Francoise Nau * Catherine Guérin-Dubiard
Florence Baron ¢ Jean-Louis Thapon

Volume 2

De I'ceuf aux ovoproduits

. Lavoisier




AGR 20T [Val 4
COLLECTION P

SCIENCES & TECHNIQUES .‘
i QUES mm..a
AGROALIMENTAIRES HIHENE
Président du Directoire : J.-L. MULTON

oSyoli4
@

‘/ .
(1

Science et technologie (’ I
de 'ccuf

De I'ceuf aux ovoproduits

Volume 2

Francoise Nau
Catherine Guérin-Dubiard
Florence Baron
Jean-Louis Thapon’

LA

052841

Coordonnateurs

Editions

11, rue Lavoisier
75008 Paris



=@ Lavaisier — La pholocopie non autorisée est un délit

Table des matieres

BIBE0 (ES DULOUILS 1. sl ol ot e S e e A T Tt S e 1 aa waThare dla b 1

BRERAEEIE . o e e e A AR o Rl vV

Chapitre 1

Composition de I'ceuf

(Catherine Guérin-Dubiard, Marc Anton, Joél Gautron,
Yves Nys et Francoise Nau)

P Stiucture et compositionide il it S0 ol WL URARIUERL oL Sa s s 1
2. Coquille et membranes coquilliéres........... ... oo, 3
2.1. Structure et composition globalede lacoquille. ................... 4
F2nNInérawcdelacogiile . .. aupiaddn Molaal 8L 0Bl 0ihand . Lug 5
2.3. Constituants organiques de la coquillede l'ceuf . ... ... ... ... .. 5
2.3.1. Composition des membranes coquilliéres ................... 6
2.3.2. Matrice organique de lacoquille .......................... 6
2.4. Fonctions des protéines de la matrice organique de la coquille . . . . .. 20
2.4.1. Propriétés mécaniquesdelacoquille . ...... ... ... .. 20

2.4.2. Matrice organique et propriétés antibactériennes
Qe CODNIEE) « oo o o v i e AT R S s S 26
s A A Ll Sl o S e el 28
ST el BT £ e e e e e S S e e L s R 28
3.1. Composition biochimiqueglobale............... ..o iiiiiaa. 28
SO oo 7 e ey Al S R e S e e R R SR 29
3.2.1. Famille des serpines : les ovalbumines ..................... 29
3.2.2. Famille des transferrines : ovotransferrine.................. 40
323, Fathllledesantiptbtansas . . 00 UG VIS SUL RS, | g 42
3.2.4. Famille 22 des glysosyl hydrolases : lysozyme. .. ............. 45
5t ramilleities mycies Hovomueine S o s T e ra s L s s U 48

3 Z2isFamiienies lipotalimes 0 2R0InE 2alon o 200ennal = 1 B8 50



3.2.7. Famille des « folates receptors » : flavoprotéine

(ou riboflavin-binding protein ouRBP) ................
3.2.8. Famille avidine/streptavidine : avidine . . ...............

3.2.9. Famille des bactericidal-permeability-increasing protein

(OLE BRI TTEOEE 3 o s hetaa s ol e A SN FLE e

3.2.10. Famille des clustérines : clustérine
3.2.11. Superfamille UPAR/CD59/Ly6/neurotoxine

de serpant: FEPR Ts. s v v b i bt anenle ol s b s slhiie

R 202 FAmMIlle Oes DIOISasos o vs o s vine s i b e e e s e

3.2.13. Autres protéines mineures. . . . ..........vvriinn.nn.

e o T < R O e Db oo
B EeS VItamnINes . s cuwsl wrsivsimes i e s sniei o b s s

7 LT e W o e B et e B e R T SRR T b i e
4.1. Composition biochimique globale. .........................
4.2, ‘Macrostructure duijaune dioul s coms semssos osG oo -
43, ‘Micrestructure desgramtilas. o e i e e s ek
4.4. Constituants majeurs du jauned'ceuf............... .00,
4.4.1. Lipoprotéines de faible densité (LDL) . .................

R e e o R S S L TR .| . |~

R D e oo cnd e i e ieion s et

4.4.4. Lipoprotéines de hautedensité (HDL) .................

Gl e e s e s R N

5 Lesicnts des autros espbcen Ty AN e o s v s smn o
5.1 Caractoristiques.giobates D150 O00RNLITNGE SR e L

5.2. Composition biochimique globale et valeur nutritionnelle

5.3. Spécificités de la fraction protéique

5.3.2. Ovotransferrine

5.4, Spécificités de la fraction lipidique

Annexe 1 - Composition nutritionnelle moyenne de I'ceuf liquide

et dell’'oetifen Poudre .o 0 s s i s siiie sa s e b

Annexe 2 — Composition en acides aminés des protéines de la coquille
Annexe 3 - Séquence en acides aminés des protéines de la coquille

5.2.1. Composition du blanc dleeufe | b o tiasimas dnaadi &
5.2.2. Compositiondu jauned'ceuf. ... .o iii i,
5:2.3. Compositionideceutientiercin ooltionmsn ia muiunid,

5.3 Ovalbumitien’! ab.sllprashabasusiosore asutitannd ;

5.3.3. IS0V, & eomo PIIUDOT B ah aypineono saltte S 5.
534 LFavaroteina SRI0 2R £Leh san o cal aaaiianed |
5.:3.5: PROSITIRG ... SUINPOY BLSD 23pmmnagam istaneat Le s,

Référendes BiblGraphiuRs . . . L L R B it s

Annexe 4 — Composition en acides aminés des protéines du blanc d’ceuf . . . .137

Annexe 5 — Ségquence en acides aminés des protéines du blanc d'ceuf. . . .
Annexe 6 — Composition en acides aminés des protéines du jaune d'ceuf . . ..

Annexe 7 — Séquence en acides aminés des protéines du jaune d'ceuf

@ Lavoisier - La photocopie non auforisée est un delit

Chapitre 2

Valeur nutritionnelle et allergeénicité
(Yoshiko Yamakawa et Francoise Nau)

£ 0V=laur putritionnellede oauf . SoL DU i e b ERs i e O b L

1.1. . QuelquesdefippEors e sk ey 00 4 A000, UL D AE6s L8 b .. L.
133, Nutrifop BEuErierts 2 vion L 2asn, Tim Bl o fol v v
1.1.2. Besoins nutritionnels et apports nutritionnels

conseilesCARET. .o o anpton hiral abanousailiall. S 3. L. . ..
1.1.3. Digestibilité et biodisponibilité. .. .......................

1-2.. Protdines dicauflet mutritoN. . shsatassd it sriauedngs AN Lo o
1.2.1. Généralités sur la digestion des protéines ... ..............
1.2.2. Caractéristiques nutritionnelles des protéines d'ceuf ........
1.2.3. (EHOt SRR EHENe 0w it v <m0 - SN DEROOVO 2D SREU0E . 1§
1.2.4. Protéines et peptides a activité biologique ................

1:3. . Lipides dellleestifetimutritian fol Gl i@ a s S 02ialonl o sd Lo s
1.3.1. Généralités sur la digestion des lipides. .. .................
1.3.2. Caractéristiques nutritionnelles des lipides de I'ceuf.........
1:3:3, Eufietcholesteinll, onsig 90 2e0Du0n sat obarai 8.5 .. .
1.3.4. GEuf et acides gras poly-insaturés . .......................
1.3.5. CEuf et acides linoléiques conjugués. .....................

1o CEUE e ARROESMIREIALIX. « o s on e B el P s s b

1.5. - GEut etapportsvitaminieies .5 50 380 JI A VN v e

1.6. Euf et apports en pigments caroténoides . ............. 1 ST

. Propriétés allergéniquesde l’'ceuf ... ... ... .. ... ... .. ... .. ...,

2.1. Généralités sur |'allergie alimentaire. .. ........................
2.2  Caractéristiques de "allergie a I'eeuf:, .- ..« Loak L Sl dadil s
23 AlSHeNES O OuE L e R VRO o e s e
2.4. Quelles stratégies face a l'allergiea l'oeuf? . ....................

REtErotices BIRHOBIBBIIAMES . . . . 0.« v cine e oo e nns soessasi s ais

Chapitre 3

Les ovoproduits
(Olivier Galet, David Cassin et Romain Jeantet)

Mgt Sl e D g SR SRS S SR PR SRS SRS SR

1.0 Qualiterdes eetifsien easserie o UL B UL Rl I L e e
1.1.1. Typologie des ceufsencasserie . .. ........ ... ...........

1.1.2. Organisation du transfert de I’élevage vers |'unité
deasiagemmy it e OUBIGE) ah aabong LT

1.2. Stockage des ceufsavantcassage ..................c.c.0uunnnn..

1.2.1. Evolution de la composition et des fonctionnalités au cours
B SOEan e e BB R SR TR 20 L L
1.2.2. Evolution de la solidité de la membrane vitelline au cours
GO e O o bdal el Abanaan C R L
1 3. Cassagesdesiesfsn sl do savlsetilonn souniziiaiaene boL L
1.3.1. Manutentiondesceufscoquilles. . ........vv vl

210



Fatll

SLIENILE ©L LELTNIUIUYIE Uc 1

U

1.3.2. Cassage et découpedelacoquille ..........civiiiiivinn. 229
1.3.3. Separation dublanc et du Jaune . s s v s ok i de o 229

e R o T A (i i T Sttt et s e D e O 230
1.5. Formulation des ovoproduitsliquides. ... ...................... 231
1.6. Applications industrielles spécifiques . ......................... 232
1.6.1. Jaune d'ceuf dans l'univers dessauces .. .................. 233
1.6.2. Jaune d'ceuf dans l'univers des produitssucrés . ............ 234
1.6.3. Blanc d'ceuf pour la préparation de mousses. .. ............ 235
1.6.4. Utilisationsde l'ceufentier .......... ... ... it 236

1.7. Pasteurisation des ovoproduits liquides . ....................... 238
1.7.1.. Pasteyrisation par batch ... apitinua s um b aciingd . .5 239
1.7.2. Pasteurisation dans I'emballage (ou « hot-filling ») ......... 239
1.7.3. PasteunsationenlignBacnmitisiun sauoilingianmisd S0l .6 240

1.8 Sechage des ovopraduils . ... . cercsnw208botoliss tatid 51 .. . 246
1.8.1. Intéréts des poudres d'ceuf et aspects commerciaux......... 246
1.8.2. Traitements des produits liquides avant séchage............ 248
1.8.3. Technologies de séchage et fonctionnalités induites. . . ...... 256
1.8.4. Traitement thermiqueal'étatsec.......... ..o ivinint. 262
1.8.5. Diversité des poudres de blancd'ceuf. . .. ................. 265

201 s edits et ovoptoduits clissyasivant il iss aabonatn tu s e b L. L.l 266
2L R P EEITS ISR L e v oy om s b o] ankbor won D 8 Sk v s 266
2y PR TR E AT DMIES G it bbb olon slvmnni d 9 2aii « o5 266
2.1.2. Autres produits issus de la cuissondesceufs ............... 270

22, OVORTDULIES CLISINES v e bniilsie s sriiamunisp s siwesis 10 350505 & 45 4 271

Références bibliographiques

1. Les ovoproduits traditionnels chinois

11

1.2,

1.3

1.4.

F T S T s o e L R R S S R T
2.2.2. Autres ovoproduits cuisinés

Chapitre 4

Les ovoproduits en Chine et en Amérique du Nord
(Ying Ma, Francoise Nau, Yoshinori Mine et Marie Yang)

Les ceufs Pidan
1051 e DR rnnt 39, DRI PIEL RS0 IR s v
1.1:2. Principe de fabtication: ;s o supnisas msisiioslva saimbsmat
1.1:3: Procedes de Tabrication . . s« iimwwms s sitad cins s be Sisbas 95 os ool
1.1.4. Caractéristiques organoleptiques et valeur nutritionnelle . . . .
B =L o1 e ol kbl (o s Bt St T I e bt TP
121 Pnincpe de Tabrication: .« cuivs i sanmanes vlsas iy vaoi
1.2.2. ' Procédés'de Tabrcation i su s sa s Boies sak sioaiaminsd 553
1.2.3. Composition chimique et valeur nutritionnelle
Les coufsmarinés (Zaodan). ... .o o manmalnmste sibe Lo o oo
1.3.1. Principes de fabrication
132, Procedés de tabriCcation . . . ik trer- s o Tt L L
1.3.3. Caractéristiques qualitatives et valeur nutritionnelle
Les ceufs marinés dans la liqueur (Zuidan)

© Lavoisier - La photocopie non autorisée est un dalit

fable des matieres Alll

1.4.1. GEufs frais marinésdanslaliqueur ....................... 307

1.4.2. Gufs cuits marinésdanslaliqueur ....................... 308

1.4.3. Gufs marinés dans la liqueur, a jaune semi-liquide. ......... 308

1.5. Autres ceufs aromatisés traditionnelschinois.................... 308

Chiat o B u AT R e e e b R R S 308

G RS L R S I R I L R ISR L e 2SN 309

05 S EGE NEaR o s el it o B e B A RSO0 310

1.5.9. (Bl CHRVEBATT o Dl v e L i R e s 310

2. Les ovoproduits en Amériquedu Nord ........... ... ... it 311

2.1. Diversité des ovoproduits commercialisés aux Btats RS oo v 312

2.1.1. Ovoproduits liquides et réfrigérés ....................... 312

212 OvopteHticennyaldE i il oLl isupuzDeces). L) S e 314

2.1:3. Ovopiediiits deshydratdssizati soll cinaisinmadl Bl i v 314

2.1:4. Ovoproduits delspecialite s conu b onaldakic s o 314

2.2. Procédés de transformationde l'ceuf ... ... .. ... ... oL 314

2.3. Avantages liés a |'utilisation des ovoproduits. . .. ................ 317

2.3.1. Critére qualité etvaleurajoutée......................... 318

2132 CrErelCCOROMUIaT I, (0 G s VAGus 2R il LRk sre 318

233 Commodite/praticite .. .. ..« IO E Selidt B heh sa 318

A StabiitE StumTO G o N el Db RS 318

2.3.5. Moindre besoin d'espace pour le stockage ................ 318

A NE T e S DTIE AN B I esn oL e e, e 58 . 319

Fh e el S A U R AR S P e et 1] ) T e 319

Références bibliographiques .. ..., pg-laltisak 320

Chapitre 5
Qualité microbiologique des ovoproduits
(Florence Baron, Sophie Jan et Romain Jeantet)

heReception des cotts CoqUINES & . o & o uvi it sams s e s nn s sies et 321
Lastockage des et coqUuiies 2 . 00 LT A TSR LU T s 322 ¢

O B e o unas s s sl e S S e e AT P s E e e S e g Sis 322

4. Transformation et/ou stabilisation des ovoproduits : impact

A e e e 1 F g 1 o P SO R Sl st dri Rt Ll ol 324

4.1. Séparation des micro-organismesde lamatrice.................. 324

4.2. Inhibition des micro-organismes .. ...........c.c. i, 324

421, Inhibition parrefrigBration . . . ... it ieve i cn iy v bonas 325

4.2.2. Inhibition par diminutiondupH......................... 327

4.2 3. Inhibition par diminution de I'activité de l'eau . .. .. ........ 327

4.3. Destruction des micro-organismes. ... ............ccuuneinnnnn. 329

AgA Traementthermiaue’ . .. L 5 . i o b e s 329

4.3.2. Autres traitements de destruction ....................... 335

N O L IS O OIS o o S L 0 il i s o 336

6. Comportement des micro-organismes dans les ovoproduits ............ 340

7. Maitrise du risque microbiologique .. . .............. 342

8. Contréle microbiologique des ovoproduits. . ... ..................... 342

Retérences bibliOgrapBiguesici wis s sy Sl putasnid biammenn & 344



2. Propriétés interfaciales

Références bibliographigues

Chapitre 6

L'ceuf ingrédient alimentaire

(Valérie Lechevalier, Thomas Croguennec, Marc Anton
et Yann Desfougéres)

. Viscosité

| [0 TR LAY Lo B ot e R SR P R IR e Lo e B A o S
2.1.1. Mécanismes moléculaires de formation des mousses

proteigues: S HSRNe RS b asnann b Atmevil - L8
2:1.2. Stebilité des moussesiniias fs sahinil s hosoovlh s B85 v
2.1.3. Caractéristiques d'un bon agent tensioactif. ...............
2:1.4. Proprietes du film interfacials ool ivbomaovtl Ll s
2.1.5. Le blanc d’ceuf, un mélange de protéines doué

deipropietes TotSSantes Rl i N GIER L E Soeand . Je b
2.2, Epalsione RINSOL SRS REOSHAUS Wb S il § 0 St Sanaanando.
£:2.1, Quelques/definitiohefisat sl MOS0 il L i o
2.2.2. Techniques expérimentales d'étude des émulsions. . ........
2 snhledes SIS atts oS, s At bomumolh 4655 L L
2.2.4. Role des constituantsdujaune .. .......... ..o,
2.2.5. Importance des interactions protéines-phospholipides. . . . ...

2.2.6. Mécanisme proposé pour |'adsorption des LDL a I'interface
huile-eau

. Propriétés gélifiantes
3T BEme @B T s s e A L e e
3.1.1. Méthodes d'analyse des propriétés gélifiantes
3.1.2. Mécanisme de gélification thermotropique
3.1.3. Influence des conditions physico-chimiques
lorssdeilagelificationtasidledd aanaRanneiail. cowie sai

3.1.4. Influence des traitements technologiques . .. ..............

3.1.5. Billes gélifiées de protéines de blanc d’ceuf de taille
nanométrique

3.2. Jaune d'ceuf

2.1,

. Propriétés organoleptiques
5.l Cotilatmeseg e e brott i i e e e e s
5:.1.1. Origine defa cotleur dil JAlNe ... i« e e sivis s s s v o
5.1.2. Evaluation de la couleurdujaune .......................
5.1.3. Influence de I'alimentation des poules
5.1.4. Influence du systéme de production. .....................

5.1.5. Influence des traitements technologiques
5.2. Flaveur

5.2.1. Influence du régime alimentaire des poules pondeuses
5.2.2. Influence du systéme de production. .....................
5.2.3. Influence de la conservation desceufs . . ..................
5.2.4. Influence des traitements technologiques

© Lavoisier — La photocopie non autorisée est un delit

1

Références bibliographiques

1.

Chapitre 7

Fractionnement de |'ceuf
(Catherine Guérin-Dubiard et Marc Anton)

Fractionnement du blancidigatif: - .. icicn vviivaih e vis s casies e
1.1. Principes des techniques d’extraction et de purification
desiprotainast oL BRI RINE NS 0 s ain e A Sl e e
1.1.1. Extraction par précipitation selon le pH, la force ionique,
ou la modification de la constante diélectrique du milieu . . ..

1.1.2. Cristallisation d’une protéine purifiée ....................
1913 Bdrantion selanila Eatle. oo 510 6 w0 MR bl s e s b sl e v v

1.1.4. Extraction selon la charge par chromatographie
R 0 e e e W e e SR

TS BEractiOn SRION FATTIITEL .« o s diiinms s v e st ook v ainm o aias

1.2. Extraction des protéines faisant |I'objet d'une production
A el RSO s 0 s e s mee al Bl SN

2 LT o o5 e e e e P e e L R e AT
NI B T () 20 LT T e . e S s e S
B AR e e L LR et B e Aol disisd

1.3. Extraction des protéines du blanc d'ceuf a I'échelle
(518 1 e 1510501 12] | £ A SRR L S ) B e o e e

Fractionnement des protéines, des lipoprotéines et des lipides
AthfatuRerd GBlT v s i v st e s S G R I e e S T Y A

2.1. Extraction des fractions du jauned'ceuf. . ... ... ... .. ... ... ...

2.2. Extraction et purification des lipoprotéines, protéines et lipides
SR AURG BERTIE . - L . i vies s feins R REPEN G 1 OO A TRE

2.2.1. Lipoprotéines de faibledensité. .. .......................
2Bl YOSV s v SRR Rt T A AR et o Al i
Pl T L R R e e P LA S S oS S
220 PROSONOHOIBS ., o oo 0o ooy odin S SN ST EDRRIN |, 3.2

Chapitre 8

Les ovoproduits impropres a la consommation humaine (ICH)
(Francoise Nau et Michel Pousset)

Nature et origine des produits ICH issus de la filiére ceufs

RN OBEGEIREST 10 Lot Aaha s s L s n gt s o DIREERETTE
e e e e e et A b AL L bR e e
1.2. Gufs non conformes pour la consommation humaine ............
1.3. Rebuts de casseries
1.4. Jus de coquilles
e CEROLLT r e ol S B G Ll R A A R N iy s

Procédés de transformation et filiéres de valorisation des produits
e I T S

2.1. Gufs clairs, ceufs de 1°" tri, ceufs non conformes et rebuts
de casseries



XVI science et technologie de I'ceuf

2.2 Jusdeenquilles. . . . s TaRBRRAD: s w0 v o e B s S 523
33, OB ..« « i« oy sy gt sl s ssisssin s 4 3 MORE RS SmEi 4 .01 523
Chapitre 9
Réglementation européenne concernant les ovoproduits
(David Cassin)

1. Définition réglementaire de 'ovoproduit. ........ocovrernrmrneees 527
2. Hygiéne et sécurité des aliments . ..........ooccnoororerorrrmrr 528
21. Evolutions réglementaires : nouvelle approche . .........c.c.veens 528
2.2, Sécurité des aliments et responsabilités ...............coeonerenr 529
22.1. Denrée dangereuse ... .. ....es ca e nnranarasess 529

2.2.2. Obligationde tracabilité . ........... oo cerreernnrrecns 529

2.3. Dispositions « hygiéniques » ............cococorrareeeeres 530
2.3.1. Dispositions transversales ..............ooouencrernanees 530

2.32. Agrémentsanitaire . .........covcieonnansauzrepos et 531

.2.3.3. Fabrication des ovoproduits ..........ccrireeerrocnnenns 533

2.4. Critéres microbiologiques. . .. .......ooveeerrnnarnnseneenere 537
2.4.1. Ancienne approche - ......;pecovseesraaksaspennyine s 537

349, Nouvelle GDPPOCNE . ... «iv o« vvoin s o vumpeaandaliopin e - 537

3.6 CONOIES OTRCIBIS .. 1o 0ins it v ms @50y s Pire o 5t RS O TR P 539
S T e AR PR T 540
3.1. Dispositions générales ..........ocovrrmerearinninnirearsns 540
3.1.1. Dénomination devente. . .........ooeer e 541

3.1.2. Liste desingrédients. . . . ... .cormerenerranamana ey 542

3.1.3. Déclaration de la quantité de certains ingrédients . ......... 542

3.1.4. Cas des ingrédients allergénes ............ccovreenreeres 542

3.1/5. Date de-dBEabilite ... -« « - o000 mmeor: DEPEETT RSN o5 543

3.2, Dispositions SPECiQUES . . . « o+ xp soisuRals W HIRORYS sEslohe & o 543
3.3, Etiquetage NUEALtIONNE! . .. ... ..ourennnssuemmmnannsannn ey 543
3.4. Allégations nutritionnelles et Hesants . o oo Sl bl 544
85 ParspealiNeS. .. cvooi s s aRngeov s s U SRS 00k SR SRR TS 544

4. Additifs et auxiliaires technologiques . . .........ooverrermeenseess 545
A 1LH B 0 S RIRINOZ SR G B SRR AR IR P T B 545
4.2. Auxiliaires technologigues . . . ... covevuninurminer s 548
4.3. Porspectivies .. i .« awsisrsdpisray it st bt e Ya N iG P ST 549

5 JORGHEION . & o vt mie it + o i fimingmiimis msimoiiny v minyn = o3 S ERITBEAG O IS 549
6. Phsidis de cORTAMINANTS: . . » o ves b e wuimainn co s ovogamninespd e L3 550
B POSBEIGHE . .ooie onis 4 v sibesrmm i SH AT s oA T TreEe Ao 185 550
6.2. Médicaments VELErinAIres. .. ....c.coxonmeansnsre e es 550
5.3, AUtres CONTAMINANTS. . . . -« cscosssrone s s sntitonssaly it 70 551

B MBI o v« vsoim s » wp s e sl Wi o @SR LSS EEERTS © 181 551
Références bibliographiques . .. .....oocereuenrseneaneennne s eses 552
BRI . . . . . . il e s s R s R ke A ARSI R 555

© Lavoisier — La photocopie non autorisée est un delit



La filiere de production et de transformation des ceufs occupe une
place majeure au sein des industries agroalimentaires avec une production
mondiale estimée en 2007 a2 1000 milliards d’ceufs. Dotés de propriétés
fonctionnelles trés performantes, les ceufs et les ovoproduits sont deve-
nus omniprésents dans les aliments et constituent des atouts précieux
pour le développement de produits nouveaux.

Fruit de la collaboration de 33 spécialistes internationaux reconnus,
scientifiques et industriels, Science et technologie de I'ceuf rassemble
en deux volumes tous les savoir-faire et les acquis scientifiques mis a la
disposition des acteurs du secteur, de I'amont jusqu'a I'aval de la filiere.
Il constitue une référence unique dans la littérature professionnelle.

Ce deuxiéme volume offre une présentation détaillée de la composition
de I'ceuf et un inventaire technologique complet de la transformation des
ceufs. |l propose de nombreuses applications innovantes concernant :

'+ les propriétés fonctionnelles, sensorielles et nutritionnelles de I'ceuf ;

* les techniques d’élaboration et de stabilisation des ovoproduits ;

* les procédés de fractionnement des ceufs ;

* |a valorisation des sous-produits.

Véritable synthése technique et scientifique, cet ouvrage s'appuie sur de
nombreux résultats de recherche et références bibliographiques. Il s'adresse
a tous les professionnels du secteur avicole et des ovoproduits (avicul-
teurs, producteurs d'ceufs, fournisseurs et distributeurs) ainsi qu'a tous les
services R&D et qualité des industries agroalimentaires. Il intéressera
également les organismes de surveillance sanitaire, les étudiants et les
enseignants mais aussi tous les consommateurs.

Francoise Nau, Catherine Guérin-Dubiard et Florence Baron sont
enseignants-chercheurs au Département agroalimentaire d’Agrocampus Ouest
situé 2 Rennes. Elles ont développé leurs activités de recherche dans le
domaine de I'ceuf et des ovoproduits. Jean-Louis ThaponT était également
enseignant-chercheur dans ce méme département. Il est a I'origine de la
recherche sur les ovoproduits a Rennes.
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