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RESUME 

L'reuf de consommation est devenu une source de consommation importante dans le monde. 

Compte tenu de !'explosion de la production d'reufs de consommation au Senegal, de 

l'envahissement de ce produit dans les points de vente de Dakar, et du manque de controle de 

la qualite de ce produit, une enquete sanitaire a ete menee. Des prelevements ont ete effectues 

dans 50 elevages (1500 reufs en tout) et 50 points de vente (1500 reufs en tout) afin de faire 

des analyses macroscopiques (examen visuel, pesee) et microbiologiques (FAMT, coliformes 

fecaux, staphylocoques pathogenes, salmonelles). 

Les reufs anormaux (casses, feles, toques) representent 14% des reufs des elevages et 24% des 

reufs des commerces. Ces analyses ont montre que l'reuf de consommation represente un 

risque important pour la sante publique lorsque la coquille n'est pas intacte. La vente des 

ovoproduits ( contenus des reufs casses) doit etre interdite. Quand la coquille est intacte, ce 

risque sur la sante publique est plus limite . . 

MOTS-CLES: Qualite; Risque ; CEuf; Ovoproduit; Elevage; Point de vente; 

Microbiologie ; Senegal ; Dakar ; Sante publique. 
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ABREVATIONS 

FAMT: Flore aerobie mesophile totale 

CF : Coliforme fecaux 

ST APH : Staphylocoque 

SALM : Salmonelle 

0: <Euf 

E: Elevage 

P: Point de vente 

C: Commerce 

K: casse 

TIAC : Toxi-infection alimentaire collective 



TABLE DES MATIERES 

r r 

RE~UME ............................................................................................. 11 

INTRODUCTION ............................................................................... 3 

PREMIERE PARTIE: SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE SUR 
L'ffiUF DE CONSOMMATION ....................................................... 4 

Chapitre 1 : Generalites sur l'reuf de consommation ...................... 4 

A. Importance de l'reuf ....................................................................... 4 
1. Composition de I' ceuf ......................................................................................................... 4 
2. Importance nutritionnelle et economique de I' oeuf .. ....... .... ......... ........ .................. .. .. ... .. .. 5 
3. Importance hygienique et medicale .... .... .... .... ........... .............. ....... ........ .................. .......... 5 

B. L' oeuf contamine ............................................................................. 5 
1. Contamination de I' ceuf. ................................................................... ...... ............................ 5 
2. Facteurs de contamination .................................................................................................. 6 
• Germes saprophytes .............................. .. ................................ .............. ......................... 7 
• Germes pathogenes ........................................................................................................ 7 

C. Les toxi-infections alimentaires (TIAC) par l' reuf de 
consommation ...................................................................................... 7 

1. Les TIAC a Salmonella ..................... ........... .................. ...... ......... ........ ............................. 7 
2-Les TIAC a staphylocoques ................ .. .. .... .................................... ... ................................. 9 
3. Autres intoxications .......................................................................................................... 10 
4. Apen;u sur Jes declarations de TIAC au Senegal et dans le monde ................................. 10 

D. Conclusion ..................................................................................... 10 

Chapitre 2 : Reglementation de l'reuf de consommation .............. 11 

A. Reglementation fran~aise sur les reufs de consommation ........ 11 

B. Cas du Senegal ............................................................................... 13 

C. Conclusion ..................................................................................... 13 

DEUXIEME PARTIE: CONTROLE EXPERIMENTAL DE LA 
QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES <EUFS DE 
CONSOMMATION DE LA REGION DE DAKAR ..................... 14 

Chapitre 1 : L 'reuf de consommation a Dakar ............................... 14 

A. La production des reufs de consommation a Dakar .................. 14 
1. Souches de poules pondeuses utilisees au Senegal .......................................................... 14 
2. Batiments d'elevage et conduite de l'elevage ............................ ......... ... .......................... 15 



B. Commercialisation des reufs de consommation a Dakar .......... 16 
1. Circuits de commercialisation des ceufs .................................................... .................. ... .. 16 
2. Modes de presentation des ceufs a la vente ..... ............ ........................ ........................ ..... 16 

C. Objectifs de I' etude ....................................................................... 17 

Chapitre 2 : Methodologie ( materiel et methodes ) ......................... 18 
1- Les ceufs ..... ............ ............ ........ ............. ... ..... ........ ......................................................... 18 
• CEufs provenant de l' elevage .. .. ......... .... .............. ........ .. ...... .. ........ ... .. .. ....... .......... .... ... 18 
• CEufs provenant des points de vente et ovoproduits .. ...... ........ ................. ... ............... .. 18 
2. L' echantillonnage ..... ... ................ ..... .................. ... ... .................................................. ...... 18 
• Elevage ........... .............................................................................................................. 18 
• Points de vente ..... .. ....... .. ..... ...... ... ........... ....... .... ..... .... ... ... ..... ............. ..... ................ ... 18 
3. Exam en avant cassage .................. ..... .............. ...... ..... ..................... .... ... ........ ....... ........... 18 
• Examen visuel de l'oeuf ............................................................................................... 18 
• Controle du po ids des oeufs ........................................... ....................... .. .............. ....... 19 
4. Examen apres cassage ................. ... ............ .......................... ..... .............. ..... .... .... ....... .... . 19 
• Exam en organoleptique des oeufs .................. ... ................ .. ............. ..... .. .. .... .. .. .. ..... .... 19 
• Examen bacteriologique des ceufs ................................................................................ 19 
• Denombrement des germes ... ..... ................. ............................................................. .... 19 
5. Analyses statistiques (traitement statistique des donnees) ............................................... 20 

Chapitre 3 .. Resultats ........................................................................ 22 

A Examen macroscopique et physique des oeufs ........................... 22 
• CEufs d'elevage ............................................................................................................. 22 
• CEufs de commerce ................................................................................. .. ............. .. ..... 22 

B. Examen microbiologique des reufs .............................................. 24 

Chapitre 4 : Discussion ...................................................................... 28 

A. Examen macroscopique des reufs ................................................ 28 
1. Souillures de la coquille .............. ...... .............. ... ................... ...... ..................................... 28 
2. Integrite de la coquille ............... ... ............. .. ... ... ................ .... .............. ...... .......... ........ ..... 28 

B. Examen microbiologique des reufs .............................................. 29 
1. Laflore aerobie mesophile totale ................................................................................... .. 29 
2. Les coliformes fecaux ............. ..... .................... ... .............. ... .... .............. ... .. ...... ........ ... ... . 30 
3. Les staphylocoques .......................................................................................................... 31 
4. Les salmonelles ... ................... ........................... ................ .. ......................................... ... . 32 

Chapitre 5. Mesures preventives ...................................................... 34 

CONCLUSION GENERALE ........................................................... 37 

BIBLIOGRAPHIE ............................................................................ 38 



ANNEXES .......................................................................................... 4() 

LISTE DES FIGURES ...................................................................... 45 

LIS TE DES TABLEAUX ................................................................. 46 

LISTE DES ANNEXES ..................................................................... 47 



INTRODUCTION 

Vu la demographie citadine grandissante au Senegal, et pour repondre a une demande en 
proteines animales en constante augmentation, on a, ces deux demieres decennies, assiste au 
developpement d'une aviculture semi industrielle de proximite dans l'espace urbain et 
periurbain. La region de Dakar regroupe l'essentiel de cette activite dans un rayon de 100 km 
autour de la capitale avec 1 million de poules pondeuses sur une annee. 

Pour la periode entre 1991 et 1998, la production nationale d'reufs a connu une veritable 
explosion. Elle a augmente de 45%, passant de 119 a 211 millions d'unites par an 
(CARDINALE, 2003). 

Au Senegal l' reuf est devenu la source de proteines animales la plus accessible, sans aucune 
reglementation concemant la production et la commercialisation de cette denree, 
contrairement a la filiere peche ou le commerce international impose des normes strictes. 

L'inexistence d'une reglementation sur la qualite des produits avicoles a des consequences 
desastreuses sur la sante publique, lesquelles sont a ce jour mal evaluees, en raison de 
l'absence de systeme obligatoire de declaration de TIAC. 

Aujourd'hui, au Senegal la filiere avicole modeme occupe la premiere place dans le secteur 
agricole, avec un chiffre d' affaires de 25 milliards de francs CF A par an. La production des 
reufs de consommation represente plus de 33% des elevages de la region de Dakar, elle est 
completement absorbee par les marches urbains. Ce secteur en expansion continue ne tardera 
pas a atteindre, a terme, le marche d'exportation (GUEYE, 1999; CARDINALE, 2003). 

Cette etude vise a montrer l'importance du controle de la qualite des reufs de consommation 
afin de proteger la sante publique et d'assurer la securite alimentaire. 

Cette etude va porter sur "la qualite microbiologique de l'reuf de consommation a 
Dakar.". 

La premiere partie de cette etude fait la synthese des travaux de recherche relatifs a la 
production de l'reuf de consommation et aux problemes de sante publique y afferents. 

La seconde porte sur la qualite microbiologique des reufs de consommation dans la region de 
DAKAR, de maniere a evaluer le niveau de risque qu'elle represente sur la sante des 
consommateurs. 



PREMIERE PARTIE : SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE SUR L'CEUF 

DE CONSOMMATION 

Chapitre 1 : Generalites sur I' reuf de consommation 

A. Importance de l'reuf 

1. Composition de l'reuf 

L'ceuf est compose de l'interieur vers l'exterieur (voir structure de l'ceuf en Annexe 1): 

• Du jaune ou vitellus: il constitue un excellent substrat nutritif favorable a la 
proliferation rapide des micro-organismes, ainsi selon HUMPHREY (1990), 5 cellules 
de Salmonella Enteritidis introduites dans le vitellus en produisent 1012 apres deux 
jours en temperature ambiante; 

• Du blanc ou albumen: dans lequel on trouve une enzyme caracteristique, le lysozyme 
qui est bien connu pour son role antibiotique dans l 'ceuf grace a son action 
hydrolysante sur les parois bacteriennes. L'effet antibiotique diminue avec l'age, par 
consequent, le risque de contamination bacterienne est plus eleve dans les ceufs ages 
ou vieux. L'albumen est constitue des chalazes, de l'albumen dense et de l'albumen 
liquide; 

• Des membranes coquillieres qui delimitent une chambre a air. Elles sont de nature 
proteique et permettent les echanges gazeux entre l'albumen et le milieu exterieur, la 
membrane coquilliere inteme qui est de structure plus serree, est la moins permeable 

. . 
aux m1cro-organ1smes ; 

• De la coquille, recouverte d'une cuticule : La coquille, demiere enveloppe de l'ceuf est 
soit blanche jaune ou rousse, cela depend des souches utilisees. La coquille est lisse, 
dure, a la fois rigide et fragile. Sa resistance mecanique provient de sa forme, 
normalement ovo'ide, et de son epaisseur. Elle est composee d'une trame proteique 
dans laquelle se developpent les cristaux de carbonates de calcium. Sa fragilite 
l'expose a des risques importants de rupture due a des chocs issus de diverses 
manipulations de la fourche a la fourchette par le pietinement des poules apres la 
ponte, au moment du ramassage, du stockage et du transport. La coquille ainsi cassee 
ouvre la voie a la contamination microbienne ; tandis que la coquille intacte recouverte 
de sa cuticule est protegee de toute penetration microbienne dans l'ceuf. Le lavage de 
l' ceuf et sont vieillissement sont a l' origine de la destruction de la cuticule, et liberent 
les pores de la coquille qui peuvent ainsi done etre traverses par les bacteries et les 
moisissures, si la coquille est humide ; 

• Ensuite vient la chambre a air qui apparait dans l 'heure qui suit la ponte lorsque le 
refroidissement de l'ceuf entraine une legere contraction de ses contenus. Elle 
augmente de volume avec l'age. Selon VADEHRA et al (1973), le passage des micro­
organismes serait facilite lors de la formation de cette chambre a air. 



2. Importance nutritionnelle et economique de l'oeuf 
L' reuf est un aliment riche en proteines de haute valeur biologique, sa teneur en acides amines 
essentiels n'est pas a negliger. Il constitue une source importante de phosphore, de fer, de 
vitamines et de graisses facilement digestibles quoiqu'il soit pauvre en glucides, calcium et 
vitamine C. 

Cette importance nutritionnelle de l'reuf justifie, entre autres, son importance economique. Au 
Senegal, la . production nationale a atteint 200 millions d' reufs en 1997, soit un chiffre 
d'affaire de plus de 12.4 milliards de francs CFA (GUEYE, 1999). Par contre, les pertes de 
productions d'reufs proviennent aussi bien des conditions d'elevage, que du declassement des 
reufs, en raison des alterations qu'ils ont subit au cours du stockage. L'appreciation de 
!'alteration n'est pas simple, cependant, le premier signe de !'alteration est la modification des 
caracteres organoleptiques par rapport a un produit standard defini a l' avance. Elle porte soit 
sur l' ensemble de l' reuf soit sur la face inteme de la membrane coquilliere 

Les effets de microorganismes sur l' ensemble de l' reuf sont de trois ordres : mauvaises 
odeurs, taches colorees, putrefaction (germes putrefiants : Proteus, Serratia, Pseudomonas, 
Coliformes ). 

L'importance nutritionnelle et economique des reufs de consommation depend de leur qualite 
hygienique. 

3. Importance hygienique et medicale 
Les reufs de consommation ont une importance hygienique et medicale ; ils peuvent, en effet, 
provoquer certaines pathologies chez le consommateur. C'est cet aspect determinant de l'reuf 
qui pose probleme en sante publique. Selon HOFFMAN (1975), la plupart des toxi-infections 
alimentaires ont pour origine la contamination bacterienne des produits cames ( dont l' reuf) et 
de la viande, notamment la viande de volaille. Ainsi les aliments prepares a base d'reufs sont 
les principaux vehicules des germes de toxi-infections alimentaires. Quant a leur 
responsabilite par rapport a la TIAC, la viande de volaille est secondaire aux reufs qui 
occupent le premier plan dans la toxi-infection alimentaire collective. 

La proliferation bacterienne dans l'reuf resulte generalement de la contamination apres 
rupture du systeme protecteur de l'reuf (coquille, cuticule): le vitellus constitue alors un 
excellent milieu de culture pour les germes. 

B. L'oeuf contamine 

1. Contamination de l'reuf 
La contamination de l' reuf peut survenir au cours de la formation de l' reuf et de la ponte : 
c'est la contamination primaire ou d'origine endogene. Elle peut survenir apres la ponte ou au 
moment du vieillissement de l'oeuf: c'est la contamination d'origine exogene ou secondaire. 

La contamination endogene conceme les divers agents bacteriens qui sont excretes par la 
poule pondeuse infectee. A cette occasion, les agents bacteriens colonisent les reufs soit a 
partir de l' ovaire infecte soit au cours de leur migration dans l' oviducte, notamment dans le 
cloaque. Ces germes contaminants sont issus des maladies affectant les poules pondeuses 



comme la salmonellose. La contamination endogene peut concemer aussi les diverses 
substances eliminees dans l'reuf par le metabolisme de l'organisme. Cette contamination par 
les metabolites toxiques survient au stade de formation du vitellus, dans lequel il s'accumule 
et leur consomrnation par l 'homrne provoque des maladies aigues ou d' evolution chronique, 
voire des antibioresistances. 

Concemant la contamination exogene intervenant au moment du vieillissement de l' reuf, on 
peut noter que l' reuf peut etre contamine apres la ponte par des micro-organismes issus de 
l' environnement souille, qui altere la qualite de l' reuf des lors dangereuse pour le 
consommateur. Ce type de contamination qui survient au moment de l' evolution septique de 
l'reuf en coquille apres la ponte est dit secondaire ou exogene. Elle est la plus frequente en ce 
qui conceme l'infection des reufs. Par contre, !'evolution aseptique de l'reuf en coquille apres 
la ponte n'est pas dangereuse pour l'homrne, a l'exception des reufs contenant des metabolites 
toxiques provenant de l'alimentation (dioxine, antibiotique, etc.). 

L'evolution aseptique se caracterise par la perte d'eau, l'elimination du gaz carbonique 
contenu dans le blanc, les reactions enzymatiques, et les echanges osmotiques entre l'albumen 
et le vitellus. Elle correspond done au vieillissement de l'reuf frais au cours du temps et en 
!'absence des micro-organismes endogenes ou exogenes. 

Les diverses manipulations de l'reuf par l'homme sont a l'origine des contaminations 
microbiennes, l 'homrne est considere comrne un vecteur anime, y compris les animaux a 
l'exemple des rongeurs (rats et souris), les chiens et les chats dont la promiscuite peut-etre 
dangereuse, les insectes (mouches) et les oiseaux de la basse-cour constituent des vecteurs 
potentiels dont la responsabilite a ete mise en evidence dans le transport des salmonelles, 
staphylocoque, etc. 

Les vecteurs inanimes sont des facteurs de l'environnement et de tous les instruments et 
materiels qui entrent en contact avec les reufs tout au long des filieres de production et de 
commercialisation. Il s'agit de l'air, du sol, de l'eau, de la litiere sale et humide ; du materiel 
d'elevage (aliments, mangeoires, pondoirs, des locaux), du materiel de transport et de 
stockage (vehicules, alveoles). 

Selon Sauveur ( 1978) la surface de la coquille heberge 103 a 104 bacteries pour les coquilles 
propres et plus de 10 7 pour les coquilles tres contaminees. 

2. Facteurs de contamination 
Les facteurs pouvant entra1ner les risques de contamination de l'reuf se situent a plusieurs 
ruveaux: 

• 

• 

Les facteurs de contamination dus au mode et a la conduite de l' elevage des poules 
pondeuses : ce sont les elevages au sol, qui sont caracterises par: l'utilisation d'une 
litiere de mauvaise qualite dans les elevages, l'insuffisance ou !'absence des mesures 
prophylactiques des batiments (decontamination, desinfection, lavage etc.); 
Les facteurs lies a la qualite des poules pondeuses : l' absence de controle des poussins 
est nefaste dans la mesure ou les poussins bien portant sont maintenus parmi les 
poussins porteurs de germes mais apparemrnent sains qui finiront par contaminer tout 
le poulailler. (transmission horizontale) ; 



• La qualite de l'reuf dependra d'un bon elevage des pondeuses. Elle reposera aussi sur 
la proprete de la coquille, de son integrite et de l'integrite de la cuticule ; 

• Les facteurs lies a la conservation et au stockage des reufs ne sont pas a negliger car la 
chaleur et l 'humidite favorisent la proliferation des germes. II faut done y veiller en 
assurant un controle permanent. 

• Germes saprophytes 
Les germes saprophytes sont des germes non pathogenes. 
Ils appartiennent aux groupes GRAM- et sont de la famille des Enterobacteriacea qui 
represente les coliformes tels que Escherichia coli, Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella et 
regroupe aussi les genres Proteus, Serratia ; et les Pseudomonaceae du genre Pseudomonas 
que l'on retrouve dans les reufs. Les bacteries contaminent et alterent de fa9on significative 
les qualites organoleptiques des reufs, Il n'y a que les coliformes qui peuvent provoquer une 
intoxication alimentaire lorsque leur nombre est fortement eleve dans la denree alimentaire. 

• Germes pathogenes 
Les germes pathogenes (salmonelles, Clostridium, staphylocoques par exemple 
staphylococcus aureus) peuvent etre dangereux pour le consommateur. 

Les salmonelles sont les principaux agents des toxi-infections alimentaires en raison de leur 
frequence et de la gravite des symptomes, leur source principale est le tube digestif. Elles sont 
GRAM- et sont des batonnets souvent mobiles, aero-anaerobie appartenant a la famille des 
enterobacteriaceae, ils sont lactose-. 

./ Toutes les salmonelles sont pathogenes par leur capacite de multiplication ou de 
dissemination. Ils traversent la barriere intestinale et proliferent dans l' organisme c' est le 
cas des salmonelles qui sont a l'origine des typhoYdes, et d'autres se multiplient dans la 
paroi ou la lumiere intestinale . 

./ Les staphylocoques sont presents dans la peau et la muqueuse des animaux et de I 'homme 
a sang chaud, ils sont GRAM+, catalase+ et aero-anaerobies. Ils sont a I' origine des 
intoxinations alimentaires; les toxines sont done liberees directement dans les aliments par 
la production bacterienne ou apres la lyse du corps bacterien dans l'intestin (intoxication 
par Clostridium ) . 

./ Les Clostridium sont GRAM+, anaerobies, mesophiles et sporules. On les trouve dans le 
sol, l'eau, la boue, le tube digestif de l'homme et des animaux. 

C. Les toxi-infections alimentaires (TIAC) par l'reuf de consommation 

1. Les TIAC a Salmonella 

Les toxi-infections alimentaires sont generalement provoquees par les salmonelles. Les 
salmonelles sont des germes ubiquistes, qui n'ont pas la faculte de former des spores. Elles 
sont done des germes mesophiles (temperature optimale de croissance varie entre 35 et 37°C), 
elles sont aero-anaerobies facultatives avec de foibles exigences culturales. Elles survivent a 
des pH variant entre 4.1 et 9 avec un optimum entre 6.5 et 7.5 (BORCH et al, 1996). 



11 existe environ 2000 serotypes. Les serotypes ubiquistes representent la tres grande majorite 
de salmonelles, Typhimurium et Enteritidis. Elles appartiennent a la sous espece enterica et 
sont responsables des taxi-infections alimentaires collectives (HUMBERT et SALVAT, 
1997). 

Les salmonelles constituent done un probleme de sante publique car elles sont les bacteries les 
plus frequemment incriminees dans les taxi-infections alimentaires collectives dans le monde 
entier. A cote de Salmonella typhi qui se traduit chez l 'homme par de veritables septicemies 
(fievre typhoi:de), Salmonella enterica provoque chez l'homme des gastro-enterites plus ou 
moins aigues ou des taxi-infections parfois compliquees par des septicemies. Les salmonelles 
sont qualifiees « d'ennemies n°1 des hygienistes », et font aujourd'hui l'objet d'une attention 
particuliere dans plusieurs pays du fait de leur implication dans les foyers declares de TIAC. 
Dans les annees 1995 en France par exemple, sur 395 foyers de TIAC declarees, 185 etaient 
dus aux salmonelles. Les resultats des etudes ont montre que parmi les aliments suspectes ou 
responsables de TIAC a salmonelles, les ceufs et les ovoproduits etaient en premiere place 
(voir tableau ci-dessous) 

Tableau 1 : Aliments suspectes de TIAC a salmonelles, France 1995 

Aliments Nombres de foyers 

- CEufs et ovoproduits 109 
- Viande 8 
- Volailles 6 
- Poissons et fruits de mer 6 
- Autres 8 
- Aliments non retrouves 48 

Ces resultats montrent que 58% de TIAC a salmonelles sont provoques par !'ingestion des 
ceufs et ovoproduits, ce qui confirme la these selon laquelle les produits alimentaires 
responsables des taxi-infections alimentaires collectives dues a salmonella sont 
principalement les ceufs et les ovoproduits. 

Selon CARDINALE (2005), en France dans les annees 1999 et 2000, 64% des TIAC etaient 
dues aux ceufs et ovoproduits impliquant majoritairement les serovars Enteritidis et 
Typhimurium. Au Royaume-Uni, tout comme aux Etats-Unis, les ceufs et les ovoproduits sont 
regulierement a l'origine de TIAC et constituent aussi une source importante de Salmonella 
Enteritidis (ANGULO et SWERDLOW 1998). 

Etude clinigue de la gastro-enterite a salmonelles 

La gastro-enterite est une maladie intestinale dont les sympt6mes debutent avec des maux de 
tete, de la nausee, des vomissements et de la fievre (30-40°C). Les manifestations cliniques 
peuvent s'aggraver par !'apparition des douleurs abdominales, de la diarrhee abondante et 
persistante, des frissons et un etat de faiblesse avec prostration. Ces signes cliniques sont plus 
visibles chez l'enfant que chez l'adulte et durent 3 a 8 jours. La convalescence est limitee a 
une huitaine de jours. L'incubation depend de la souche en cause et du nombre de germes 



presents. La forrne clinique se manifeste essentiellement par une gastro-enterite aigue et 
accessoirement par un syndrome typho'idique. 

La plupart des serovars largement repandus et parfois qualifies d'ubiquistes sont impliques 
dans les toxi-infections, et ont pour effet une maladie transitoire peu severe a moderer, 
caracterisees par une diarrhee, des vomissements, des douleurs abdominales et de la fievre. 
L'incubation dure de 7 a 72h apres ingestion en general de 18 a 48h (BRYAN et DOYLE, 
1995). La maladie tend a regresser mais en fonction de la receptivite de l'individu, elle peut 
evoluer vers une septicemie. La bacterie est excretee pendant 2 a 4 semaines et a tendance a 
diminuer avec le temps pour cesser au bout de 2 a 3 mois (BRYAN et DOYLE, 1995). 

•:• Receptivite des malades 
Toutes les personnes sont susceptibles d'etre contaminees par les salmonelles, mais la gravite 
des symptomes est plus severe chez les nourrissons, les jeunes enfants, les femmes enceintes 
et chez les personnes agees. Cependant, les personnes les plus a risque demeurent les 
personnes immunodeprimees, en particulier, les malades atteints par le VIH (BRYAN et 
DOYLE, 1995) dont la probabilite de succomber a des infections a salmonelles est plus 
elevee. 

2-Les TIAC a staphylocoques 
Comme nous l'avons signifie plus haut, les staphylocoques sont des microcoques GRAM+, ils 
sont de caracteres mesophiles, anaerobies facultatifs, catalase+. On les trouve dans la peau et 
les muqueuses des etres vivants, ce qui en fait des agents de manipulations. En effet, seule la 
souche enterotoxique Staphylococcus aureus est pathogene (ROZIER, 1985), et incriminee 
dans les intoxinations alimentaires. Les staphylocoques peuvent en dehors de toute plaie 
suppuree, tout furoncle ou angine se refugier dans les glandes sudoripares, les sebacees et les 
follicules pileux de l 'homme. 

Les staphylocoques se multiplient au fond de ces glandes, et sont entraines par la sueur et le 
sebum a la surface de la peau. Staphylococcus aureus se rencontre aussi sur la face, le nez en 
particulier, region frequemment touchee par les mains. Il peut-etre aussi un hate du tube 
digestif. 

Tout aliment contamine par une souche de staphylocoque enterotoxinogene ne sera dangereux 
que si la toxine a eu le temps de s'accumuler. Le nombre de germes minimum susceptibles de 
produire assez de toxines pour provoquer une intoxication est alors estime a l' ordre de 106 a 
109 germes par gramme. 

Il conviendrait denoter qu'en France en 1999-2000 ( CARDINALE, 2005) 63.8% des TIAC 
etaient provoquees par la salmonelle contre 16% pour Staphylococcus aureus. 

•:• Etude clinique 
La periode d'incubation depend de la predisposition de l'individu, a la toxine et a la quantite 
ingeree, et elle peut done varier de 1 a 4 heures en moyenne apres !' ingestion de la nourriture 
contaminee. 
Pratiquement le tableau clinique est celui d'une gastro-enterite en general, peu ou pas febrile. 
Les symptomes apparaissent de fa<;on brutale et debutent par une salivation abondante qui est 
suivie de nausees, vomissements, maux de tete, sueur, douleurs abdominales et diarrhees. Les 



cas severes chez les nourrissons et les vieillards sont accompagnes d'hypotension, de 
deshydratation et de rejet de sang et de mucus dans les selles. La guerison survient rapidement 
en 2 a 5 heures. 

3. Autres intoxications 
Des souches comme Escherichia coli peuvent entrainer des maladies tres graves chez le 
nourrisson : des troubles intestinaux (vomissements, diarrhee aqueuse) de courte duree, chez 
l'adulte, c'est la diarrhee du voyageur avec peu de signes particuliers. Escherichia coli est un 
germe de contamination fecale, et les denrees responsables de troubles sont contaminees par 
les manipulations humaines. 

4. Apen;u sur les declarations de TIAC au Senegal et dans le monde 
Toute TIAC (apparition d'au moins deux cas groupes similaires d'une symptomatologie, en 
generale digestive, dont on peut rapporter la cause a une meme origine alimentaire) 
(LOMBARD et al, 1993) est declaree obligatoirement aux autorites sanitaires en France et en 
Europe. Dans les pays en developpement ce systeme n'existe quasiment pas. 

En France, toute TIAC doit faire l'objet d'une declaration obligatoire par le medecin traitant 
aupres de l'autorite sanitaire departementale (DDASS ou DSV), et le nombre de foyers est 
ensuite transmis hebdomadairement a l'Institut de Veille Sanitaire, qui est charge d'en assurer 
la synthese. 

En Angleterre comme aux Etats-Unis il est observe la meme repartition avec une 
predominance de salmonelle Enteritidis et salmonelle Typhimirium. 

Les TIAC representent un veritable probleme de sante publique, c'est pour cela qu'elles sont 
a declaration obligatoire dans beaucoup de pays de l'Union Europeenne (UE) a l'exemple de 
la France. C'est le seul moyen pour faire progresser les connaissances sur l'epidemiologie de 
ces affections en vue d'ameliorer les mesures de prevention. 

Le systeme de declaration des TIAC au Senegal est base sur celui de la France. Au Senegal, la 
declaration n'est pas systematique. Cependant, plusieurs cas de TIAC sont enregistres chaque 
annee dans les hopitaux, et les aliments en cause n'ont pas toujours ete identifies. Il est done 
probable que les ceufs et les ovoproduits y occupent une place certaine. Les ceufs et les 
ovoproduits peuvent aussi menacer le consommateur par les residus des medicaments 
veterinaires et autres contaminants qu'ils peuvent renfermer (exemple la dioxine). 

D. Conclusion 

L' ceuf de consommation est un aliment de haute valeur biologique qui peut contenir des 
contaminations microbiologiques d'origine endogene ou exogene et ou des contaminations 
sous formes de metabolites toxiques pour l 'homme. Quant a la contamination bacteriologique, 
elle est dependante autant des niveaux de temperature dans les elevages et dans des points de 
vente que de l'integrite du systeme de protection de l'ceuf. 



L'alteration de l'integrite de cet appareil protecteur favorise une contamination microbienne 
de l'reuf et une proliferation bacterienne dans le vitellus, veritable milieu nutritif d'ou 
!'importance de l'inten~t sanitaire de l'ceuf. 

Chapitre 2 : Reglementation de l'reuf de consommation 

A. Reglementation fran~aise sur les reufs de consommation 

Elle porte essentiellement sur la qualite bacteriologique des reufs. Ainsi le decret du 15 juin 
1939 reglemente les motifs de saisie des ceufs. 

L'arrete du 21 Decembre 1979 etablit les criteres microbiologiques suivants pour les 
ovoproduits, patisseries et cremes patissieres (Tableau 2): 

Recemment, six nouveaux arretes interministeriels viennent d'etre promulgues par le 
ministere Fran9ais de l 'Agriculture et de la peche pour lutter contre les salmonelles en amont 
de la chaine alimentaire, et deux concement la filiere ponte d'ceufs de consommation: 

Le premier conceme la lutte contre les infections a Salmonella Enteritidis ou 
Salmonella Typhimurium dans les troupeaux de l'espece Gallus gallus en filiere ponte 
d' ceufs de consommation ; 
Le deuxieme conceme les modalites de la participation de l'Etat a la lutte contre les 
infections a Salmonella Enteritidis ou Salmonella Typhimurium dans les memes 
troupeaux. 



Tableau 2. Les criteres microbiologiques relatifs aux ovoproduits, patisseries et cremes patissieres 

Microorganismes Coliformes Coliformes Staphylococcus 
Anaerobies sul. 
Reducteurs Salmonella 

Designation Aerobies 30°c 30°c fecaux Aureus 
46°c Dans 25 g 

(par gramme) (par gramme) (par gramme (par gramme) 
(par gramme) 

Patisseries, cremes 
3.105 103 1 102 10 Absence 

patissieres 

Ovoproduits 105 10 102 
pasteurises (Enterobacteries) 

-
Absence 

Blancs d' reuf non 
Absence pasteurise 

- - - - -



B. Cas du Senegal 

Au Senegal, il existe un texte reglementaire qui re git tous les produits alimentaires d' origine 
animale (loi N° 6648 du 27 Mai 1966) (GUEYE, 1999) mais aucun texte specifique ne regit 
les reufs de consommation. Cette loi stipule que la vente d'aliments en plein air (restaurant, 
tanganas ... ) est interdite. Toutefois la vente en enceinte close est autorisee par le Service 
d'Hygiene. Le vendeur devra egalement justifier d'un certificat sanitaire et d'une licence de 
vente delivree par la Communaute Urbaine. Une enquete revelee par DIOUF en 1992 montre 
que 80% des vendeurs a Dakar ne possedaient pas de licence, d'ou un veritable jeu de cache 
cache avec les agents du Service d'Hygiene ou de la Communaute Urbaine. 

Au Senegal, le controle hygienique des reufs et autres ovoproduits est pratiquement inexistant. 

C. Conclusion 

L'aviculture senegalaise est en plein essor, au regard des resultats accomplis ces dernieres 
annees. Elle s'est traduite par une croissance plus que satisfaisante de la production nationale 
annuelle d'reufs, 211 millions d'unites en 1998. Cela est du en partie a !'evolution des 
habitudes alimentaires et a la croissance demographique. 

Cependant le probleme que constitue le risque de contamination microbienne de l' reuf a partir 
du mode d'elevage, de l'environnement, du materiel, du personnel, des diverses 
manipulations par l 'homme et du circuit commercial demeure preoccupant. 

L'insuffisance du Senegal sur la reglementation du controle de la filiere reufs de 
consommation par rapport a certains pays comme la France est bien prouvee. La suite du 
travail permettra de mieux connaltre le niveau des contaminations des oeufs, les risques pour 
la sante publique, et les mesures a prendre afin de proteger le consommateur. 



DEUXIEME PARTIE: CONTROLE EXPERIMENTAL DE LA 

QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES CEUFS DE CONSOMMATION 

DE LA REGION DE DAKAR 

Chapitre 1 : L'reuf de consommation a Dakar 

A. La production des reufs de consommation a Dakar 

La production d'reufs au Senegal a enregistre une evolution quantitative constante de 119 
millions d'amfs en 1991 a 211 millions en 1998 avec un taux de croissance de 45% 
(CARDINALE, 2003). Cette production est integralement assuree par l'aviculture moderne, 
l'aviculture traditionnelle restant peu performante (voir Figure 5 en annexe 2). 

L'elevage moderne au Senegal est de type semi-industriel, la taille des elevages est 
generalement foible, car 56% des eleveurs exploitent moins de 2000 poules pondeuses par an. 
Le nombre d'elevages semi industriels de poules pondeuses installes dans la region de Dakar 
est estime a 330 elevages, les effectifs de ces differents elevages varient de moins de 500 a 
plus de 10 OOO tetes (ARBELOT et al., 1994). 

L'approvisionnement en intrants se fait aupres de differentes societes de la region de Dakar. 
Les poussins sont ou achetes aupres des couvoirs des societes locales, comme CAMAF, 
SENDIS, SEDIMA, CAM qui possedent des reproducteurs eleves localement ou importes, ou 
alors nes d'reufs a couver (OAC) importes. 

1. Souches de ponies pondeuses utilisees au Senegal 

Au Senegal les principales souches utilisees sont proposees par les couveuses senegalaises ou 
importees par des tiers sous forme de poulettes d'un jour. Elles sont representees dans le 
tableau ci-dessous : 

Tableau 3 : Les souches de pondeuses rencontrees au Senegal 

Souche Plumage 

-ISABROWN Rouge 
-SHAVER288 Blanc 
-BYLINE Rouge et blanc 
-LOMAHNN Blanc et rouge 
-SHAVER 566 Noir 
-NEIRA Noir 
-BARCO Noir 
-SOUCHE LEGHORN Blanc 
-HYSEX rouge 



Les principales souches de ponte utilisees dans le monde sont representees dans le tableau ci­
dessous: 

Tableau 4 : Differentes souches de ponte 

Souches a reufs roux Souches a reufs blancs 

Isabrown (Etats-Unis- France) Shaver 288 (Etats-Unis - France) 
Shaver 579 (Etats Unis - France) Babcok (Etats-Unis - France) 
Byline Brown (Etats-Unis) Byline W 77 
Lohmann Brown (Allemagne) Bovans White 
Bissex Rousse (Pays-Bas) Lohmann white 
Bovans Brown (Pays-Bas) 
Barco (Pays-Bas) 
Nera (Pays-Bas) 

2. Batiments d'elevage et conduite de l'elevage 
Dans la region de Dakar, les batiments d'elevage sont construits en murs de briques avec 
insuffisance d'ouvertures. L'implantation de ces batiments n'est pas faite par rapport au vent 
dominant. A l'interieur de ces batiments, l'air est confine, l'humidite et la temperature sont 
generalement elevees, ce qui provoque la proliferation des germes pathogenes. 

L'elevage de poules pondeuses au Senegal est generalement un elevage au sol. Deux elevages 
seulement utilisent des « cages batteries». Les nids de ponte la plupart du temps sont mal 
con9us, sont en nombre insuffisant, voire meme absents. Les pontcs au sol sont tres 
frequentes, la litiere est d'epaisseur insuffisante et n'est pas souvent renouvelee, ce qui 
represente un risque important pour la contamination des ceufs. Lorsque les copeaux de bois, 
les coques d'arachide voire du papier hache existent, on les utilise comme litiere. 

Le materiel d'elevage utilise est de qualite variable, allant de l'artisanal (bassines en plastique 
comme abreuvoir) a un materiel moderne constitue d'abreuvoirs siphoYdes en plastiques ou en 
acier, mangeoires lineaires ou tremies, malheureusement ce materiel est tres peu entretenu et 
souvent mal utilise. 

Pendant les periodes qui suivent le pie de ponte, precisement vers la 6eme semaine apres 
l' entree en ponte, l' eleveur doit veiller sur l 'hygiene generale du poulailler en maintenant les 
pondoirs propres, veiller a la proprete des abreuvoirs et a l'hygiene du personnel, eviter 
l'accumulation des fientes. Le ramassage des ceufs doit etre regulier, frequent et se faire 
soigneusement afin d'eviter la fracture de la coquille des ceufs. Selon IGNACE GUEYE 
(1999), la production se fait en 3 etapes commen9ant par le demarrage des poussins jusqu'a 
l'age de la maturite sexuelle qui est d'environ 20 semaines, ensuite l'entree en ponte des 
poulettes a l' age de la 22eme a la 24 eme semaine, la phase de production de l 'ceuf entre la 2oeme 
a la 72eme semaine se deroule dans le meme elevage, souvent dans le meme local. Or il est 
necessaire de respecter les normes de densite et la qualite du materiel d'alimentation et 
d' abreuvement. 



L'aliment est fabrique localement par des societes specialisees et de maniere artisanale a la 
ferme meme en absence de tout controle de qualite. 

B. Commercialisation des reufs de consommation a Dakar 

Plusieurs circuits de commercialisation existent. Cette activite donne des emplois. Les ceufs 
dans les points de vente sont stockes et presentes de diverses fa9ons aux consommateurs. 

1. Circuits de commercialisation des reufs 
Le circuit direct ou le consommateur achete directement les ceufs chez le producteur, parce 
qu'ils considerent que les produits achetes directement a la ferme sont plus frais, de meilleure 
qualite et bon marche que dans le commerce. 

Le circuit integre se caracterise par la presence d'un seul intermediaire entre le producteur et 
le consommateur. 

Le circuit semi integre se differencie des deux autres par la presence de deux intermediaires 
(un distributeur et un detaillant) qui interviennent entre le producteur et le consommateur. 

Le circuit long ou plusieurs intermediaires peuvent intervenir (grossistes pres du centre de 
production, grossiste proche des points de vente et detaillants ). 

Le circuit de commercialisation le plus utilise est le type indirect. Les agents commerciaux 
sont des « bana-bana », le bana-bana achete pour revendre sans transformation du produit, les 
bana-bana se distinguent comme permanents et informels. Le bana-bana permanent 
s'approvisionne directement dans les elevages pour ensuite alimenter les commer9ants 
detaillants (epiceries, restaurateurs, etc .. ), les bana-bana informels revendent les ceufs 
directement aux consommateurs au marche, dans les rues ou dans les commerces de 
proximite. 

Ce circuit indirect n'est pas sans consequences sur la qualite de l'ceuf, en consideration de 
leurs diverses manipulations par plusieurs personnes differentes, des conditions de transport et 
de stockage et meme de conservation (temperature ambiante). Au Senegal, il n'y a pas de 
reglementation concemant les ceufs de consommation. 

2. Modes de presentation des reufs a la vente 
Dans les marches, les ceufs sont presentes en plateaux de 30 unites entasses les uns sur les 
autres a meme le sol et a temperature ambiante, soit etales en vrac sur une table d'etalage 
parfois sous le soleil pour la vente au detail, selon ANGRAND (1986) ET GUEYE (1999). 
Dans les grandes surfaces ou epiceries, les ceufs sont presentes soit en plateaux de 30 unites 
soit en demi plateaux de 15 unites et emballes sous un mince film de plastique. Ils sont 
conserves a la temperature ambiante, parfois en semi refrigeration ( endroit frais a proximite 
d'une source de froid). Dans les boutiques du quartier, les ceufs sont presentes en plateaux de 
30 unites empiles poses sur les comptoirs a cote d'autres marchandises ou directement au sol ; 
la vente se fait en detail ou par plateau. 



Le constat fait montre que les ceufs casses au niveau des points de vente ne sont jamais retires 
du circuit commercial ou de la vente, certains commen;ants n'hesitent pas a vider le contenu 
des ceufs casses dans des sachets en plastique pour les revendre sous cette forme que l' on peut 
appeler ovoproduits (demees constituees en grande partie par le jaune et le blanc d'oeuf). Ces 
commer9ants dans la majorite des cas ont une clientele fixe nommee marga de tanganas, celle­
ci achetant regulierement des ceufs casses Cette pratique presente un risque enorme pour la 
sante publique. 

Lebon fonctionnement du systeme de commercialisation des ceufs meme s'il n'existe aucune 
legislation a ce sujet repond a la demande de la population. Cette activite commence a 
s'ouvrir a la sous region car il a ete observe des exportations de ces produits vers la Guinee­
Bissau et le Mali, mais elles sont encore timides. 

Concemant !'exportation, il faut souligner que les echanges intemationaux des ceufs en 
coquilles ne sont pas developpes. Par contre la demande d'ceuf dans le pays est importante. 

C. Objectifs de l'etude 

L'ceuf de consommation protege par une coquille intacte est sterile a 99 %. Il pose peu de 
probleme pour la sante publique. Par contre, !'absence de desinfection des batiments 
d'elevage et toute deterioration de la barriere de protection de l'ceuf peuvent faciliter la 
penetration de germes. Le jaune foumira alors un milieu de culture ideal pour la 
multiplication de ces germes, qui peut s'averer dangereuse pour le consommateur. Etant 
donne que l'aviculture Senegalaise productrice d'ceufs de consommation connait une veritable 
croissance et qu'elle approvisionne la ville de Dakar, il serait important de savoir si les ceufs 
mis a la vente representent un danger pour la consommation. Jusqu'a ce jour, il n'existait 
aucun controle microbiologique dans toute la filiere de production jusqu'a la vente pour y 
repondre. 

L'objectif du travail est done de contribuer a !'evaluation de la qualite hygienique des ceufs 
produits et vendus au Senegal de maniere a preciser le niveau de risque encouru par le 
consommateur. 



Chapitre 2: Methodologie (materiel et methodes) [l'etude a ete faite a Montpellier a 
partir de donnees d'enquetes effectuees au Senegal] 

1- Les reufs 

L'etude a ete faite sur 3000 reufs provenant directement des elevages et des points de vente. 

• CEufs provenant de l'elevage 
1500 a:ufs de jour ont ete achetes dans les elevages de la region de Dakar sans orientation de 
choix. Les pondoirs etaient vides des reufs de la veille. Les reufs collectes etaient disposes 
dans 50 plateaux alveoles contenant chacun 30 unites et achemines par la suite au Service 
Bacteriologique du Laboratoire de Pathologie Aviaire de l'ISRA a Dakar 

• CEufs provenant des points de vente et ovoproduits 
1500 reufs ont ete achetes au hasard dans differents points de vente de Dakar (marches, 
boutiques, bana-bana, les tanganas et dans les grandes surfaces) et disposes dans 50 plateaux 
alveoles de 30 unites, avant d'etre par la suite envoyes au laboratoire. 

12 lots d'ovoproduits representes par le contenu d'reufs entiers (blanc et jaune melanges) 
vides dans des sachets en plastique et vendus comme tels dans certains marches de la place 
avaient aussi ete achetes. 

2. L'echantillonnage 
Ila conceme les elevages, les points de vente (le choix des reufs a ete fait au hasard). 

• Elevage 
Au total cinquante elevages de poules pondeuses de la zone urbaine et periurbaine de la ville 
de Dakar avaient ete choisis au hasard pour l'achat de 1500 reufs. Ces reufs de production 
d'un jour avaient ete collectes en la presence des acheteurs le jour meme de la ponte. Au total 
50 plateaux de 30 unites avaient ete achetes, un plateau par elevage. 

• Points de vente 
L'enquete s'est deroulee sur 50 points de vente dans la ville de Dakar (marches, boutiques, 
tanganas, bana-bana, grandes surfaces). Un plateau de 30 unites a ete achete par point de 
vente et des ovoproduits lorsqu'ils existaient. Les echantillons ont ete envoyes directement au 
laboratoire apres achat. 

Les reufs ont done subi un examen visuel et bacteriologique, tandis que les ovoproduits n'ont 
subi qu'un examen bacteriologique. 

3. Examen avant cassage 

• Exam en visuel de l' oeuf 
C'est un examen visuel de la coquille qui a pour but d'identifier: 
Le nombre d'reufs casses c'est-a-dire, des reufs qui presentent des defauts de la coquille et des 
membranes entra1nant l' exposition de leur contenu ; 



Le nombre d'reufs rnles qui sont des reufs dont la coquille est abimee mais qui ne presente pas 
de solution de continuite, sans rupture de membrane ; 
Le nombre d'reufs a coquille souillee et la nature des souillures (fientes, sang, sable, 
sciures ... ) ; 
Le controle a egalement conceme les traitements que pourraient eventuellement subir les reufs 
(brossage, lavage, essuyage ), et qui pourraient porter atteinte a la cuticule et a la coquille. 

• Controle du poids des oeufs 
Le poids des reufs a ete mesure avec une balance electronique de precision de marque 
SARTORIUS. Ensuite les reufs ont ete regroupes par classe de 5 g. 

4. Examen apres cassage 
L'examen consiste en une analyse organoleptique des milieux de l'reuf, puis vient l'etape de 
l'examen bacteriologique. 

• Examen organoleptique des oeufs 
L'examen organoleptique des milieux de l'reuf consiste en un decoupage d'un opercule de 
coquille au niveau du gros pole de l'reuf a l'aide de ciseaux sterilises. Mais avant tout 
cassage, les reufs sont nettoyes de leurs souillures avec une solution contenant un detergent, et 
par la suite la coquille est desinfectee avec de l' alcool a 90°. 

L' examen organoleptique consiste en une appreciation des milieux intemes de l' reuf: 
• La couleur : verdissement, noircissement 
• La presence de striation rouge rose sur le jaune 
• L' odeur ( desagreable ou normale) 

La presence d'autres caracteres (embryon, corps etrangers, taches diverses) 

• Examen bacteriologique des reufs 
Elle a consiste en la recherche des germes pathogenes responsables de !'alteration de l'reuf et 
susceptibles de nuire a la sante humaine. Pour cela, le contenu des reufs a subi une 
homogeneisation dont la duree a ete de 60 secondes afin d'obtenir une solution mere a partir 
de laquelle des dilutions pouvaient se faire pour le denombrement des germes recherches. Il 
s'agit des germes comme la flore aerobie mesophile totale (FAMT); les coliformes fecaux 
(CF) ; les staphylocoques pathogenes ; et les salmonelles. 

• Denombrement des germes 
Le denombrement des germes s' est fait de la maniere suivante : pour la F AMT le milieu de 
culture utilise a ete la gelose, standard pour le denombrement ou Plate Count Agar (PCA). 
Les ensemencements ont ete effectues avec les dilutions 10-1

, 10-2 et 10-3 de la solution mere 
de depart; 1ml de chaque solution a ete preleve puis introduit dans une boite de petri sterile. 
L'incubation s'est faite a l'etuve a 30°C pendant 72 heures et les colonies obtenues ont ete 
blanchatres. La F AMT designe l' ensemble des microorganismes aptes a se multiplier a l' air 
aux temperatures moyennes (25-40°C). Le denombrement est indique par la norme AFNOR­
V-08-051-1992. 

Pour les coliformes fecaux le milieu de culture utilise a ete la gelose lactosee a la bile, au 
cristal violet et au rouge neutre (VRBL), !'incubation s'est faite a 44°C a l'etuve pendant 24 



heures, les colonies sont parues bien rouges a rosatres. La recherche a ete faite selon la 
methode normalisee par l'AFNOR (NF-V-08-015). 

Pour le denombrement des staphylocoques pathogenes, seul staphylococcus aureus etait 
recherche, le milieu de culture utilise etait le milieu Baird Parker (BP) auquel a ete ajoute du 
jaune d'reuf et de la sulfamethazine (agent selectif et activateur de croissance). Le milieu BP 
est preconise par la norme NF-V-08 L 014 (ISO 6888). L'incubation s'est faite a 37°C 
pendant 48 heures. Les colonies apparaissent noires brillantes, bombees et cerclees d 'un lisere 
blanc opaque et entourees d'un halot clair. 

Pour les salmonelles, le denombrement s' est deroule en quatre etapes : le pre-enrichissement, 
l'eau peptonee tamponnee est ajoutee a la solution mere, le tout incube a 37 °C pendant 24 
heures. 

Pour l' enrichissement, le milieu de culture utilise a ete le bouillon de selenite de sodium avec 
cystine; les tubes ont ete incubes a 37°C pendant 24 heures. Pour l'isolement, le milieu utilise 
a ete la gelose Hektoen fondue, refroidie et coulee dans une boite de petri, l'incubation s'est 
faite a 37°C pendant 24 heures. 

Pour !'identification plusieurs milieux de culture ont ete utilises, le premier a ete le test Uree 
Indole, dont l'incubation a ete de quelques minutes a 24 heures, et a 37°C. S'il y avait 
apparition d'une coloration rouge, la souche est : urease+, done absence de salmonelles et si 
c'etait inchange (le milieu), la souche est urease-, il y a suspicion de salmonelles et on ajoute 
2 a 3 gouttes de kovacs pour la mise en evidence de l'indole. S'il y' avait apparition d'anneau 
en surface, la bacterie est indole+ ou elle est indole- comme c' est le cas des salmonelles. 
L'autre milieu utilise a ete le milieu HAJNA KLIGER sur lequel les solutions suspectes sont 
repiquees, et Mannitol mobilite et Citrate de Simmons pour la suite de leur identification, 
l'incubation a 37°C dure 24 heures. Sont consideres comme salmonelles a l'issue de tous ces 
tests Urease (-); Indole (-); Mannitol (-); Mobilite (+);Lactose(-). 

5. Analyses statistiques (traitement statistique des donnees) 
Les donnees concemant les donnees microbiologiques des reufs d'elevage et de commerce (a 
coquille cassee, et a coquille integre ), des ovoproduits ont ete saisies dans des tables du 
logiciel ACCESS. Elles ont par la suite ete transferees du logiciel ACCESS a EXCEL pour un 
traitement ulterieur. 

1 °) Dans un premier temps les donnees quantitatives de la FAMT, des CF, des STAPHS ont 
ete traites pour la determination des moyennes et des ecart-types pour chaque categorie 
d'oeufs exprimes ensuite en logarithmes afin de faciliter la lecture. 

2°) Dans un deuxieme temps, un recodage a ete effectue pour les donnees quantitatives de la 
FAMT, des CF, des STAPHS. Le recodage etait obligatoire pour effectuer des comparaisons 
entre proportions. En effet nos donnees etaient composees d'informations quantitatives 
(FAMT, CF, STAPH) et qualitative (salmonelle). L'utilisation du test de khideux comme test 
de comparaison devait se fonder sur des proportions de lots contamines ou pas. Pour chaque 
contamination les recodages se sont appuyes sur les criteres microbiologiques relatifs aux 
ovoproduits de l' arrete ministeriel du 21 Decembre 1979: 



},, pour toute contamination par la F AMT superieure a 105
, la variable est recodee 1, 

sinon O lorsqu'elle est inferieure; 
},, Pour les coliformes fecaux, toute contamination superieur a 10, la variable est recodee 

1, sinon O; 
},, Pour les staphylocoques, toute contamination superieure a 102

, la variable est recodee 
1, sinon O lorsqu'elle est inferieure. Une fois le recodage effectue, les proportions 
relatives de contamination pour chaque type d'elevage ont ete comparees par le test du 
khideux de maniere globale, et ensuite deux a deux. Ces traitements de donnees ont 
ete elabores afin de montrer si le risque de contamination est frequent en presence 
d'une coquille intacte ou non. 



Chapitre 3 .. Resultats 

A Examen macroscopique et physique des oeufs 

• <Eufs d'elevage 
L' examen macroscopique des ceufs d' elevage a permis de faire le constat que 14 % des ceufs 
d'elevage ont leurs coquilles lesees, c'est a dire 10 % ont la coquille cassee, 3 % ont la 
coquille felees, 1 % ont la coquille toquee et 86 % ont la coquille intacte (Tableau 15 voir 
Annexe 3). Ence qui conceme la souillure, 62 % d'ceufs ont la coquille souillee dont 74 % 
ont la coquille souillee par les fientes, 15 % par la sciure, le sable 9 % et le sang 2 %. Les 
resultats sont consignes dans les tableaux 16 et 17 (voir Annexe 3). 

Le poids des ceufs d'elevage varie de 30 a 79g avec une moyenne de 55 a 59g, qui (voir figure 
2): 

Figure 1 : Repartition des poids des reufs d'elevage (g) 
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• <Eufs de commerce 
Les resultats ont montre que 76 % des ceufs de commerce avaient la coquille intacte et 24 % 
presentaient une lesions (tableau 18 voir Annexe 4), tandis que 59 % avaient une coquille 
souillee, les fientes representaient 82 %, le sang 1 %, le sable 4 %, la sciure 13 % (tableaux 19 
et 20 voir Annexe 4). 



Figure 2 : Comparaison des reufs integres d'elevage et de commerce 
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Figure 3: Comparaison de souillure des reufs d'elevage et de commerce 
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Le poids des reufs de commerce varie de 30 a 79g avec une moyenne de 50 a 54g (figure 4). 



Figure 4 : Repartition du poids des reufs de commerce (g) 

/ = 25% 
~ 

..:::; 

V 
~ ,-

20% 

~ -
V ,e::;. 15% 

- - I-

/ 10% 

5% 
,- - -

V 

0-LI B -BO 0 - - - -' ' 0% 
30-34 35-39 40-44 45-49 50-54 55-59 60-64 65-69 70-74 75-79 

B. Examen microbiologique des reufs 

L'examen microbiologique des reufs a ete realise sur les reufs integres d'elevage; les reufs 
casses d'elevage; les reufs integres de commerce; les reufs casses de commerce; et les 
ovoproduits, dont les resultats sont les suivants : 

Les resultats microbiologiques des differentes categories d'reufs sont repartis dans le tableau 
suivant: 

Tableau 5 : Resultats des contaminations microbiologiques des differentes categories 
d'reufs 

Nombre 
FAMT CF STAPH Salmonelles Oeufs 

(de lots) 
A Coquille integre 

83 46% 21% 42% Absents 
d'elevage 
A Coquille cassee 

27 66% 48% 51% Absents 
d'elevage 
A Coquille integre 

147 22% 12% 21% 1 lot contamine 
de commerce 
A Coquille cassee 

51 68% 62% 58% 2 lots contamines 
de commerce 

Ovoproduits 12 100% 75% 91% Absents 

Ces resultats nous montrent que, quelle que soit leur provenance ( elevage ou commerce), le 
pourcentage de contamination des reufs casses est de loin superieur a celui des reufs a coquille 



integre. Ci-dessous nous avons les resultats des moyennes et ecart types des differents 
germes recherches des reufs (d'elevage et de commerce), et des ovoproduits. 

Tableau 6: Contamination des reufs casses d'elevage 

Germes recherches Nombres de lots Moyenne 
Moyenne 

Ecart-type en LOG 
LOG 

FAMT 27 118942 5.075 5.502 

CF 27 148178 5.170 5.558 

STAPH 27 37090 4.569 5.284 

Tableau 7: Contamination des oeufs integres d'elevage 

Germes 
Nombres de lots Moyenne Moyenne LOG 

Ecart-type en 
recherches LOG 

FAMT 83 110 2.044 2.489 

CF 83 12061 4.081 5.040 

STAPH 83 2 0.352 0.710 

Tableau 8 : Contamination des ovoproduits 

Germes 
Nombres de lots Moyenne Moyenne LOG 

Ecart-type en 
recherches LOG 

FAMT 12 322485 5.508 5.624 

CF 12 250651 5.399 5.655 

STAPH 12 166724 5.221 5.590 



Tableau 9 : Contamination des reufs casses du commerce 

Germes N ombres de lots Moyenne Moyenne LOG Ecart-type en 
recherches LOG 
FAMT 51 395153 5.596 5.703 

CF 51 196984 5.294 5.602 

STAPH 51 176505 5.246 5.585 

Tableau 10 : Contamination des oeufs integres de commerce 

Germes 
Nombres de lots Moyenne Moyenne LOG 

Ecart-type en 
recherches LOG 

FAMT 147 22 1.350 2.157 

CF 147 6807 3.832 4.916 

STAPH 147 " 0.576 1.151 .) 

La comparaison des resultats de contamination par le Test du KHIDEUX global concemant 
les reufs casses d'elevage et de commerce, et les reufs integres d'elevage et de commerce 
ainsi que les ovoproduits est significative pour la FAMT: 2.02745E-14 (p-value<0.0001), la 
contamination par les STAPH: 6.72314E-10 est significative (p-value<0.0001), la 
contamination par les coliformes est aussi significative 8.69106E-l 7 (p-value<0.0001 ), par 
contre la contamination par les salmonelles : 0.27087852 est non significative (p-value>0.05). 
Les tableaux de comparaison entres les differentes categories d'reufs deux a deux sont 
representes ci-dessous : 



Tableau 11 : Comparaison des resultats par le TEST.KHIDEUX entre les differentes categories d'reufs deux a deux 

FAMT OEO-OEK OEK-OPK OEK-OVO OPO-OPK OPK-OVO OEO-OPO 

0.00531861 
2.60656E-12 0.05348163 l.02367E-14 l.21339E-12 

l .56762E-05 
Contamination p-value<0.05 

p-value<0.0001 p-value>0.05 p-value<O. OOO 1 p-value<0.0001 
p-
value<0.0001 

Tableau 12: Comparaison des resultats par le TEST.KHIDEUX entre les differentes categories d'reufs deux a deux 

CF OEO-OEK OEK-OPK OEK-OVO OPO-OPK OPK-OVO OEO-OPO 

0.00647309 
2.22546E- l 1 5.83227E-05 4.36646E-15 

2.52394E-13 
8.66145E-07 

Contamination 
p-value<0.05 

p- p- p-
p-value<0.0001 

p-
value<0.0001 value<0.0001 value<0.0001 value<0.0001 

Tableau 13: Comparaison des resultats par le TEST.KHIDEUX entre les differentes categories d'reufs deux a deux 

STAPH OEO-OEK OEK-OPK OEK-OVO OPO-OPK OPK-OVO OEO-OPO 

0.00230676 
9.41561E-06 l.08481E-05 l .06555E-06 

1.99875E-08 0.00024276 Contamination 
p-value<0.05 

p- p- p-
p-value<0.0001 p-value<0.05 

value<0.0001 value<0.0001 value<0.0001 

Tableau 14: Comparaison des resultats par le TEST.KHIDEUX entre les differentes categories d'reufs deux a deux 

SALM OEO-OEK OEK-OPK OEK-OVO OPO-OPK OPK-OVO OEO-OPO 

0.0426894 

0.32502713 0.04135347 0.53938455 
0.04459284 p-value 

0.35907934 
Contamination 

p-value>0.05 p-value>0.05 p-value>0.05 
p-value sensiblement sensiblement egale a 

p-value>0.05 
egale a 0.05 0.05 

0 : CEuf E : Elevage P : Point de Vente K : Casse OVO : Ovoproduit 



Chapitre 4 : Discussion 

La discussion va se pencher sur les resultats des examens de l' ceuf avant leur cassage et apres 
les analyses microbiologiques. 

A. Examen macroscopique des reufs 

1. Souillures de la coquille 
Dans la region de Dakar le pourcentage des ceufs sales d'elevage est de 62 %, contre 59 % 
pour les ceufs de commerce. Ces resultats montrent que rien ne differencie les ceufs d'elevage 
des ceufs de commerce, qui sont etonnarnment sales, a comparer aux donnees de PROT AIS 
(1985) sur les ceufs Bretons ou il n'y avait que 1.85 % des ceufs sales. Ces resultats traduisent 
une insuffisance des regles d'hygiene dans les elevages. Selon GUEYE (1999) la plupart des 
elevages de Dakar sont en effet caracterises par une litiere insuffisante, sale, humide, souillee 
par les fientes, et a ce titre les ceufs sont automatiquement souilles des qu'ils sont pondus. 
L'insuffisance de pondoirs individuels et !'utilisation commune des pondoirs collectifs au sol 
aussi en nombre insuffisant, avec une densite d'occupation importante sont des facteurs qui 
favorisent la souillure des ceufs apres la ponte. 

Les 9 % de souillures par le sable montrent l'insuffisance d'epaisseur de la litiere sur un sol 
non cimente de certains elevages. Par contre, le fait de trouver moins d'ceufs sales dans les 
points de vente, peut s'expliquer par l'existence d'un systeme de nettoyage des ceufs entre 
l'elevage et le lieu de vente. Les ceufs presentes semblent etre propres, mais une fois la 
cuticule protectrice detruite, cela donne un libre acces aux germes par l'intermediaire des 
pores. 

2. Integrite de la coquille 
Les resultats ont donne 14% d'ceufs anormaux en elevage (casses, feles, toques) et 24 % pour 
les ceufs de commerce. Les resultats obtenus par ANGRAND en 1986 a Dakar indiquent 2.65 
% d'ceufs anormaux, et par PROTAIS en France 6.6 % d'ceufs anormaux. Les pourcentages 
sont tres eleves au Senegal, et ils sont aussi largement superieurs aux taux de 8% que l' on 
retrouve dans les pays a aviculture developpee. 

En milieu de production, ces resultats s' expliquent par : 

Le nombre insuffisant des pondoirs collectifs au sol, ce qui entraine une agglutination 
des poules avec le pietinement des ceufs ; 

L'insuffisance de litiere, ou carrement la non utilisation de litiere dans certains 
elevages augmente le risque de fracture des ceufs, puisque les chocs ne sont pas 
amortis au moment de la ponte ; 

L'irregularite dans le ramassage et l'amoncellement des ceufs dans les seaux destines 
au ramassage 

En milieu commercial, le pourcentage eleve d'ceufs casses s'explique par: 



Le mauvais etat des routes de la region de Dakar ( entre les elevages et les points de 
vente); 

L'utilisation des vehicules non adaptes ou non conditionnes pour le transport de ce 
type de produits avec des chauffeurs peu soucieux de la fragilite du produit; 

Le brossage energique ( avec des brasses metalliques) des reufs au cours du nettoyage 
dans les points de vente est aussi l 'une des causes de fracture de la coquille. 

B. Examen microbiologique des reufs 

1. La flore aerobie mesophile totale 

La flore aerobie mesophile totale est un ensemble de micro-organismes qui se developpe dans 
l'air ambiant, plus particulierement dans un milieu riche en oxygene et dont la temperature de 
developpement se situe, entre 20 et 40°C. Une flore mesophile nombreuse indique que le 
processus d'alteration microbienne de l'reuf est engage. La presence de FAMT eleve est un 
indicateur d'une duree de conservation trop longue des reufs et de mauvaises conditions 
d'hygiene generale des elevages. 

L'analyse du tableau 5 montre que les reufs a coquille cassee, quelle que soit leur origine, ont 
un taux de contamination tres eleve : 66 % pour les reufs issus des zones de production et 68 
% pour ceux provenant des points de vente. Ces resultats sont confirmes par les moyennes 
logarithmiques de 5.075 des reufs d'elevage a coquille cassee, et 5.596 des reufs de commerce 
a coquille cassee. La contamination elevee des reufs a coquille cassee s'explique par le fait 
que ni la coquille, ni les membranes coquillieres n'assurent plus leur role de protection 
physique, ce qui permet done un passage facile des bacteries. Les reufs a coquille intacte 
presentent une foible contamination : 22 % pour ceux issus des points de vente et 46 % pour 
ceux provenant des elevages. La moyenne logarithmique des reufs d'elevage a coquille 
integre (2.044) et ceux du commerce (1.350), montre que la presence de la coquille est une 
barriere physique de par son epaisseur (SAUTER et PETERSEN, 1974), mais aussi chimique 
par l'existence de pores aux proprietes hydrofuges qui entravent le passage des 
microorganismes (BOARD et HALLS, 1973). Il faut signifier aussi que les membranes 
coquillieres dont le role peut etre compare a celui des barrieres flottantes presentent des 
glycoproteines qui aideraient a l' adhesion des bacteries et aussi peut etre a leur destruction 
(VADEHRA et NATH, 1973). Le taux de contamination nous indique que les reufs de 
commerce a coquille cassee sont plus contamines que les reufs d'elevage a coquille cassee. 
Cela peut s'expliquer par l'augmentation de la duree de stockage dans des conditions 
favorables d'hygrometrie et de temperature (KIM et al, 1989; GAST et BEART, 1992), ce 
qui fait que les proprietes inhibitrices de l' albumen qui sont le pH eleve, le lysozyme, la 
conalbumine s'attenuent; l'environnement souille, la salete des tables de vente font des points 
de vente un lieu ideal de contamination. Selon ANGRAND, 1986 et GUEYE, 1999 dans les 
marches les plateaux sont superposes les uns sur les autres a meme le sol, parfois exposes au 
soleil, a la poussiere des marches. La contamination elevee des ovoproduits, montre que l' reuf 
est depourvu de toute barriere de protection, et que le milieu de l'reuf, mieux, le jaune ou 
vitellus constitue un endroit ideal pour la proliferation des germes; la proprete des sachets 
d'emballage n'est, en outre, pas prouvee. L'on doit egalement signaler l'importance de la 
proprete des mains ( des mains sales) du personnel dans la contamination des reufs de 



consommation. Le vent peut eventuellement intervenir egalement comme une source de 
contamination importante. 

2. Les coliformes f ecaux 
Les coliformes fecaux sont des germes de contamination fecale, ils sont en pratique 
caracterises par Escherichia coli. Le denombrement de ces microbes (corn.me l'indique par 
exemple le resultat des examens microbiologiques) permet de montrer le degre de la 
contamination fecale des volailles. 
Les resultats montrent que les reufs a coquille intacte sont faiblement contamines, et des que 
la coquille est cassee ou lesee la contamination crolt de fac;on exponentielle, 48% des reufs 
d'elevage a coquille cassee sont contamines par les CF avec une moyenne logarithmique de 
5.170. Les resultats sont pratiquement similaires a ceux obtenus par PROTAIS (1989), sur 
des reufs entiers et crus 5.25. Selon GUEYE (1999), la litiere a la fois sale, insuffisante, 
humide et souillee de fiente est a l' origine de la contamination par les germes f ecaux dans les 
elevages. L'une des causes de la contamination est constituee par les pondoirs collectifs au 
sol, souilles par les fientes, et qui sont en nombre insuffisant par rapport aux tailles des 
bandes. Ce qui provoque une ponte forcee sur les litieres souillees par les fientes. Cette forte 
densite de la taille des bandes entraine une agglutination des poules provoquant le cassage par 
pietinement, et par coup de bee et favorisant leur contamination. 

Le nettoyage et la desinfection sont quasi inexistants sinon difficiles a realiser du fait de la 
nature du sol de certains elevages qui est en terre battue ; les materiaux d'elevage (tels que ces 
pondoirs collectifs) sont aussi mal entretenus. Il existe aussi des manoeuvres accomplissant 
des activites dans plusieurs poulaillers a la fois, qui peuvent ainsi devenir des vecteurs 
potentiels de contamination. Dans la plupart du temps ces manreuvres ne changent pas ni de 
chaussures ni de tenues; peu de pediluves sont en fonction a l'entree du batiment et les mains 
sont rarement nettoyees. Le ramassage des reufs se fait avec peu de precaution, et sont 
empiles dans des seaux sales (remplis de fientes). 

Pour les reufs de commerce a coquille cassee, la moyenne logarithmique de contamination est 
de 5.294, avec un pourcentage de 62 % contre 12 % pour les reufs de commerce a coquille 
integre dont la moyenne logarithmique est 3.832. Ces resultats traduisent ce qui a deja ete 
evoque precedemment a savoir que les reufs a coquille cassee facilitent l' entree des bacteries, 
le nettoyage notamment avec les brosses metalliques des reufs entre l' elevage et les points de 
vente augmente le risque de fracture de la coquille et le risque de contamination par les CF. 

Les vehicules de transport a leur tour participent a la contamination en facilitant la fracture 
des reufs le long du parcours, favorisant ainsi la penetration des bacteries, les plateaux 
d'emballage sont aussi souilles par les fientes . Ces vehicules ne sont ni entretenus ni nettoyes, 
encore moins desinfectes. Les conditions de stockage et de conditionnement au niveau des 
points de vente ou les reufs sont exposes, a temperature ambiante et humide elevees favorisent 
la proliferation microbienne. A cela s'ajoute le non renouvellement des plateaux alveoles. 
Tous ces facteurs reunis font que les reufs de commerce a coquille casses sont plus 
contamines que les reufs d'elevage a coquille casses. 

Les ovoproduits ont un taux de contamination tres eleve (75 %) et une contamination 
logarithmique de 5.399. Cela s'explique par l'absence de coquille laissant les bacteries 
s' installer dans le vitellus qui constitue un excellent milieu pour leur multiplication. En plus 



les vendeurs vidant les ceufs casses n'ont pas toujours les mains propres et ceci accrolt encore 
le risque de contamination. 

3. Les staphylocoques 
Les staphylocoques pathogenes sont representes surtout par Staphylococcus aureus a 
coagulase +, ils sont d' origine humaine. La presence de ces germes traduit l' existence de 
porteurs dans le circuit economique des ceufs, comme l'indique le resultat des examens 
microbiologiques obtenus. Cela, traduit la non application des regles d'hygiene du personnel 
evoluant dans la production et la commercialisation des ceufs. 

Quelle que soit leur origine (les moyennes logarithmiques de contamination des ceufs 
d'elevage : 0.352 et des ceufs de commerce : 0.576), le niveau de contamination est faible. 
Cela s'explique par la presence du lysozyme connu pour son action hydrolysante sur les 
parois bacteriennes et de la coquille representant une barriere physique empechant toute 
penetration microbienne. La contamination elevee des ceufs d'elevage a coquille cassee 
(4.569) et des ceufs de commerce a coquille cassee (5.246) met en cause la rupture de la 
coquille qui facilite la penetration des microbes et leur multiplication rapide. Comme nous 
l'avons indique, on trouve les staphylocoques dans la peau et la muqueuse des etres vivants, 
et ils se liberent par la sueur et le sebum a la surface de la peau. Comme les regles d 'hygiene 
ne sont pas respectees par le personnel evoluant autour des ceufs, ceux-ci sont 
automatiquement contamines au cours de leurs differentes manipulations par eux. Car les 
cavites nasales, la gorge et l'appareil respiratoire recelent de ces germes. La chevelure, la 
moustache et la barbe sont des elements qui facilitent la dissemination des staphylocoques, 
meme si elles sont souvent nettoyees, surtout s'il y'a presence de rhume, d'acne et 
d'impetigo. Ainsi, l'homme contamine ce qu'il touche et l'air qui l'environne, ce qui impose 
la necessite d'appliquer les regles d'hygienes elementaires et de les respecter. Les personnes 
atteintes de rhume, toux ou angine, doivent imperativement porter un masque couvrant le nez, 
la bouche. Les mains doivent etre lavees systematiquement, apres que l'on se soit mouche, ou 
touche la face, et ensuite porter les gants. Ne jamais porter ou reporter les gants sans s'etre 
laver les mains. Proteger la tete ou les cheveux aussi par des chapeaux de protection 
(BOLNOT, ROZIER, 1985). 

Les ceufs casses de commerce sont toujours plus contamines que les ceufs casses d'elevage. 
Les manipulations augmentent les risques dans les points de vente. Les transporteurs et les 
vendeurs qui sont enrhumes, qui ont l' angine, des panaris ou des furoncles, contaminent les 
ceufs. Le port des masques couvrant la bouche, et le nez devraient etre obligatoire, et le port 
des gants de meme avant toute manipulation des ceufs. Le nettoyage des mains doit se faire 
avant meme de porter les gants, mais pour les personnes ayant des panaris des furoncles ou 
autres plaies le port des gants s'avere obligatoire. L'exposition des ceufs au soleil, le stockage 
a temperature ambiante, les conditions favorables (a l'hygrometrie et a la temperature elevees) 
entrainent la multiplication et la croissance rapide de ces germes car les proprietes inhibitrices 
de l'albumen (pH eleve, lysozyme, conalbumine) s'attenuent comme cela avait ete deja 
evoque. Le taux de contamination des ovoproduits (5.221), rejoint ce qui vient d'etre 
developper. 



4. Les salmonelles 

Les salmonelles sont des germes tres dangereux, a l'origine de graves taxi-infections 
alimentaires. Les oeufs et les ovoproduits sont les principaux responsables de TIAC, occupant 
la 1 ere place au monde, en particulier lorsqu'ils sont consommes crus ou peu cuits 
(CARDINALE, 2005). En France, a l'origine de ces TIAC on trouve les serovars Enteritidis 
et Typhimurium. Comme en France, au Royaume-Uni et aux Etats-Unis, les ceufs et les 
ovoproduits sont a l'origine des TIAC, provoquees par Salmonella Enteritidis (CARDINALE, 
2005). Ces constatations ont ete etablies aussi en ltalie. Ces serovars sont largement presents 
dans les elevages des pondeuses et des regles hygieniques strictes ont ete developpees pour 
reduire leur prevalence. La France, comme chacun des pays de l'Union Europeenne, en 
application de la directive 92/117CEE concernant les mesures de protection contre le 
developpement des salmonelloses, a etabli un plan de lutte officiel contre les infections a 
Salmonella Enteritidis et Typhimurium dans les filieres poulet de chair et ceuf de 
consommation. Depuis la mise en application des arretes du 26 octobre 1998 du plan de lutte 
officiel, les eleveurs Fran9ais ont ete incites reglementairement et financierement a pratiquer 
des mesures de biosecurite ( obligations de sas sanitaire, de nettoyage et desinfection apres 
chaque lot ... ), codifiees sous la forme d'une « charte sanitaire officielle » (DROUIN, 2003). 
En France pour la production d'ceufs de consommation, l'effet sur le plan epidemiologique 
s'est rapidement fait sentir en terme de prevalence de Salmonella Enteritidis et Typhimurium. 
Chez les poulettes futures pondeuses, les prevalences trimestrielles sont passees de 0.46% en 
1999 a 0.17% en 2000 et chez les pondeuses de 1.86% a 0.80% durant la meme periode 
(DROUIN, 2003). La reglementation Fran9aise impose l'abattage des poulettes futures 
pondeuses infectees par Salmonella Enteritidis. Ce plan de lutte Fran9ais contre les infections 
salmonelliques est un exemple dont peuvent s'inspirer les elevages des regions a climat chaud 
(Senegal, et tousles autres) a l'instar de certains pays du Maghreb. 

De nombreuses etudes ont ete effectuees pour estimer la prevalence des salmonelles dans les 
elevages avicoles, mais celle-ci est difficilement comparable en raison de la diversite des 
serotypes pris en compte dans les estimations et des techniques variees d'analyses 
bacteriologiques. D'autres serotypes sont en pleine emergence, comme Salmonella Hadar, 
Salmonella Virchow, ou Salmonella Newport. Mais Salmonella Enteritidis et Typhimurium 
sont souvent mis en evidence (ils sont responsable de TIAC pas seulement en Europe, mais 
aussi en Afrique) et sou vent recherches en raison de leur importance en terme de sante 
publique. La recherche des salmonelles permet d'apprecier le risque de colonisation des lieux 
de production et de contamination des ceufs par le materiel, les diverses manipulations que 
subissent les ceufs, et par l' environnement. 

Contrairement aux poussins importes qui sont controles, et presentant, en general, peu de 
risque, certains poussins proviennent des couvoirs senegalais ; et certaines exploitations 
possedent des reproducteurs eleves localement. Les poussins 100% Senegalais sont produits 
par les couvoirs de la place mais les regles d'hygiene n'y sont pas toujours scrupuleusement 
respectees et appliquees. Ces regles correspondent aux grands principes d'hygiene : marche 
en avant, separation de secteur sale et propre, non entrecroisement des circulations qui sont 
les principes fondamentaux pour eviter les dangers qui peuvent nuire aux poussins d'un jour 
(RENAULT, 2003). 11 faut aussi repreciser que les conditions de temperature et d'humidite 
sont ideales pour le developpement rapide des contaminants . Aucune garantie n'est done 
donnee pour attester de la bonne sante des poussins locaux, qui plus tard peuvent transmettre 
les germes verticalement aux reufs destines a la consommation. 



D'autres facteurs de risque de contamination par Salmonella peuvent intervenir au niveau de 
l'elevage: 

Le risque de contamination d'elevage a elevage est important lors de la reutilisation 
d'alveoles en carton, le mieux est d'utiliser des alveoles a usage unique ou des 
alveoles en plastique prealablement lavees et desinfectees. 
Le non respect des densites d'occupation des batiments, avec des effectifs plethoriques 
au niveau des pondoirs collectifs au sol, entraine des risques eleves de cassage des 
reufs par pietinement, et coup de bee, entrainant ainsi les risques de contamination par 
les fientes. 
Les litieres insuffisantes, non epaisses, souillees de fientes (les infections 
salmonelliques relevent du peril fecal) et humides sont aussi a l'origine de la cassure 
des coquilles et de leur contamination. 
Les parois fissurees des murs, ne facilitent pas les operations de nettoyage et de 
desinfection et la salete chargee des germes s'y incruste « la poussiere constitue un 
reservoir et un vecteur riche en salmonelles 102 a 106/g » (DROUIN, 2003), 
certains murs sont en banco, ce qui ne facilite pas le nettoyage et la desinfection. 
Les aliments produits artisanalement (les sons de cereales et les farines de poissons) 
ne subissent aucun traitement et peuvent entrainer une contamination par les 
salmonelles (CARDINALE, 2003). 
L'eau de puits est une eau dont la qualite bacteriologique n'est pas prouvee, et peut 
constituer une source de contamination. De meme le stockage de l' eau souvent 
prolonge dans des filts metalliques peut etre a l' origine de la proliferation des 
microbes quelque soit son origine (eau de puit ou pas), etant donne que ces filts sont 
peu entretenus. 
L'absence de fosse de recuperation, et de canaux d'evacuation des eaux de lavage loin 
du batiment est une source de contamination a ne pas negliger. 
Enfin, la presence des rongeurs dans les elevages est un risque de contamination car ils 
sont des vecteurs de salmonelles. 

Dans notre etude, peu de Salmonella ont ete isolees. L'absence des salmonelles dans les reufs 
casses et integres issus des lieux d'elevage permet de dire qu'il n'y a pas eu de contamination 
verticale, ni horizontale, mais cela ne signifie pas qu'elles n'existent pas. 
De meme, le niveau de contamination est tres faible dans les reufs provenant des points de 
ventes; seuls 1 lot d'reufs integres et 2 lots a coquille cassee sont contamines. L'analyse 
revele que ces reufs ne sont contamines que par Salmonella Enteritidis et Salmonella 
Typhimurium, ce qui confirme la these enoncee par PROTAIS, (1996), que la transmission 
transovarienne se traduit par une production tres faible et tres intermittente de vitellus 
contamine. Une poule contaminee par ce germe pond un reuf contamine tous les 3 mois. Ces 
resultats sont identiques a ceux obtenus par MAWER et al (1989) qui ont trouve 0% de 
salmonelles apres analyse de 360 reufs, de meme que par PERALES et AUDICANA, (1989) 
ont trouve seulement 1.1 % de salmonelles dans 3 72 reufs analyses. 



Chapitre 5. Mesures preventives 

Les mesures preventives se feront par une limitation de la fracture des reufs, car elle est la 
cause majeure de la contamination des reufs. Cette prevention de la fracture des reufs se fera 
d'abord par une reduction de la taille des bandes, car les pondoirs ne correspondent pas a la 
densite elevee de la taille des bandes. Cela permettra aussi d'eviter, la fracture des reufs par 
pietinement ou par picotement avec leur bee. La fracture de la coquille peut etre evitee aussi, 
en utilisant une litiere suffisarnment epaisse, capable d'amortir le choc au moment de la 
ponte. Le brossage, le nettoyage des reufs sont a interdire entre l' elevage et les points de 
vente, car il porte atteinte a la cuticule et a la coquille. 

Les resultats nous ont montre le taux de contamination eleve des reufs par les coliformes 
fecaux, les staphylocoques, la flore aerobie mesophile totale et les salmonelles qui peuvent 
etre potentiellement dangereux pour le consommateur. Ainsi, la diminution de prevalence de 
salmonelle et d'autres germes passe par des applications des barrieres sanitaires temporelles 
et spatiales dans les lieux de productions. 
Au niveau de la production avicole cela va consister a mettre en place des barrieres 
sanitaires temporelles: Ces barrieres sont des mesures qui permettent de limiter le 
developpement des germes pathogenes. Ce sont : 

• 

• 

• 

• 

• 
• 

Le nettoyage et la desinfection des batiments d'elevage, et du materiel (les batiments 
devront etre construits de maniere a faciliter l'entretien, et de faciliter les evacuations 
des eaux de nettoyage) ; 
La litiere sale doit etre evacuer du batiment, utiliser une bonne litiere epaisse, 
suffisante, bien seche et qui doit etre change regulierement ; 
Le nettoyage des abords doit etre regulier (elimination du fumier, des plumes, des 
dechets); 
Les dechets devront etre evacues ou emportes dans des endroits ou il ne peut pas avoir 
un retour en arriere ; 
Le stockage de l' eau dans les filts est a interdire ; 
Les normes de densite d'occupation des batiments doivent etre respectees (afin 
d'eviter la fracture des coquilles, par pietinement ou a partir des bees de poule), y 
compris le systeme de bande unique. 

Les barrieres samtaires dans l'espace sont des mesures d'isolement afin d'empecher 
I 'introduction des contaminants par les vecteurs animes, et inanimes. Il faudra done : 

• Doter le personnel des uniformes de travail (tenues, chapeaux et chaussures et veiller a 
I 'hygiene du personnel ; 

• Equiper les elevages des pediluves a l'entree des batiments, des douches et toilettes 
modemes; 

• Interdire de servir plusieurs elevages au meme moment, et de controler l'entree des 
visiteurs dans le batiment et dans l' exploitation ; 

• Lutter contre les rongeurs en nettoyant les abords ( desherbage) ; 
• Proscrire les animaux domestiques des elevages car ils peuvent etre des vecteurs 

passifs de maladies ( d' ou la necessite de cloturer les exploitations) ; 
• Instaurer le controle des poussins avant leur mise en place dans le poulailler (poussins 

locaux); 
• Installer un systeme de controle permanent des couvoirs locaux ; 



• Assurer le controle des aliments (l' aliment produit de fac;on industrielle est en general 
saint du point de vue microbiologique, mais l'aliment produit artisanalement n'est pas 
controle; 

• Ne pas reutiliser les alveoles qui peuvent introduire la circulation des germes 
pathogenes (utilisation des alveoles a usage unique); 

• L 'utilisation des gants, et des masques de protection du nez et de la bouche doivent 
etre obligatoire pour tout le personnel (malade ou pas) ; 

• Le ramassage des ceufs doit etre regulier, se faire soigneusement; 
• Les ceufs doivent etre places dans des alveoles propres et emballes dans des cartons 

propres et solides, et ensuite entreposes dans des locaux propres et frais 

Nous avons constate, que sur les points de vente le risque de contamination est plus eleve 
qu'au niveau des elevages. La diminution du risque de contamination peut passer par 
differentes mesures. 
Au niveau commercial, elle va concerner l'amelioration des conditions de vente : 

L'inspection de salubrite et de la qualite des ceufs doit consister en: 

• Des controles reguliers des points de vente (marche, boutiques, grandes surfaces, 
libres services). Les ceufs non conformes a la reglementation seront saisis et les 
conditions inappropriees de stockage ou de presentation seront rectifiees ; 

• Le prelevement eventuel d'echantillons en vue d'examens de laboratoire (examens 
bacteriologiques) ; 

• Les vehicules assurant le transport des ceufs doivent subir un nettoyage et desinfection 
apres chaque livraison ; 

• Les plateaux d'ceufs doivent etre emballes dans des cartons propres et solides; 
• Les ceufs casses doivent etre ecartes des points de vente, detruite etjete; 
• La conservation des ceufs doit se faire dans des locaux propres, frais et ventiles, 

l'approvisionnement en stock doit etre limite; 
• Respect d'hygiene par les agents commerciaux (proprete corporelle et vestimentaire, 

nettoyage des mains) ; 
• Les etalages de vente doivent etre proteges de la poussiere, du soleil. 

Au niveau des medias cela va concerner : 

La sensibilisation du public qui est le consommateur ; 

• De ne pas acheter les ovoproduits ; 
• De ne pas acheter les ceufs qui ont des coquilles cassees, et toujours verifier l'etat de 

l'ceuf; 
• Eviter de consommer les preparations a risque ( ceuf peut cuit) ; 
• Bien conserver les ceufs achetes ( duree de conservation inferieure a 2 semaines et la 

temperature de conservation a 4 °C) 
• Respecter les regles d'hygiene (se laver les mains), et bien cuire les ceufs ; 
• Informer le consommateur des dangers que peuvent entrainer la consommation des 

ceufs contamines. 

L'Etat aussi a sa part de responsabilite en mettant en place des services adequats charges de 
controler les lieux de production, de vente des ceufs et des conditions de stockage. Les 



entreprises fabriquant les biscuits et les patisseries doivent faire aussi l' objet de controle. 
Faire le prelevement eventuel d'echantillons d'reufs, en vue d'examen au laboratoire qui 
pourront aussi determiner la fraicheur des reufs. Le controleur devra etre vigilant en ce qui 
concerne les reufs vendus en« promotion». 



CONCLUSION GENERALE 

La production de l' ceuf de consornmation a connu une veritable explosion au Senegal, qui a 
fait naitre un circuit commercial dans le pays, avec une forte demande de l'ceuf de 
consommation par la population. 

Cette veritable explosion ne s'est pas accompagnee d'un controle de la qualite de l'ceuf de 
consommation cornme c' est le cas dans la filiere peche. Les resultats des examens 
microbiologiques de differentes sortes d'ceufs preleves dans les lieux de production et les 
points de vente revelent que l' ceuf de consornmation constitue bien un risque pour la sante 
publique, d' ou l' interet de controler la qualite des ceufs de consornmation car les mesures 
hygieniques dans les elevages ne sont pas toujours prises en compte, y compris par les acteurs 
impliques dans la filiere cornmerciale. 

Concemant les resultats microbiologiques, il ressort que les ceufs a coquille cassee presentent 
une contamination importante d'autant que les conditions de temperature et d'hygrometrie 
favorisent la multiplication des germes, en particulier dans les lieux de vente. L'ceuf peut 
done constituer un risque important pour la sante publique. Cependant, les ceufs sont de bonne 
qualite tant que leur coquille est integre ou intacte, alors ils semblent etre un danger limite 
pour le consornmateur. 

La vente des ovoproduits est a interdire. Par ailleurs, des actions preventives et reglementaires 
de maitrise de risques microbiologiques sont necessaires a mettre en ceuvre sur toute la filiere 
afin de garantir aux consommateurs un produit de qualite, en mettant en pratique le principe 
de la marche en avant. La gestion de cette qualite devra etre menee a travers la demarche 
HACCP, indiquee aujourd'hui pour toutes les filieres agroalimentaires. 
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Annexe 1 : Structure de l' reuf 

Cha111br1 
a air 

Cicatricule 

Coquille 

Jaune d'oeuf 

Blanc d'oeuf 

Membrane coquillere 
externe 

Membrane coquiller1 
interne 

Albumine externe 



Annexe 2: Evolution de la production annuelle d'reufs de consommation de 
1991 a 1998 

Figure 5 : Evolution de la production annuelle d' ceufs de consommation de 1991 a 1998 
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Annexe 3 : Resultats des examens macroscopiques des reufs d'elevage 

Tableau 15 : Integrite de la coquille des reufs d'elevage 

Coquille Nombre d'ceufs Pourcentage 

Cassee 150 10 

Felee 45 3 

Toquee 12 1 

Normale 1296 86 

Totale 1500 100 

Tableau 16 : Souillure de la coquille des reufs d'elevage 

Coquille Nombre Pourcentage 

Souillee 436 62 

Propre 564 38 

Totale 1500 100 

Tableau 17: Nature de souillure de la coquille des reufs d'elevage 

Nature Nombre Pourcentage 

Fientes 693 74 

Sang 19 2 

Sable 84 09 

Sciure 140 15 

Total 936 100 



Annexe 4: Resultats macroscopiques des reufs de commerce 

Tableau 18: integrite de la coquille des reufs de commerce 

CEufs de commerce Nombre Pourcentage 

casses 285 19 

Feles 60 4 

Toques 15 1 

Normaux 1140 76 

Total 1500 100 

Tableau 19: Souillure de la coquille des reufs de commerce 

Coquille Nombre Pourcentage 

Souillee 885 59 

Propre 615 41 

totale 1500 100 

Tableau 20: Nature des souillures des reufs de commerce 

CEufs de commerce Nombre Pourcentage 

Fientes 726 82 

Sang 9 1 

Sables 35 4 

Sciures 115 13 

Total 885 100 
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