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Résumé

Les ceufs sont une source importante des composés biologiquement actifs qui sont bénéfiquespour
la santé humaine et sont largement utilisés par les industries pharmaceutiques, cosmétiques et

alimentaires, il devient donc impératif de fournir des ceufs de bonne qualité.

Ce travail a été effectué pendant une période de (17 Avril 2022 au 06 juin 2022) au niveaude
I’atelier d’¢levage de mazagran pour 1I’¢levage de nos poules et ¢’était au niveau dans laboratoire
de physiologie animale appliquée de 1’université de Mostaganem portant la qualité des ceufs des
poules locales par aliment standard de poules pondeuses incorporé par des trois additifs
différents a base de végétaux a desconcentrations différentes a comparé a celles du groupe

témoin nourrit d’un aliment standardpour poules pondeuses sans aucune addition .

Ce travail a été effectué dans le but de déterminer I’effet de I’addition de «feuille eucalyptus,
poudre curcumin, écorce grenade » a différentes concertations 1%, 3% ,5%, sur les qualités

physico-chimiques et nutritionnelles des ceufs.

Les résultats révelent I’apport bénéfique d’additifs «feuille eucalyptus, poudre curcumin, écorce

grenade » sur certains parametres notamment la solidité de la coquille.

Etant donné le dosage de certains composants a révélé augmentation de la quantité de la matiére
grasse surtout les lots d’eucalyptus une et 1’effet antioxydant remarquable des ceufs issus des lots

de poudres de curcumin ainsi que pour les lots nourris par la poudre de grenade.

Mots clés : (Eufs, Poule locale, eucalyptus, curcumin, grenade.

Abstract



Eggs are an important source of biologically active compounds that are beneficial to human health
and are widely used by pharmaceutical, cosmetic and food industries, so it becomes imperative to

provide good quality eggs.

Our work was carried out during a period of (April 17, 2022 to June 06, 2022) at the level of the
breeding workshop of Mazagran for the breeding of our hens and the continuation of our research
was at the level of the laboratory of applied animal physiology of the university of Mostaganem
to analyze the quality of the eggs of the local hens by standard food for laying hens incorporated
by three different additives based on plants at different concentrations compared with those of the

control group fed with a standard food for laying hens without anyaddition.

This work was carried out in order to determine the effect of the addition of "eucalyptus, turmeric,
pomegranate” at different concentrations 1%, 3%, 5%, on the physicochemical and nutritional

qualities of eggs.

The results reveal the beneficial contribution of additives "eucalyptus, turmeric, pomegranate™on
certain parameters including the strength of the shell.

Given the dosage of some components revealed increase in the amount of fat especially powdered
batches of eucalyptus one and the remarkable antioxidant effect of eggs from batches of turmeric
powders as well as for the batches fed by pomegranate powder.

Key words: Eggs, local chicken, eucalyptus, turmeric, pomegranate.
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Liste des abréviations

°C: degré Celsius.

Cm : Centimetre.

Cmz2 : Centimétre carré.
C.0.H.S : Controle Officiel Hygiénique et Sanitaire
ET: Ecart Type.

g: Gramme.

HDL.: high density lipoprotein.
KDa: kilodaltone.

L: litre.

LDL: low density lipoprotein.
M : moyenne.

mg : milligramme.

min : Minute.

ml : millilitre.

Mm : masse molaire.

mm : millimétre.

N: Normale.

NaOH : Hydroxyde de sodium.
nm : nanometre.

O.M.S : Organisation Mondiale de la Santé.
PH: Potentiel Hydrogéne

Ppm : par poids moléculaire.
TCA : Tri-Chloro Acétique.
UH : Unité Haugh.

V: Volume.

g : mlcrogramme.

ul - microlitre.

% : pourcentage.
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Introduction

Introduction
Il est indiscutable que le grand défi du troisieme millénaire consiste a obtenir et a garantir une
production alimentaire saine et croissante pour la population, afin de tenter de réduire ou supprimer

la sous-alimentation.

L'ceuf de volaille est un produit naturel courant entrant dans la composition de nombreux plats,

dans de nombreuses cuisines partout dans le monde. Le plus utilisé est 1'ceuf de poule.

La transformation de I’aliment constitué majoritairement de matiéres premieres végétales en
protéines animales de haute valeur biologique constitue un véritable défi métabolique pour la
poule. Son alimentation est cruciale pour optimiser 1’excellent potentiel génétique des lignées

modernes en matiére de performance de production mais aussi de qualité de I’ceuf

L’ceuf de consommation a une valeur nutritionnelle élevée (2 ceufs et demi équivalent a 100 g
de viande ou de poisson). Il fait ainsi partie des principales sources de protéines animales. (BIJVE
Yatua 2006) C’est dans cette optique que la production d’ceufs deconsommation représente 1’une
des voies sur laquelle s’est engagée 1’ Algérie, afin de subveniraux besoins de sa population. Mais
cette nécessité de couvrir les besoins en protéines, ne doit pas occulter ’aspect salubre de 1’ceuf
produit I’aspect nutritionnel internement dans le composition nutritionnelle de ce produit d’origine

airelle.

La consommation des ceufs et des ovoproduits en Algérie et les pays de tiers monde n’est pas

toujours sans danger d'ou la nécessité d'un contrdle judicieux et permanent de ces produits.

C'est dans ce contexte que s'inscrit notre travail, ou Nous avons ajouté des additifs végétaux le
curcumin, eucalyptus, grenade en trois concentrations différentes aux aliments des poules
pondeuses afin d'améliorer la qualité et la valeur nutritionnelle des ceufs, suivi d’une étude

expérimentale de qualité physicochimique et nutritionnelle des ceufs .

)
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Chapitre |

Généralite sur la poule locale



Chapitre | genéralité sur la poule locale

I.1. Définition de la poule locale

La poule est un oiseau ayant comme origine la jungle du sud-est asiatique, et appartient a I'espéce
Gallus Gallus, ordre des galliformes. D'elle fuient la forte lumiére et la chaleur solaire, et préfere
I'ombre des arbres, des buissons et du batiment. Elle est devenue unevolaille domestique
depuis la nuit des temps, et s’est bien accommodée a la compagnie de I'homme. Animal d’ocile,
d’¢levage relativement facile, sa viande a un gotit appréciable et convient & tous les estomacs,

méme ceux des malades et convalescents (Yves, 2009)

1.2. Morphologie de poulet
1.2.1.Morphologie externe(Voir la figure 1)
» Peau

- Elle n’est pas pigmentée.

- Sur sa face externe, elle présente de nombreux tubercules
» Plume

- une plume est formée

- D’une hampe

- Des ramifications.

- La base de la hampe est creuse et transparente, forme le tuyau.

- Au-dessus du tuyau et le prolongeant, on distingue 1’axe ou le rachis.
> Téte

Elle est petite, arrondie et mobile. Elle se prolonge verte 1’avant par le bec. Sur sa— face dorsale
on distingue : une créte rouge dont la conformation différe selon les races (créte huppée ou

dentelée). Sur les cotés, il y a les oreillons. Vers le bas, il a deux (02) barbillons rouges.
» Bec: Il est fait de deux productions cornées ajoutées a I’avant de chaque maxillaire.
» Yeux : lls sont latéraux, trés mobiles et protégés par 03 paupiéres a ’arri¢re des yeux.

» Tronc : Il débute par le cou. Il porte les membres postérieurs et les membresantérieurs

(Elevage du poulet de chair).

)
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MORPHOLOGIE DU COQ E'T DE LA POULE

Dentelses de crta

Ligne i dos
(velie)

coa POULE
Figure 01 : Morphologie externe de poulet (Tenani, 2021).

1.2.2. Morphologie interne

A-Squelette
(Voir schéma 2)
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% {bras)
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starum
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tibiz at parona
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Figure 02. Le squelette de poulet (Propriete Cnep, Série 01).
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- Il est adapté au vol et a la marche bipéde.
- Il est nécessaire pour la fixation des muscles.
- Il protége les organes vitaux. Et, contient la moelle osseuse.

B- Crane : il est composé de lames osseuses minces et spongieuses.

C- Tronc : il est soutenu par la colonne vertébrale, les cotes et le sternum. Et lacolonne

vertébrale est composée de 12 vertébres dont 08.

Au niveau de I’abdomen, les vertébres sacrées et lombaires se confondent et donnent

le sacrum.
D- Muscles : les principaux muscles chez la poule ce sont
- Les muscles des ailes
- Les muscles du cou
- Les muscles de la poitrine
- Les muscles des cuisses

- Les muscles de la jambe.

= Roéle des muscles pour produire les mouvements et créer sa chaleur (PropriétéCnep,

Série0l)

E-Appareil digestif

L’anatomie de I’appareil digestif du poulet est représentée dans la (figure 3)

l("
i)
bec corme { -'A -
-; - ’I}
palais v langue
- q Tarynx
\'/
i\
|
oesophage trachée
/7\\\ .
\ |
. S Al proventicule
jabot l PR
gesiel
artére of veme dnodénmm
mesenteriques
pancreas
mesenters
Jejunn [ eon
|
| caecmm ganche
vectmm fl ¢
cloaque . jonction tleocaecale
AV — — bowrse de Fabiicius

Figure 03 : L’appareil digestif (Beghoul, 2006).
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G. Appareil respiratoire

L'air y entre par les narines situées au-dessus du bec (ou par le bec lorsque la poule respire vite
pour se défendre contre la chaleur) et il est conduit par la trachée-artere aux poumons et aux sacs
aériens répartis dans le corps de la poule. Ses poumons sont relativement petits car I'air les traverse
pour se rendre dans les sacs aériens et pour en revenir avant I'expiration. Aussi, ne se gonflent-ils
jamais autant que ceux d'un mammifére. Au niveau des poumons, I'oxygéne de l'air passe dans le
sang qui le transporte, de méme que les aliments absorbés, jusqu'aux organes les plus éloignés. La,
I'oxygéne se combine avec ces aliments et permet la fabrication d'énergie, de matiere vivante
nécessaire a la croissance, a l'entretien du corps et ala production des ceufs. Parmi les déchets il
y a du gaz carbonique dissous qui retourne dans lesang, et qui passe de ce sang dans l'air des
poumons d'ou il est rejeté a I'extérieur. (HADJOUDJ, 2016).

H. Appareil excréteur

Les autres déchets retournent dans le sang ; mais ils sont retirés au niveau des reins ou ils forment

I'urine qui s'écoule par des conduits spéciaux jusqu'au cloaque. (HADJOUDJ, 2016)
L. Appareil circulatoire

Le cceur aspire et chasse dans les vaisseaux le sang qui s'en va ainsi irriguer tous les organes. Nous

avons déja constaté comment le sang transporte des aliments et des déchets. On y trouveencore
parfois des microbes qui sont a I'origine de beaucoup de maladies. Mais le sang transporte aussi
des globules blancs, microscopiques également, qui sont chargés de détruire ces microbes.
(HADJOUDYJ, 2016).

M. Le systéme nerveux

Il comprend le cerveau, la moelle épiniere et les nerfs qui aboutissent dans toutes les partiesdu
corps. Il coordonne le fonctionnement de cette machine trés compliquée qu'est une poule.
(HADJOUDYJ, 2016).

N. L'appareil reproducteur
a) Chezle coq

L’appareil reproducteur male comprend deux testicules qui produisent le sperme et deux canaux
qui aboutissent au cloaque. Le coq produit une quantité de sperme considérable dont le poids est
¢gal a celui des ceufs produits par la poule pendant une méme période. Gros producteur, c'est aussi
un gros mangeur ; il mange autant que deux poules ; aussi ne faut-il en garder que le nombre

strictement nécessaire pour féconder les poules. En bonne santé, il peut en cocher 10 par jour.

)
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(HADJOUDJ, 2016).

b) Chez la poule

L’appareil reproducteur femelle n'est développé que du cdté gauche. Il comprend l'ovaireou se
forment les ovules et les jaunes d'ceufs et un canal, 'oviducte qui sécréte autour du jaune :
l'albumen ou blanc d'ceuf, puis deux membranes, puis la coquille. Enfin, il aboutit au cloaque par

ou I'ceuf terminé est expulsé. (HADJOUDJ, 2016).
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1.1

Géneéralités sur les eucalyptus

11.1.1.Définition
Les eucalyptus sont pour la plupart de treés grands arbres qui font partie de la famille des myrtacees.

On dénombre aujourd’hui plus de 500 espéces différentes d’eucalyptus. Ils sont originaires

d’Australie mais on en retrouve également en Amérique du sud, en Afrique et en Europe, ou ils

ont appris a s’acclimater. Le terme Eucalyptus a été utilisé pour la premiére fois en 1777 par un

botaniste francais, Charles-Louis L'Héritier de Brutelle. 1l a inventé ce nom a partir du grec « eu »

qui signifie « bien » et « calyptos » qui signifie « couvert », qui se trouve sur le fruit des Eucalyptus,

les capsules. C’est d’ailleurs une caractéristique commune atous les Eucalyptus (Meksem, 2018).

X/
L X4

X/
L X4

Odeur : forte, fraiche, balsamique « odeur d’une baume », camphrée.

Saveur : chaude aromatique, un peu amere, suivie d’une sensation de fraicheur
prononcée et agréable.

Biotope : trés cultivé sur le littoral dans ’air de 1’oranger, il préfére les terrains humides. Le
but, c’est d’assainir les régions marécageuses. Comme il est plantéfréquemment en bordure
de routes et forme beaucoup de bois dans la partie nord du pays.

Reécolte : en Février et en Novembre a la taille des arbres.

Partie a utiliser : essentiellement ses feuilles adultes poussérent sur les rameaux agés
(Daroui-Mokaddem, 2012).

Figure 04: Eucalyptus citriodora (arbre, feuilles et fleurs)(madhessentielles.com).

11.1.2. Principaux composants chimiques du genre Eucalyptus

> Huile essentielle (Oxydes terpéniques : 1,8-cineole; monoterpénes :
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alpha-pinéne ; limonéne ; gamma-terpinene ; paracymene ; Sesquiterpenes :aromadendréne ;

Sesquiterpénols : globulol, Iédol).

» Flavonoides (des hétérosides de flavones avec les aglycones suivants :quercétine,
myricétine, kaempférol et rutine).

» Tanins (Daroui-Mokaddem, 2012).

11.1.3. Propriétés thérapeutiques

L’eucalyptus est utilisé dans la médecine traditionnelle chinoise pour une variété de maladies, ses
principales utilisations sont la production d’huiles essentielles utilisées a des fins médicinales et
pharmaceutiques (Belyagoubi, 2012). On I’utilise aussi pour soulager les symptomes de 1’asthme,
pour traiter I’inflammation des voies respiratoires, de la gorge ou desmuqueuses de la bouche (voie

interne) ainsi sue pour soulager les douleurs rhumatismales (Miloud, 2020).

Les Aborigénes (Australiens autochtones) utilisent traditionnellement les feuilles d’eucalyptus
pour guérir les plaies et les infections fongiques. Les extraits de feuilles d’eucalyptus ont été
approuvés en tant qu’additifs alimentaires et sont également utilisés dans les formulations
cosmétiques (Miloud, 2020).

L’Organisation Mondiale de la Sant¢ (OMS) reconnait [’'usage traditionnel des feuilles
d’eucalyptus (E. globulus) pour soulager la fievre et les symptdmes de 1’asthme, pour traiter
I’inflammation des voies respiratoires, de la gorge ou des muqueuses de la bouche (voie interne)

ainsi que pour soulager les douleurs rhumatismales (voie externe) (Rabiai, 2014).

11.2.Généralites sur le grenadier

11.2.1.Définition

Le grenadier est un arbre ou arbuste buissonnant de 2,5 m de haut, Iégérement épineux, au feuillage
caduc et au tronc tortueux (Lairini et al, 2014).

La grenade, est une baie ronde, de la taille d’'une pomme ou d’une orange, de 2 a 12 cm de diamétre,
trés colorée, généralement de couleur rouge vif, a blanc jaunatre, ou jaune foncé marbrée ou encore

de violet tres foncé, selon I’espéce et le degré de maturité du fruit (Sharrif et Hamed, 2012).

Les graines du fruit, qui constituent la partie comestible, sont enveloppées dans des loges séparees

par des cloisons ténues et membraneuses de couleur blanche jaunatre (Qnais et al, 2007).

)
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Figure 05 : Pelure de grenade [1].

11.2.2 .Utilisations de la peau de grenade

L’écorce de grenade est employée en médecine humaine pour le traitement de maladies diverses,
telle que les maladies de la peau, les vers parasites, les ulcéres, la fievre, lesdiarrhées. Et les
infections microbiennes. Ces derniéres années, le grenadier a fait I’objet de plusieurs travaux de
recherches scientifiques qui ont démontré ses effets antimicrobiens, antioxydants et méme anti-
cancers (Al-Saeed et al, 2015).

11.2.3.Usages empiriques et traditionnels

Les Egyptiens, au VIIéme siécle avant J.C, connaissaient les effets vermifuges de 1’écorce de
grenade et mettaient a profit I’effet astringent du tanin contenu dans 1’écorce, la fleur et lefruit
du grenadier. Hippocrate recommandait 1’usage de 1’écorce séche de grenade comme lavement
pour la dysenterie ; la pharmacopée et la médecine traditionnelles chinoise font aussi référence au
grenadier, ainsi, la peau de la grenade séchée est reconnue pour sespropriétés astringentes pour
’intestin, pour « arréter le sang » et pour « chasser les parasites ».Elle est ainsi indiquée en cas de
diarrhée chronique, dysenterie chronique, prolapsus rectal, spermatorrhée, accumulation des
parasites, douleurs abdominales. La peau séchée de la grenade est alors utilisée en décoction, a
raison de 2,8 a 5 g par jour, ou en usage externe, en lavage local avec la décoction ou par
application de poudre de peau de grenade séchée.

11.2.4. Utilisation en agroalimentaire
Nous citons ici quelques utilisations dans le domaine alimentaire.

E
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11.2.4.1.Conservation des produits carnés

Des études expérimentales ont montré que 1’extrait de la poudre de la peau de grenade (EPPG)
peut étre utilise comme conservateur naturel dans les produits carnés. Dans ces étudesListeria
monocytogenes ont été utilisées comme références. Dans une évaluation préliminaire par la
méthode de diffusion sur disques la peau de grenade a montré un effet inhibiteur contre les cing
espéces étudiées, la sensibilité de ces souches est classée par ordres croissants commesuit: Listeria
monocytogénes, Bacillus subtiles, Bacillus cereus, Escherichia coli etStaphylococcus aureus.
Aucune cellule viable de Listeria monocytogeénes n’a été détectées apres incubation dans un
bouillon (BHI) en présence de (7,5% v/v) de la peau de grenade liquide, équivalent 24,7 mg de
matiére séche peau de grenade par millilitre (PG/ml). Cette concentration a été considérée comme

la concentration minimale bactéricide de 1’extrait de la peau de grenade testé (Hasmik, 2011).

11.2.5.Usages thérapeutiques

11.2.5.1.Prévention des maladies digestives

L’écorce, la peau et les feuilles sont utilisées pour calmer les perturbations gastriques et les
diarrhées dues aux problemes digestifs (Debjit et al, 2013). Selon (Al-Yahya 2005), 1’extrait
aqueux de 1’écorce de grenade Punica granatum contient des substances qui réduisent la diarrhée
par inhibition de la motilité intestinale ainsi que I’accumulation de fluide intestinale. Les écorces
du fruit sont utilisées aussi contre les parasites intestinaux, en particulier le vers solitaire (ténia) et
la dysenterie amibienne. Elles contiennent des alcaloides, dont la pelletiérine, vermifuge efficace

contre le ténia, inscrite au Codex de la pharmacopée francaise depuis 1937 (benyahia, 2016).

11.2.5.2. Propriétés anti-inflammatoires
L’extrait de 1’écorce de grenade possede aussi des propriétés anti inflammatoire et anti

ulcerogénique (benyahia, 2016).

11.2.5.3.Activité antioxydante

L’extrait aqueux de 1’écorce de grenade est caractérisé par un pouvoir antioxydant. Dans lejus
de grenade, les principaux polyphénols antioxydants sont les ellagitannins et les anthocyanines.
Les ellagitannins comptent pour 92% de 1’activité antioxydant du jus degrenade et sont concentrés

dans 1’écorce, les membranes et les moelles du fruit (benyahia, 2016).

11.2.5.4. Activité antibactérienne

L’écorce du fruit de Punica granatum possede, in vitro, une activité antimicrobienne remarquable
sur des souches pathogénes tel Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, E coli, et aussi
Candidum geotricum et Penicillium expansum. La combinaison unique des tanins et des

alcaloides issus de cette écorce, ainsi que leur action synergique, explique probablemem—‘
13
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cette activité antibactérienne non retrouvée dans d’autres fruits également riches en tanins et
en alcaloides (benyahia, 2016).

11.2.5.5.Propriété antiseptique

Une autre étude publiée par (Al-Saeed et al. 2015), a révélé I’efficacité de 1’extrait éthanoique de
I’écorce de grenade dans le traitement des plaies infectées par des champignonschez les lapins,
prouvant la propriété antiseptique de 1’écorce de grenade. Egalement, I’extrait iso flavonoides de
I’écorce de grenade peut avoir un effet significatif sur I’amélioration des parameétres reproductifs

chez les males des lapins.

11.3. Le curcumin

Vue de I’importance primordiale des plantes médicinales dans différents domaines, Médecine,
biologiques, chimiques, ...etc. on a décide de choisir le curcuma

11.3.1.Définition

Le curcumin (Curcumin longa) est une plante herbacée rhizomateuse vivace du genre curcumin
de la famille des Zingibéracées originaire sud-Asie (Jean. G2010) .De ses rhizomesréduits en
poudre est extraite I'épice homonyme.

Le curcumin est particulierement présent dans la vie socioculturelle du sous-continent indien, ou
il est considéré comme une plante exceptionnelle en regard de ses nombreuses propriétés (épice,
conservateur de nourriture, agent colorant, cosmétique et médicinal), S'il est répandu dans le sud-

est de I'Asie depuis I'Antiquité, le curcuma est également I'objet de nombreuses études

scientifiques dans le monde entier, afin de mieux cerner ses propriétés alimentaires et médicales
(Ravindran, 2007).

Figure 06: Rhizome, tranches et poudre de curcumin (Jean. G2010)

<
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11.3.2. Composition chimique

Le tableau suivant résume la valeur nutritionnelle et énergétique calculée pour 100 g de poudre

de rhizome de curcumin.

Tableau 1 : Valeurs nutritionnelles et énergétique du Curcumin.

Energie 354kcal Minéraux Vitamins
L’eau 11449 Calcium 183mg | VitB1l | 0.15mg
Protéines 7.89 Magnésiu | 193mg | VitB2 | 0.23mg
Lipides 9.99 Phosrghore 268mg | VitB3 | 5.14mg
Glucides 64.99 Fer 41.4mg | VitB6 | 1.80mg
Fibre 21.1g Zinc 44mg Vit B9 39mg
Omega 9 3.12g Potassium | 2525mg | Vit C 26mg
Omega 3 0.48¢g Manganeése | 7.8mg VitE 3.1mg
Omega 6 1.699 Cuivre 603mg | VitK | 13.4mg

Pour 100 g de partie comestible, la poudre de curcumin contient approximativement : par

distillation a la vapeur d’eau, les rhizomes produisent 2 & 7% d'huile essentielle qui est rouge

orangée et légerement fluorescente. Ses constituants principaux sont un Sesquiterpene,

zingiberéne (25%) et ses dérivés cétoniques : la turmérone (35%) et L’arturmérone

(dehydroturmérone) (12%) (BELAZIZIA, BETTICHE2019).

11.3.3.Domaines d’application du curcumin
v' Utilisation alimentaire

Dans I’industrie agroalimentaire, I’intérét du curcumin porte sur ses propriétés aromatiques,

colorant alimentaire jaune industrie E.100, et de conservation. En 1980 , la direction de

la

concurrence , de la consommation et de la répression des fraudes en France a autoriseé la coloration

artificielle par la curcumine des articles suivants : « moutardes, beurres, Fromages, laits

aromatisés, huiles, graisses (a I’exception des margarines), bouillons et potages, condiments,

sauces, produits de charcuterie et salaisons, confitures, gelées, sucreries, pastillages, bonbons,

glaces, pates de fruits, caviars, crevettes, sirops, croltes de fromages... » (BELAZIZIA,

BETTICHE2019).
Le curcumin, L’est une épice fréquemment consommée partout dans le monde. En Asie

consommation moyenne avoisine les 1,5 g par jour et par personne ce qui représente une cuille

Sa

15 |
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a deux ajoutees dans la cuisson de plats et desserts traditionnels. Cet aliment connait également

une forte consommation en Amérique du Nord.

v Utilisation médicale

Le curcumin longa L a fait ’objet de préparations thérapeutiques en vertu de ses propriétés

antioxydantes, antimicrobiennes et anti-inflammatoires rapportées a travers les siécles dans

différentes parties du monde On lui attribue méme des effets thérapeutiques semblables aux classes

de médicaments suivants (Wun C., 2003.) :

@)

o

O

les médicaments anti-inflammatoires
Antidépresseurs (Prozac)

chimiothérapie

Anticoagulants (aspirine) ;

Antidouleur

Medicaments contre le diabete (Metformine)
Meédicaments contre I’arthrite

Médicaments contre I’arthrite

Médicaments contre les maladies inflammatoires de I’intestin
Médicaments contre le cholestérol (Lipitor)
Les stéroides

=
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I11.1.Généralité sur les ceufs

111.1.1.Définition

« (Bufs » : les ceufs dans leur coquille (a I’exclusion des ceufs casses, incubes ou cuits) qui sont
produits par des oiseaux d’élevage et qui sont propres a la consommation humaine directe ou a la
préparation d’ovo produits. Les ovoproduits : les produits transformés résultant de la
transformation d’ceufs ou de leurs différents composants ou mélanges ou d’une nouvelle

transformation de ces produits transformes (Reglement CE n°853/2004).

111.1.2.Dénomination

Le mot "ceuf " sans qualificatif désigne 1’ceuf de poule. Lorsqu’il provient d’une autre espéce on

le désigne par ceuf suivi par le nom d’espéce dont il provient (Murielle, 2009).

111.1.3.Anatomie de I’appareil reproducteur

L'appareil reproducteur de la femelle est compose :

D’un ovaire gauche coincé entre le lobe cranial du rein, les vertébres lombaires et les poumons
en avant,

e d’un oviducte qui se présente comme un tube droit de couleur rose pale s’étendant de la région
de ’ovaire jusqu’au cloaque, il mesure environ 70cm et son poids a vide est de 40 g (El
Mascri, 2018) On lui reconnait d’un point de vue histologique et physiologique plusieurs
segments :

e L’ostium abdominal, fente située entre 1’ovaire et le pavillon mesurant 6x3 cm chez la

e poule.

e l'infundibulum, également appelé pavillon, il a une forme d’entonnoir.

e le magnum, partie la plus riche en cellules et glandes sécrétrices, c’est €également la partie la
plus longue de I’oviducte (30-50cm)

e [D’isthme, il ne mesure que 04- 06 cm, - l'utérus, c’est une sorte de poche dilatée mesurant 10-
12cm. - le vagin, partie étroite et musculaire, il est séparé de 1’utérus par la jonction utéro-

vaginale (Anonyme 1, 2000).

111.1.4.Structure de I’appareil reproducteur de la poule adulte

v' L’ovaire

Situé dans la partie supérieure de la cavité abdominale.

A I’age adulte, I’ovaire est un organe largement différencié qui assurera deux roles :

= une fonction de reproduction liée a la production des gameétes.

= Une fonction endocrine liée a la production d’hormones.

=
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v L’oviducte
Est un tube d’une longueur de 70cm ; de couleur grise a rose tres pale s’étendant de la régionde

I’ovaire au cloaque. L’oviducte est constitué de 5 parties :

» L’infundibulum (pavillon)

Zone tres fine, forme d’entonnoir, il capte I’ovocyte au niveau de 1’ovulation, mesure

environ 9cm.

= Le magnum

Partie plus longue de 30 a 35 cm, sa paroi est trés extensible et présente sur sa face interne des
plis importants dont I’épaisseur peut atteindre Smm. C’est la zone la plus riche en cellules et
glandes sécrétrices.

= L’isthme

De longueur de 15 cm, lIégérement rétréci par rapport au magnum, ses quatre derniers centimetres
sont richement vascularisés.

= L’utérus (glande coquilliere)

A une forme en poche, une épaisse paroi musculaire, la muqueuse utérine est responsable de la
sécrétion des constituants de la coquille.

= Levagin

La partie la plus distale de I’oviducte, d’une longueur de 1 a 2cm, séparée de 1’utérus par jonction

utéro-vaginale qui joue un role primordial dans le stockage des spermatozoides (Marie.B, 2001).
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Figure 07 : Représentation de 1’ovaire et de ’oviducte de poule mature (Marie ;2011).
I11.1.5.Formation de I’ceuf
Selon ITAV (Marie, 2011), la formation de I’ceuf(Fig.2) se fait en deux étapes :

» formation du jaune au sein de I’ovaire.

» Formation du blanc et des enveloppes sau sein de I’oviducte

U des Jormmalion de
"alburnine

licu do fécondation

oviducte

onade ou ovaires
i (amas d'ovules)
QowvLic

orifices der 'odyvidcducte

el

Figure 08 : Cinétique des dépdts et lieu de formation de I’ceuf de poule (Anonyme 2).

111.1.5.1.Formation du jaune
L’accumulation du jaune (vitellus) de I’ceuf a D’intérieur d’un follicule debute de la vie
embryonnaire et se termine juste avant 1’ovulation, trois phases caractérisant 1’accumulation des

ceufs sont les suivants :

= Phase initiale d’accroissement lent
A I’age de 6 semaines, le diamétre d’un ovule porté par un ovaire et multiplié par 4, et atteint
1mm entre 4et 5mois, aprés dépot de quelques gouttelettes lipidiques.

* Phase intermédiaire

Dure 60 jours, la taille des follicules sélectionnés varie de 1 a 4 mm, grace au dépdt des lipides et

protéines constituant le vitellus jaune.

= Phase de grand accroissement

Dure de 6 & 14 jours se caractérise par 1’accélération rapide de la croissance de 1’ovule. Le jaune
présent parfois des alternances de couleur plus ou moins claire qui correspondenta des couches
synthétisées pendant la nuit ou la journée (Bertrand, 2003).

111.1.5.2.Formation du blanc et des enveloppes
L’ovulation proprement dite est assurée par 1’ouverture du follicule au niveau du stigma, le jaune

et captée par I’entonnoir de I’infundibulum ; ce n’est que24 a 26 h plus tard que 1I’ceuf complet esIT
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expulsé ou oviposition.

Entre ces deux instants la formation a lieu comme suit :

e Dans I’infundibulum : 20 minutes (Achévement de la membrane vitelline) ;

e Dans le magnum : 3h et 30 min ; sécrétion des protéines du blanc, de 1’eau et des
minéraux (sodium, chlore, calcium et magnésium) ;

e Dans I’isthme : 1h et 15 min, sécrétion des membranes coquillieres ;

e Dans I'utérus : 21h, hydratation du blanc et sécrétion de la coquille, qui est constituée
de (CaCo 3) recouverte d’une cuticule organique ;

e Dans le vagin : 1h et 40 min, pour expulser I’ceuf (oviposition) (Soltner, 2001).

111.1.6.Structure et composition de I’ceuf

Les ceufs sont composés de 1’extérieur a I’intérieur des parties suivantes (Figure. 09) :

% Lacoquille;

% Les membranes coquillieres qui délimitent la chambre a air ;

% Le blanc ou albumen ;

% Le jeune ou vitellus ;

% Lachambre a air
Les parts pondérales relatives de ces constituants de I'ceuf de poule sont : coquille 9,5 %, albumen

61,5 %, vitellus 29 % (BAAZIZ, 2017).
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Figure 09: Structure et Composition de I’ceuf (Elhadi A, 2017).

111.1.6.1.Barrieres de I’ceuf
Coquille
Elle est composée d’une trame protéique dans laquelle se développent les cristaux de carbonate de

calcium. La coquille représente 10% du poids de 1’ceuf et son épaisseur est comprise entre 0,3 et
21
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0,4 mm. La coquille est traversée par de nombreux pores dont le nombreimportant au niveau du
gros bout de I’ceuf, assure la formation de la chambre a air par le mécanisme des échanges gazeux

entre I’albumen et le milieu extérieur de 1’ceuf.

= Cuticule
C’est une couche brillante de nature protéique d’environ 0,01mm qui recouvre la coquille.Elle
empéche la pénétration des agents pathogenes a I’intérieur de I’ceuf par obturation des pores de la

coquille.

= Membranes coquilliéres

Elles sont au nombre de deux : une interne et I’autre externe. Elles sont fortement adhérentes 1’une
a ’autre, sauf au niveau du gros bout de 1’ceuf ou elles s’écartent pour former la chambre a air.
Elles sont constituées de fibres protéiques entrecroisées et constituent les barriéres de protection
contre les agents microbiens tels que les bactéries et les moisissures [Salifou, 2007].

= Lachambre a air
Elle n’existe pas au moment de la ponte de I’ccuf mais apparait immédiatement aprés le
refroidissement de 1’ceuf entrainant une légere contraction de son contenu. Le volume de la

chambre a air augmente avec la durée et les conditions de conservation (Salifou, 2007).

= Jaune ou vitellus
Partie contenant les éléments nécessaires au développement de 1I’embryon, il représente environ
de 30% du poids total de I’ccuf (Tableau 02), se caractérise par une structurehétérogéne, avec une

forme sphérique. Le jaune du centre vers I’extérieur se compose de :

» Le latebre est un noyau sphérique d’environ de 6 mm de diametre ;
» Stratification de vitellus
» Les membranes vitellines (fines, transparentes) composés de keratine et d’ovomucine

qui séparent le jaune du blanc (Bertrand, 2003).

Tableau 02 : Composition du jaune d’ceuf de poule. (Aftit, Juillet 2021)

Constituants du vitellus Pourcentage de matiere seche
Lipide 62%
Protéine 33%
Glucide 1,2%
Cendre 3,5%

&
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= L’albumen ou le blanc
Le blanc est un milieu non homogene qui pourrait étre divisé en quatre couches ayant chacune

des propriétés spécifiques (Salifou, 2007) :

% ™ L e blanc liquide externe (23% du blanc total). Il est au contact des membranes coquillieres

et ¢’est la zone qui s’étale rapidement lorsque 1’ceuf est cassé sur une surface plane.

s ™ | e blanc épais (57% du blanc total). 1l se présente sous forme de gel attaché aux
deux extrémités de I’ceuf. ™

¢+ Le blanc liquide interne (17% du blanc total). 1l est au contact du jaune et entouré du blanc
épais.

% Les chalazes (3% du blanc total). Ce sont des sortes de filaments spiralés allant du jaune vers
les deux extrémités de I’ceuf, a travers le blanc épais et qui assurent la suspension du jaune
dans la position centrale de 1’ceuf. Leur rupture entraine a une adhérence du jaune aux

membranes coquilliéres.

La proportion de ces quatre parties varie en fonction du poids de I’ceuf. Ainsi, quand le poids de
I’ceuf augmente avec 1’age de la poule, la part du blanc épais s’accroit également au détriment du
blanc liquide interne tandis que celle du blanc liquide externe n’est pas affectée mais par contre
elle ’est fortement apreés la ponte. Le blanc d’ceuf est une solution aqueuse deprotéines, de sucres
et de sels minéraux. Il est quasiment dépourvu de lipides que 1’onrencontre seulement a 1’état
de traces (Salifou, 2007). Les principales protéines du blanc en pourcentage par rapport a la
matiere seche (MS) sont données par le tableau 3.

Tableau 03 : Principales protéines du blanc (en % de MS) (Salifou, 2007).

Protéines % (par rapport a la MS)
Ovalbumines 54
Co albumines 13
Ovomucoides 11
Ovoglobuline 8
Lysozyme 3.5
Ovomucines 15
Flavoprotéines 0.8
Avidine 0.05
Autres proteines 8.15

&
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111.1.7.Qualité des ceufs

La qualité¢ des ceufs est déterminée par leur structure physique et leur composition chimique

(Salifou, 2007). Cependant le consommateur peut accepter ou refuser les ceufs en tenant compte
des critéres suivants : la taille de 1’ceuf, la texture, la forme, et 1’état de la coquille (Saidou et
Alzouma, 2005).

v Qualité de la coquille

Selon (Aftit, 2021), la qualité de la coquille dépend de plusieurs critéres : a savoir lapropreté, la

forme, la couleur et la solidité (figurel0).

0000 0OGOOAAAEN
5 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

110

FigurelO: Les couleurs des ceufs [1].

v" Qualité du blanc

D’apres (Lahcene, 2021) qualité du blanc indique la rigidité du gel formé par le blanc épais

qui assurant une bonne protection du jaune a I’intérieur de 1’ceuf.

v" Qualité du vitellus

w La qualité de jaune dépend presque exclusivement des aliments dont se nourrit la poule,elle
est étroitement associée aux pigments d’origine naturelle (xanthophylles comme la lutéinede la

luzerne ou la zéaxanthine du mais) ou de synthése (Apo- caroténe ester) (Semmadi, 2021).

111.2.LES CARACTERISTIQUES DE L’(EUF

111.2.1. Aspects physiques

111.2.1.1- Couleur

La coquille de I’ceuf de consommation est soit blanche, soit jaune ou rousse en fonction des
souches. On estime qu’environ 60% de la production mondiale des ceufs de consommation sont

assureés par des souches de poule a coquille colorée (Salifou, 2007)

111.2.1.2- Forme générale
L’ceuf est normalement ovoide mais il existe toutefois des ceufs globuleux et des ceufs

allonges.

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

« La longueur, qui est la distance entre les deux bouts ou péles, est en moyenne 5,7 cmavec
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des extrémes de 4,7 cm et 6,9 cm. ™

% La largeur, qui est la distance au niveau du plus grand diametre, est de 1’ordre de 4,2

cm avec des extrémes de 3,4 cm et 4,8 cm. ™

% La grande circonférence de I’ceuf est de 16 cm tandis que la petite est de 13 cm
(Salifou, 2007).

111.2.1.4.Poids
Le poids moyen d’un ceuf de consommation est de 58 g avec des extrémes de 43 g et 74g [1].
Le poids de I’ceuf est variable selon la race, 1’alimentation, 1’age de la poule, les facteurs

pathologiques etc. et I’alimentation regue.

111.2.1.5.Densité
Elle est estimée pour I’ceuf entier a 1,063 environ. Les caractéristiques physiques de I’ceuf

de consommation sont récapitulées.

I11 .3. Caractéristiques chimiques

L’ceuf est un produit trés riche en constituants chimiques. 1l est composé (Salifou, 2007):
e d’cau (75.7%) ;

e de protéines (14,1%) avec tous les acides aminés essentiels en quantitééquilibrée ;
e de lipides (12,9%) avec un cholestérol a action anti-cholestérolémique ;

e de glucides (0,5%) ;

e des minéraux (fer, phosphate, soufre, calcium) ;

e des vitamines avec en particulier les vitamines A, D, E, B2, B12, acidefolique et

pantothénique.

Il faut noter cependant que cette richesse en éléments chimiques est trés sensible au mode

d’¢élevage. Les caractéristiques chimiques de I’ceuf frais.
Au vu des caractéristiques physico- chimiques de 1’ceuf, il est nécessaire de voir la place des

ceufs dans 1’alimentation et I’économie.
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I.1. Objectif
L’objectif de notre étude est d’étudier I’effet de 1’addition de quelques plantes médecinales dans

I’alimentaitation des poules locales sur les qualités physicochimique et nutritionnelles des oeufs.

1.2. Matériel
1.2.1. Matériel végétal

Les matériels végétaux utilisés au cours de notre étude sont d’origines diverses:
Les feuilles d'eucalyptus ont été collectées dans la region de Mostaganem a Mazgran.

L’écorce de grenade et la poudre de curcumin ont été achetés au marché couvert (centre ville,

Mostaganem)

Ensuite, les feuilles d’eucalyptus, 1’écorce de grenade et la poudre de curcumin ont été séchées a

température ambiante & I’abri de la lumiére puis broyées en poudre.

Photo 01: I’arbre eucalyptus (original2022).

» Lieu et durée de ’expérimentation

Ce travail a eu lieu du 17 Avril 2022 jusqu’au 6 juin 2022, réalisé sur des loger d’élevage au
niveau de la ferme de I’ITA dans la commune de Mazagran a Mostaganem et dans laboratoire de

physiologié animale appliquée pour les analyses physicochimique et nutritionnelles des oeufs.

3
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et les analyses des ingrédients alimentaire.
1.2.2. Matériel animal
% Animaux d’expérience

Les animaux d’expérience étaient composés de 50 poules et 20 coques adultes divisées en 4 lots:

1. Lot Témoin : nombre de 5 poules et 2 coques, recoivent I'aliment et I'eau de boisson ;

2. Lot d’eucalyptus: divisé en trios lots, chaque lot continent 5 poules et 2 coques regoivent
I’aliment incorporé avec la poudre d’eucalyptus a différente concentration 1%, 3% et 5% et
I’eau de boisson.

3. Lot de grenade: divisé en trios lots, chaque lot continent 5 poules et 2 coques recoivent
I’aliment incorporé avec la poudre de grenade a différente concentration1%, 3% et 5% et
’eau de boisson.

4. Lot de curcumin: divisé en trios lots, chaque lot continent 5 poules et 2 coques recoivent
I’aliment incorporé avec la poudre de curcuma a différente concentration 1%, 3% et 5% et

I’eau de boisson.

1.2.2.1. Echantillonnage
Les échantillons sont relevés chez des commercants de la ferme de Mazaghran. Lors de chaque
échantillonnage les échantillons sont identifies et transportés au de laboratoires des physiologié

animal ou ils ont subis les différentes analyses.

Photo 02: 1’ceuf Témoin (original2022).
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1.3. Méthodes
L'expérimentation a été réalisée durant la période qui s’étale du mois17 Avril 2022 a6 juin 2022
au sein du Iatelier d’¢élevage de mazagran et les analyses physico chimiques au niveau laboratoire

de la physiologie animale appliquée de l'université de Mostaganem.

Dans un premier temps nous avons étudié des ceufs issus de la souche locale €élevée au sol dans la
ferme de mazagran, dans le but d'estimer effet de 1’addition de certains additifs naturels sur et la

qualité physicochimique et des ceufs.

1.3.1. Mirage
Les ceufs sont classes et commercialisés en fonction de leur qualité au mirage d’une part,et de

leur poids d’autre part. Le mirage permet d’observer:

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

La localisation et la dimension de la chambre a air.

AR NEEEN

L’aspect du vitellus, de 1’albumen, et des chalazes.
v La présence 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 caisseries: (Baaziz, kh .2017).

Photo 03: test de mirage sur les ceufs de la poule locale (original2022).
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1.3.2. Examen avant cassage

1.3.2.1. Examen visuel de la coquille

IL est effectué des la réception au laboratoire pour tous les ceufs de chaque souche.Les caracteres
observés sur la coquille sont:

= Laforme

= Lacouleur

= Larugosité

= L'intégrité

= Lapropreté (Sonaiya et Swan, 2004)

1.3.2.2. Mensuration de I'ceuf entier
a. Pesée de I'ceuf entier

L’ceuf entier est placé directe sur la balance, le résultat est donné par lecture directe sur le

cadran comme indiquer.

b. Dimensions
Elle consiste a mesurer la hauteur (H) et le diamétre (D) d'un ceuf.Elles sont effectuées a l'aide

d'une regle (Ayachi .M, 2012)

Hauteur

Diameétre

Figurell: Procédé de mensuration de I’ceuf (SALIFOU. N, 2007)
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1.3.3. Examen apres cassage
1.3.3.1 .Examen organoleptique des milieux de 1'ceuf
Apres le cassage, les composants de I'ceuf sont déposes sur une plaque de verre et examines

par la suite.

En Ce qui concerne l'albumen, les caracteres suivants sont pris en consideration:
e Opacité

e Odeur

e Présence des corps étrangers

e Consistance.

En Ce qui concerne le vitellus, les caractéres pris en considération sont:

e Forme
e Couleur
e Odeur

e Présence des corps étrangers (Lahmar.W, 2012).

1.3.3.2. Répartition des différents constituants
Elle consiste a séparer les différents constituants de 1’ccuf (coquille, Blanc et jaune), et

déterminer la portion de chaque compartiment (Gloor et al, 2004).

1.3.3.3. L’indice de solidité

L'indice de solidité de la coquille (1) égal au poids de la coquille (C) en g par 100cm? surface

(S).

D'apres Sauveur (1988), S est calculé a partir du poids P de I' ceuf (en g) par la relation:

K : coefficient prenant les valeurs de 4,67; 4,68 ; 4,69 pour des poids d'ceufs respectivement

inferieur a 60 g, compris entre 60 et 70 g et supérieur a 70 g (Yennoune ch,2012).
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1.3.3.4. Mesure d'unité d'"Haugh
C'est un indice de fraicheur d’ceufs il est déterminé par I'application directe de la formule

suivante:

{ Unités Haugh=l0O0 log (H-1.7 p0-37+7.57) ]

ou:
H: hauteur du Blanc épais (en mm).
P: poids d’ceufs (en g).

1.3.3.5. Mesure de L’indice Vitellinique

L'indice Vitellinique (IV), correspond au rapport:

[ IV= HV/DHX100 ]

ou:

HV: hauteur du vitellus.
DV: Diametre du vitellus.
La mesure de la hauteur du vitellus se fait par lecture directe sur la réglette graduée placée

verticalement derriére celui-ci.

1.3.3.6. La hauteur de la chambre a air
La hauteur de la chambre a air peut étre déterminée directement dans la lumiere, a I'aide d'une

aiguille. L'indication se fait en mm sans décimale (Gloor et al., 2004).

1.4. Contréle physicochimique

1.4.1. Détermination du pH

Les mesures du pH sont realisées avec un pH-metre (Ayacid M, 2012), les mesures s’effectuent
pour le Blanc et le jaune de chaque échantillon, les résultats sont lus aprés stabilisation des deux
électrodes de pH-métre (Ayacid M, 2012).

La methode de réference extraite des nomes CEE-ONU N°63, concernant certains produits d'amfs
de poule a pour but de déterminer la teneur totale en matieres séches.
1.4.2. Détermination de la teneur en matiére seche

On pese exactement environ 5 g d'échantillon de produit d'ceufs dans des creusets, et les mettre

dans I'étuve sous vide pendant 5 heures environ, a 103 £ 1 °C jusqu'a l'obtention d'un poids

constant.
34
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La teneur totale en matiere séche, exprimée en pourcentage du poids de I'échantillon, est donnée

par la formule suivante:

ou: [ MS (%) =M1/M, x 100 ]
MS: teneur en matiere seche

Mo: la masse en g de la quantité testée
M1: la masse en g de la quantité testée apres séchage et obtention d'un poids constant.

1.4.3. Détermination du taux d*humidité

Le calcul du pourcentage d’humidité est réalisé selon la formule suivante (Ahmar .W, 2012):

{ Teneur en eau (%) = 100 - MS (%) J

1.4.4. Détermination de la teneur en matiere minérale

La composition en matiere minérale est effectuée selon la méthode directe. Une quantité de 5g

d'échantillon est mise dans un creuset séché et taré et placé dans le four a moufle ou l'incinération

se fait a une température de 450 a 500°C pendant 5 heures (Ahmar W, 2012).

La teneur en matiére minérale est exprimée par la relation suivante:

[ MM(%)= X/Y *100 ]

ou:

MM: matiere minérale.
X: poids de I'échantillon en gramme apres l'incinération.

Y: poids de I'echantillon avant I’incinération.

1.4.5. Détermination de la teneur en matiére organique

Matériel et Méthodes Elle est déduite a partir des résultats de la matiere séche et minérale en

appliquant la formule suivante:

[ MO(%) = MS (%)- MM(%) }

Oou:
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MO: matiére organique
MS: matiere séche

MM: matiere minérale.

1.4.6. Dosage des protéines de I’ceuf de poule par la méthode BIURET

1. Principe

En milieu alcalin les composés contenant au moins 2 groupements -CO-NH- voisins formentavec
les ions cuivriques Cu2+ un complexe bleu-violet. Cette coloration se développe en particulier
avec le BIURET (NH2-CO-NH-CO-NH2) d'ou son appellation de coloration du biuret. Les
liaisons peptidiques étant de la forme -CO-NH-, cette coloration sera donc caractéristique des
peptides et des protéines. La vitesse de développement de la coloration, sa couleur et son intensité

dépendant de plusieurs facteurs [4]:

e Alcalinité et concentration en ions Cu2+
e Température
e nature du peptide ou de la protéine (nombre de liaisons peptidiques

e concentration protéique

2. Matériels
e 7 tubes & essais + 1 portoir
e 1 pipette graduée de 5 ml
e 1 pipette graduéee de 1 ml
e 2 petits béchers
e 1 colorimetre (A =540 nm)
3. Réactifs
Réactif du Biuret: Dissoudre 3 g de sulfate de cuivre (CuSO4, 5H20) et 9 g de tartrate double
de Na/K dans 500 ml d'eau distillée. Ajouter 5g d'iodure de potassium et compléter avec une

solution de soude 0, 8 N. Le réactif du biuret doit étre conservé dans un flacon bien fermé et a

I'abri de la lumiére

- Solution mére de SAB et/ou de gélatine a 10g/I
- Solutions des protéines du Blanc d’ceufs.
4. Préparation des solutions des protéines du Blanc d’ceuf
e Pése un ceuf a l'aide d'une balance de précision
e Casser le en deux et récupérer le blanc d’ceufs

e A l'aide d'une éprouvette, mesurer le volume du Blanc d’ceufs
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e Prélever 0, 5 ml de Blanc d’ceufs et le diluer dans NaCl 1% qsp 20 ml: solution du blanc
d’ceufs (SB)

e Agiter la solution SB et la conserver pour le dosage des protéines.
5. Mode opératoire
a) Préparation de la gamme d'étalonnage
A partir de la solution mere de SAB et/ou de gélatine a 10g/l, réaliser une gamme allant de Oa

10 g/l. Les dilutions sont effectuées avec du NaCl 1% comme indiqué dans le tableau04

Tableau04: Préparation de la gamme d'étalonnage.

0 1 2 3 4 5
SAB 0 200 ml 400 ml 600 ml 800 ml | 1000 ml
Eau physiologie | 1000 ml 800 ml 600ml 400 ml 200 ml 0
Réactifs 4 ml 4 ml 4 ml 4 ml 4 ml 4 mi

6. Résultats
- Tracer la courbe de la gamme étalon en portant sur la courbe toutes les indications
necessaries

- En tenant compte des différentes dilutions, calculer la concentration en protéines, dans
le blanc d’ceufs.

1.4.7. Détermination de L’indice TBARS (Genot, 1996)
1) Principe

Les produits secondaires de 1’oxydation des lipides les plus couramment dosés sont les aldéhydes.
L’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le malonaldéhyde (MDA) pour former un complexe
de couleur rose et/ou jaune possédant un maximum d’absorption a une longueur d’onde de 532
nm. Il réagit également avec d’autres aldéhydes résultants de 1’oxydation des AGPI (I’acide gras
polyinsaturé) a longue chaine. La concentration dessubstances réactives au TBA (sr- TBA),
exprimée en équivalent MDA est évaluée par la lecture de 1’absorbance au spectrophotomeétre

visible des sr-TBA extraite des échantillons par1’acide trichloracétique (TCA).
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2) Mode opératoire

Un échantillon d’oeuf de 2g est placé dans un tube de 25ml contenant 16ml d’acide trichloracétique
(TCA) a 5% (p/v) et éventuellement 100ul d’acide ascorbique (Vitamine C). Le mélange est
homogénéisé 3 fois pendant 15 secondes at 1’aide d’un homogénéisateur (Ultra-Turrax) 21 une
vitesse d’environ 20000tpm le broyat est passé a travers un papierfiltre afin d’obtenir un filtrat.
Puis de ce filtrat 2 ml sont additionnés at 2ml d’acide thiobarbiturique (TBA).

Les tubes fermes sont plongés dans un bain-marie a 70°C pendant 30 minutes et placés dans un
bain d’eau froide. La derniére étape consiste a lire at I’aide d’un spectrophotométre L’absorbance
du mélange réactionnel a 532nm et les résultats sont exprimés en mg équivalent MDA

(malonaldéhyde)/kg. La coloration reste stable pendant 1 heure.

NB:
TBA= 0,288 %= 0,2889/100ml

TCA=5%-=5g/100
Vitamine C=0, 1%=0,1g/100mlI

3) Expression des résultats

Les résultats dégagés au cours de ces expériences sont obtenus par la formule suivante:

mg équivalent MDA/ kg = (0,72 /1,56) x (A532 cor X v solvant x Vf) / PE

Avec: A532 cor: I’absorbance.

V solvant: volume de solution de dilution TCA en ml.

PE: prise d’essai en gramme.

VF: volume du filtrat prélevé.0, 72 / 1, 56: correspond a la prise en compte du coefficient
d’extinction moléculaire du complexe TBA-MDA a la valeur de: 1, 56.10° M- 1.cm-1 (Buedge et
coll., 1978) et au poids moléculaire du MDA d’une valeur de 72g. Mo1-1.

1.4.8. Dosage de la matiéere Grasse de jaune d'eeuf la méthode Soxhlet (AOAC, 1990).
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Photo 04 : I’appareille d’extraction soxhlet.

1) Principe

L'extracteur soxhlet est un ingénieux dispositif en verre permettant I' extraction d'une
substance. Il est principalement utilisé dans la préparation d'échantillons avant analyse, dans la
détermination de matiéres grasses dans les eaux, de détergents. Un ensemble soxhlet est constitué

d'un ballon monocol, d'un réfrigérant et d'un extracteur. [3].

2) Meéthode
Nous avons fait cuire I'ceuf dans I'eau pendant 15 minutes, puis avons pris 1 gramme de jauned'ceuf
et I'avons mis dans le cartouche. Et on met 250ml solvants Hexane dans les ballons, Il aduré 4

heures a une température 80 °.
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I1.1.Résultats
11.1.1. Examen avant cassage
I1.1.1.1. Examen visuel de la coquille

Les résultats de I'examen visuel des échantillons analyses sont illustrés dans le tableausuivant :

Tableau 05: Examen visuel de la coquille

Poule locale
%De la couleurde la coquille Blanche 80%
Crémé 20%
% De la rugosité lisse 100%
Rugueuse 0%
Normale 100%
%Dee Pintergrité
Anormale 0%
% De la propreté Propre 80%
souillée 20%
% De la forme Allongée 90%
Arrondie 10%

D'apres notre étude d'évaluation de la qualité physique des ceufs, nous avons trouvé que:Les ccufs

issus de la souche locale qui sont plutdt blancs.

D'apres Mertens et al (2010) .La coquille des ceufs blanche ou intermédiaire la couleur

blanche est principalement due aux pigments protoporphyrine-IX.

La plupart de ces pigments sont localisés dans la cuticule de I'ceuf. Ainsi, Fredot (2001) voit qu'elle

varie en fonction :

1. de larace de poules (caractéres génétiques)

2. De son alimentation

3. De I'époque de la ponte

Les travaux de Mertens et al (2010), ont montré que la couleur de la coquille n'a aucune influence

sur la valeur nutritive de 1’ceuf, mais celle-ci correspond a des préférences particulieres du

consommateur, devenant ainsi un indice qualitatif de grande importanceéconomique. Concernant
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I'intégrité, la rugosité et la propreté; la majorité des ceufs de la souche locale sont normaux, lisses

et propres.

Selon Sauveur (1988), la rugosité de la coquille est dd principalement au dép6t de corps étrangers
(desquamations tissulaires ou autres), et que ce trouble augmente avec I'dge de I'animal, et n'a

aucune relation avec I'alimentation.

I1.1.1.2. Mensuration de I'ceuf entier
V' poids

Les moyennes des poids des 3 lots (différentes concentrations) et témoin de I'ccuf

Photo 05: poids d’ceuf (original2022).

Les résultats de la détermination du poids des ceufs issus de la souche locale varient entre 49.2Ig
et 61.34g avec une valeur moyenne les oeufs des témoins : 54,63+4,64 g, sont prochea celle des

ceufs (des écorce grenade, feuille eucalyptus, poudre curcumin).

Pour 3 les additifs les poids des les ceufs étaient trés proches de celui du témoin sauf pour le
lot de écorce grenade ou on a remarqué une augmentation remarquable.
Les résultats (Ayachi, M.2012) de la détermination du poids des ceufs issus de la souche

locale varient entre 5lg et 61g avec une valeur moyenne.
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I1.1.2. Examen apres cassage

I1.1.2.1. Examen morphologique (organoleptique de I’ceuf)

Photo 06 : ceufs entier (original2022).

> Albumen

Tableau 06 : L'examen morphologique de I'albumen

Albumen Les ceufs poules locales
Opacité Claire

Odeur Absences

Présence de Corps étrangée Absences

Consistance

Gélatineuses

Examen morphologique réalisé sur la totalité des ccufs produits on a constaté que la totalité des

ceufs par tous les lots compris celui du témoin de trés bonne qualité.

Les résultats de nos échantillons sont semblables a celles obtenus par Design (2006), qui montre

que les caractéristiques organoleptiques ont une influence majoritaire sur la qualité de I'albumen.

Les caractéristiques du blanc d'ceuf suivant le reglement (CEE) 1274/91, ART. Sont :

a) Clair.

b) De consistance gélatineuse.

c) Exempt de corps étrangers de toute nature.

E
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> Vitellus

Tableau 07 : L'examen morphologique de vitellus

Vitellus Les ceufs poules locales
La forme Bombé
La couleur Jaune plus foncée
L’odeur Absences
Présence de Corps étrangée Absences

Rien a signaler pour tous les lots de notre expérience et ¢a signifier la bonne qualité des produites.

D'apres Jacob et al (2011) la qualité du jaune d'ceuf est déterminée en fonction de la texture, de

l'apparence et de fermeté. Le jaune d'un ceuf frais est rond et ferme, au cours du stockage levitellus

absorbé de I’eau a partir de I'albumen et augmente de masse.

D'aprés Lafon et Lafon (1999), la coloration du jaune est due a la présence des caroténoides dont

la structure chimique est voisine a celle de vitamine A, ils comprennent des xanthophylles comme

la Iutéine. La couleur de vitellus est influencée par I’alimentation des poules et n’a aucune relation

avec la valeur nutritive.
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I1.1.2.2. La solidité de la coquille

Photo 07 : Pese de coquille d’ceuf (original2022).

Solon les résultats apreés le traitement statistique(Anova) on conclut que :
d'apres les résultats obtenus les valeurs d'indice de la solidité des coquilles issues des trois lots
sont d’avec une valeur moyenne est 9,7+0,6 - 10,71+0,14.
Les ceufs du témoin obtenus les valeurs d'indice de la solidité des coquilles est égale
9,65+1,38.
I1.1.2.3. Mesure de I'unité d' Haugh

Bien que les unités Haugh soient encore beaucoup utilisées, il est situé entre 81,67+1,19 a

87,52+2,004 pour les ceufs issus des trois lots des additifs et pour les témoins on a constaté la
valeur 84, 16+2,03.

I1.1.2.4. L'indice Vitellinique

Photo 08 : Diamétre du vitellus (original2022).

E
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Photo 09 : hauteur du vitellus (original2022).

Les valeurs de la détermination de I'indice Vitellinique se different d'un ceuf a l'autre, que ce
soit pour la méme espece ou pour les races différentes.

Il va une valeur moyenne pour les ceufs issus des trois lots 35,37+2,06 entre 46,44+1,67 avecune
valeur moyenne du groupe témoins 40,95+0,75.

I1.1.2.5. La chambre & air
La hauteur de la chambre a air est mesurée a 1’aide d’un pied a coulisse
Il est del, 24+0,3 a 4,80+0,15 pour les trois concentrations, et pour le lot du groupe témoin

nous avons obtenu le résultat 2,75+0,92.

Il. 1.3.Controéle des parameétres physicochimiquesll .3.1. Mesure du pH

11.1 3.1.1. PH d’albumen.

La valeur de PH d'albumen est peu variable, elle est trouvée de 9 a 9,46 pour les ceufs issus des
lots des additifs (des écorce grenade, feuille eucalyptus, poudre curcumin). et a 8,45 pour le lot du
témoin.

Il. 1.3.1.2. PH du Vitellus

La lecture de ces résultats montre que la valeur moyenne du pH Vitellinique des échantillons

des ceufs issus de la souche locale des 3 lots des additifs 6.32a7.21 et valeur 7.02 pour témoin.

k)



Chapitre Il Résultats et discussion

11.1.3.2. Détermination de la teneur en eau, matiére séche, matiére minérale et matiéere
organique

1l. 1.3.2.1. Détermination de la matiere séche

Photo 10 : creusets plus la matiére séche (original2022).

La teneur en matiére seche totale des échantillons d’ceufs issus des trois lots est égale a
28,81+0,99- 40,45+0,39, et pour le lot de témoins la valeur égale était 39,55+0,80.

11.1.3.2.2. Détermination de la teneur en eau

Photo 11 : dessiccateur pour I’humidité (original2022).

E
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.11.1.3.2.3. Détermination de la Matiére Minérale

Photo 12: four a moufle (original2022).

La lecture de nos résultats varie de 5,76+1,39 a 9,72+1,25 des trois lots des ainsi que le lotdu

témoin sa valeur égale a 7,8+0,21.

11.1.3.2.4. Détermination de la matiére organique
Les résultats obtenus varient de 20,82+1,31a 32,25+0,28 pour les trois lots des additifs et
pour lot de témoin égal a 31,75+0,75.

11.1.3.3. Détermination de Teneur en protéines

Photo 13 : les tubes continents les réactifs plus les échantillons. (original2022).

E
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Les résultats obtenus varient de 7,08+0,06 a 12,8+0,8 pour les trois lots des additifs et pour lotde

témoins égaux a 8,8+1,23.

11.1.3.4. Détermination de la teneur en matiére grasse
Photol4 : au cours de I’extraction matiére grasse (original2022).

Les résultats obtenus varient de 17,54+0,52 a 23,43+2,27 pour les lots des additifs et pour lotde

témoins égaux a 23,39+0,75.

11.1.3.5. Détermination de ’oxydation de lipide

Photo 15 : les échantillons plus réactifs (original2022).

E
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Les résultats obtenus varient de 0,350 a 0,96+0,04 pour les trois lots des additifs contre le lot

témoin égal &4 1,17+0,14.

11.2. Discussion
11.2. 1.Examen apres cassage
On a recu de trois bons résultats pour surtout dans lot d’eucalyptus et curcumin.et pour la

grenade ses résultats étaient inférieurs par rapport ou témoins.

La qualité de I'albumen est principalement associée a la quantité de blanc épais et au poids, mesurés
en termes d'unité Haugh (Haugh, 1937), parameétre de fraicheur des ceufs, mesuré
traditionnellement a I'aide d’un pied a coulisse. Bien que les unités Haugh soient encore beaucoup

utilisées.

Ces résultats sont en accord avec ceux publiés par les études de Gerber (2006) qui montrent que
I'UH doit étre supérieure a 60 et se situe entre 75- 85 pour un ceuf frais quelle que soit la race de

poules.
Fredot (2001) dit que I'UH est une méthode fiable pour déterminer I'dge et I'état de
conservation des ceufs.

D'apres Abdel-Nour(2008) le temps et les états d'entreposage des ceufs sont les facteurs principaux
qui affectent la qualité d'albumen. Apres que I'ceuf soit pondu, I'anhydride carbonique (C02)
s'évapore par la coquille causant une augmentation de pH d'albumen et cetteperte est plus rapide a
une température élevée. L'augmentation du pH d'albumen peut étre une raison du changement de
la viscosité de celui-ci. Il a signalé que 65% de la variation de I'UH est compte rendu par une

augmentation de pH d'albumen. Avec le stockage, le pH de
L’albumen augmente et sa taille diminue. Ces changements ménent a une diminution d'UH.

I1. 2.2.L"indice Vitellinique
En recommande les poudres (eucalyptus et curcumin) a différentes concentrations

Selon Thapon et Bourgeois (1994), I'indice Vitellinique varie entre 40 et 45 pour un ceuf frais. Il

diminue au cours du stockage. Ces resultats expliquent que les ceufs de poule locale

La chambre & air En conclusion il est recommandé de prendre en considération 1’addition poudre

d’Eucalyptus qu’influence directement le diametre de la chambre a air

Dés la ponte les deux membranes coquilliéres internes et externes se séparent et forment la

chambre a air qui augmente au fur et a mesure du stockage (Jacob et al, 2011).

s
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Selon Leclereq et Larbier (1992), la hauteur de la chambre a air d'un ceuf: frais est de 4mm, donc

la différence de la hauteur de chambre a air des ceufs des deux races peut s’expliquer seulement

par le temps de stockage.

11.2. 3.PH d’albumen

Egalement les résultats des ceufs de la souche locale des deux lots, feuille eucalyptus, poudre
curcumin.sont supérieurs a celles rapportées ou Thapon et Bourgeois (1994) et égaux a des
valeurs de Ayachi. (M.2012).

Les résultats de lot de témoin ont montré une lecture similaire a celle-ci rapportée par
Thapon et Bourgeois (1994).
Pour avoir une bonne conservation des ceufs il est recommandé d’utiliser la poudre de grenade

et poudre curcuma pour avoir un PH peu favorisant la multiplication microbienne.

11.2 4. PH du Vitellus

la lecture de ces résultats montre que la valeur moyenne du pH Vitellinique des échantillons
des ceufs issus des poules de trois lots est de 6,32a7, 21 et 7,02 pour le groupe témoin.

Il est recommandé d’utiliser poudre eucalyptus et poudre curcuma pour toutes les concertations si

on recherche un PH qui a I’environ de 6,4.

Ces résultats sont plus proches a ceux obtenus par Fredot (2005) ; qui indique que le PH de vitellus

étant inférieure ou égale a 6 et selon Jay (2000), il peut aller jusqu'a 6,8.

11.2. 5.Détermination de la matiére séche
Nos résultats des quatre lots, y compris le lot des témoins sont plus élevés que ceux rapportés

par Benabedelmoumene (.2016), en ce qui concerne de la teneur en matiere sechetotale.

Ces résultats sont plus élevés que la valeur fixée par la norme CEE-ONU N°63, qui indique un
taux de matiere seche égale a 23,5%. Cette variation pourrait étre liée au poids de 1'ceuf,
exclusivement le poids du jaune Nys et Sauveur (2004), I’alimentation de la poule, etfaiblement

avec le stade de ponte.
11.2. 6. Détermination de la teneur en eau
Les valeurs d’humidité des échantillons des ceufs analysés sont égales a 59,40+0,49- 71,186+0,99

pour les ceufs issus des trois lots des additifs, et la moyenne du groupe témoin était 60,24+0,80.

Les résultats de trois lots sont plus faibles que ceux des travaux de (Ayachi .M.2012).

Les résultats des ceufs issus des trois lots sont en accord avec ceux publiés par Thapon et

Bourgeois (1994), qui indique que le taux d'humidité varie entre 74%-76%.
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I1. 2.7. Détermination de la matiére minérale

Les différences de la teneur en matiére minérale peuvent étre dues a plusieurs facteurs dont le

facteur variétal, I'origine génétique et I'alimentation.

11.2.8. La teneur en cendres
Pour les échantillons est Iégerement différente par apport a celle rapportée par Sauveur et Nys
(2004).

11.2. 9. Détermination de la matiére organique
Nos résultats sont supérieurs a celles trouve par les travaux de Benabedelmoumene. (2016)

.Les résultats des lots d’eucalyptus, et celui du curcuma se rapprochent entre eux.
Selon Marouf et Tremblin (2009); Nathier-Dufour (2005), la teneur moyenne de la matiere

organique (protéines, lipides et glucides) est de I'ordre de 23%.

11.2. 10.Détermination de Teneur en protéines

Nos résultats sont supérieurs a ceux trouves par les résultats de Benabedelmoumene ,(2016).
Roudaut et Lefrang (2005) ont montré que la teneur moyenne en protéines dans le blanc d’ceuf
est comprise entre 10 et 11 %, en paralléle Vierling (2008) a trouvé que la teneur moyenne en

protéines dans le blanc d’ceuf est 11, 1 %.

Donc nos résultats corroborent a celles des autres chercheurs

11.2. 11.La teneur en matiére grasse

La lecteur des resultats obtenus montre que celle-ci trouvés dans le lot d’eucalyptus est
supérieurs par rapport aux autres lots également. Nos résultats sont inférieurs a celles trouvé par

Les recherches de Thapon et Bourgeois (1994),
111. 2.12. Détermination de ’oxydation de lipide

Les résultats obtenus sont inferieurs a celle du témoin spécialement ceux du lot d’écorce grenade

qui a présenter des résultats excellent car a I’effet antioxydant qui se trouvé dans 1’écorce grenade.
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Conclusion

D’aprés notre recherche bibliographique et pratique, La présente étude fournit des information
sur les caractéristiques physiques et chimique des ceufs provenant des poules pondeuses locale et
comparé a celle des sous alimentation additionné avec trois additifs « feuille eucalyptus, poudre

curcumin, ecorce grenade ».

Et de nos résultats nous concluons qu’il y a une différence remarquable en ce qui concerne le poids
entier, la conformation et la composition interne et composition chimique entre les ceufs de ces

races locale sous alimente additionnée avec les additifs.
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