons de deux moyennes sont réalisées en moyen
d’un test t de student. Le seuil de signification retenu est celui qui est habituellement
considéré, soit 5 %. Les résultats obtenus sur le logiciel sont convertis en tableaux et

graphes que nous avons par la suite interprétés dans la partie discussion.
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Résultats et discussion

I11. Résultats et Interprétations

I11. 1.Fréquence d’utilisation des coquilles d’ceufs selon le Profil des enquétes

L’enquéte réalisée dans la région de Mostaganem permis d’interroger des personnes des
deux sexes (hommes et femmes), agées de < 20 a plus de 60 ans, mariées et célibataires et a
des niveaux intellectuels différents, qui ont informé sur les applications thérapeutiques et
traditionnelles locales de coquilles d’ceufs pour valoriser ce déchet Les données d’enquéte
ont été regroupées par commune prospectée, sexe, tranche d’age, situation familiale et par
niveau d’étude pour pouvoir déterminer le taux de réponses des enquétées par catégorie dans
I’ensemble de la région.

I1L.2. Sexe d’appartenance

Dans la zone d’étude, les hommes et les femmes sont concernés par la médecine
traditionnelle (Figure 7). Nos résultats montrent que les femmes prédominent a 65% en
faveur des hommes. Cependant, les femmes ont un peu plus de connaissances sur les

utilisations des coquilles d’ceufs par rapport aux hommes (65% contre 35%).

utilisation des coquilles d'oeufs selon le sexe
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Figure 7: Utilisation des coquilles d’ceufs selon le sexe.
Nos résultats montrent que les femmes ont plus de connaissances sur les utilisations des
coquilles d’ceufs par rapport aux hommes. Femme : 65% VS Homme : 35%
A travers notre enquéte nous constatons que le pourcentage de recours des femmes et des
hommes a la phytothérapie est de prédominance féminine présenté par un pourcentage de 65

% pour celles-ci et de 35 % pour les hommes.
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Cette différence pourrait étre dle au fait que les femmes ont plus de culture culinaire et ont
tendance a prendre soin d’elles en se retournant vers la phytothérapie, mais aussi leur
instinct maternel qui les pousse a bien veiller sur leurs familles.

Ces résultats confirment les résultats d’autres travaux ethnobotaniques réalisés a 1’échelle
nationale, qui ont montré que les femmes sont plus détentrices du savoir phytothérapique
traditionnel, sur le terrain d’enquéte, c’est les femmes et les hommes se chargent
équitablement de la collecte des Coquilles, le séchage, le stockage et la préparation des
recettes pour les soins des membres de la famille sont effectués par les femmes (Bouziane,
2017).

111.3. Utilisation des Coquilles d’ceufs selon I’Age

L’utilisation des coquilles d’ceufs (Figure 8) dans la région de Mostaganem est répandue
chez les femmes adultes , avec une prédominance chez les personnes agées de 40 a 50 ans
(30,83%).Cependant, pour la tranche d’age de 30 a 40 ans, on a un taux de (30%),et pour la
tranche d’age de 50a60ans (15%), puis 10% pour la tranche d’age de 20a30ans et pour les
personnes les plus agées, plus de 60 ans, 'utilisation des épluchures de citron (8,33%) ne
représente pas un grand intérét thérapeutique, la méme chose chez les personnes inférieure
de 20 ans (5,83%).

Utilsation des coquilles d'oeufs selon I'age
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Figure 8:Utilisation de la coquille d’ceuf selon 1’ Age.
L’age moyen des personnes était de 30 ans
Les tranches d’age les plus représentées étaient celle comprise entre 40-50 ans (37 %) suivie
par celle entre 30-40ans (36%).
L’usage de la phytothérapie chez les sujets ayant un age supérieur a 40 ans est plus élevé
que ceux ayant un age inférieur, avec une prédominance chez la tranche d'adge comprise

entre [30-50 [ans représentée par un pourcentage de 73%.
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La connaissance des proprietés et usages des Coquilles d’ceuf sont généralement acquises
suite 2 une longue expérience accumulée et transmise d’une génération a l’autre. La
transmission de cette connaissance est en danger actuellement parce qu’elle n’est pas
toujours assurée.

Les personnes qui appartiennent a la classe d’age de 40 a 50 ans ont plus de connaissances
en phytothérapie par rapport aux autres classes d’ages. Au Cote d’ivoire, une étude
ethnobotanique sur les effets thérapeutiques a pu révéler que la majorité des enquétés était
entre 35 et 60 ans (Amon, 2017).

I11.4. Utilisation des coquilles d’ceufs selon le niveau d’étude :

Selon la Figure 9 la grande majorité des usagers des coquilles d’ceufs ont le niveau moyen,
avec un pourcentage de 28,33% Ce pourcentage relativement élevé est en corrélation directe
avec le niveau d’études de la population locale utilisatrice des coquilles d’ceufs Néanmoins,
les personnes ayant le niveau de 1’école secondaire ont un pourcentage d’utilisation non
négligeable des coquilles qui est de 23,33%, alors que celles ayant un niveau d’études
analphabétes ont un pourcentage 20% alors que celle ayant le niveau primaire et
universitaires, utilisent trés peu les coquilles d’ceufs (primaire 15,83% ; universitaire

12,50%).

Utilsations des coquilles d'oeufs selon le
niveau d'études
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Figure 9: Utilisation des coquilles d’ceufs selon le niveau d’étude.
Les niveaux les plus représentées étaient celle moyennes avec 34%.
Les personnes ayant le plus recours a la phytothérapie et I’utilisation des coquilles d’ceufs

sont les moins instruites :
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les personnes analphabetes et celles ayant un niveau primaire avec un pourcentage
d’utilisation des coquilles d’ceufs de 43%, viennent ensuite les sujets a niveau secondaire
(avec 28%), a un niveau moyen (avec 34%) et enfin les universitaires & 15%. Nous
expliquerions cette prédominance par le fait que cette population aurait plus d’affinité a ses
coutumes et traditions ainsi que son expérience avec les remeédes de grand-mere.
(Benlamdini et al., 2014).

111.5. Utilisation des coquilles d’ceufs selon la situation familiale :

Les coquilles d’ceufs sont beaucoup plus utilisées par les personnes mariées (71%) que par

les célibataires (29 %) (Figure 10).

utilsation des coquilles d'oeufs selon la
situation familale

Figure 10: Utilisation des coquilles d’ceufs selon la situation familiale.
I11.6.Forme utilisée :
Dans la zone d’étude, les coquilles d’ceufs sont utilisés sous forme poudre a 49% restent la

Forme la plus utilisée suivies (Figure 11).

formes d'utilsation des coquilles d'oeufs .

M écorce
H fruits

i épluchure

Figure 11 : la forme d’utilisation des coquilles d’ceufs.
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Les coquilles d’ceufs est la partic la plus utilisée avec une fréquence de 49% par le fait
qu’elle soit facile a cueillir, & sécher et a conserver et qu’elle présente aussi le siege de
constituants qui font d’elle une source riche en protéines et en calcium (Bitsindou, 1986).
La population étudiée préfererait cueillir les poudres afin de préserver. Tandis que la plus
faible fréquence correspond aux solution (23%) puisqu’elles demandent des modes de
cueillette (Bigendako et al., 1990).

I11.7. Mode de préparation :

Les modes d’utilisation (Tableau 4), les plus répandus sont classés comme suit : 1’infusion,
Cataplasme, macération, , et décoction, avec respectivement 60.95%; 20.05% ; 12.%; 7%;

Tableau 4: Réparation le Mode de préparation des Coquilles d’ceufs

Mode de Fréquence :

préparation en phytothérapie :

Infusion Elle consiste a verser de I’eau bouillie
auparavant sur les coquilles d’ceufs, puis
laisser infuser la nuit a couvert avant de 60.95%
filtrer et de boire.

Décoction Elle est réalisee en mélangeant les
coquilles d’ceufs et I’eau froide qu’on 7%
porte simultanément en ébullition,
environ 20 a 30 mn. L’étape suivante
consiste a laisser infuser avant de filtrer

et de boire.

Macération Cette derniere consiste a tremper les
coquilles d’ceufs dans un liquide : eau, , | 12%

huile, miel, ...,

Cataplasme dans ce cas utilisée | lorsque celle-ci est fine (poudre),
les coquilles directement | autrement dit un chauffage dans de ’eau | 20,05%
comme telle Ou un léger écrasement s’impose, la
poudre de coquilles est maintenue grace a

un bondage.
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Le mode de préparation prédominant est 1’infusion avec un pourcentage de 60,95%, suivi
par la macération & 25,15%, et en dernier lieu la décoction & 7 %. La préedominance de
I’infusion pourrait étre expliquée par le fait qu’elle soit une méthode de préparation simple
et facile destinée généralement aux Coquille d’oeufs. La décoction, quant a elle, serait
réservee pour les parties dures qui nécessitent un temps de chauffage plus important pour
libérer leurs principes qui ne fait pas la différence entre les divers modes de préparation
ainsi que leur utilité (Benlamdini et al., 2014).

111.8. Utilisation des coquilles d’ceufs comme supplément de calcium

90 % des personnes interrogées ont confirmé avoir utilisé les coquilles d’ceufs pour prévenir
ou guérir des blessures osseuse ou articulaire ou des fractures des os, 10 % de la population
étudiée n’ont pas utilisé des coquilles. Le tableau ci-apres rapporte le nombre et la fréquence
de personnes ayant eu recours a la thérapie par coquilles d’ceufs (Figure 12)

Tableau 5 : Nombre et fréquence de personnes ayant utilisé les coquilles d’ceufs contre les

blessures et les fractures des os.

thérapie Nombre de citations Fréquence
Oui 40 90,0%
Non 10 10,0%

50 personnes 100%

Le taux d'utilsation de coquilles d'oeufs %en
thérapie

45
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oul MOM

Figure 12: Diagramme présentant le taux d'utilisation des coquilles d’ceufs chez la

population étudiée.
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La grande quantité de calcium permet d'utiliser la coque pour lutter contre diverses maladies
en raison du manque de cet oligo-¢lément. L'utilisation de coquilles d'ceufs est efficace
Rachitisme, ostéoporose, arthrose. La coquille facilite et améliore I'assemblage des os
Fissures et fissures (Altuntas, 2008).

111.9 Visées thérapeutiques

D’aprés I’enquéte la population interrogée utilise les coquilles d’ceufs a 64% contre les
fractures Et 35% a visé thérapeutique curative

Ceci explique que la population a adopter les différents moyens de prévention dont elle

présente des connaissances ancestrales (Figure 13).

le pourcentage des visées thérapeutiques de
coquilles d'oeufs
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Figure 13 : Diagramme représentant le pourcentage des visées thérapeutiques de coquilles
d’ceufs.

64% des personnes interrogées ont confirmé avoir utilisé la phytothérapie pour prévenir ou
guerir contre les fractions musculaires 35% de la population étudiée n’ont pas utilisé de
phytothérapie durant les fractures. L’engouement pour les coquilles d’ceufs en période de
fractions montre que 1’apport quotidien en protéine et calcium pour stimuler le systéme
musculaire est bien ancré dans nos habitudes de consommation (Pierre ,2020).

I11.10 Moments d’utilisation

26% des citations correspondent a 'usage des coquilles d’ceufs en complément avec le

traitement conventionnel.
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38% avant le recours au traitement conventionnel et uniquement 36% des citations
représentent les personnes qui ne font recours a la thérapie par coquilles d’ceufs qu’apres
échec du traitement (Tableau 6).

Les pourcentages des citations sont représentés dans le tableau et le graphe ci-aprés
Tableau 6 : Nombre et pourcentage des citations représentant les moments d'utilisation des

coquilles d’ceufs.

Moments d’utilisation Pourcentages des citations

Avant le traitement conventionnel 26%

En complément avec le traitement | 38%

conventionnel

Apres échec de traitement conventionnel 36%

Total 100

les moments d'utilsations de coquilles
d'oeufs

M avant le traitement

5% 0%
M En complément avec le

traitement 26,75 27%‘
apres l'echec de

traitement 4,82

Figure 14 : Diagramme représentant les moments d'utilisation de coquilles d’ceufs.
Les cas ont montré que 38% des citations correspondent a 1’usage des coquilles d’ceufs en
complément avec le traitement conventionnel, 26% avant le recours au traitement
conventionnel et uniquement 36 % des citations représentent les personnes qui ne font
recours a [l’utilisation des coquilles d’ceufs qu’apreés échec du traitement. Nous
expliquerions ceci par le fait que la majeure partie de la population interrogée utilise les
coquilles d’ceufs a titre préventif donc avant de faire appel au traitement médicamenteux

(Alberta et al .,2020).

33




Conclusion



Conclusion
Conclusion

L’enquéte réalisée dans la région De Mostaganem 1’une des régions qui a eté réputées par
leur diversité floristique, écologique, climatique offre a la population locale une
connaissance assez riche en thérapie traditionnelle. Elle a permis de décrire les différentes
utilités médicinales des coquilles d’ceufs  par la population locale. Cette enquéte révele que
les déchets de coquilles d’ceufs sont sollicités a des fins thérapeutiques par la population
locale de la région d’étude. La coquille d’ceuf renferme un grand nombre de minéraux trés utiles
pour renforcer et protéger I’organisme.

La plupart des coquilles d’ceuf dans le monde finissent dans des sites d’enfouissement.

Par exemple, aux Etats-Unis et en Europe, les usines de cassage d’ceufs paient environ 100
000 USD par an pour I’envoi des coquilles dans les sites d’enfouissement.

Cette action pose un probléeme environnemental, car leur décomposition produit des
compos€¢s comme I’ammoniac, le sulfure d’hydrogene et ’amine, libérant des niveaux
¢levés de contaminants et d’odeurs.

Nous avons I’habitude de manger les ceufs et d’en jeter la coquille alors qu’elle est riche en
minéraux comme le calcium (en majorite), le fer, le zinc, le cuivre, le fluor, le manganese, le
phosphore et le chrome. Tres utile pour soigner la santé de nos os, cette matiere présente des

avantages intéressants et pourrait nous surprendre dans les années a venir.
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Annexe



Université UMAB de Mostaganem : Fiche ethnobotanique

2. Sexe: L] Masculin [] Féminin

3. Age(ans): [J[0-30f @ogop  Uposoy Hpoeop  seo

4. Situation familiale: [ ] Célibataire ] Marié(e) (] Divorcé(e) (] Veuf (ve)

5. Niveau d’étude: [ ]Néant ] Primaire ] Moyen ] Secondaire ] Universitaire
6. Profession : ...

7. Maladies musculaire : [_JNon [ ] Oui. Laquelle : ..........oooveiieiieiie e
Traitement ...

B. Expérience avec les coquilles d’ceufs

1. Avez-vous utilisées les coquilles d’ceufs ?

[_]0ui

[ ]Non
[ ] Probablement

[ ] Parfois

2. Avez-vous déja pris un traitement thérapeutique de la coquille d’ceuf ?
[ 10ui : prescription médicale
[ ]Oui pour les fractions
[_INon
]

Si oui, quel(s) mode (s) avez-vous regu(s) / pris ?

3. Avez-vous eu recours ?Non

[] Oui




4. Quelle partie de I’ceuf emploie-t-on ?
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