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Les ovoproduits constituent un
produit alimentaire intermédiaire
(PAI) de choix. Leurs nom-
breuses propriétés fonction-
nelles, leur richesse naturelle en
protéines et vitamines, et leurs
qualités organoleptiques intéres-
sent un nombre croissant ’in-
dustriels.

Toutefois T'industrie des ovopro-
duits demeure en retard dans
I'univers des PAI, notamment par
rapport a l'industrie laitiére. Les
utilisateurs ont assez peu de pro-
duits a leur disposition : trois
produits de base (entier, blanc,
jaune) présentés sous différents
états (liquide, congelé, poudre).
Ils sont néanmoins confrontés
quotidiennement a des pro-
blemes de qualité.

Une enquéte réalisée au niveau
de la filiére, du producteur a
l'utilisateur, a permis de recenser
les problémes rencontrés par les
principaux utilisateurs d'ovopro-
duits et d'étudier en amont les
facteurs de variation de la qualité
recherchée.

I - Méthodologie

Létude a été réalisée sous forme
d'enquéte postale pour les pro-
ducteurs d'oeufs et d'interview
en face d face, pour les centres
de conditionnement, les fabri-
cants et les principaux utilisa-
teurs d'ovoproduits, les indus-
tries agro-alimentaires (IAA).

Attentes qualitatives
des utilisateurs industriels

d’ovoproduits

Facteurs de variation de la qualité

Isabelle BOUVAREL (1)
Kériane DAMIENS (2)

(T)ITAVI - 28 rue du Rocher - 75008 PARIS
(2)ENITIAA - Domaine de la Géraudiere - 44000 NANTES

1. Les utilisateurs d’ovo-
produits

L'objectif était de cerner les pro-
blemes et les attentes des IAA
utilisatrices d’ovoproduits pour
différents secteurs d’activité,

2. La filiere amont

en % de la production régionale

GRAND OUEST
52 éleveurs
1 822 240 poules

TOTAL : 8,6 % de la production nationale de pondeuses

Cing secteurs industriels ont été
enquétés : la biscuiterie - pitisse-
rie (3 entreprises de tailles trés
différentes), les pites alimen-
taires (2), la charcuterie (1), les
sauces émulsionnées (1) et les
plats cuisinés (1).

GRAND BASSIN PARISIEN
14 éleveurs
547 806 poules

GRAND SUD

49 éleveurs
1 781 668 poules

Tableau 1 : ECHANTILLON - FABRICANTT S D’OVOPRODUITS
CLASSIFICATION PAR SECTEUR D’ACTIVITE

Activité Nombre Volumes totaux
d’origine d’entreprises fabriqués (T)
1€ groupe Fermes de ponte 4 14 200
26ME groype Conditionnement 5 24 000
3%ME€ groupe | Entreprise specialisée 4 32 800
TOTAL 13 71 000
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Au vu des problémes de qualité
rencontrés par les utilisateurs
d’ovoproduits, il sagissait d'iden-
tifier les facteurs de variation de
la qualité des oeufs et ovopro-
duits, du producteur a l'utilisa-
teur, via les centres de condition-
nement et les fabricants
d’ovoproduits.

2.1. Les producteurs

L'ohjectif était de définir la qua-
lité globale de la matiére pre-
micre destinée 4 étre transformée
en ovoproduits (uniquement
pour les oeufs issus de poules
pondeuses élevées en cages).

Le questionnaire portait sur le
type d'installation, la fréquence
de ramassage, les taux de déclas-
sement en élevage et centre de
conditionnement, les conditions
de stockage, la commercialisation
et le transport des oeufs.
L'échantillon (115 élevages)
représentait 9 % de la production
nationale, dont 7 % de la produc-
tion du Grand QOuest, 5 % du
Grand Bassin Parisien et 17 % du
Sud (Figure 1). La taille moyenne
des élevages enquétés a été de
40 000 poules.

2.2, Les centres de condi-
tionnement

Le questionnaire portait essen-
tiellement sur les conditions de
stockage et de transport des
oeufs, ainsi que sur le type
d’oeufs destinés aux fabricants
d'ovoproduits. Trois centres de
conditionnement, sans activité
annexe de casserie, ont été
enquétés,

2.3. Les fabricants d’ovopro-
duits

Il s'agissait de définir les types et
conditions d’approvisionnement
en oeufs, les conditions de stoc-
kage des oeufs avant transforma-
tion, les conditions de fabrication
puis de stockage des ovopro-
duits et le mode de commerciali-
sation.

13 fabricants d’ovoproduits ont
été enquétés, dont 4 fermes de
ponte, 5 fabricants présentant
une activité de conditionnement
et 4 entreprises spécialisées
(Tableau 1).

Il - Problemes
et attentes
des utilisateurs

Les résultats de l'enquéte montre
que les TAA qui utilisent les ovo-
produits en tant que PAI, se
posent des problémes d'ordre
technique, technologique ou liés
a la qualité intrinseque de 'oeuf.
Lacunes de la logistique -
Concurrence élrangére

Il apparait que les fabricants
d’ovoproduits francais ne sont
pas toujours vigilants quant aux
conditions de transport et aux
délais de livraison. Beaucoup
d’entre eux sous-traitent le trans-
port et de ce fait, le maitrisent
mal.

En revanche, les belges et hol-
landais sont capables de livrer
de trés gros volumes avec des
délais de livraison bien inférieurs
a ceux des francais.

Les fabricants belges et hollan-
dais bénéficient ainsi souvent
d'un référencement aupres des
industriels francais (4 indus-
triels/8). Ceci s'explique par une
meilleure qualité de service mais
aussi par des prix plus compéti-
tifs ainsi que par l'incorporation
d’additifs interdits en France,
permettant d’'allonger la DLC
(toujours supérieure a 10 jours).
Un taux de matiére séche en
baisse

Il est constaté une baisse géné-
rale du taux de matiére seche
des produits (3 industriels/8) : 22
a 23 % au lieu de 24 %. Malgré
le rajout de jaune effectué par
les fabricants pour tenter de
satisfaire les exigences des
industriels, ces derniers remar-
quent de plus en plus la diffi-
culté de leurs fournisseurs 4
atteindre les fourchettes deman-
dées. 1l est observé également
une variabilité de la matiere
séche suivant les lots d'ovopro-
duits, méme en provenance dun
méme fournisseur.

Des aptitudes techbnologiques
mal maitrisées

La variabilité des propriétés
fonctionnelles entre les lots
d’'ovoproduits est souvent citée

par les industriels (4 indus-
triels/8), notamment les proprié-
tés moussantes du blanc d'oeuf,
tant au niveau de la densité que
de la stabilité de mousse. Les
industriels n'ont pas toujours les
moyens d'appréhender cette
variabilité ou n’ont pas un
proches suffisamment souple
pour étre modifié, ce qui peut
entrainer une hétérogénéité des
produits fabriqués.

Il est demandé une normalisa-
tion des méthodes de mesure
et des indicateurs permettant
de caractériser les propriétés
fonctionnelles, afin d’harmoni-
ser les controles entre fabricants
et d'améliorer la pertinence des
cahiers des charges (3 indus-
triels/8). Des ftravaux ont
drailleurs été engagés pour lap-
préciation des pouvoirs mous-
sant et gélifiant du blanc d'oeuf
par le Pdle Agronomique Ouest
(Nau et al, 1996),

Les industriels cherchent égale-
ment 4 disposer d’ovoproduits
présentant des propriétés
fonctionnelles mieux adaptés
aux produits fabriqués (2
industriels/8).

Ainsi, les industriels semblent
encore mal informés sur les pro-
priétés, les capacités des ovopro-
duits. Ils aimeraient avoir les
moyens de définir un cahier des
charges de maniere plus perti-
nente et plus objective.

Une qualité microbiologique
a améliorer

Des probléemes microbiologiques
sont encore constatés. Les indus-
triels voudraient pouvoir faire
totalement confiance aux four-
nisseurs sur ce point, particulie-
rement pour la fabrication de
produits  crus. Il est demandé
par certains une normalisation
des barémes de pasteurisation (1
industriel/8).

A noter qu'aucune exigence n'a
été exprimée concernant la
valeur nutritionnelle ainsi que
sur la qualité organoleptique des
ovoproduits. Ces dernieres,
méme si elles peuvent étre
variables, comme par exemple la
composition en acides gras,
oligo-éléments ou en vitamines
ne constituent pas pour l'instant
une priorité pour les utilisateurs.
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Ill - Facteurs de varia-
tion de la qualité
des ceufs et ovo-
produits destinés
aux I1AA

Les variations de qualité des
oeufs et ovoproduits ont plu-
sieurs origines :

- la poule et son environne-
ment,

- les conditions de stockage et
de transport des oeufs,

- les technologies appliquées
lors de la fabrication des ovo-
produits,

- les conditions de conserva-
tion des ovoproduits avant
utilisation.

Sont évoqués principalement ici
les facteurs de variation de la
qualité demandée par les utilisa-
teurs d’'ovoproduits : teneur en
matiére seche, propriétés fonc-
tionnelles et qualité bactériolo-
gique.

1. La poule et son envi-
ronnement

1.1. Facteurs affectant les
propriétés fonctionnelles et
la matiére séche de I'oeuf

Le blanc et le jaune présentent
des compositions et des proprié-
tés fonctionnelles tres diffé-
rentes. Le blanc a une faible
teneur en matiére séche, de
l'ordre de 10-13 %, et est utilisé
pour ses propriétés texturante,
viscosante, moussante et anticris-
tallisante. Le jaune a une teneur
en matiere seche de lordre de
51-54 % et a principalement un
pouvoir émulsifiant mais égale-
ment colorant, aromatique et
liant. Des modifications des pro-
portions de blanc et de jaune
entrainent des variations de la
composition de l'oeuf entier et
donc des propriétés fonction-
nelles. Toutefois, 'effet des
variations de composition de
I'oeuf sur l'aptitude technolo-
gique des ovoproduits est trés
peu abordé dans la bibliogra-
phie.

Sélection génétique

La diminution de la matiére
seche de l'entier observée par les
fabricants d'ovoproduits et les
TAA est liée 4 la sélection géné-
tique. Par rapport aux lignées
anciennes, les lignées commer-
ciales se caractérisent par des
poids d'oeufs plus élevés (envi-
ron 5 g), une majoration de la
matiére séche du blanc (0,5 %)
mais une réduction légére de la
part du jaune (- 2 %), ce qui
entraine une diminution de l'ex-
trait sec global de l'oeuf. En
revanche, 'origine génétique des
poules affecte peu le rapport
blanc/jaune (Nys, 19906).

Age de la poule et poids de
loeuf .

Les proportions de blanc et de
jaune varient avec l'dge de la
poule et le poids de l'oeuf.

A un dge donné, les oeufs les
plus gros contiennent relative-
ment plus de blanc et moins de
jaune que les petits oeufs, L'aug-
mentation de la part du blanc est
trois fois plus importante que
celle du jaune.

Chez la poule dgée, I'accroisse-
ment du poids de l'oeuf (+ 20 ¢
en moyenne) résulte essentielle-
ment de 'augmentation de la part
du jaune (+ 36 %) alors que celle
du blanc reste limitée (+ 5 %).
Cependant, la réduction de
matiére seéche du bhlanc avec
l'dge (- 1,5 % en une année de
production) compense partielle-
ment 'augmentation de la part
du jaune et limite l'accroissement
avec l'dge de la matiére séche de
I'oeuf (Nys, 1996). L'dge de la
poule a également une influence
directe sur les propriétés textu-
rantes du blanc. Avec 'dge, l'al-
bumen se liquéfie et les proprié-
lés texturantes se voient ainsi
altérées.

1.2. Facteurs affectant la
qualité de la coquille

La qualité de la coquille joue un
role important lors de la fabrica-
tion des ovoproduits, tant au
niveau fonctionnel par son degré
de. fragilité au cassage, qu'au
niveau microbiologique.

Solidité de la coquille

Les facteurs liés a la poule et a

I'environnement agissant sur la
solidité de la coquille sont mul-
tiples. L'dge de la poule est le
premier facteur de variation de
qualité de la coquille. Les
coquilles deviennent de plus en
plus fragiles avec I'dge. D'autres
facteurs tels qu’une entrée en
ponte trop précoce, des pro-
blémes pathologiques, un déficit
en calcium, les conditions d’am-
biance et les programmes d'éclai-
rement peuvent avoir également
des effets défavorables sur la
qualité de la coquille. Le matériel
d’élevage et de transport condi-
tionnent I'ampleur des agressions
auxquelles I'oeuf est soumis
(Sauveur, 1994).

Il est observé une forte rela-
tion entre le matériel d’éle-
vage et le taux d’oeufs déclas-
sés. 78 % des élevages
présentant un taux de déclasse-
ment éleve (> 3,75 %) sont équi-
pés en batteries compactes
(P = 0,038).

Les batteries compactes sont sou-
vent associées 4 un ramassage
automatique (76 % des cas) alors
quavec des cages californiennes,
le ramassage est surtout manuel
(65 % des cas). Les batteries
compactes ont, de plus, un
nombre d'étages et un nombre
d’oeufs transportés simultané-
ment, plus importants. Ce type
de matériel favorise les chocs
entre les oeufs au cours du
ramassage et augmente ainsi le
nombre d'oeufs félés ou cassés et
d'oceufs sales, les oeufs cassés
coulant sur les oeufs voisins.

Les batteries compactes sont for-
tement représentées dans le
Grand Bassin Parisien (75 %),
région ou le taux de déclasse-
ment est globalement plus élevé
12,9 % contre 9,2 % pour le
Grand Ouest et 6,6 % pour le
Sud.

Qualité bacteriologique

Au moment de la ponte, le
contenu de l'oeuf est en général
stérile. Mais les risques de conta-
mination par des germes poten-
tiellement pathogénes pour
I'homme (Salmonelles) ou sus-
ceptibles d’altérer les qualités
intrinséques de l'ocuf au cours
de la conservation sont multiples.
Il convient donc de préserver la
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qualité bactériologique des oeufs
puis ensuite des ovoproduits.

La conservation de l'oeuf dépend
de lintégrité de ses protections
naturelles et plus particuliére-
ment de sa coquille. La surface
de la coquille peut étre large-
ment contaminée par les micro-
organismes présents dans l'envi-
ronnement. Les oeufs sales et les
coquilles trop fragiles sont a
risques car susceptibles de pré-
senter des félures ou micro-
felures et ainsi de se contaminer
ou de contaminer leurs voisins.
40% des élevages enquétés se
sont déclarés adhérents au
controle officiel hygiénique et
sanitaire (COHS). Le COHS a été
mis en place depuis 1991 en
France au niveau des élevages
de production de poulettes et de
pondeuses, pour éviter toute
contamination des pondeuses
par Salmonella enteritidis. L'ap-
plication du COHS a permis
d’'abaisser le taux de contamina-
tion des poules a moins de 1 %
(Colin, 1996).

2. Les conditions de
stockage et de trans-
port des oeufs

Les conditions de conservation
de l'oeuf (durée, température,
hygrométrie, ...) jouent un rdle
essentiel sur I'évolution du blanc
et du jaune : teneurs en matiére
séche du blanc et du jaune, pH
et liquéfaction du blanc, viscosité
du jaune et fragilisation de la
membrane vitelline (Thapon,
1994 ; Cepero et al, 1995 ; Peter-
son et al, 1995).

Janssen (1971) et Colas (1981)
ont montré que le pouvoir
moussant du blanc est amélioré
aprés stockage 4 20°C pendant 4
semaines. Le volume spécifique
et la stabilit¢ de la mousse sont
augmentés. Cette amélioration
peut étre attribuée a la liquéfac-
tion et 4 la diminution de lex-
trait sec de l'albumen. Concer-
nant le jaune, Colas (1981) a
montré que de faibles variations
de l'extrait sec modifient consi-
dérablement la viscosité. Celle-ci
diminue lors du passage de I'eau
de l'albumen vers le jaune au
cours du stockage et de facon

plus importante 4 20°C qu’a 4°C.
La stabilité de I'émulsion est aug-
mentée apres deux semaines de
conservation puis est diminuée a
quatre semaines.

Les conditions de stockage
jouent un role également tres
important au niveau sanitaire.
Les multiplications microbiennes
sont d'autant plus rapides que
les températures et le temps de
stockage sont élevés. L'idéal
serait que les oeufs soient entre-
posés dans un local propre et
tempéré (15°C) jusqu’a leur
ramassage, et que la chaine de
froid soit maintenue jusqu'a l'or-
ganisme en aval (Sauveur, 1984).
Les conditions de stockage

Les conditions de stockage des
oeufs a I'élevage sont relative-
ment bonnes. Toutefois, les
oeufs déclassés sont placés
dans des conditions moins
favorables que les oeufs desti-
nés a la consommation en
coquille.

86 % des éleveurs stockent leurs
oeufs non déclassés dans un
local indépendant et un peu
moins pour les oeufs déclassés
(76 %). La présence d'un local
conditionné pour le stockage des
oeufs déclassés est lice 4 la taille
de l'élevage : 84 % des élevages
possédant plus de 28 500 places
possedent un local conditionné,
contre 57 % pour les élevages de
taille inférieure (P = 0,007).

Les températures de stockage
des oeufs en local conditionné
sont de l'ordre de 17°C. Toute-
fois, I'hygrométrie est trés peu
controlée (21 % des éleveurs).
Au niveau des centres de condi-
tionnement, il n'y a pas de stoc-
kage avant conditionnement.
Aprés conditionnement, le stoc-
kage n'excéde jamais 48 heures.
Les oeufs sont placés a4 17°C
environ.

Au niveau des fabricants d’ovo-
produits, les durées de stockage
varient de 0 4 15 jours, avec une
moyenne de 4 jours. Néanmoins,
elles peuvent étre allongées
considérablement, un mois voire
plus, selon la saison (été) ou la
conjoncture du marché. Les
conditions de stockage sont
assez variées :

- chambre frigorifique a + 3 °C
(1 fabricant/12),

- local isotherme (3 fabricants
/12),

- local a température controlée,
entre 15 et 18°C (5 fabri-
cants/12),

- local 4 température ambiante (1
fabricant/12).

Il est noté par les opérateurs que
les conditions de stockage ne
sont pas toujours optimales I'été,
Des moisissures sur les coquilles
sont observées de temps 4 autre.
Les conditions de transport
En élevage, les oeufs sont expé-
diés en casserie 2,6 fois par
semaine en moyenne. Cette fré-
quence est plus faible que pour
les oeufs destinés aux centres
de conditionnement (3,3
fois/semaine).

Les conditions de transport sont
variables au niveau du type de
camion utilisé et des distances
de parcours. Les distances par-
courues de I'élevage a la casserie
sont en moyenne de 120 km et
peuvent aller jusqu’a 500 km.

La majorité des camions utilisés
sont isothermes (60 %). 22 % des
camions sont réfrigérés et 12 %
sont 4 température ambiante. II
est 4 noter que 8 % des éleveurs
stockent leurs oeufs en local
conditionné puis les transportent
dans des camions 4 température
ambiante et ceci quelque soit la
distance parcourue. Les oeufs
peuvent donc subir des écarts
de température susceptibles
d’affecter leurs qualités nutri-
tionnelle et fonctionnelle.
Pour I’échantillon enquété, il
n'est pas remarqué de diffé-
rences entre les oeufs déclassés
et non déclassés au niveau du
type de camions utilisés.

Au niveau des centres de condi-
tionnement, les oeufs sont expé-
diés en casserie le plus souvent
avec des camions isothermes.

3. La fabrication des
ovoproduits

Les types d’oeufs utilisés

Trois types d'oeufs sont destinés
a étre transformés en ovopro-
duits :

- les oeufs déclassés a I’éle-
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vage ou au centre de condi-
tionnement

Les ceufs déclassés sont les
oeuls cassés, félés, sales, a
coquille claire, les petits et
gros calibres,...

A lélevage 59 % des weufs
déclassés sont expédiés en
casserie. Au niveau des
centres de conditionnement,
les oeufs destinés 4 I'industrie
des ovoproduits sont pres-
qu'exclusivement des ceufs
déclassés pendant les opéra-
tions de mirage et de cali-
brage.

- les ceufs «tout venant»

I s'agit d’ccufs qui n'ont pas
subi d’opération de déclasse-
ment.

- les oeufs de catégorie A

Des ceufs de catégorie A peu-
vent étre envoyeés en casserie
quand le centre de condition-
nement intégré a l'entreprise,
présente un surplus a écouler.
Ce cas reste cependant excep-

d'ovoproduits qui n'utilisent que
des oeufs déclassés (3 sur 13)
fournissent exclusivement le sec-
teur de la biscuiterie. Les pro-
duits étant cuits a4 haute tempéra-
ture, 'exigence sanitaire de
certains biscuitiers vis 4 vis des
ovoproduits est moindre que
pour la fabrication de produits
crus, tels que les sauces émul-
sionnées ou les desserts-entre-
mets .
Origine des ceufs coquille et
tracabilité
Les approvisionnements en oeufs
coquille peuvent relever de 4
origines différentes :
- ceufs produits sur place
Il sagit des fermes de ponte
a” groupe). L'ensemble des
conditions de production est
connu par le fabricant, qui
utilise principalement les
ceufs déclassés mais parfois
également des oeufs tout
venant, selon la conjoncture
du marché, les volumes réali-

tionnel.

Les oeufs déclassés sont utili-
sés par tous les fabricants
d’ovoproduits enquétés et
constituent ’essentiel des
approvisionnements.

Néanmoins, le type d'ceufs uti-

sés et le type de produits
fabriqués. Les fermes de
ponte ne sont pas forcément
adhérentes au COHS mais les
producteurs non adhérents
mettent souvent en place des
normes sanitaires strictes.

- oeufs provenant des centres

lisé est fonction tout de méme
de T'utilisation ultérieure des
Les fabricants

ovoproduits.

de conditionnement

Les ceufs déclassés sont expé-

i e eme e
diés en casserie (27 et 3
groupes).

Tableau 2 : Oeufs utilisés et tracabilité selon le type de
fabricants d’ovoproduits

1= groupe 2™ groupe 3™ groupe
Volume annuel <5000 ¢ 5-10 000 t > 10 000 t
de production
Activité d'origine Ferme Centre de Entreprise spécialisée

de ponte | conditionnement
Approvisionnement | Sur place Producteurs Centre de Producteurs | Marché

conditionnement libre

Type d'oeufs Déclassés Déclassés Déclassés Tout Tout
utilisés Tout venant Tout venant venant venant
Tracabilité oui non non oui non

Contréles qualité réalisées d

la réception

assez limités. Il peut s’agir :

- d'un contrdle visuel visant 4

Les contrdles réalisés sur les
ceufs coquille d la réception sont

vérifier le taux de casse, la pro-
preté des ccufs, I'état de la

- ceufs provenant d’éleveurs

indépendants ou de groupe-

ments de producteurs en

contrat
Les entreprises spécialisées
(3™ groupe) font appel en
partie, directement a4 des éle-
vages. Le cahier des charges
concernant les conditions de
production est trés précis. Les
oeufs livrés sont des oeufs
tout venant mais un tri minu-
tieux réalisé a l'élevage per-
met d’éliminer les oeufs sales
et coulants,
Chaque lot est identifié afin
de garantir une tragabilité
complete. De plus, le fabri-
cant peut disposer de diverses
informations telles que l'dge
du troupeau, la date de
ponte, le type d'alimentation,
les conditions de stockage
des ceufs, ...

- ceufs provenant du marché

libre francais ou européen
Les oeufs achetés sur le mar-
ché libre sont généralement
des ceufs tout venant. Ce type
d'achat est réalisé exclusive-
ment par les entreprises spé-
cialisées (3" groupe) et pour
des raisons économiques, les
prix étant compétitifs. Le
fabricant ne dispose d'aucune
information sur les ceufs.
Aucun tracahilité ne peut étre
établie depuis I'élevage.

coquille et des membranes,
lodeur, la qualité de la paletti-
sation et du conditionnement ;

- d'un contréle sanitaire ;

- d'un contréle de la qualité des
ceufs (unité Haugh, poids, cou-
leur du jaune).

Mais le nombre et la qualité des
controles dépendent plus de la
politique interne des entreprises
que du type d'ceufs réception-
nés. Les ceufs déclassés ou pro-
venant du marché libre, qui pré-
sentent a priori plus de risques,
ne subissent pas de contrbles
plus sévéeres,

Ainsi, bien souvent, il est

observé une méconnaissance

de la matiére premiére a

réception : manque de tracabi-

lité des ceufs associé i des
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contréles limités 4 réception, ce
qui ne favorise pas la fabrication
d'un ovoproduit d'une qualité
constante et optimale.

Technologies appliquées

Pour des raisons d’investisse-
ments trés lourds, seuls deux
fabricants d’ovoproduits francgais
procédent au séchage des oeufs.
Huit fabricants sur les treize
enquétés fabriquent des ovopro-
duits congelés, dans des propor-
tions trés faibles (1 a 2 %) et qui
tendent d'ailleurs 4 diminuer.

Le cassage doit étre réalisé de
maniére 4 éviter la contamina-
tion de l'oeuf par la coquille
pour des raisons sanitaires, et du
jaune par le blanc ou du blanc
par le jaune lors de la fabrication
de séparé, afin de ne pas modi-
fier les propriétés fonctionnelles
de chacun. Les fabricants
jugent que la conception des
casseries utilisées limite la
contamination de l'oeuf par la
coquille. La contamination
blanc/jaune est surveillée géné-
ralement visuellement.

La pasteurisation doit agir sur
la flore microbienne sans altérer
les propriétés fonctionnelles. Un
compromis est donc 4 trouver
dans les parametres de traite-
ment (temps, température). La
chaleur provoque une dénatura-
tion des protéines fonctionnelles
du blanc d’oeufs, d’autant plus
prononcée que la température et
la durée du traitement sont éle-
vées. Cette dénaturation peut
étre suivie, st la concentration
protéique est suffisante et les
conditions de chauffage séveres,
par un accroissement de visco-
sité suivi d'une gélification
(Lorient et Matringe, 1994).

Les modalités du traitement ther-
mique et la définition des
couples temps/température sont
laissées a 'appréciation du fabri-
cant. Celui-ci a simplement obli-
gation de satisfaire aux critéres
microbiologiques sur les produits
finis. Le baréme est de I'ordre de
60°C pendant 2 minutes pour
une pasteurisation classique (7
cas sur 12) et de 70°C pendant
un temps restreint pour 1'Ultra

Haute Pasteurisation qui est un
procédé relativement nouveau (4
cas sur 12). Il est demandé par
les fabricants qu'une étude com-
parative soit menée sur les deux
types de pasteurisateur afin de
dégager les avantages et les
limites de chaque équipement.

La pasteurisation est un traite-
ment assez efficace : les barémes
appliqués assurent une large
sécurité vis-ia-vis de Salmonella
enteritidis dans 'entier et le
jaune nature mais s’averent
moins efficaces pour les produits
salés et le blanc d’oeuf. Les
barémes sont également insuffi-
sants pour des produits artificiel-
lement contaminés par Salmo-
nella senftenbergt 775 W,
réputée thermorésistante et pour
les spores de Bacillus cereus qui
résistent 4 un traitement 4 80 °C
pendant 60 minutes (Colin et
Protais, 1996).

A noter que le conditionne-
ment constitue également un
point critique car il existe un
danger de contamination par les
surfaces de l'emballage et par
I'extérieur, 4 l'ouverture de 'em-
ballage (Fegar, 1990).

Un Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygiéne a été ainsi élaboré
derniérement par les fabricants
d’ovoproduits dans le cadre du
Péle Agronomique Quest.

4. Conditions de conser-
vation des ovoproduits
avant utilisation

Les fabricants d’ovoproduits tra-
vaillent le plus souvent 4 flux
tendu. Les durées maximales de
stockage sont de 1 a 2 jours
maximum. Chez les utilisateurs,
les durées de stockage sont
courtes pour les produits
liquides (2 jours en moyenne),
tandis que les produits congelés
et les poudres peuvent étre
conservés plusicurs semaines, et
constitués une voie de réserve
quand les prix sont bas. Les pro-
duits sont stockés chez les four-
nisseurs et les utilisateurs dans
des locaux indépendants a des
températures adaptées aux types
d’ovoproduits :

- 0 a 4°C pour les produits
liquides ;

- - 18°C pour les produits
congelés ;

- température ambiante pour
les poudres et produits
CONCEntrés.

Le transport est toujours 4 la
charge du fabricant d’ovopro-
duits. Les températures durant le
transport sont pour les produits
liquides inférieures 4 4°C, et a -
18°C pour les produits congelés.
Il est constaté de temps 4 autre
par les utilisateurs, des tempéra-
tures non conformes au cahier
des charges.

Conclusion

Les ovoproduits sont des PAIL a
I'avenir prometteur. Peu d’utilisa-
teurs industriels, mis 4 part le sec-
teur de la charcuterie, se tournent
vers les produits de substitution.
Deux raisons majeures expliquent
ce phénomene : I'oeuf confére au
produit fini une qualité organolep-
tique caractéristique et irrempla-
cable, et l'oeuf ne peut étre rayé de
la composition de produits tradition-
nels sans connotation négative chez
les consommateurs.Néanmoins, les
qualités fonctionnelle et microbiolo-
gique, dépendant de multiples fac-
teurs, ne sont pas encore jugées
optimales par les utilisateurs indus-
triels. Les résultats de cette enquéte
réveélent trois types de problémes :

- des problémes économiques : la
diversité des circuits de commercia-
lisation des oeufs, fortement liée a
la conjoncture du marché, permet
difficilement de mettre en place une
tracabilitz compléte et d'appréhen-
der la qualité des oeufs a priori.

Pour l'ensemble des utilisateurs, le
prix est le critére numéro un pour le
choix des ovoproduits, ce qui privi-
légie l'utilisation d'ovoproduits com-
pétitifs comportant des additifs inter-
dits par la législation francaise (de
type Belgique, Pays-Bas). Les
recombinaisons de blanc et de jaune
fractionnés restent en effet encore a
des prix trop élevés par rapport a
ces produits,

- des problémes techniques liés a
la jeunesse de l'industrie des
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ovoproduits : mauvaise connais-
sance des propriétés fonctionnelles,
méthodes de mesure des propriétés
fonctionnelles non harmonisées,
problémes de logistique, consti-
tuants de l'oeuf peu valorisés mis
part le lysozyme,... ;

- des problémes liés a la qualité
intrinséque de la matiére pre-
miére : déficience en matiére
séche, variabilité des propriétés

Références bibliographiques :

Cepero R., Alfonso M., Arnaiz A., Alvaro
J.R., Elia L., Enfedaque A., 1995. Effects of
transport and storage conditions on the com-
mercial quality of eggs, VI European Sympo-
sium on the quality of eggs and egg products,
Zaragoza 25-29 september 1993, pp. 155-170.
Colas B., 1981. Effet de deux températures
de conservation (+ 4°C et +20°C) sur les pro-
priétés fonctionnelles de Toeuf en coquille,
Les cabiers de 'ENSBANA, n°3, pp. .90-99.
Colin P., Protais J., 1996. La qualité micro-
hiologique de T'oeuf et des ovoproduits, in
Nau F., De la poule au gétean...L'oeuf et les
ovoproduits, Colloque du 24 Mai 1996,
ENSAR, Rennes.

Fegar J., 1996. Les points critiques dans in-
dustrie des ovoproduits, iz Nau F., De la
poule au gdteau...L'oenf et les ovoproduits,
Colloque du 24 Mai 1996, ENSAR, Rennes.
Janssen HJ.L., 1971, Influence of pasteurisa-
tion, freezing and storage on properties of
egg products made from eggs stored for 7
and for 28 days, J. Sci. Fd Agric., vol 22, pp.
491-495.

Lorient D., Matringe E., 1994. Propriétés
fonctionnelles, sensorielles et nutritionnelles
des ovoproduits, iz Thapon J-L. et Bourgeois
C.-M.(coord.), L'oeuf et les ovoproduits, pp.
222-280, Lavoisier Tec et Doc, Paris.

Nau F, M, Anton, G. Gandemer, 1996. Etat
des recherches sur les ovopreduits dans le
cadre du p6le agronomique Ouest. {1 Nau F.,
De la poule au gdtean..L'oeuf et les ovopro-
duits, Colloque du 24 Mai 1996, ENSAR,
Rennes.

Nys Y., 1996. Qualit¢ nutritionnelle de 'oeuf
et des ovoproduils, i1 Nau F., De la pouile an
gdteau...L'oeuf et les ovoproduits, Colloque du
24 Mai 1996, ENSAR, Rennes.

Petersen J., Werner G., Mennicken L.,
1995. Weight related shifts of yolk and albu-
men components during egg storage, VI Euro-
pean Symposium on the quality of eggs and
egg products, Zaragoza 25-29 september 1995,
pp. 147-154.

Sauveur B., 1984. Reproduction des volailles
et production d'oeufs, Ed, INRA.

Sauveur B., 1994. Locuf el les ovoproduits.
Coord Thapon J.L. el Bourgeois C.M. Coll
Sciences et Techniques Agro-Alimentaires, pp
70-83.

Thapon J.L, 1994, L'oeuf et les ovoproduils.
Coord Thapon J.I. et Bourgeois C.M. Coll
Sciences et Techniques Agro-Alimentaires, pp
84-94.

fonctionnelles, qualité bactériolo-
gique,...

Les qualités fonctionnelle et bacté-
riologique sont dépendantes de fac-
teurs technologiques mais aussi de
facteurs situés plus en amont. Or,
les effets des traitements méca-
nigques et thermiques sur les apti-
tudes technologiques des ovopro-
duits sont assez bien connus mais
les facteurs de variation des apti-
tudes technologiques liés 4 I'élevage

et au stockage, sont peu abordés
dans la bibliographie. Ce théme
devrait éure d'ailleurs érudié dans le
cadre du Pole Agronomique Ouest,
association fondée en 1991 et copi-
lotée par les régions Bretagne et
Pays de Loire, en collaboration avec
I'Ttavi.

Ainsi, des progrés pourront étre réa-
lisés, uniquement si une action
concertée de I'ensemble de la
filiere, se met en place.

Facteurs de variation de la qualité de I'ceuf
et des ovoproduits

PRODUCTION 1

Marché libre
francais et européen
Aucune tragabilité

L

Elevages en contrat

Fermes de ponte

Tragabilité %

|

(Eufs tout venant
i

Eufs déclassés

Centres .
de conditionnement _~

(Eufs de catégorie A
|

W

¢ Conditions de production
+ Conditions de stockage
* Conditions de transport

DIVERSITE DE LA MATIERE PREMIERE

peu de contréles
extrait sec ceufs coquille en baisse

| B

CASSERIE 1

IMPORTATION

Critéres :

DLC plus longues
Meilleur service
Prix compétitif

* Durée de stockage des ceufs coguille
* Cassage, pasteurisation et conditionnement

OVOPRODUIT
* Problémes de logistique
* Extrait sec sur entier en baisse

* Variabilité des propriétés fonctionnelles
* Problémes microbiologiques

UTILISATEURS INDUSTRIELS 1

Attente

¢ Régularité des propriétés fonctionnelles
* Normalisation des méthodes de mesure
* Produits plus spécifiques
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