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RESUME

MOTS CLES SUPPLEMENTAIRES Le but de cette étude consiste & comparer la qualité, en termes de composition et de solidité,

des ceufs de poules commercialisés sur les marchés populaires de I'est algérien. Au total, 5004
ceufs issus de trois types génétiques (poules locales —PL, poules industrielles —PI- et poules issues de
croisement de poules locales et poules industrielles-PLPH ont été analysés. La souche industrielle a
présenté des ceufs dont le poids entier et le poids du blanc ainsi que la force maximale de rupture
de la coquille étaient significativement (P<0,001) supérieurs & ceux des autres génotypes. Les ceufs
de poules locales, malgré un poids inférieur aux autres races (PL : 54,15g, PLPI : 59,74g et Pl :
66,629 ; P<0,05), étaient supérieurs en ferme de rapport jaune/blanc (PL : 0,57, PLPI : 0,50 et
Pl : 0,44 ; P<0,05), ce qui représente un critére de qualité majeur. La force maximale de rupture
de la coquille était significativement (P<0,05) inferieure chez les poules locales (PL : 35,99n, PLPI
: 36,76n et Pl : 37,30n ; P<0,05). Des coefficients de corrélations significatifs (P<0,001) ont été
enregistrés entre le Poids de I'ceuf et les poids du blanc (95,2 %), du jaune (50,2 %) et de la coquille
(68,5 %), les proportions du blanc (79,2 %), proportions du jaune (74,4 %) et les proporfions de
la coquille (36,6 %), I'épaisseur moyenne de la coquille (59,6 %), les unités d’'Haugh (-17,55),
I'indice de forme (19,1 %), le rapport jaune / blanc (75,3 %) et de la force maximale de rupture
de la coquille (10,1 %). En conclusion, I'origine des ceufs commercialisés (PL, Pl et PLPI) influe de
facon significative la composition et la qualité des ceufs commercialisés en Algérie.
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Quality Assessment of eggs of 3 chicken lines Marketed in Eastern Algeria

SUMMARY

ADDITIONAL KEYWORDS The aim of this study was to compare the commercial eggs quality in easfern Algeria. A tofal of 5004

eggs from three geneic types (local hens -PL, industrial P+ hens and chickens from crossing local chickens

Egg quality. and industriakPLPL hens) were analyzed. Eggs weight, albumen weight and maximum breaking strength of
Yolk /Albumen ratio. the shell from the industrial strain were significantly higher than those %om other genotypes (P <0.001). Eggs
Shell strength. from local chickens, despite a lower weight to other genotypes (PL: 54.15g; PLPI: 59.74g; PI: 66.62g; P
Local breed <0.05) while yellow/albumen ratio (0.57, 0.50 and 0.44 respectively) was higher (P <0.05). Maximum
T breaking strength of the shell was significantly (P <0.05) lowest in PL (35,99N) compared to PLPI (36.76N)
Agera. and Pl (37.30N). Significant correlation coefficients (P <0.001) were recorded between egg weight and
albumen weight (0.95), yolk weight (0.50), shell weight (0.69), albumen percentage (0.79), proportions
of yellow (0.74) and shell percentage (0.37), the average thickness of the shell (0.60), Haugh units (0.18),
shape index (0.19), yellow / albumen rafio (0.75) and the maximum breaking strength of the shell (0.10).
The origin of the eggs (PL, PLPI and P} influences significantly on composition and quality of commercial
eggs in eastern Algeria.
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INTRODUCTION

Depuis des milliers d’années, les ceufs d’oiseaux et
en particulier 1’ceuf de poule constituent pour '’homme
un aliment essentiel (Nau et al., 2003). L'ceuf est un
aliment naturel parfait, appartenant a cette rare ca-
tégorie des aliments protéiques complets. Il contient

les neuf acides aminés essentiels que l'organisme est
incapable de synthétiser (Stadelman et Pratt, 1989). Il
constitue une ressource protéique, lipidique, minérale
et vitaminique facilement renouvelable. Les protéi-
nes sont indispensables a la formation et a I'entretien
des tissus de 'organisme humain ainsi qu’a la bonne
croissance et au bon développement de celui-ci. De
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plus, ils sont a l'origine de la formation des muscles,
des organes, de la peau, des cheveux, tout comme celle
des anticorps, des enzymes et des hormones : tous sont
formés de protéines (Agriculture et Agroalimentaire
Canada, 2006).

Le faible prix de revient des ceufs en fait une source
de protéines et de lipides animales de faible cotit (Nys
et Sauveur, 2004). De plus ils sont acceptés dans le
monde entier et ne font I'objet d’aucune interdiction
culturelle ou religieuse (Bessadok et al., 2003).

L’évolution du mode de vie et des habitudes de
consommation, accompagnée du développement de
la restauration rapide, n’a fait qu’augmenter sa de-
mande. En effet les protéines de I’ceuf sont des ingré-
dients appréciés dans beaucoup d’aliments (Mine,
2002).

De nos jours, les ceufs sont plus qu'une source
d’alimentation diététique. Leurs effets antioxydant,
cryoprotecteur, antibactérien, antiviral, antihyperten-
seur, émulsifiant et coagulant (Mine, 2002 ; Mine et
Kovacs-Nolan, 2004 ; Nau et al., 2003) ont permis leur
utilisation dans des secteurs industriels tres diversi-
fiés (agroalimentaire, pharmaceutique, cosmétique,
etc.).

La production et la consommation mondiale
d’ceufs ont triplé depuis les années soixante et con-
tinuent d’augmenter réguliérement. Face a cette de-
mande croissante, la différenciation de la composition
des ceufs peuvent jouer un réle important dans la
diversification de son marché, aussi bien pour les
ceufs frais que pour les ceufs traités industriellement.

L'objectif de cette étude est d’étudier les caractéris-
tiques des ceufs mis en vente sur les marchés publics
dans l'est algérien.

MATERIEL ET METHODES

Des ceufs de commerce au nombre de 5004, de
poules de trois types génétiques (poules locales (1),
croisement poules locales x poules industrielles (2)
et poules industrielles (3) ont été étudiés. Les ceufs
provenaient de marchés populaires de 5 wilayets (Be-
jaia, Jijel, Mila, Sétif et Constantine) de I'Est algérien.
L’étude s’est déroulée entre les mois de novembre
2014 et Février 2015. Les analyses ont été effectuées
au lendemain de l’achat des ceufs.

MESURE DE LA QUALITE DES CEUFS

La qualité externe et interne des ceufs a été con-
trolée. Apres la numérotation des ceufs, des mesures
allant de l'indice de forme au poids des différents
composants de I'ceuf, a la force maximale de rupture
de la coquille et aux unités Haugh ont été réalisées.

INDICE DE FORME

La longueur et la largeur de 1'ceuf sont mesurées
par un pied a coulisse électronique, il s’agit de déter-
miner l'indice de forme de I'ceuf, défini par Parmar
et al., (2006) et Monira et al., (2003) comme étant le
rapport de la largeur sur la longueur de 1’ceuf multi-
plié par 100.
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FORCE MAXIMALE DE RUPTURE DE LA COQUILLE (FMax(N))

La résistance de la coquille (en Newton) a été es-
timée par la méthode de la force nécessaire a la rup-
ture pendant la compression quasi-statique. Elle a
été mesurée en utilisant une machine universelle de
traction/compression décrite par Moula et al., (2010).
Les ceufs ont été placés horizontalement entre deux
plaques plates paralleles en acier et comprimés a la vi-
tesse de 10 mm/min. La mesure consiste a appliquer
une force progressive sur l'ceuf et ne s’arréte qu’au
moment de la rupture de la coquille correspondant a
la force maximale.

UNiTEs D"HAUGH

Les Unités d'Haugh permettent d’estimer la frai-
cheur de l'ceuf. L'appareil utilisé pour cette mesure
est composé d'une balance électronique, d"un mi-
crometre tripode (tous les deux reliés a un ordinateur)
et d’une surface en verre présentant une légere pente.

Chaque ceuf a été pesé et cassé sur une surface en
verre. L'épaisseur de I'albumen a été mesurée avec le
micrometre tripode, au niveau de la hauteur maximale.

L’ordinateur enregistre les résultats et calcule les
unités d’'Haugh en appliquant la formule décrite par
Haugh (1937):

HU =100 log (H-1,7 W% +7,6)
HU = unités d’'Haugh.

H = hauteur de I'albumen en mm.
W = poids de I'ceuf en g.

PoIDs DES DIFFERENTS COMPOSANTS DE L' CEUF

Conjointement a la mesure des unités d’Haugh, le
poids de la coquille (avec les membranes coquillieres)
a été déterminé, puis le jaune été séparé du blanc sur
une surface en verre avant d’étre pesé.

Le poids du blanc est obtenu par soustraction des
poids du jaune et de la coquille du poids de I'ceuf
entier.

EPAISSEUR DE LA COQUILLE

L’épaisseur de la coquille a été mesurée, apres le
prélevement des membranes coquillieres sur trois
points de l'équateur, avec un micrometre électro-
nique. La moyenne de ces trois valeurs est considérée
dans 'analyse des données. Tyler et Geake (1964) ont
rapporté que la coquille de I'ceuf est plus fine mais
presque uniforme en zone équatoriale.

AUTRES PARAMETRES
D’autres parameétres ont été également déterminés :

- du rapport jaune/blanc = poids du jaune / poids
d’albumen

- de la proportion du blanc = (poids du blanc /
poids de I'ceuf entier)*100

- de la proportion du jaune = (poids du jaune /
poids de I'ceuf entier)*100

- de la proportion de la coquille = (poids de la co-
quille / poids de I'ceuf entier)*100
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ANALYSE STATISTIQUE

L’analyse statistique a été réalisée avec le logiciel
SAS (Statistical Analysis System, 1989). Le modele li-
néaire généralisé (GLM) a été utilisé pour effectuer une
analyse de variance sur chaque parametre, afin de dé-
terminer les différences qui existent entre les trois types
génétiques étudiés et leurs significations statistiques.
Pour chaque parameétre, une moyenne « moindres car-
rés » ainsi que l'erreur standard ont été calculées.

Les corrélations existant entre les différents carac-
teres ont été également étudiées.

RESULTATS

LA FORME ET LA SOLIDITE DE LA COQUILLE

Le Tableau I indique les pourcentages des ceufs
félés et ou fissurés au niveau de la coquille. Aucune
différence significative (P>0,05) n"a été observée entre
les trois types génétiques.

Un résumé des mesures effectuées sur la solidité de
I'ceuf est donné dans le Tableau II.

Des différences hautement significatives (P<0,001)
ont été enregistrées dans 1’épaisseur des coqui-
lles d’ceufs de PI (0,371mm), PLPI (0,320mm) et PL
(0,312mm). Pour ce qui concerne la conformation
de l'ceuf, des différences hautement significatives
(P<0,001) ont été enregistrées entre les différents géno-
types. Les souches Industrielles sont caractérisées par
les ceufs les plus longs (59,22 mm) et les plus larges
(45,01 mm) ; alors que les poules locales avaient montré
les ceufs les plus petits avec respectivement 55,80 mm
de longueur et 41,87 mm de largeur. Les ceufs issus du
croisement Industrielles x Locales avait présenté des
valeurs intermédiaires (Longueur : 56,14 mm, Largeur :
43,71mm).

Les différences observées pour l'indice de forme
des ceufs des différentes poules ont été trés significati-
ves (P<0,001) (Tableau II).

Des différences hautement significatives (P<0,001)
ont été observées pour la force maximale de rupture
de la coquille des ceufs des différents groupes généti-
ques. Les poules industrielles avaient présenté les ceufs
les plus solides (37,30 N), alors que les poules locales
avaient présenté les ceufs les moins solides avec une
résistance a une force de rupture de 35,99 N. Le croise-
ment Industrielles x Locales avait présenté une valeur
moyenne intermédjiaire (36,76 N).

LE POIDS ET LES PROPORTIONS DES DIFFERENTS COMPOSANTS DE
L'CEUF
Le poids de l'ceuf et les proportions du blanc, du
jaune et de la coquille sont présentés dans le Tableau
III Des différences hautement significatives (P < 0,001)
ont été observées, entre les génotypes, pour les poids
de 'ceuf entier, du blanc, du jaune et de la coquille. Les
poules industrielles ont donné des ceufs avec un poids
entier significativement supérieurs aux autres génoty-
pes (66,62 g contre 59,74 g et 54,15 g pour respective-
ment les PLPI et PL). Des observations similaires ont
été enregistrées pour les poids de I'albumen, du jaune
et de la coquille.

Les différences enregistrées dans les proportions des
différents composants de I'ceuf sont hautement signifi-
catives (P <0,001) entre les trois génotypes. Les poules
locales qui présentaient le plus faible taux d’albumen
(55,97%) avaient montré le pourcentage le plus élevé de
jaune (31,65 %) et de coquille (12,38 %). Parallelement,
les souches commerciales qui présentaient également
le pourcentage le plus important de blanc (61,75 %)
avaient donné le plus faible taux de jaune (26,92 %) et
de coquille (11,33 %). Le croisement poules Industrielles
x Locales avait enregistré 29,20 % de jaune, 58,77 % de
blanc et 12,03 % de coquille.

LE RAPPORT JAUNE BLANC ET LA FRAICHEUR DE L'CEUF

La poule locale a présenté le rapport jaune/blanc le
plus important (0,57 contre 0,50 pour les poules croisées
et 0,44 pour les poules industrielles) (Tableau III).

Comme indiqué dans le Tableau II, des ceufs avec
un albumen étalé ont été observés. Cependant aucune
différence significative (P>0,05) n’a été observée entre
leurs pourcentages chez les trois génotypes.

Pour la hauteur d’albumen, celle-ci varie entre 6,76
mm pour les poules industrielles a 8,00 mm pour le
croisement poules Industrielles x Locales. Les poules
locales ont présenté une valeur intermédiaire (7,30 mm).

Pour les Unités d'Haugh, des différences hautement
significatives (P < 0,001) ont été observées entre les gé-
notypes. Le croisement Industrielles x Locales a donné
les ceufs les plus frais avec 89,31 Unités d’'Haugh contre
86,46 pour les poules locales et 79,65 pour les poules
industrielles.

LES COEFFICIENTS DE CORRELATION DE PEARSON ENTRE LES
DIFFERENTES VARIABLES ETUDIEES

Les coefficients de corrélation de Pearson sont pré-
sentés dans le Tableau IV. Le poids et les proportions

Tableau I. Nombre et pourcentage d’ceufs félés et ou cassés par race (Number and percentage of eggs cracked and/or

broken by breed).

Race: nombre (%) Valeur de Chi? Signification
Industrielle Industrielle x Locale Locale
CEufs félés et ou cassés
92 (5,96) 108 (6,59) 120 (6,62) 0,54 ns
CEufs avec un albumen étalé
40 (2,59) 50 (3,03) 52 (2,87) 0,75 ns
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Tableau II. Moyennes des moindres carrés et erreurs standards (LSM + SE) de la moyenne de I’épaisseur de
la coquille, de Ia longueur et de la largeur de I'ceuf, de I'indice de forme et de la force maximale de rupture
de la Coquille (Averages of least squares and standard errors (LSM + SE) of the mean of the shell thickness, the length and width of

the egg, the shape index and the maximum strength of the shell rupture).

Industrielle Industrielle x Locale Locale R2 (%) et signification

n 1544 1648 1812

Epaisseur de la coquille (102mm) 37,09+0,08¢° 32,04+0,08° 31,21+0,07° 41,10
Longueur de 'ceuf (mm) 59,22+0,062 56,14+0,05° 55,80+0,04° 33,07
Largeur de 'ceuf (mm) 45,01£0,042 43,71£0,04° 41,87+0,05¢ 38,93***
Indice de forme 76,09+0,08° 77,91+0,06° 75,10+0,07° 13,24***
n 1454 1538 1692

Force maximale de rupture (newton) 37,3040,162 36,76+0,14° 35,99+0,15¢ 74,04

Sur la méme ligne, les valeurs avec des lettres différentes présentent une différence significative au seuil de P< 0,0001; *** : P<0,0001.

d’albumen, du jaune et de la coquille sont en forte
corrélation avec le poids de I'ceuf.

Les corrélations du poids de 1'ceuf avec 'épaisseur
de la coquille (0,60), la longueur (0,77) et la largeur
(0,82) de I'ceuf sont importantes. Par contre, celle avec
I'indice de forme n’est que de 0,19.

Une forte corrélation négative (-0,75) a été enregis-
trée entre le rapport jaune / blanc et le poids de 1'ceuf
entier traduisant une diminution du rapport quand le
poids de I'ceuf augmente.

Le poids du blanc est tres fortement corrélé avec la
majorité des parametres étudiés (0,39 avec le poids du
jaune, 0,57 avec le poids de la coquille, 0,89 avec le pou-
rcentage du blanc, -0,73 avec le pourcentage du jaune,
0,79 avec la longueur de I'ceuf, 0,89 avec la largeur de
I'ceuf, -0,84 avec le rapport jaune / blanc et 0,11 avec la
force maximale de rupture de la coquille).

Les corrélations du poids du jaune sont significa-
tives (P<0,001) avec le poids (0,53) et le pourcentage
(-0,27) de la coquille, la longueur (0,41) et la largeur
(0,46) de I'ceuf et le rapport jaune / blanc (0,16). Le

poids de la coquille est fortement (P<0,001) corrélé
avec les pourcentages du blanc (0,37), du jaune (-0,44),
I'épaisseur moyenne de la coquille (0,48), la longueur
(0,55) et la largeur (0,47) de l'ceuf, le rapport jaune
/ blanc (-0,49) et la force maximale de rupture de la
coquille (0,15).

Les pourcentages du blanc sont fortement (P<0,001)
corrélés avec les pourcentages du jaune (0,92), de la co-
quille (-0,55), I’épaisseur moyenne de la coquille (0,45)
et le rapport jaune / blanc (-0,97).

Des corrélations importantes (P<0,001) sont enregis-
trées entre le pourcentage du jaune et le pourcentage
de la coquille (0,29), I'épaisseur moyenne de la coquille
(-0,56), la longueur (-0,65) et la largeur (-0,56) de 1'ceuf
et le rapport jaune / blanc (0,99).

L'épaisseur moyenne de la coquille a présenté de
fortes corrélations (P<0,001) avec le rapport jaune /
blanc (-0,54) et la force maximale de rupture (0,28).

Enfin une corrélation (-0,16) hautement significative
(P<0,001) est enregistrée entre la force maximale de
rupture et le rapport jaune / blanc.

Tableau ITII. Moyennes des moindres carrés et erreurs standards (LSM * SE) du poids de I’ceuf, du poids et
des proportions de ses différents composants, de la hauteur d’albumen et des unités d’Haugh (Averages of
the least Squares and standard errors (LSM * SE) of the weight of the egg, the weight and the proportions of its various components, the
height of endosperm and the units of Haugh).

Parametres Industrielle Industrielle x Locale Locale R2 (%) et signification
n 1544 1648 1812

Poids de I'ceuf (g) 66,62+0,14° 59,74+0,14° 54,15+0,13° 46,15
Poids d’albumen (g) 41,20£0,112 35,20+0,11° 30,42+0,10° 50,30***
Poids du jaune (g) 17,88+0,04° 17,3710,04° 17,05£0,04¢ 4,76*+*
Poids de la coquille (g) 7,54+0,022 7,17+0,02° 6,68+0,02° 17,27
% albumen 61,75+0,072 58,77+0,07° 55,97+0,07° 39,74*+*
% jaune 26,92+0,07° 29,20+0,06° 31,65+0,06° 36,03***
% coquille 11,33+0,032 12,0340,03° 12,38+0,02° 15,01
Rapport jaune/ blanc (%) 43,77+0,182 50,01+0,18° 57,07+0,17¢ 36,24***
n 1504 1598 1760

Hauteur d’albumen (mm) 6,760,042 8,00+0,04° 7,30+0,03° 12,09***
Unités d’Haugh 79,65+0,232 89,31+0,23° 86,46+0,22° 17,80***

Sur la méme ligne, les valeurs avec des lettres différentes présentent une différence significative au seuil de P< 0,0001. *** : P<0,0001.
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Tableau IV. Coefficients de corrélation de Pearson entre les différents caracteres étudiés (x10-2) (Pearson cor-
relation coefficients between the different traits studied (x 10-2).

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13

1/

2 952 /

3 50,2 39,8 /

4 685 57,2 53,1 /

5 792 89,3 -10,5 37,2 /

6 -744 =731 23,1 -44 1 -91,8 /

7 -36,6 -56,1 -27,2 36,4 -54,9 28,7 /

8 -175 -15,7 -11,5 -131 -09,1 7,7 55 /

9 596 58,2 8,05 48,1 44,8 -55,9 -17,2 -21,0 /

10 771 78,8 40,7 54,9 59,3 -65,1 -33,8 -1,7 43,6 /

1 822 89,3 45,9 471 68,8 -56,4 -44.,6 5,9 49,2 63,1 /

12 191 20,4 4,9 15,9 19,8 -27,1 8,7 14,9 8,9 -46,5 47,0 /

13 -753 -83.6 16,1 -49,2 -96,9 99,1 44,9 -8,7 -53,9 -54,8 -68,9 -21,0 /

14 101 10,8 0.7 14,6 9,24 -12,6 4,9 7,8 28,0 4,2 19,17 15,6 -12,7
- - ns — - *k *x . - - - *k

***: P<0, 0001; **: P< 0,001; ns: P=0,05.

1 : poids de I'ceuf entier ; 2 : poids d’albumen ; 3 : poids du jaune ; 4 : poids de la coquille ; 5 : % du blanc ; 6 : % du jaune ; 7 : %de la

coquille ; 8 : unités d’'Haugh; 9 : épaisseur moyenne de la coquille

; 10 : longueur de I'ceuf ; 11 : largeur de I'ceuf ; 12: indice de forme ;

13 : rapport jaune/ blanc ; 14 : force maximale de rupture de la coquille.

DISCUSSION

LA FORME ET LA SOLIDITE DE L' CEUF

Les proportions des ceufs défectueux (félés et / ou
fissurés) des trois génotypes sont similaires. Si cette
situation peut étre expliquée probablement en partie
par le type d’élevage qui est semblable chez les poules
locales et les poules croisées (élevage au sol), aucune
explication ne peut étre apportée pour les poules in-
dustrielles élevées en batterie.

Pour l'épaisseur de la coquille, la différence est tres
significative (P < 0,001) entre les trois génotypes. Les
poules locales ont montré des valeurs plus faibles par
rapport aux poules industrielles et aux poules croisées.
Suk et Park (2001) ont observé a travers leur étude sur
les races KNC (Korean Native Chicken) et CEC (Com-
mercial egg-type chicken) qu’a 1’dge de 55 semaines,
les ceufs de la souche commerciale présentaient des
coquilles plus épaisses que celles de la race locale (0,42
mm contre 0,34 mm). Dans une autre étude, Offiong
et al., (2006), ont rapporté des valeurs de 0,34 mm et
0,36 mm pour les poules de souches commerciales et
les poules de races locales. Benabdeljelil et al. (2003)
marqué dans leur étude sur les croisements race locale
et souche commerciale (Fayoumi x Leghorn, ISA x
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Mandarah) des coquilles moins épaisses avec respecti-
vement 0,388 mm et 0,394 mm contre 0,394 mm pour la
souche commerciale. Kemps et al., (2006) ont rapporté
que des ceufs a poids entier supérieur (65,2 g pour les
poules de race Bovans) présentaient des coquilles plus
épaisses (0,353 mm) que celles de la race Hissex (0,351
mm) qui pesaient 59,9g.

Pour la longueur et la largeur de I'ceuf, mesurées
dans le but de calculer l'indice de forme, une diffé-
rence hautement significative (P<0,001) est enregistrée
entre les races locales et les souches commerciales. Pre-
mavalli et Viswanathan (2004) et C)Zbey et Esen (2007)
expliquent ces variations par le mode d’élevage avec le
systeme en cage qui favorise la production d’ceufs avec
des indices de forme élevés. Cela peut expliquer en
partie la supériorité de I'indice de forme de la souche
industrielle par rapport aux poules locales. Cependant,
ces résultats ne correspondent pas a ceux de Amer
(1972) et Merat et al., (1983) qui ont noté dans leurs
travaux que les races locales Fayoumi et Dandarawi
ont un indice supérieur a celui de la souche commer-
ciale Rhode Island Red. Ces variations sont plus de
nature génétique. D’ailleurs Dottavio et al. (2001) ont
enregistré d’'importantes différences dans l'indice de
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forme des ceufs des différents réservoirs génétiques
qu’ils ont étudiés.

En ce qui concerne la force maximale de rupture
de la coquille (Fmax) les différences observées entre
les génotypes étudiés sont hautement significatives
(P < 0,001). Les poules industrielles avaient présenté
une Fmax supérieure aux autres génotypes. De méme,
Tixier-Boichard et al., (2006a) ont noté des valeurs si-
milaires a la présente étude, 35,00N pour la race locale
Fayoumi et 36,70N pour la souche commerciale Isa
Brown. Cette différence peut étre expliquée par le fait
que les souches commerciales ont fait 1’objet d"une sé-
lection poussée pour améliorer la solidité de la coquille
contrairement aux poules locales algériennes qui n’ont
subi aucune sélection.

LE POIDS ET LES PROPORTIONS DES DIFFERENTS COMPOSANTS DE
L' CEUF

LE POIDS DE L'CEUF

Des différences hautement significatives (P< 0,001)
sont enregistrées dans le poids des ceufs des trois
génotypes étudiés. Les poules industrielles ont pro-
duit les ceufs les plus lourds avec un poids de 66,62 g
contre 59,74 g pour les poules locales et 54,15g pour les
poules croisées. Ces résultats sont en parfaite concor-
dance avec ceux de Amer (1972) qui a observé un
poids d’ceufs inférieur pour les races locales Fayoumi
(42,15 g) et Dandarawi (42,70 g) comparées a la souche
commerciale Rhode Island Red (51,89 g). De méme
Tixier-Boichard et al., (2006b) ont enregistré des résul-
tats similaires a la présente étude, avec la race locale
Fayoumi (42,8 g) et la souche Isabrown (58,8 g). De
plus Parmar et al., (2006) ont enregistré dans leur étude
sur les ceufs de race de poule indigene Kadaknath que
le poids des ceufs était inférieur a 45,41 g. De méme,
les onze souches commerciales étudiées par Harms et
Hussein (1993) avaient un poids moyen de plus de 59
g. En effet, le type commercial de poules pondeuses a
bénéficié d'une sélection intensive depuis des géné-
rations, qui doit a priori lui donner un avantage pour
les principaux caracteres tels que le poids de I'ceuf, du
blanc, de la coquille et du jaune (Hocking et al., 2003 ;
Benabdeljelil et Merat, 1995).

LE POIDS DU BLANC

Dans la présente étude, les résultats obtenus pour
le poids du blanc sont confortés par les résultats de
Offiong et al., (2006), Tixier-Boichard et al., (2006b) et
Benabdeljelil et al., (2003) qui ont rapporté des valeurs
élevées du poids du blanc chez les souches commer-
ciales comparées aux races locales. Cette supériorité
peut étre expliquée par le poids de I'ceuf entier, impor-
tant chez les lignées commerciales ayant subi une im-
portante sélection génétique. De plus, une corrélation
positive tres significative est enregistrée entre le poids
de I’ceuf entier et du blanc. Hartmann et al., (2000) ont
rapporté que le poids du blanc augmente avec l'aug-
mentation de celui de I'ceuf entier.

LE POIDS DU JAUNE

Les différences observées sur le poids du jaune
avec la souche industrielle, qui a présenté un poids
plus élevé, s’explique par celui de I'ceuf entier des

souches commerciales. De méme Benabdeljelil et Me-
rat (1995) avaient observé une différence significative
(P<0,001) entre la Fayoumi (16,18g) et la Rhode Island
Red (18,88g). D’apres les résultats de Harms et Hussein
(1993) et de Parmar et al. (2006), les ceufs de poules lo-
cales présentaient un poids de jaune inférieur a 15,38 g
alors que les ceufs de poules commerciales dépassaient
largement cette valeur (a ’exception de 1'lsaBrown et
de Hy-Line W36). Comme le poids du blanc, le poids
du jaune est positivement et fortement corrélé avec le
poids de l'ceuf entier.

LE POIDS DE LA COQUILLE

Une différence significative (P<0,001) est enregis-
trée entre le poids des coquilles d’ceufs issus des trois
types de poules étudiés. Les poules commerciales ont
présenté les coquilles les plus lourdes. Cela pourrait
s’expliquer par le poids de 'ceuf entier des souches
commerciales ainsi que par la sélection génétique. Suk
et Park (2001) ont noté que les coquilles de poule KNC
(Korean Native Chicken) ont présenté un poids infé-
rieur a celui de la poule CEC (Commercial egg-type
chicken).

D’autres études ont lié le poids de la coquille a la
race. Dans ce contexte, Amer (1972) avait enregistré un
poids de coquille pour la Fayoumi supérieur a celui de
la Rhode Island Red (4,4 g contre 4,3 g). Dans les études
de Fletcher et al., (1983) et de Harms et Hussein (1993),
le poids de la coquille variait d'une souche a une autre
sans lien avec le poids de 1'ceuf entier.

LE POURCENTAGE DU BLANC

Le pourcentage du blanc est significativement (P
< 0,001) différent entre les trois génotypes étudiés. La
souche industrielle a présenté le pourcentage le plus
élevé (61,75 %) alors que les poules locales ont affiché
de loin le pourcentage le plus faible (55,97 %). Merat et
al., (1983) et Amer (1972) ont constaté que la Fayoumi
avait enregistré un pourcentage d’albumen inférieur
a celui de la Rhode Island Red. De méme, Tixier-Boi-
chard et al., (2006b) ont observé un pourcentage de 63
%, 55,3 % et 58,3 % pour respectivement 1'Isa Brown,
la Fayoumi et le croisement des deux races (Isa Brown
x Fayoumi).

Tharrington et al., (1999) ont rapporté que 1'aug-
mentation du poids de l'ceuf entier lors de la sélection
de lignées commerciales s’accompagne d"une élévation
des proportions du blanc au détriment de celles du
jaune qui diminuent malgré 'augmentation de son
poids. De plus, Jaya Laxmi (2006) a noté une corréla-
tion génétique positive (0,256) entre le poids de I'ceuf
entier et le pourcentage du blanc.

LE POURCENTAGE DU JAUNE

Parce qu’elle est liée a un plus fort taux de matiere
séche dans 1'ceuf et aussi a un apport plus important
d’acides gras essentiels, une proportion de jaune plus
élevée peut-étre considérée comme favorable du point
de vue de la valeur nutritive de 1’'ceuf (Moula et al.,
2010 ; 2013). En effet, la proportion élevée du jaune est
I'une des plus importantes qualités internes de I'ceuf.
Dans cette étude, les poules locales avaient présenté le
plus important pourcentage (31,65 %) suivi des poules
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croisées (29,20 %). Les poules industrielles ont présenté
un pourcentage de 26,92 % du jaune. Ces différences
hautement significatives (P<0,001) entre les poules
locales et les poules industrielles confirment les résul-
tats obtenus par Tixier-Boichard et al., (2006b) et Amer
(1972) qui ont enregistré chez la race locale Fayoumi
des pourcentages de jaune variant de 30,87 a 34,80 %
contre des valeurs allant de 26,60 a 29,69 % pour les
souches commerciales. Dans 1’étude de Padhi et al.,
(1998), les proportions du jaune variaient de 30,77 %
a 33,18 % pour les races locales contre 26,86 % pour la
souche commerciale white Leghorn. Sonaiya et Swan
(2004) et Hossary et Galal (1995) ont rapporté que les
races locales se caractérisaient par des ceufs de petit
calibre mais dotés d’une proportion élevée en jaune,
en comparaison aux souches commerciales.

LE POURCENTAGE DE LA COQUILLE

Les poules locales avaient présenté le pourcentage
de coquille le plus élevé (12,38 %). Il est significative-
ment (P<0,001) différent de celui des autres poules. De
méme Amer (1972) et Merat et al., (1983) et Tixier-Boi-
chard et al., (2006b) ont enregistré des proportions
de coquille significativement supérieures a celles des
souches commerciales. Cela s’expliquerait par la forte
corrélation négative (-0,44) enregistrée entre le pour-
centage des coquilles et le poids de 'ceuf entier. Jaya
Laxmi (2006) a rapporté 1'existence d'importantes cor-
rélations génétique (-0,146) et phénotypique (-0,267)
entre le pourcentage des coquilles et le poids de I'ceuf
entier.

LE RAPPORT JAUNE BLANC ET LA FRAICHEUR DE L' CEUF

LE RAPPORT JAUNE / BLANC

Les poules locales avaient présenté un rapport
Jaune / Blanc le plus élevé (0,57). De méme Tixier-Boi-
chard et al., (2006b) et Mérat et al., (1983) avaient rap-
porté que le rapport Jaune / Blanc de la race locale
Fayoumi est supérieur aux souches industrielles. A 55
semaines d’age, Suk et Park (2001) ont enregistré un
rapport Jaune / Blanc de 0,55 chez la race locale KNC
(Korean Native Chicken) et 0,38 pour la poule commer-
ciale CEC (Commercial egg-type chicken).

Ces résultats s’expliqueraient par le pourcentage
élevé de jaune comparé a celui de blanc chez les races
locales comparées aux souches commerciales. Ils
peuvent étre aussi liés a des genes responsables de
ces disproportions entre les différents composants de
I'ceuf.

LA FRAICHEUR DE L'CEUF

La fraicheur de l'ceuf est représentée dans cette
étude par les unités d’Haugh. Les poules croisées
avaient présenté les ceufs les plus « frais » (89,31), sui-
vi des poules locales (86,46). Les poules industrielles
avaient présenté les ceufs les moins frais (79,65).

Les unités d’Haugh varient d’une race a 1’autre
(Benabdeljelil et al., 2003 ; Hocking et al., 2003 ; Monira
et al., 2003 ; Moula et al., 2009 a; Moula et al., 2009b ;
Padhi et al., 1998), ce qui expliquerait les différences
enregistrées dans cette étude. Offiong et al., (2006),
Hocking et al., (2003) et Amer (1972) ont enregistré des
« fraicheurs » supérieures dans les ceufs de souches
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commerciales comparés a ceux des races locales. Ce-
pendant, Padhi et al., (1998) ont noté que la souche
commerciale étudiée a présenté des ceufs plus frais
que ceux de trois races locales, mais moins frais qu'une
autre race locale, conformément aux résultats de la pré-
sente étude. Ces résultats peuvent étre expliqués par le
fait que la détermination de la fraicheur par les unités
d’Haugh est influencée par la race. En effet Silversides
(1994), Scott et Silversides (2000), Silversides et Scott
(2001) et Silversides et Budgell (2001) ont rapporté
que I'Unité d’"Haugh, comme mesure de fraicheur, est
biaisée par la race de la poule.

LES COEFFICIENTS DE CORRELATION DE PEARSON

Des corrélations hautement significatives (P<0,001)
ont été enregistrées entre le poids de 'ceuf entier et
les poids du blanc (95,2 %), du jaune (50,2 %) et de la
coquille (68,5 %). En effet, I’augmentation du poids de
I'ceuf entier s’accompagne d’une augmentation des
poids du blanc, du jaune et de la coquille (Mérat et al.,
1983). Suk et Park (2001) ont enregistré a 55 semaines
d’age des coefficients de corrélation de 95,2 %, 64,8 % et
66,8 % entre le poids de I'ceuf entier et, respectivement,
les poids du blanc, du jaune et de la coquille. Pour leur
part, Offiong et al., (2006) ont enregistré une corrélation
significative (P<0,01) de 49,76 % et 55,75 % respective-
ment entre le poids de l'ceuf et le poids du jaune des
races exotiques et locales.

Pour les proportions du blanc, du jaune et de la
coquille, des corrélations importantes (P<0,001), res-
pectivement de 79,2 %, -74,4 % et de -36,6 %, sont en-
registrées avec le poids de 'ceuf entier. En effet 'aug-
mentation du poids de I'ceuf induit une augmentation
de la proportion du blanc au détriment des proportions
du jaune et de la coquille qui diminuent. Marion et al.,
(1964) ont observé une corrélation importante et néga-
tive entre le pourcentage du jaune et le poids de I'ceuf.
Cette corrélation négative est liée, selon Moula et al.,
(2010), a 'augmentation du poids et de la proportion
du blanc dans les ceufs de grand calibre. Pour leur part,
Das et al., (2006) ont noté une corrélation négative du
pourcentage de la coquille avec le poids de I'ceuf.

Comme le pourcentage du jaune, le rapport jaune
/ blanc a présenté une forte corrélation négative (-75,3
%) avec le poids de I'ceuf entier. En effet une tres forte
corrélation (P<0,001) de 99,1 % a été notée entre le
pourcentage du jaune et le rapport Jaune / Blanc, alors
que ce dernier est corrélé négativement (-96,9 %) avec
le pourcentage du blanc.

A 55 semaines d’age, Suk et Park (2001) ont enre-
gistré des coefficients de corrélations entre le rapport
jaune / blanc et le poids de 'ceuf de -20,3 et de -65,4
% pour respectivement la souche commerciale et la
race locale. Ils ont conclu que les ceufs de petit calibre
présentaient un rapport jaune / blanc supérieur a celui
des ceufs de grand calibre.

La force maximale de rupture de la coquille a pré-
senté un coefficient de corrélation significatif avec
I'épaisseur de la coquille (28,0 %) et avec le poids de
'ceuf entier (10,1%).

En conclusion, 'origine génétique des ceufs influe
de facon significative la composition et la qualité des
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ceufs commercialisés. En Algérie, les lignées commer-
ciales largement utilisées ont absorbé le marché des
productions avicoles. Cependant, les préférences ali-
mentaires des consommateurs pour les produits issus
des animaux locaux peuvent participer a la sauvegarde
de la diversité génétique animale locale, comme c’est
le cas en Europe.
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