Conservation et criteres de fraicheur de I’oeuf

Aprés la ponte, le vieillissement
de la cuticule de I';euf libére

la surface des pores de

bk coquille et augmente Ie volume
des échanges avec I’extérieur.

Il est donc trés impontant, sitétla
ponte, de prendre des dispositions
pemme ttant la conservation
optimale des qualités de I'ceuf,
et de disposer de techniques
permettant de protéger la
fraichewr de I'ctff, de la ponte au
réfrigérateur du consommateur.

La conservation des ceufs

Les coquilles d'ceufs sont poreuses
et sont susceptibles de permettre le
passage de bactéries et d'odeurs
dans de mauvaises conditions de
consetrvation.

Les conditions de stockage sont
primordiales powr garantir cette bonne
conservation des ceufs ; une tempéra-
ture comprnse entre 12 et 15 °C avec
une humidité relative de 75 %, a I'abn
de la lumiere et de l'air sont des
conditions optimales pour assurer la
bonne qualité hygiénique de 'ceufetsa
conservation optimale.

Lceuf n'apprécie pas les chocs
thermiques. Il faut donc veiller
impérativement, fout au long de la
chaine de production, de I'élevage
au point de vente a évifer les
variations brutales de température.

Chez le consommateur, les oesufs
doivent étre conser vés au réfrigérateur
pour les protéger des odeurs qui
pourraient affecter leur saveur. Il est
recommandé de les conserver dans
leurs boites ou dans le compartiment
réservé a ceteffet, a8 °C.

Les oeufs doivent ftoujours éte
conservés la pointe vers le bas. En
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effet, la chambre a air qui se trouve a
I'extrémité la plus large de l'ceuf, est
ainsi peu compressée, ce qui limite
les évaporations d’'eau et ralentit le
vieillissement. De plus, le jaune ne
venant pas au contact de la coquille,
sera moins soumis aux éventuelles
contaminations par passage de
bactéries provenant de la surface de
la coquille.

La mesure de la fraicheur
de I'ceuf

La mesure de la fraicheur de l'ceuf
peut étre rédisée selon deux
méthodes :

¢ la mesure de la chambre a air par
mirage :

La chambre a air se forme au seul
point ol les membranes ne sont pas
collées lune a l'autre, une heure
apres la ponte lorsque 1'ceuf refroidit.
Son volume augmente avec la durée
de conservation. Au fur e a mesure
quel'oe uf se déshydrate, I'air remplace
I'eau. C’estun bonrepere pouwr mesurer
la fraicheur d'un ceuf.

Le volume d'air augmente avec le
vieilllissement, étant donné que la
vapeur d'eaudiffusea fravers les pores
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dela coquille. Selon lhygrométrne* de
l'atmosphére de stockage, ce phéno-
mene est ralenti. La température joue
également de facon importante sur
I'évolution plus ou moins rapide du
volume de la chambre 3 air.

Liexamen dela chambre aair s'effectue
par translumination lors du mirage.
La bougie est désormais remplacée
par la lampe Ultra Violet (UV) pour
mirer les ceufs, mesurer la dimension
de la chambre & air et s'assurer
notamment que le jaune est intact.




7 % des ceufs en moyenne sont diminés
aprés mirage. Ce pourcentage varie
en fonction de 1'age de la poule.

Pour un ceuf de catégorie A :

- Ia hautewr de la chambre a air est au
plus de 4 mm pour un ceuf extra frais
et 6 mm pour un ceuf frais lors de
I'emballage. Elle doit étre immobile.

- Lhumidité etla température ambiante
provoquent une perte de poids quoti-
dienne de l'ceuf due a la perte d'eau :
sa substitution par du gaz explique
l'agrandissement de la chambre a air.
- Le jaune est peu mobile en cas de
rotation de l'ceuf Ses contours sont
flous au mirage et ne doivent pas
contenir de corps étrangers.

- Le blancest clair,



