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Photographie 17. Alimentation d'une calibreuse (voir page 255).

Photographie 18. Table de mirage semi-automatique (voir page 256).



(c)

(b)

Photographie 19.
Ligne de mirage
automatique équipée
de caméras SEeMax :
vue d’ensemble (a) ;
gros plan sur les
caméras utilisées avec
éclairage

par au-dessus (b)

ou par en-dessous (c)
(voir page 257).



Photographie 20. Lignes de sortie de calibreuse équipées de systemes a jet d'encre
(voir page 259).

Photographie 21. Les macrofissures sont facilement détectées par mirage (a) ; les
microfissures peuvent aussi étre détectées par mirage, mais leur taille réduite
empéche une détection en ligne (University of Glasgow) (voir page 269).



Photographie 22. Aspect d'un ceuf frais (récemment pondu), cassé
sur une surface plane (University of Glasgow) (voir page 269).

Photographie 23. Echelle dite « échelle Roche » pour I'évaluation de la couleur du
jaune d'ceuf (University of Glasgow) (voir pages 270 et 295).



Photographie 24. Guf « préfélé » in vivo (voir
page 271).

Photographie 25. CEufs auréolés (University of Glasgow) (voir page 271).

Photographie 26. GEuf a coquille ondulée (voir
page 272).



Photographie 27. Guf a coquille molle (University of
Glasgow) (voir page 272).

(a) (b)

Photographie 28. Guf mauve (a) et ceuf tacheté de calcium (b) (University of
Glasgow) (voir page 272).

Photographie 29. Guf a coquille rugueuse sur
I'une de ses extrémités (University of Glasgow)
(voir page 272).








