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Résumée
Résumé

Le présent travail porte sur la valorisation de grain de lin ( Linum
usitatissimum) en vue de 1’enrichissement des ceufs a des fins de fonctionnalité. Les
résultats des analyses physico-chimiques de grain de lin montrent que ce dernier
représente dé?sj’:teneurs appréciables en eau ( 5.33%=£0.88), en cendre (11%=1), en
polyphénols (992ﬂ:40 mg/100g), en flavonoides (119+4.01 mg/100g), en protéines
(26.92+0.27 mg/100g), en caroténoides (16.89+1.08 mg/g).

L’incorporation de grain de lin dans I’aliment de volaille a des différentes
concentrations & été traduit par ’amélioration de la teneur en lipide et en protéine
(témoin 7.75ug/g, 4% : 132.89 ug/g, 7% : 181.44 ug/g, 10%: 255.65ug/g).

Cette étude nous a permit d’évalué I'influence de I’incorporation du grain de
lin avec des proportions de 4% ,7% et 10% sur les performances zootechniques des
poules pondeuses de souche NOVO GENE BROWN, paramétre biochimiques, la
qualité des ceufs et méme sur la qualité organoleptique.

Les résultats obtenus indiquent que ’incorporation de paprika dans I’aliment
de volaille a révéler un meilleur poids des poules ainsi que le taux de ponte dans le lot
de 10% que les autres lots, par contre un changement remarquable a été enregistré
dans le lot 7% que les autres lots, aussi changement bénéfique de la quali;cé
organoleptique de I’ceuf .

Mots clés: grain de lin, lipide, incorporation, aliments de volaille, poules

pondeuse, ceufs.
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Abstract

The present work focuses on the development of flaxeed( Linum usitatissimum) for
the enrichment of eggs for functionality. The results of physicochemical analyzes of
dried flaxeed show that the latter represents appreciable levels of water 5.33% + 0.88,
ash 11% =+ 1, i;j;»i;_lyphenols 992 + 40 mg / 100g, flavonoids 119 + 4.01 mg / 100g, in
proteins 26.92 +0.27 mg / 100g, in carotenoids 16.89 +1.08 mg / g.

The incorporation of paprika into the poultry feed at different concentrations had
been reflected by the improvement of the carotenoid content (control 7.75ug / g, 4%:

132.89 ug / g, 7%: 181.44 ug/ g, 10%: 255.65ug/ g).

This study allowed us to evaluate the influence of the incorporation of flaxeed with
proportions of 4%, 7% and 10% on the zootechnical performances of laying hens of
strain NOVO GENE BROWN, and parameter biochemical, the quality of the eggs

and even on organoleptic quality.

The results obtained indicate that the incorporation of paprika in the poultry feed to
reveal a better weight of the hens as well as the rate of laying in the batch of 10% than
the other lots,however a remarcable change was recorded in the batch 7% than other

batches, also beneficial change of organoleptic quality of the egg.

Key words: paprika, carotenoid, incorporation, poultry feed, laying hens, eggs.
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