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RÉSUMÉ 
 

L’évaluation de la qualité physico-chimique et nutritionnelle des œufs issus de poule locale et de race 
améliorée consommés à Ouagadougou au Burkina Faso a porté sur deux cent œufs répartis en deux lots 
respectifs de 100 œufs de race locale et 100 œufs de race améliorée. Les valeurs des paramètres physiques ont 
montré une différence entre les types d’œufs dans la mesure où les œufs de souche améliorée ont eu un poids 
total, un indice de forme et un poids moyen de coquille supérieurs aux œufs de poules locales. Par contre, les 
pourcentages massiques du vitellus et de la matière comestible des œufs de race locale ont été supérieurs à ceux 
des œufs de race améliorée. La majorité des œufs avait une forme ovale (83% et 92%). Les œufs de race 
améliorée ont présenté une forte diversité de couleurs (7) alors que les œufs de race locale étaient de couleur 
blanche ou blanc sale. Une forte corrélation (r= 0,85 et r= 0,92 avec P<0.05) entre le poids des œufs et la 
largeur a été observée chez les deux génotypes. Les pH du vitellus et celui de l’albumen des œufs des deux 
races sont similaires avec des valeurs respectives de 5 à 6 et de 8 à 9. Les teneurs en glucides (1,55 g), lipides 
(11,61 g), cendres (2,75 g) et matière sèche (28,68 g) des œufs de race locale ont été légèrement supérieures à 
celles des pondeuses. La poursuite de ces travaux préliminaires, tout en prenant en compte l’évaluation de la 
qualité sanitaire, permettraient de fournir de plus amples données qualitatives sur les œufs consommés par les 
populations au Burkina Faso. 
© 2016 International Formulae Group. All rights reserved. 

 
Mots clés : Œuf, poule locale, race améliorée, Burkina Faso. 
 

Physico-chemical and nutritional quality of eggs from local chicken and of 
improved race consumed in Ouagadougou, Burkina Faso 

 
ABSTRACT   
 

The evaluation of the physico-chemical quality and nutritional of eggs from local chicken and improved 
race consumed in Ouagadougou, Burkina Faso involved two hundred eggs divided into two respective batches 
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of 100 eggs of hen local breed and 100 eggs of hen improved race. The values of the physical parameters 
showed a difference between the types of eggs to the extent of eggs laying hens had a total weight, an index of 
form and an average weight of upper shell from the eggs local chickens. As against the percentages of yolk and 
the edible material of local breed eggs were higher than those of eggs of hen laying. The majority of eggs had 
an oval form (83% and 92%). Eggs of laying hen have presented a great diversity of colors (7) while the local 
breed eggs were white or dirty-white. A strong correlation (r = 0.85 and r = 0.92 with P <0.05) between the 
weight of eggs and the width was observed in both genotypes. The pH of the yolk and the albumen of eggs of 
the two races are similar with respective values of 5 to 6 and from 8 to 9. The contents of carbohydrates (1.55 
g), lipids (11.61 g), ash (2.75 g) and dry matter (28.68 g) local breed eggs were slightly higher than those of 
eggs of laying hen. The continuation of this preliminary work, taking into account the assessment of the health 
quality, would provide more qualitative data on the eggs consumed by people in Burkina Faso. 
© 2016 International Formulae Group. All rights reserved. 
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INTRODUCTION 

Le Burkina Faso est un pays sahélien 
agricole, où l’élevage occupe une place 
importante et est la seconde filière 
pourvoyeuse de devises après le coton et 
représente environ 15% des recettes 
d'exportations (MRA, 2011). En marge d’un 
système d’exploitation à dominance extensive 
mais bien adaptée à la variabilité saisonnière 
et interannuelle des ressources pastorales 
(MRA, 2010). Des systèmes d’exploitation 
plus intensifs se développent autour des 
grandes villes pour les filières porteuses telles 
que le lait, l’aviculture moderne avec les 
poules de souche améliorée (pondeuses) et de 
chair (MRA, 2010). Dans le cheptel 
Burkinabé, les poules occupent la 1ere place 
avec 30 888 112 têtes (MRA, 2011 ; 
Ouédraogo et al., 2015) avec une production 
nationale d’œufs de race locale et de souche 
améliorée estimée respectivement à 675 000 
000 et à 7 965 000 d’œufs par an (MRA, 
2011). L’œuf renferme à des concentrations 
importantes des nutriments tels que les 
protéines, les acides gras essentiels, des 
vitamines et certains minéraux (Nys et 
Sauveur, 2004 ; Kouakou et al., 2015). La 
filière de commercialisation des œufs à 
Ouagadougou est peu performante et cela 
couplé avec le faible niveau de connaissances 
des bonnes pratiques de conservation et 
d’organisation des producteurs entraînent une 
perte énorme d’œufs de poules pondeuses 
et/ou locales (MRA, 2010; Sanfo et al., 2014). 
Dans les différentes villes du Burkina et 

particulièrement à Ouagadougou, les œufs de 
consommations sont vendus sans aucune 
indication sur la catégorie pondérale et sur la 
fraîcheur, à cela s’ajoute une absence de 
données sur les paramètres physico-chimiques 
et nutritionnels des œufs. L’objectif de la 
présente étude est de contribuer à combler ces 
lacunes par une évaluation de quelques 
paramètres physico-chimiques et nutritionnels 
des œufs de race locale et pondeuse 
consommés à Ouagadougou au Burkina Faso. 

 
MATERIEL ET METHODES 
Présentation de la zone d’étude  

L’étude a été réalisée sur une période 
de 9 mois allant de janvier à septembre 2015 
dans la ville de Ouagadougou (12°21 N et 
1°32 E). Le climat est tropical avec deux 
saisons contrastées : une longue saison sèche 
d'octobre à avril et une saison pluvieuse de 
mai à septembre. Les températures moyennes 
mensuelles varient entre 16 et 39 °C.  
 
Echantillonnage  

Un total de 200 œufs de poule Gallus 
gallus (100 issus de poules de race et locale 
100 de souche améliorée) ont été collectés 
directement dans les marchés et supermarchés 
des 12 arrondissements de Ouagadougou 
(Figure 1). Un test préliminaire de mirage a 
été effectué afin de choisir uniquement les 
œufs frais. Les échantillons ainsi choisis ont 
été acheminés au laboratoire dans des 
plateaux en carton pour être analysés. 
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Caractérisation des paramètres physico-
chimiques et nutritionnels  

La longueur et la largeur (grand 
diamètre) des œufs ont été mesurés à l’aide 
d’un pied à coulisse (portée: 50 cm et de 
précision 0,02 mm) alors que le poids de l’œuf 
entier, le poids de l’albumen et le poids du 
vitellus ont été mesurés à l’aide d’une balance 
(KERN, PFB, de portée 2000 ±0,01 g). Quant 
à l’indice de forme de l’œuf, celui-ci a été 
calculé par le rapport du grand diamètre 
(largeur) sur la longueur (grand 
diamètre/longueur) et multiplié par 100 
(Reddy et al., 1979). La couleur et la forme 
des œufs ont été décrites par observation 
visuelle. La teneur en matière sèche a été 
déterminée selon la norme française NF V 
O3-707 (2000), en plaçant 5 g de chaque 
d’échantillon dans une étuve à 105 °C  
pendant 12 h. Les cendres ont été obtenues 
selon la norme internationale IS0 2171 (2007) 
en minéralisant à 550 °C pendant 12h les 
échantillons au four. Quant aux lipides ils ont 
été extraits par la méthode au Soxhlet avec de 
l’hexane comme solvant d’extraction selon la 
Norme Internationale ISO 659 (1998). Les 
sucres totaux ont été déterminés par la 
méthode à l’orcinol sulfurique décrite par 
Montreuil et Spik (1969). Le pourcentage de 
matière comestible (MC) des œufs a été 
obtenu par la relation suivante :  
 

 
 

Avec Pj = poids du vitellus, Pb= poids de 
l’albumen et Pe = poids de l’œuf entier 
(Gittins et Overfield 1991; Nys et Sauveur, 
2004).  
 
Catégorisation pondérale des œufs  

La catégorisation ou classification 
pondérale des œufs consommés à 
Ouagadougou a été établie en considérant le 
poids des œufs (Norme CEE Egg-1, 2010; 
Règlement (CE) n° 589/2008). 

 
Analyse statistique 

Les données recueillies ont été 
analysées par ANOVA à l’aide du logiciel 

XLSTAT version 7.5.2. Les statistiques 
descriptives (moyenne ± écart type) ont été 
données pour chaque variable. Les moyennes 
ont été comparées par un test Z. Les 
différences ont été déclarées significatives au 
seuil de 5%. Les coefficients de corrélation de 
Pearson (r) ont été calculés pour mesurer la 
relation entre les paramètres pondéraux. 
 
RESULTATS 

Le Tableau 1 montre que les valeurs 
des paramètres poids (54,37 g), longueur 
(55,58 mm), grand diamètre (42,68 mm), 
poids moyen de la coquille (6,62 g) et indice 
de forme (77) des œufs de souche améliorée 
sont plus élevées que celle des poules de race 
locale (poids (33,86 g), longueur (48,58 mm ), 
la largeur (36,19 mm), PMC (4,44 g) et 
l’indice de forme (74)). Ce même tableau 
renseigne aussi sur le poids, le pH, le 
pourcentage du vitellus et de l’albumen des 
œufs de race locale et pondeuse et la matière 
comestible des œufs. Le vitellus et l’albumen 
représentent respectivement 37,56% et 
52,24% dans les œufs de race locale. Dans les 
œufs de pondeuses ils sont de l’ordre de 
26,41% et 61,76%. Le pH du vitellus (5 à 6) 
est acide et celui de l’albumen (8 à 9) est 
basique dans les œufs des deux races. 

Le Tableau 2 donne la forme, la 
couleur et le poids moyen de la coquille des 
œufs de la poule locale et de la race 
améliorée. Il ressort de cette analyse que les 
œufs de poules ont plusieurs formes 
notamment la forme ovale ou fusiforme, 
piriforme et circulaire. Aussi les coquilles des 
œufs ont des couleurs très variées (blanche, 
blanc sale, brune, brune tachetée, rousse, 
rousse tachetée, rousse foncée) d’une race à 
une autre. Le poids moyen de la coquille 
(PMC) en fonction de sa couleur variait d’une 
race à une autre et dans la même race.  

Le Tableau 3 indique l’existence de 
corrélation entre les paramètres poids, 
longueur, et le grand diamètre (largeur) des 
œufs de poules de race locale et de race 
améliorée. Les plus fortes corrélations (r = 
0,85 et r = 0,92 avec P<0,05) ont été 
observées entre le poids et le grand diamètre 
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sur les œufs de race locale et pondeuse 
respectivement. La faible corrélation (r = 0,53 
avec P<0,05) a été observée entre la longueur 
et le grand diamètre pour les œufs de races 
locales alors qu’elle (r = 0,23) a été observée 
entre le poids et la longueur pour les œufs des 
pondeuses. 

Le Tableau 4 indique les paramètres 
nutritionnels des œufs consommés à 
Ouagadougou par rapport à 100 g d’œuf frais. 
Il s’agit des teneurs moyennes en glucides, 
lipides, cendres et matière sèche. Les œufs de 
race locale ont présenté des teneurs 
légèrement supérieures en glucides (1,55 g), 
lipides (11,61 g), matières sèches (28,68 g) et 
cendres (2,75 g) que celles des pondeuses. Il 
ressort de ce tableau que pour ces mêmes 
paramètres, le vitellus (jaune d’œuf) en 

renferme plus que l’albumen (le blanc d’œuf) 
dans les deux races. 

Le Tableau 5 est une classification 
pondérale des œufs consommés à 
Ouagadougou. Sur la base des résultats 
obtenus au Tableau 1. Seulement 1% des œufs 
de pondeuse consommés à Ouagadougou 
avaient un poids supérieur à 70 g ce qui 
correspond au calibre 1 de la norme CEE- 
Egg-1, 2010. 99% des œufs de pondeuse 
peuvent être classés selon la norme CEE- 
Egg-1, 2010. Pour les œufs de race locale, 
11% peuvent être classés selon la même 
norme. Seulement 1% des œufs de race locale 
avait un poids compris entre 45 à 50 g, ce qui 
correspond au calibre 6. Le reste avait des 
calibres inférieurs. 

  
 

 
 

Figure 1 : Site d’échantillonnage dans la ville de Ouagadougou, Burkina Faso. 
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Tableau 1: Paramètres morpho-pondéraux (Moyenne ± écart type) des œufs issus de poules locales 
et de souche améliorée. 
 
Paramètres Œufs issus de Signification 
 Poules locales race améliorée  
 (n=100) (n=100)  
Poids de l’œuf entier (g) 33,86a ±4,86 54,37b ±6,05 ** 
Longueur (mm) 48,58a ±0,30 55,58b ±0,33 ** 
Largeur (mm) 36,19a ±0,15 42,68b ±0,17 ** 
Indice de forme  74a ±0,04 77ab ±0,05 * 
Poids albumen (g) 17,69a ±2,6 ; [52,24] 35,8b ±4,8 ; [61,76] ** 
Poids vitellus (g) 12,72a ±1,9 ; [37,56] 14,36b ±1,9 ; [26,41] * 
pH albumen (g) 8,95a ±0,70 9,15a ±0,57 NS 
pH vitellus (g) 5,74a ±0,63 5,96a ±0,26 NS 
PMC (g) 4,44a ±0,98 6,62b ±0,92 * 
MC [89,81] [88,17] - 

n = nombre échantillon, PMC = poids moyen de la coquille, [ ] = proportions par rapport à l’œuf entier, MC= Matière 
comestible, les moyennes suivies de lettres différentes sont significativement différentes, NS= non significatif,  
*P<0,05,**P<0,01. 

 
 

Tableau 2 : Forme, couleur et poids moyen de la coquille des œufs 
 

Paramètres Œuf race locale Œuf race améliorée 
n 100 100 
 %  PMC (g) %  PMC (g) 
Forme     
Fusiforme ou ovale 83 4,41 92 6,81 
Piriforme 15 4,50 8 6,43 
Circulaire ou ronde 2 4,13 - - 
Couleur     
Blanc 65 4,37 13 6,62 
Blanc sale 35 4,67 3 6,47 
brun - - 51 6,51 
Brun clair ou roux - - 21 6,79 
Brun tacheté - - 6 7,10 
Roux tacheté - - 3 5,73 
Roux foncé - - 3 7,09 
n = nombre d’échantillon analysé, %= pourcentage, PMC = poids moyen de la coquille, 
 - = non identifié.  

 
 
 

Tableau 3 : Corrélation entre les paramètres poids, longueur, et largeur des œufs, du vitellus 
et de l’albumen. 
 

Paramètres Œuf race locale Œuf race améliorée 
n = 100 n = 100 

r  r 2 r  r 2 
Poids (g) et Longueur (mm) 0,61 0,37 0,23 0,05 
Poids (g) et Largeur (mm) 0,85 0,72 0,92 0,85 
Longueur (mm) et Largeur  0,53 0,28 0,52 0,27 
Poids vitellus et poids albumen 0,95 0,91 0,96 0,92 

n = nombre d’œufs, r=coefficient de corrélation,  r2=coefficient de détermination.  
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Tableau 4: Composition chimique des œufs issus des poules de race locale et de race améliorée 
par rapport à 100g de chaque partie. 

 
Paramètres Œuf race locale (20) Œuf race améliorée (20) 

vitellus albumen œuf (1) vitellus albumen œuf (1) 
Glucides (g) 2,58 0,88 1,55 2,30 0,30 1,31 
Lipides (g) 32,76 0,82 11,61 25,04 2,08 11,04 
Cendres (g) 2,62 0,69 2,75 2,25 0,75 1,18 
Matière sèche (g) 49,98 13,16 28,68 49,91 14,10 23,47 
œuf (1)= œuf sans coquille  

 
Tableau 5: Classification pondérale des œufs consommés à Ouagadougou  

 
  Œufs (%) 

Catégorie                         Poids (g)  Race locale race améliorée 
     

1* > 70  - 1% 
2* ] 70-65]  - 3% 
3* ] 65-60]  - 15% 
4* ] 60-55]  - 25% 
5* ] 55-50]  - 30% 
6* ] 50-45]  1% 21% 
7* ] 45 -40]  10% 4% 
8 ] 40 -35]  26% 1% 
9 ] 35 -30]  47% - 
10 ] 30 -25]  11% - 
11 <  25 g  5% - 

* =  Calibres reconnus par la norme CEE- Egg-1, 2010, - = non identifié.  

  
 
DISCUSSION 

Le poids des œufs de poules de race 
locale est inférieur (33,86g vs 54,37g ici la 
probabilité p<0,05) à celui de race améliorée. 
Ces résultats sont comparables à ceux obtenus 
par Mourad et al. (1997) en Guinée et 
Missohou et al. (1998) au Sénégal. En effet, 
Mourad et al. (1997) ont trouvé un poids 
moyen des œufs de 30,7g en Guinée tandis 
qu’au Sénégal des travaux réalisés par 
Missohou et al. en 1998 ont donné un poids 
moyen des œufs égal à 37,5 g. Toutefois, le 
poids des œufs de race locale dans cette étude 
est compris entre les deux poids moyens 
obtenus. Une étude plus récente réalisée au 
Cameroun en 2009 a donné un poids moyen 

des œufs de 44,89 g pour les poules de race 
locale (Keambou et al., 2009). Le poids des 
œufs trouvé à Ouagadougou est inférieur aux 
poids des œufs de race locale (52,23 g) et 
pondeuse (61,54 g) algérienne (Dahloum et 
al., 2015). Plusieurs auteurs (Dafaalla et al., 
2005 ; Fosta, 2008) ont rapporté des poids 
supérieurs compris entre 37,95 à 44,9g sur les 
œufs locaux d’Afrique de l’Ouest et Centrale. 
Moula (2012) a rapporté des poids moyens 
compris entre 50,23 et 54,32 g sur les œufs de 
la poule locale en Basse kabylie. Cette 
différence de poids pourrait s’expliquer par la 
divergence génétique (Egahi et al., 2013), 
l’alimentation des races locales d’une localité 
à une autre, le climat et la végétation. Ainsi 
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selon la variabilité génétique, le poids moyen 
des œufs de poules de race locale se situe dans 
l’intervalle de poids de 27 à 54,7 g (Alkan et 
al., 2013). 

L’étude a montré que la longueur (L) et 
le grand diamètre (l) des œufs de race locale 
(L = 48,58 mm et l = 36,19 mm) sont 
inférieurs à ceux des pondeuses (L= 55,58 
mm et l = 42,68 mm). Les résultats 
obtenus dans notre étude sont supérieurs aux 
valeurs de 35,24 et 23,59 mm respectivement 
pour la longueur et le grand diamètre des œufs 
présentés par Fayeye et al. (2005) au Maroc. 
Par ailleurs, nos résultats sont proches de ceux 
trouvés par Keambou et al. (2009) au 
Cameroun qui sont respectivement de 54,26 
mm et 39,43 mm pour la longueur et le grand 
diamètre. La longueur (L) et le grand diamètre 
(l) des œufs sont proportionnels au poids de 
l’animal (Obike et al., 2012).  

L’indice de forme trouvé chez les œufs 
locaux est inférieur à celui de souche 
industrielle (74 vs 77). Les œufs de race locale 
ont un indice de forme compris entre 72 et 75 
alors que chez les pondeuses l’indice est 
nettement supérieur à 75. Cela montre que la 
résistance mécanique de la coquille des 
pondeuses est de loin supérieure à celle des 
œufs de race locale. Cette assertion se 
confirme par un poids moyen des coquilles 
des œufs de pondeuse supérieur à celui de 
race locale. Selon King’ori (2012), la taille, 
l’âge, l’état sanitaire ainsi que la structure 
interne de la poule constituent, entre autres, 
des facteurs pouvant influencer fortement 
l’indice de forme de l’œuf. Globalement, les 
indices de forme trouvés dans cette étude sur 
les œufs issus de poules locales sont inférieurs 
à la valeur de 75 de la norme pour les œufs 
devant être conditionnés dans les emballages 
standardisés (Smith, 1992).  

Les résultats du Tableau 1 montrent 
que les œufs de race locale et pondeuse 
contiennent respectivement de 52,24% et 
61,76% d’albumen et de 37,56% et 26,41% de 
vitellus. Ces valeurs correspondent aux 60% 
d’albumen et de 30% de vitellus trouvées par 
Nys et Sauveur (2004) dans les œufs de 
pondeuses en France. Egalement, la 

proportion de l’albumen et du vitellus des 
œufs de consommation algérienne variait 
respectivement de 54,8 à 62%  et de 31,72 à 
25,14% (Dahloum et al., 2015). Par contre, 
d’autres auteurs  ont rapporté de faibles 
proportions d’albumen inférieure à 50% 
(Moula et al., 2010 ; Sreenivas et al., 2013). 
La proportion du vitellus des œufs de la race 
locale est plus élevée que celui des pondeuses. 
Etant liée à un fort taux de matière sèche dans 
l’œuf et aussi à un apport important d’acides 
gras essentiels, une proportion de vitellus plus 
élevée peut être considérée comme 
avantageuse du point de vue de la valeur 
nutritive de l’œuf (Zaaboub et Benrahou, 
2014). La proportion du jaune (vitellus) est le 
critère le plus souvent pris en considération en 
sélection commerciale (Beaumont et al., 
2010). Cette différence est surtout due à 
l’alimentation et au mode d’élevage des deux 
races. Les différentes proportions d’albumen 
peuvent aussi être dues à la présence ou non 
du gène « Na » associé à la production 
d’albumen plus fluide (Dahloum et al., 2015). 

 Les œufs de race locale ont un 
pourcentage en matière comestible plus élevé 
(89,81) que ceux des pondeuses (88,17). Le 
pourcentage en matière comestible est très 
utilisé dans l’industrie d’ovo-produits pour 
évaluer le rendement en matière comestible. 
Les œufs de race locale et pondeuse sont 
utilisés dans l’industrie d’ovo-produits grâce à 
de leur rendement élevé. On note que le pH du 
jaune d’œuf est acide (5-6) et celui du blanc 
est basique (8-9) pour les œufs des deux races. 
Les pH trouvés dans cette étude corroborent 
ceux mentionnés pour les œufs en Algérie 
(Dahloum et al., 2015). Le pH est un 
paramètre d’évaluation de la qualité du blanc 
et du jaune d’œuf. De même, Mertens et al. 
(2010) ont estimé que le pH du blanc 
constitue un meilleur indicateur de la 
fraîcheur des œufs que la hauteur de 
l’albumen. Le Tableau 2 montre les 
différentes formes des œufs de poule locale et 
de souche améliorée rencontrées dans les 
marchés de Ouagadougou. Trois principales 
formes d’œufs ont été rencontrées. Il s’agit 
des œufs ovales ou fusiformes, piriformes et 
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circulaires. Le pourcentage des œufs ovales 
étaient de 83% et 92% respectivement pour 
les races locales et industrielles. Il était de 
15% et 8% pour les œufs piriformes 
respectivement pour la race locale et 
pondeuse. Les œufs de formes circulaires 
n’ont été observés qu’au niveau de la race 
locale avec un pourcentage de 2%. Il n’y a pas 
eu de différence significative (p > 0,05) entre 
le poids et la forme (ovale ou piriformes) des 
œufs. La forte proportion des œufs de forme 
ovale trouvée dans cette étude est comparable 
à celle rapportée par Keambou au Cameroum 
qui était de 86,9%. Par contre, les œufs de 
forme circulaire (ronde) n’ont pas été 
observés dans ces travaux. La forme des œufs 
est un caractère héréditaire. Il a été 
démontré que les œufs sélectionnés pour 
l’incubation doivent être de forme ovale 
(King’ori, 2012). La prédominance de la 
forme ovale des œufs de cette étude indique 
que les poules de races locales et pondeuses 
pourraient être de bonnes reproductrices. Par 
contre, les œufs circulaires présentent le 
risque de se casser après emballage dans des 
plateaux alvéolés standard (Mertens et al., 
2010). Les œufs de race locale et pondeuse 
vendus sur les marchés de Ouagadougou ont 
plusieurs couleurs. Les œufs de race locale 
avaient une couleur peu variable (blanc, blanc 
sale) par contre ceux des pondeuses avaient 
une forte variabilité de couleur de coquille 
(blanc, blanc sale, blanc tacheté, brun, brun 
clair ou roux, roux tacheté, brun tacheté, roux 
foncé). Ces résultats concordent avec ceux de 
Missohou et al. (1998) qui ont observé chez la 
poule locale du Sénégal une forte majorité 
d’œufs à coquille blanche. La couleur de la 
coquille étant influencée par la race de la 
poule, cette différence de coloration pourrait 
signifier une forte variabilité génétique entre 
les poules pondeuses et une faible variabilité 
génétique entre des poules de race locale 
burkinabé. On pourrait penser que le niveau 
du métissage chez les pondeuses est plus élevé 
que chez les poules de races locales. Par 
ailleurs, la couleur de la coquille n'a aucune 
influence sur la valeur nutritive de l’œuf, mais 
celle-ci correspond à des préférences 

particulières du consommateur, devenant ainsi 
un indice qualitatif de grande importance 
économique (Sreenivas et al., 2013). La 
coquille des œufs de table peut être brune 
foncée, blanche ou intermédiaire entre ces 
deux extrêmes. La couleur brune est 
principalement due aux pigments 
protoporphyrine-IX. La plupart de ces 
pigments sont localisés dans la cuticule de 
l'œuf, mais ils peuvent aussi être retrouvés 
pour 1/3 en superficie de la coquille elle-
même (Reddy et al., 1979). 

 Pour les œufs de consommation, la 
coquille agit comme un emballage naturel, 
facilitant le transport de son contenu et le 
protégeant d’une pénétration de bactéries 
pathogènes (Mertens et al., 2010). Le poids 
des coquilles et leur fermeté constituent un 
paramètre de qualité des œufs de 
consommation. Les œufs des pondeuses ont 
eu un PMC (6,62 g) supérieur à celui des œufs 
de race locale (4,44 g). Ces résultats 
corroborent ceux de Moula et al. (2010) en 
Belgique. Egalement en Algérie, la souche 
commerciale (pondeuse) a eu un poids de 
coquille plus élevé (8,1 g) par rapport à la race 
locale à plumage normal (6,58 g) (Dahloum et 
al., 2015). Dans la présente étude menée à 
Ouagadougou, de même que dans celle 
réalisée en Algérie, la proportion de la 
coquille par rapport à l’œuf entier se situe 
autour de 13% et 12% respectivement pour les 
œufs locaux et pondeuses. Des valeurs 
inférieures (8,7% et 9,2%) à celles de la 
présente étude ont été rapportées en Egypte 
respectivement chez les poules hétérozygotes 
cou nu et les poules locales (El-Safty et al., 
2006). En effet, la coquille n'autorise que des 
échanges gazeux avec le milieu externe (Nys 
et Sauveur, 2004). Les coquilles de faible 
PMC sont plus favorables aux échanges 
gazeux avec le milieu extérieur et réduisent la 
durée de conservation des œufs (Nys et 
Sauveur, 2004). Il est très important que la 
coquille des œufs de consommation offre une 
grande résistance mécanique afin de prévenir 
les fractures résultantes des chocs ou 
tassements qui surviennent tout au long de la 
chaîne de production et de transport (Bain et 
al., 2006). Les œufs cassés sont en effet à 
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l’origine de pertes économiques pour deux 
raisons : d'une part, ils ne peuvent plus être 
vendus en catégorie « A » et d'autre part, la 
présence de fêlures accentue le risque de 
contamination bactérienne de l'œuf lui-même, 
ainsi que des œufs voisins. Ce défaut 
représente donc une menace en termes de 
qualité externe, de qualité interne et même de 
sécurité alimentaire (Mertens et al., 2005). La 
fissuration de la coquille est directement liée à 
sa résistance intrinsèque. Cette résistance 
mécanique est liée à l'épaisseur, au poids de la 
coquille et à son organisation structurelle. La 
solidité de la coquille diminue avec le 
vieillissement des poules. Cela peut être dû à 
l’augmentation de la taille de l’œuf et aux 
modifications du métabolisme conduisant à 
une réduction de l’approvisionnement en 
minéraux précurseurs du carbonate de 
calcium. En conséquence, un nombre 
beaucoup plus important d’œufs sont cassés 
en fin de période de ponte, ce qui rend la 
manipulation des œufs provenant de volailles 
âgées plus délicate par rapport à ceux des 
troupeaux plus jeunes (Mertens et al., 2010).  

Les résultats du Tableau 3 donnent des 
corrélations faibles, moyennes et fortes 
respectivement entre la longueur et le grand 
diamètre, le poids et la longueur et entre le 
poids et le grand diamètre au niveau des œufs 
de race locale. Les corrélations sont faibles, 
moyennes et fortes respectivement entre le 
poids et la longueur, la longueur et le grand 
diamètre et entre le poids et le grand diamètre 
au niveau des œufs des pondeuses. Pour tous 
les œufs, la corrélation a été forte entre le 
poids et le grand diamètre. Par conséquent les 
œufs dont le grand diamètre est grand ont un 
poids relativement plus élevé. La plus faible 
corrélation a été observée entre la longueur et 
le grand diamètre au niveau des œufs de race 
locale par contre, elle est observée entre le 
poids et la longueur au niveau des œufs de 
pondeuses. La forte corrélation entre le poids 
et le grand diamètre au niveau des œufs de 
race locale et pondeuse a été aussi rapportée 
dans des études antérieures (Sreenivas et al., 
2013 ; Dahloum et al., 2015). 

Les œufs de races locales contiennent 
des teneurs légèrement supérieurs en glucides, 
lipides, cendres et matières sèches que ceux 

de souche commerciale (Tableau 4). Le jaune 
d’œuf renferme plus de glucides, lipides, 
cendres et matières sèches que le blanc d’œuf 
dans les deux races. Exception faite à la teneur 
en glucides, les résultats trouvés pour les 
pondeuses corroborent ceux trouvés dans les 
œufs de pondeuses en France (Nys et Sauveur, 
2004). Les teneurs en lipides (11,61%) 
trouvées dans les œufs à Ouagadougou est 
légèrement supérieure à celle (9,11%) 
trouvées par Dalhoum et al. (2015) à Tlemcen 
en Algérie. Les travaux de Zaaboub et 
Benrahou (2014) à Tlemcen ont rapporté des 
teneurs en lipides (11,72%) comparables à 
celles trouvées dans la présente étude. La 
digestibilité des lipides des œufs est très 
satisfaisante (90% à 98%) (Nys et Sauveur, 
2004). La teneur en glucides (1,55%) des œufs 
de pondeuses au Burkina Faso est légèrement 
supérieure à celle (1,1%) des œufs de race 
commerciale en Algérie (Arzour, 2006). 

Quant à la teneur en cendres (2,75%), 
elle est supérieure à celle (0,80%) des œufs de 
race commerciale algérienne (Arzour, 2006). 
L’œuf est riche en phosphore, fer et soufre, 
leur quantité dans les deux types d’œufs (100 
g) couvrant respectivement 26, 26 et 18% des 
besoins journaliers de l’homme (Zaaboub et 
Benrahou, 2014). La teneur en matière sèche 
(28,68%) des œufs de race locale est 
supérieure à celle (26%) des œufs Algérienne 
(Arzour, 2006). La teneur en matière sèche 
des œufs de race locale est supérieure à celle 
des pondeuses et cela s’explique par la 
proportion plus élevée du vitellus dans les 
œufs de race locale que dans ceux des 
pondeuses. En effet, le vitellus a le plus fort 
taux de matière sèche dans l’œuf (Dafaalla et 
al., 2005). 

Au Burkina Faso et dans la sous-région 
Ouest-africaine, il n’existe pas de système de 
catégorisation des œufs de race locale et 
pondeuse en fonction du poids. Cette absence 
défavorise l’exportation des œufs et crée des 
difficultés sur la fixation des prix des œufs au 
niveau du marché national. Cette étude 
propose une classification des œufs de 
l’échantillon sur la base des critères du 
(règlement (CE) n° 589/2008). Le Tableau 5 
présente cette catégorisation des œufs en 
fonction de leur poids. Selon la norme CEE- 
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Egg-1, 2010 et le règlement (CE) n° 589/2008 
concernant la certification et le contrôle de la 
qualité commerciale des œufs de 
consommation, les œufs moyens (M) ont un 
poids compris entre 52 à 63 g (règlement (CE) 
n° 589/2008). Cette valeur est légèrement 
supérieure aux poids moyens des œufs de 
pondeuses rencontrées à dans cette étude et est 
supérieur au poids moyens des œufs de race 
locale. Le faible poids des œufs de race locale 
rend inapproprié l’utilisation de la norme 
CEE-ONU EGG-1 pour leur classification. 

 
Conclusion 

Au terme de cette étude, il ressort que 
les œufs de race locale et de race améliorée 
ont des qualités comparables. Les œufs des 
pondeuses sont préférables en ce qui concerne 
les caractéristiques physiques : poids, 
longueur, largeur, indice de forme et poids 
moyens de la coquille. Il y’a une forte 
diversité de la couleur des coquilles au niveau 
des pondeuses comparativement à celle des 
œufs de race locale. Les pourcentages 
massiques du vitellus (jaune d’œufs), de la 
matière comestible, la teneur en matière 
sèche, en lipides, en glucides, et en cendres 
sont légèrement plus élevés dans les œufs de 
race locale que dans ceux des pondeuses. Bien 
que cette étude soit limitée à la ville de 
Ouagadougou et par le nombre d’échantillons 
traités, elle fournit des données préliminaires 
relatives aux caractéristiques qualitatives et 
commerciales des œufs consommés au 
Burkina Faso. L’évaluation de la salubrité et 
la qualité sanitaire des œufs vendus offre 
d’autres perspectives d’investigation. 
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