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Rapport de synthése de communications orales et posters présentés lors
du 15°m® European Poultry Conference du 24 au 28 juin 2024 a Valence,
Espagne.

Lors du 15¢me congrés Européen EPC différents thémes concernant la filiere avicole
ont été abordés autours de communications orales et posters. Ces présentations ayant
toutes éteé tres riches, innovantes et d’intérét pour la filiere, j’ai choisi de me concentrer
sur des thématiques en lien avec mon sujet d’étude : la qualité des ceufs de
consommation en lien avec la durabilité des élevages.

Qualité de I'ceuf de consommation et durabilité des élevages

Grace a son faible co(t et ses avantages nutritionnels, I'ceuf est un ingrédient de base
dans l'alimentation humaine. C’est une source connue de protéines mais également
de minéraux et vitamines pouvant étre identifiés et quantifiés par spectrométrie de
fluorescence des rayons X. 27 éléments ont été détectés a la fois dans le jaune et le
blanc d’ceuf et participent a la qualité nutritionnelle de cet aliment. Outre I'aspect
nutritionnel, cette méthode nous permet de créer une empreinte reflétant I'origine de
chaque ceuf [1].

Cependant, la qualité de I'ceuf ne dépend pas uniquement de sa composition mais
s’applique également a de nombreux autres parametres.

Dans un contexte de durabilité des élevages, la tendance actuelle est en faveur d’'un
allongement du cycle de ponte vers les 100 semaines d’age. Cependant la qualité de
I'ceuf diminue @ mesure que la poule vieillit. On observe une diminution de la qualité
interne de I'ceuf comme la membrane vitelline qui devient plus fragile et dont le
protéome est différent en fonction de I'age [2], mais également une dégradation de la
gualité de la coquille qui devient plus fine [3].

La qualité de I'ceuf est particulierement importante pour l'industrie, autant pour les
ceufs a couver que les ceufs de consommation. C’est pourquoi des solutions doivent
étre envisageées afin de garantir la durabilité des élevages tout en maintenant la qualité
des ceufs produits. Différentes stratégies peuvent étre appliquées, autant au niveau
de I'élevage que du stockage des ceufs.



Dés I'élevage des poules pondeuses, la qualité de I'ceuf est corrélée a I'alimentation.
En effet, une supplémentation en protéines entre 60 et 110% par rapport au taux
recommandé permet d’avoir un taux de ponte plus élevé avec des ceufs plus lourds,
une masse de blanc plus élevée et une coquille plus résistante [4]. Cependant, afin de
réduire l'impact environnemental des élevages, une réduction de la quantité de
protéines brutes alimentaires est demandée. Néanmoins, cette restriction alimentaire
peut étre associée a un apport en acides aminés en début de cycle (a hauteur de 1,5%
maximum), ce qui permettrait le maintien des performances de ponte [5]. Une
complémentation en lysine digestible (de 683 a 731 mg par oiseau et par jour)
augmente significativement le taux de ponte de 3,26%. Une réduction du taux d’ceufs
sans coquille est observée ainsi qu’'une meilleure qualité de coquille, sans impacts sur
le poids de la poule ni celui de I'ceuf [6]. De plus, I'ajout de riboflavine (vitamine B2)
dans la nourriture des poules pondeuses a hauteur de 4,14 mg/kg permet de prévenir
la perte de poids des poules due a 'age mais également de maximiser la masse de
I'ceuf, la masse du jaune ainsi que sa teneur en riboflavine [7].

Concernant la qualité de la coquille, premiére protection de I'ceuf, I'ajout de vitamine
D sous forme active dans l'aliment des poules agées montre des bénéfices sur la
production des ceufs et la qualité de la coquille, notamment a cette période ou le besoin
en calcium est important chez la poule [2].

Bien que les parameétres d’élevage des poules pondeuses soient particulierement
importants pour la qualité des ceufs, celle-ci est également fortement influencée par le
stockage. En effet, une température de 4°C ainsi qu’une durée courte de stockage
semblent avoir moins d’'impact sur la qualité et le protéome de la membrane vitelline
de I'ceuf [3]. Une optimisation des conditions de stockage est alors nécessaire, d’autant
plus pour les ceufs issus de poules en fin de cycle allongé, agées d’environ 100
semaines.
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