Etude et maitrise des dangers liés a

L’oeuf est souvent associé dans I'esprit
des consommateurs au danger Salmoneile.

En 2002, Ies salmonelles
représentaient 63 % des toxi-infections
alimentaires collectives décilarées.
Plus de 2000 espéces de Salmonelles*
sont recensées, dont la plupart sont
pathogénes pour ’homme et 'animal.

Les contaminants
bactériens de I'ceuf

* Les défenses naturelles de 'ceuf

Les ceufs produits dans de bonnes
corditions d'élevage ontune fréquence
de contamination interne trés faible. Au
moment de la ponte, seuls 05 a 25
ceufs sur un million sont contaminés
par des Salmonelles in utero*.

Liceuf présente des défenses ant-
microbiennes naturelles efficaces
contre les contaminations.

Ces défenses sont :

- physiques : la coquille et la cuticule,
véritable couchede cire, protége I'oeuf |
- chimiques : le pH relativement élevé
(1,4 4 9,8) du blanc peu favorable a la
croissance microbienne ainsi que la
présence de lysozyme, facteur anti-
microbien de l'albumen.

Les bactéries se trouvent a la surface
de la coquille, dans le milieu extérieur.

La contamination d'un ceuf dépend
avant tout de lintégrité de la coquille
et de sacuticule.

La cuficule constituant]apremier e
protection contre les bactéries,
la réglementation actuelle interdit
de laver, de nettoyer ou de brosser
les ceufs, dans la mesure ou ces
traitements sont susceptibles
d’endommager cefte fine pellicule.

* Cf dlossaire

Une coquille intégre, propre et seche
consgtitue une excellente barriére 4 la
contamination. Apres la ponte, lors du
vieillissementdelacuticule,lasurface
des pores s'agrandit et augmente les
risques de contamination.

e Comment éviter
les contaminations :

Il est important, sitét la ponte, de
prendre des dispositions permettant
la conservation des qualités micro-
biologiques de 1'ceuf.

La contamination peut provenir de
I'élevage, d'ou I'impor tance du respect
des normes de densité et du contrdle
de l'état sanitaire des poules.
L'arété du 26 octobre 1998, modifié
en aolt 2001, exige une surveillance
des élevages afin de détecter la
présence de Salmonella dans l'envi-
ronnement, 'eau et les aliments.

Ce dépistage vise tous les élevages
de poulettes, futures pondeuses
d'ceufs de consommation, de plus de
250 oiseaux.

L'ceuf peut étre contaminé s'il est
casséoufé g par passage debactéries
de l'extérieur vers lintérieur, si sa
cuticule est 1ésée, ou s'il est stocké
dans de mauvaises conditions.

1l est impératif de :

- retirer réguliérement les ceufs du
poulailler et de les transporter dans
des locaux propres, tempérés et dés-
infectés ;
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- refroidir l'eeuf dés que possible
aprés la ponte, puis le maintenir a
température constante (18-20 °C, 75 %
d'humidité relative) ;

- respecter un délai entre la collecte
et le conditionnement de l'ceufle plus
court possible (délai optimal de
48 heures pour les ceufs datés du jour
de ponte) ;

- nettoyer et désinfecter régulierement
l'ensemble des matériels et des
batiments ;

- swveiller étroitement le matériel
et éliminer les ceufs cassés immédia-
tement.

Ce quirevienta réalis er une véritable
étude HACCP* de la ferme de ponte
au centre de conditionnement.

Les contaminants
chimiques de I'ceuf

* Les mycotoxines

Les mycotoxines sont des substances
chimiques sécrétées par des
champignons mi croscopiques présents
dans les céréales. Les aliments pour
poules pondeuses sont susceptibles
de renfer mer des traces de mycotoxi-
nes. Le traitement des ftourteaux
d'oléagineux permet toutefois de
réduire les teneurs en mycotoxines.
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La conscmmation de traces de myco-
toxines par les poules pondeuses peut
entrainer une diminution de l'appétit
et une baiss e de production des ceufs.
Des études réalisées avec des conta-
minationstres élevées en mycotoxines
semblentmontrer que seules defaibles
doses de toxines se retrouvent dans
I'ceuf. En effet, la poule joue un mle
de filtre bidogique vis a vis des
mycotoxines. Le risque pour l'homme
est donc trées limité et le risque
médiatique egt bien plus important
que le risque réel sur la santé.

* Les dioxines

Les dioxines sont des résidus
chimiques essentiellement formés
lors des combustions industrielles
(incinérateurs) ou naturelles (feux de
forét). Présents dans l'environnement,
c



