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Introduction

Le lait le premier aliment de I’homme .11 est le seul a pouvoir revendiquer en tout temps et
tous lieux le statut d’aliment universel, au moins pour la premicre partie de la vie de I’étre
humain. Il est un aliment complet qui garantie un apport non négligeable en protéines,
lipides, sels minéraux notamment calcium et phosphore et en vitamines (Cheftel, 1996) . La
production mondiale du lait de vache a enregistré une forte augmentation en 2011 (estimeée a
2,4%), grasse a la bonne rentabilité des activités et a I’excellente qualité des fourrages et des

paturages dans beaucoup de grands pays producteurs (FAO, 2012).

Les besoins algériens en lait et produits laitiers sont considérables. Avec une
consommation moyenne de 110 litres de lait par habitant et par an, estimée a 115 litres en
2010, I’Algérie est le plus important consommateur de lait dans le Maghreb.
Microbiologiquement, le lait est un substrat instable, car il constitue un milieu de
culture favorable a la prolifération d’une flore microbienne variée. Pour assurer une bonne
protection pour le consommateur, il convient de maitriser les conditions de conservation, et

également les conditions d’hygiéne lors de la traite jusqu’au produit fini (Guiraud, 1998).

Les premiers travaux ont été effectués a la fin du 19°™ siécle menés principalement
par Pasteur qui est a I’origine de la découverte d’une technique de traitement thermique dite
pasteurisation assurant une longue conservation du lait et la striction des germes pathogénes
(Guiraud, 1998).

Ainsi la consommation de produit laitiers est encouragée notamment pour 1’apport en
calcium. Ces messages classiques sont souvent publicitaires cette approche est donc
critiquable d’un point de vue nutritionnel d’autant plus qu’il existe une multitude d’autres

aliments riches en calcium.

Ce travail a pour but, d’évaluer la qualité physico-chimique du lait cru collecté au niveau
de la région de BORDJ EL GHEDIR pour avoir une idée sur les condition d'élevage des

vaches laitieres notamment les conditions de traite et de collecte.

Ce présent travail est scindé en deux parties: bibliographique et expérimentale. La
premiére partie, la bibliographie, englobe quelque généralité sur le lait et la traite et la collecte
Quand a la deuxieme partie, elle décrit les matériels, les techniques utilisées pour
I’appréciation de la qualité physico-chimique du lait cru étudié a partir de quelques
échantillons prélever par nos soins. ainsi qu'une présentation des résultats obtenues et une

discussion.



chapitre I : le lait

1- Généralité sur le lait
1-1-Quelques Définitions

Selon Debry (2001), le lait est un liquide blanc, deux fois plus visqueux que 1’eau, de
saveur légérement sucrée et d’odeur peu accentuée, secrété par les glandes mammaires des

femelles de mammiféres,

Selon Aboutayeb (2009), le lait est un liquide blanc, opaque, de saveur légérement sucrée,
constituant un aliment complet et équilibré, sécrété par les glandes mammaires de la femme et
par celles des mammiferes femelles pour la nutrition des jeunes. Le lait cru est un lait qui n’a
subi aucun traitement de conservation sauf la réfrigération a la ferme. La date limite de vente

correspond au lendemain du jour de la traite.

Le lait cru doit étre porté a I’ébullition avant consommation (car il contient des germes

pathogenes). Il doit étre conservé au réfrigérateur et consomme dans les 24h (Fredot, 2006)

Le Codex Alimentarius (1999), le définit comme étant la sécrétion mammaire normale
d’animaux de traite obtenue a partir d’une ou plusieurs traites, sans rien y ajouter ou en

soustraire, destiné a la consommation comme lait liquide ou a un traitement ultérieur.

Jeantel et al (2008) rapportent que le lait doit étre en outre collecté dans de bonnes
conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il peut étre commercialisé
en 1’état mais le plus souvent aprés avoir subi des traitements de standardisation lipidique et
d’épuration microbienne pour limiter les risques hygiéniques et assurer une plus longue

conservation .

Le lait est un mélange trés complexe de matiere grasse a 1’état d’émulsion, de protéines a
I’état de suspension colloidale, de sucre et de sels a 1’état de solutions . De plus, il est riche en
calcium et phosphore, en vitamines et en enzymes (Dillon, 1989).C’est un aliment
parfaitement adapté aux besoins nutritionnels et physiologiques de tous les ages de la vie. De
part sa valeur nutritive, ce produit s’intégre dans une alimentation saine et équilibrée. Les
propriétés nutritives du lait sont incontestables, ses protéines ont une valeur nutritionnelle
remarquable. Leur coefficient d’utilisation digestive et d’efficacité protéique, ainsi que leur

valeur biologique sont trés éleves et parmi les meilleurs (Jouan, 2002).

1-2- Le lait en Algeérie
Le lait a une valeur importante dans la consommation algérienne, Selon Srairi (2008), le
lait est retenu par les pouvoirs publics comme une source principale des protéines animales

des populations .Ce pendant des politiques d’état ont été adoptées, des instruments sont mis
2
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en place depuis I’indépendance a partir de I’importation contenue des produits laitiers sous
I’effet de développement démographique et le taux d’urbanisation a considérablement
augmenteé (Srairi et al; 2007).

En outre, vu sa richesse en éléments nutritifs, le lait représente 65,5% des protéeines
animales, supérieure a celles de la viande 22,4% et les ceufs 12,1%, ainsi une gramme de
protéine obtenue a partir du lait, colte huit fois moins cher que la méme quantité obtenue de
la viande (Amellal, 1995), ce qui favorise I’augmentation de la consommation qui est jugée
de 110 kg/an (Ferrah, 2000 ; Dilmi, 2008), I’évolution de cette consommation a bondi de 90
litres & 115 litres (Bourbouze , 2001), cette forte consommation est plus élevée que celle de la
Tunisie qui est de 80kg (Khaldi et Naili; 2001) et celle du Maroc 32kg (Arraba et al ;
2001), elle reste tres éloignée de celle de la France ou elle est estimée de 400L/habitant/an
(Boumghar, 2000).

Concernant la qualité physicochimique du lait produit en Algérie les efforts fournis par les
éleveurs des vaches laitieres en matiere d'hygiene et d'élevage et de traite et par les collecteurs
de lait en matiere d'hygiene et de moyen de conservation et de transport nous nous retrouvons
toujours dans I'obligation de ces conditions pour le consommateur Algérien un lait de bonne
qualité physico-chimique.
1-3-Comparaison des compositions des laits de différentes especes

Le lait est plus consommé et étudié en nutrition Humain. Les laits sécrétes par les
différentes espéces de mammiferes présentent des caractéristiques communes et contiennent
les mémes catégories de composants: eau, protéines, lactose, matiéres grasses et minérales.
Cependant, les proportions respectives de ces composants varient largement d'une espece a
l'autre (tableau I). En outre, la composition des constituants protéiques, lipidiques et minéraux

peut étre tres différente selon I'espéce considérée (Cepil, 1987)

Tableau | : Composition chimique du lait de quelques especes animales (Alais, 1988).

Animaux Eau (%) Matiére Protéines | Glucide (%) | Minéraux
grasse (%) (%) (%)
Vache 87,5 3,7 3,2 4,6 0,8
Chévre 87,0 3,8 2,9 4,4 0,9
Brebis 81,5 7,4 53 48 1,0
Chamelle 87,6 54 3,0 3,3 0,7
Jument 88,9 1,9 2,5 6,2 0,5
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2- Caracteres physico-chimiques du lait

Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans 1’industrie laitiére sont la
masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’¢bullition et 1’acidité
(Amoit et al; 2002).
2-1-Point de congélation

Neville et Jensen (1995) ont pu montrer que le point de congélation du lait est Iégerement
inférieur a celui de I'eau pure puisque la présence de solides solubilisés abaisse le point de
congélation. Cette propriété physique est mesurée pour déterminer s'il y a addition d'eau au
lait.

Sa valeur moyenne se situe entre - 0.54 et - 0.55°C, celle-ci est également la température
de congélation du sérum sanguin. On constate de Iégeres fluctuations dues aux saisons, a la
race de la vache, a la région de production. On a par exemple signalé des variations normales
de - 0.530 a - 0.575°C. Le mouillage éléve le point de congélation vers 0°C, puisque le
nombre de molécules, autres que celles d’eau, et d’ions par litre diminue.

D’une maniére générale tous les traitements du lait ou les modifications de sa
composition qui font varier leurs quantités entrainent un changement du point de congélation
(Mathieu ,1999).
2-2-Point d’ébullition:

D’aprés Amoit et al (2002), on définit le point d’ébullition comme la température atteinte
lorsque la pression de vapeur de la substance ou de la solution est égale a la pression
appliquée. Ainsi comme pour le point de congélation, le point d’ébullition subit I’influence de
la présence des solides solubilisés. Il est 1égerement supérieur au point d’ébullition de 1’eau,
soit 100.5°C.
2-3-Acidité du lait

Selon Jean et Dijon (1993), I’acidité du lait résulte de 1’acidité naturelle, due a la caséine,
aux groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de 1’acidité
développée, due a I’acide lactique forme dans la fermentation lactique.

L’acidité titrable du lait est déterminée par dosage par une solution d’hydroxyde de sodium en
présence de phénolphtaléine. Bien que 1’acide lactique ne soit pas le seul acide présent,
I’acidité titrable peut étre exprimée en grammes d’acide lactique par litre de lait ou en degré
Dornic (°D). 1°D =0.1g d’acide lactique par litre de lait.

Un lait cru au ramassage doit avoir une acidité < 21 °D. Un lait dont 1’acidité est >27 °D

coagule au chauffage ; un lait dont 1’acidité est > 70 °D coagule a froid.
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2-4-Densité

La densité du lait d’'une espéce donnée, n’est pas une valeur constante, elle varie d’une
part, proportionnellement avec la concentration des éléments dissous et en suspension et
d’autre part, avec la proportion de la matiére grasse (Alais, 1984). La densité du lait de vache
est comprise entre 1030 et 1033 a une température de 20°C, a des températures différentes, il
faut effectué une correction. La densité est mesurée par le thermo-lacto-densimeétre (Alais,
1984). D'apres Vignola (2002), la densité du lait augmente avec I'écrémage, et diminue avec

le mouillage.
2-5- pH

Le pH du lait change d’une espéce a une autre, étant donné les différences de la
composition chimique, notamment en caséine et en phosphate et aussi selon les conditions
environnementales (Alais, 1984). Le pH du lait de vache est compris entre 6,5 et 6,7
(Goursaoud, 1985).

3- Les caractere nutritionnel du lait

Le lait contient des nutriments essentiels et est une source importante d'énergie alimentaire,
de protéines de haute qualité et de matieres grasses. Le lait peut apporter une contribution
significative aux besoins nutritionnels recommandés en calcium, magnésium, sélénium,
riboflavine, vitamine B12 et acide pantothénique. Le lait et les produits laitiers sont des
aliments nutritifs et leur consommation permet de diversifier les régimes a base de plantes. Le
lait d’origine animal peut jouer un rdle important dans l'alimentation des enfants dans les
populations ne bénéficiant que d’un tres faible apport en lipides et ayant un acces limité aux

autres aliments d'origine animale (FAO, 2010).

Selon Favier(1985), le lait est une source importante de protéines de trés bonne qualite,
riches en acides aminés essentiels, tout particulierement en lysine qui est par excellence
I’acide aminé de la croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux autres corps gras
alimentaires par une forte proportion d’acides gras a chaine courte, sont beaucoup plus riches
en acides gras saturés qu’en acides gras insaturés. Ils véhiculent par ailleurs des quantités

appréciables de cholestérol et de vitamine A ainsi que de faibles quantités de vitamine D et E

Les principaux constituants du lait par ordre croissant selon (Pougheon et Goursaud
2001) sont :

e [ ’eau, trés majoritaire,
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e Les glucides principalement représentés par le lactose,

e Les lipides, essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras,

e Les sels minéraux a 1’état ionique et moléculaire,

e Les protéines, caseines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles,

e Les ¢léments a I’état de trace mais au role biologique important, enzymes, vitamines

et oligoéléments.

Tableau I1: Composition nutritionnelle moyenne du lait de vache (Alais et al., 2008).

Composition Concentrations Etat physique des composants
(9/1)
Eau 905 Eau libre (solvant) plus eau liée
(3,7%)
Glucide (lactose) 49 Solution
Lipide Emulsion des globules gras
Matiére grasse proprement dit (3a5um)
Lécithine ( phospholipides) 0,5

Insaponification (stérol, caroténe,
tocophérol)

Protéine Caséine 34 Suspension micellaire

Protéine soluble ( globuline, 27 Phosphocaséinate de
albumines 2,5 Calcium (0,08 a 12 pum)

Substance azotées non protéiques 1,5 Solution (colloidale )

Solution (vraie)

Sels De l'acide citrique (en acide). 9 Solution ou état colloidale
De l'acide 2
phosphorique (P203) 2,6
Du chlorure de sodium (NaCl) 1,6
Constituants divers Traces

(Vitamines, enzymes gaz dissous)

Extrait sec total 127

Extrait sec non gras 92
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4-Qualité organoleptique du lait

Vienrling (2003) rapporte que I’aspect, I’odeur, la saveur, la texture ne peuvent étre
précisés qu’en comparaison avec un lait frais.
4-1- La couleur

Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie a la matiére grasse, aux
pigments de caroténe (la vache transforme le B-caroténe en vitamine A qui passe directement
dans le lait (Fredot, 2005).

Reumont (2009) explique que dans le lait, deux composants, les lipides sous forme de
globules de matiere grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines diffractent la
lumiere. Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les absorber et le rayonnement
qu'ils renvoient, est identique en composition au rayonnement solaire, a savoir une lumiere
blanche.

4-2- L’odeur

Selon Vierling (2003), I’odeur est caractéristique le lait du fait de la mati¢re grasse qu’il
contient fixe des odeurs animales. Elles sont liées a I’ambiance de la traite, a 1’alimentation
(les fourrages a base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le lait prend alors une forte
odeur), a la conservation (I’acidification du lait a 1’aide de 1’acide lactique lui donne une
odeur aigrelette).

4-3- La saveur

La saveur du lait normal frais est agréable. Celle du lait acidifié est fraiche et un peu
piguante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un golt légérement
différent de celui du lait cru. Les laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus
ou moins accentuée. Il en est en parfois de méme du colostrum. L’alimentation des vaches
laitieres a 1’aide de certaines plantes de fourrages ensilés, etc. peut transmettre au lait des
saveurs anormales en particulier un godt amer. La saveur amére peut aussi apparaitre dans le
lait par suite de la multiplication de certains germes d’origine extra-mammaire (Thieulin et
Vullaume, 1967).
4-4-La viscosité

Rheotest (2010) a montré que la viscosité du lait est une propriété complexe qui est
particulierement affectée par les particules colloides emulsifiées et dissoutes. La teneur en
graisse et en caséine posséde l'influence la plus importante sur la viscosité du lait. La viscosité
dépend également de parametres technologiques.

La viscosité est une caractéristique importante de la qualité du lait, étant donné qu'une relation
intime existe entre les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité par le

consommateur.
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5- La composition microbiologique du lait
5-1- Flores microbiennes du lait

Les microorganismes du lait sont répartit selon leur importance en deux grandes classes a
savoir, la flore endogéne ou originelle et la flore contaminant. Cette derniére est subdivisée en

deux sous classes : la flore d’altération et la flore pathogeéne (Vignola, 2002).
5-1-1-1Flore originelle ou endogene

Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes conditions a
partir d’un animal sain (moins de 10% germes/ml). A sa sortie du pis, il est pratiquement stérile
et est protégé par des substances inhibitrices appelées lacténines a activité limitée dans le
temps (une heure environ apres la traite) (Cuq, 2007). La flore originelle des produits laitiers
se définit comme ’ensemble des microorganismes retrouvés dans le lait a la sortie du pis, les
genres dominants sont essentiellement des mesophiles (Vignola, 2002). 1l s’agit de
microcoques, mais aussi streptocoques lactiques et lactobacilles. Ces microorganismes, plus
ou moins abondants, sont en relation étroite avec 1’alimentation et n’ont aucun effet

significatif sur la qualité du lait et sur sa production (Guiraud, 2003).
5-2- flore de contamination

Le lait peut se contaminer par des apports microbiens divers. Il en résulte que la nature de
la flore microbienne du lait cru est a la fois complexe et variable d’un échantillon a 1’autre et

suivant 1’age du lait. Cette flore est composée d’une flore d’altération et d’une flore pathogene
5-2-1 La flore d’altération

Elle exploite des défauts sensoriels (golt, d’arome), ou qui réduira la durée de
conservation des produits laitier. La flore d’altération comporte trois genres : les coliformes,
les levures et les moisissures (Essalhi, 2002).

- Les coliformes

Pour établir une distinction entre les souches fécales et les souches non fécales, il convient
de choisir une température de croissance capable de retenir le maximum de souches de 1’une
des deux catégories, les hautes températures, qui sélectionnent les germes fécaux ont été
largement appliquées (Bourgois et al ;1996). Leur présence indique une faute hygiénique,
relevant soit d’une mauvaise qualit¢ du produit soit de la male puretés du matériel de

fabrication ou de conditionnement (Larpent, 1997).
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5-2-2 La flore pathogene

Elle fait partie de la flore contaminante du lait. Les bactéries pathogénes pour 1’homme
peuvent étre presentes dans le lait cru, ou dans les produits laitiers qui en dérivent. Elles sont
capables de provoquer des malaises chez les personnes qui consomment ces produits. Les
bactéries les plus importantes de cette flore pathogéne sont le plus souvent mésophiles et les
principaux microorganismes pathogénes associés aux produits laitiers sont : Salmonella,
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Campylobacter jejuni,

Shigella sonei et certaines moisissures (Vignola, 2002).
5-3-Sources de contamination

Le lait est généralement contaminée par une grande variété de microorganismes d'origine
diverse. Cette contamination peut provenir de I'animal (intérieur ou extérieur de la mamelle),
de l'environnement (sol, atmosphére, eau ..),des matériels servant a la collecte du lait

(machines a traire ,filtre, de récipient divers) et aussi de I'homme.

Certains microorganismes constituent un danger pour la consommation du lait cru ou de
produits fabriqués avec du lait cru. D'autre sont seulement des agents d'altération de ces
produits , ils dégradent les composants du lait en donnant des produits de métabolisme
indésirable(Richard, 1990 ; Guiraud, 1998).

Le lait contient peu de micro-organismes l'orsqu'il est prélever dans des bonnes conditions
a partir d'un animal sein( moins de 5000 germes/ml) (Larpent, 1997). Le lait cru peut étre

contaminée par différents microorganismes avant, pendant et apres la traite.
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1- Définition de la traite

La traite est I’extraction d’une quantit¢é maximale de lait de la mamelle ; cette
action ne doit pas comporter aucune opération néfaste pour la santé de 1’animal. Le

lait récolté doit étre d’excellente qualité (Mathieu, 1985).

Que la traite soit manuelle ou mécanique, plusieurs conditions doivent étre
respectées pour répondre aux buts suivants :
- Produire un lait propre et de bonne qualité,
- Favoriser I’éjection du lait,

- Ne pas causer de dommage a la mamelle. (Alais, 1975)

Chez la vache primitive, le stimulus est fourni par le veau qui cherche a téter le
trayon. L’oxytocine est libérée lorsque la vache sent le veau téter. Une vache laiticre
actuelle n’a pas de veau mais est conditionnée a réagir a d’autre stimuli , tels que des

sons, des odeurs et des sensation associées a la traite.

L’oxytocine produit son effet environ une minute aprés le début de la préparation
en provoquant la compression des alvéoles par le biais des cellules musculaires. La
pression générée dans le pis, qui est palpable a la main, est appelée reflexe de
descente de lait. La pression force le lait a descendre dans la citerne du trayon, d’ou il
est aspiré dans le goblet d’une trayeuse mécanique, ou éjecté par les doigts pendant la

traite manuelle.
2-Conditions et les principales sources de contamination du lait lors de la traite

Une bonne traite est liée a plusieurs facteurs :

- Hygiéne du trayeur,

- Environnement paisible,

- Massage de la mamelle,

- La traite doit étre complete,

- Nettoyage et séchage de la mamelle. (Alais, 1975 ; Bonnier, 2004)

Les principales sources de contamination du lait selon Alais et Veisseyer (1975) sont

-L’état du trayeur

Le trayeur mal propre constitue une source supplémentaire de contamination dans

la rayure semblable aux précédentes (Alais et Veisseyer, 1975).

10
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-Mamelle

La mamelle saine n’est que rarement stérile, elle héberge un petit nombre de
germes non pathogenes. Par contre une mamelle malade et infectée, libére dans le lait
des germes pathogenes en nombre variable selon le degré d’infection et le genre de

germes en cause. (Alais et Veisseyer, 1975).
- Machine a traire et ustensiles

Mal nettoyée, la machine a traite est certainement une source de contamination a
prendre en considération. Les tétines des gobelets trayons et tuyaux de caoutchouc
sont les parties les plus souillées ; ceci dans le cas d’un nettoyage insuffisant (Alais et

Veisseyer, 1975).

-Propreté de I’anima

Quand la traite est effectuée a la main dans des récipients a large ouverture, des
chutes de particules de terre, de végétaux peuvent se produit dans le lait. Lorsque
I’animal est propre, la mamelle lavée avec une solution antiseptique réduit cette

contamination (Alais et Veisseyer, 1975).

Figure 1 :Préparation de la vache pour la traite par le nettoyage et le massage des pis
avant la traite .
3-la traite manuelle

Dans de nombreuses fermes du monde entier, la traite s'effectue encore
manuellement, comme cela se faisait il y a des milliers d'années. normalement, ce

sont les mémes personnes qui effectuent la traite tous les jours, et les vaches sont

11
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stimulées rapidement par le simple fait d'entendre les sons familiers de la préparation
de la traite (Cniel,2006).

La traite commence lorsque la vache réagit par le reflex de descente. les premiers
écoulements de lait des trayons sont rejetés car le lait contient souvent de grandes
quantités de bactéries. un premier examen visuel attentif du premier lait permet au
trayeur de deétecter les changement qui peuvent indiquer que la vache est malade
(Cniel,2006).

La traite s'effectue simultanément sur deux quartiers diagonalement opposés: une
main presse le lait hors de la citerne d'un trayon, aprés quoi la pression diminue pour
permettre a une autre quantité de lait de citerne du pis de descendre dans le trayon. en
mémes temps, le lait est éjecté de l'autre trayon, de sorte que les deux trayons sont
traits alternativement. une fois les deux quartiers vidés, le trayeur commence a traire

les deux autre, jusqu'a ce que tout le pis soit vide.

Le lait est collecté dans des seaux puis versé dans des bidon de 30 a 50 litres au
travers d'un filtre pour éliminer les plus grosses impuretés. ensuite, les bidons sont
réfrigérés et stockes a basse température pour attendre le transport a la laiterie. pour
cela, on utilise généralement des refroidisseurs a immersion ou a ruissellement
(Cniel,2006).

Figure 2 :Filtration du lait avant refroidissement .

4-La traite mécanique

les moyennes et grandes exploitations laitiéres utilisent généralement des trayeuses
mécaniques du type présenté dans la ** figure 3 "' . La machine aspire le lait du rayon .

L'installation de traite comprend une pompe a vide, un récipient sous vide, qui sert

12
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également a collecter de lait, des gobelets trayeurs raccordés par un tuyau au récipient
sous vide, et un pulsateur qui, alternativement, aspire le lait et met les gobelets a la

pression atmosphérique (Cniel,2006).

Figure3: Installation de traite mécanique.

Le gobelet trayeur comprend un tube de caoutchouc a l'intérieur. ce tube, en
contact avec le trayon, et soumis a un vide constant d'environ 0,5 bar ( vide a 50% )

pendant la traite.

Tube de goblet trayeur (a) : régulée par le pulsateur, la pression dans chambre de
pulsation ( entre tube et le gobelet trayeur) alterne régulierement entre 0,5 bar,
pendant phase d'aspiration, et la pression atmosphérique, pendant la phase de
massage. pendant la phase d'aspiration, le lait est aspiré de la citerne du trayon,
pendant la phase de massage le tube du gobelet est comprimé pour arréter I'aspiration
du lait , ce qui permet d'avoir une période de massage du trayon et au nouveau lait
dans la citerne du pis de descendre dans la citerne du trayon. A cet instant a lieu une
nouvelle phase d'aspiration, et ainsi de suite, ainsi qu'illustrés dans la figure ""figure
4" (Cniel,2006).

a: tube de gobelet et
trayeur

figure 4: Les phases de la traite mécanique.
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Le relachement du trayon lors de la phase de massage est nécessaire pour eviter
I'accumulation de sang et de fluide dans le trayon, ce qui est douleurs pour la vache et
la contrait a stopper la descente. Le pulsateur alterne entre les phase d'aspiration et de
massage 40 a 60 fois per minute(Cniel,2006).

Les quatre gobelets trayeurs, raccordés a un collecteur appelé griffe a lait,
s'accrochent aux trayon par aspiration. Au cours de la traite, I'aspiration est appliquee
alternativement aux trayons gauche et droite ou, dans certains cas, aux trayons avant
et arriére. Le lait dans les trayons est aspiré dans le récipient sous vide ou transporté
par un tuyau sous vide. Une vanne d'arrét automatique évite aux impuretés de
pénétrer dans le circuit au cas ou un gobelet trayeur viendrait a se décrocher pendant
la trait. Apres la traite, le trayeur transporte le seau ( récipient sous vide) dans une
chambre a lait ou il vide le lait dans un bidon ou une cuve de refroidissement
(Cniel,2006) .

Pour éliminer la tache laborieuse et pénible du transport des seaux remplis vers la
chambre a lait, on peut installer un systeme de canalisations sous vide pour transférer
le lait directement a la chambre a lait ** figure5 " . Ces systeme sont largement
utilisés dans les moyennes et grandes exploitation ; ils permettent d'acheminer le lait
dans un circuit fermé directement de la vache a une cuve collectrice, ce qui représente
un avantage enorme du point de vue bactériologique. Il est toutefois important que le
systeme de canalisations soit congu de maniére & éviter les fuites d'air qui agitent le

lait de maniére préjudiciable .

L'installation de traite mécanique posséde également des équipement de nettoyage
en place (Cniel,2006) .

1- pompe a vide

2- canalisation d'aspiration

3- cuve de refroidissement du lait

4- canalisation de transfert du lait

Figure 5: Synoptique d'une installation de traite par aspiration.
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5-Conservation du lait a la ferme

Le lait doit étre conserve immédiatement apres la traite a une température
inferieure ou égale a 6°C (J.0.R.A, N°069,1993). Elle est appliquée de facon
continue depuis la traite a la ferme jusqu’au lieu de transformation, de distribution et
de consommation. Cette technique a pour objectif de limiter le développement des
flores microbiennes pathogénes et d’accroitre la durée de conservation (Lorient,

2001).
6-Transport a la laiterie:

Le transport du lait froid en vrac doit s’effectuer au moyen de camions-citernes a
isolation thermique ou, a tout du moins, dans des conditions ou la température du lait
ne dépasse pas 10°C lorsqu’il arrive a destination (FAO/OMS; 1970).

7-Réception du lait a la laiterie

Les laiteries sont équipées de station de réception qui prend en charge le lait
provenant des exploitations laiteries. La premiere tache effectuée a la réception est la
mesure de la quantité du lait. La quantité est enregistrée et entrée dans le systéeme de
pesage que la laiterie utilise pour peser le lait a ’entrée et le comparer a la sortie. La

quantité du lait a I’entrée peut se mesurer en volume ou en poids (FAO, 1985).
8- Controéle a la réception

Les épreuves éliminatoires a la réception sont les suivantes
Le premier contrble a opérer pour décider si le lait est acceptable ou non consiste a
veérifier son odeur. Il doit étre fait par un réceptionniste bien entraine aussit6t le
couvercle enlevé du bidon. Il permet en générale de dépister un début de fermentation

et d’autres odeur anormales

- Epreuve de précipitation par I’alcool (éthanol a 68%) ;
- Epreuve de ’acidité titrable ;
- Epreuve de I’ébullition ;

- Détermination du pH (FAO/OMS, 1970).
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9-Traitement thermique

Le lait ne peut étre consommé tel qu’il est, sa composition fait un milieu favorable
a la prolifération des microorganismes. Pour le rendre consommable et mieux
conservable on le soumet a un traitement thermique qui détruit entiérement ou
partiellement sa flore microbienne, le degré de la destruction de cette flore
microbienne dépend de la température appliquée au lait de la durée du traitement
thermique (Martin, 2000).

9-1 La pasteurisation

C’est un procédé thermique, qui consiste a chauffer le lait a 63°C pendant 3 mn
(pasteurisation basse), ou entre 72°C et 76°C pendant 15 a 20 s (pasteurisation haute).
Elle permet la destruction totale des germes pathogénes et la plupart des germes
saprophytes. Elle détruit aussi certaines enzymes, en particulier, les lipases dont

I’activité est indésirable (Veisseyre, 1975).

9-2-La stérilisation
Elle vise la destruction totale des microorganismes et des spores présentes dans un
produit. La stérilisation consiste a chauffer le produit alimentaire, au-dela de 100°C

pour lui assurer une conservation prolongée (Veisseyre, 1979).
9-3- La réfrigération

La réfrigération est une technique de semi conservation, elle consiste a placer les
denrées dans une enceinte maintenue vers +5°C, cette température freine le
développement des germes mésophiles, par contre le traitement est sans effet sur les

psychrophiles, qui se développent a la température de réfrigération (Gosta, 1995).

16



Chapitre 111: les facteurs influencant les caracteres physico-chimique du lait

Selon Coulon (1994) cité par Pougheon (2001), la composition chimique du lait
et ses caractéristiques technologiques varient sous l’effet d’un grand nombre de
facteurs.Ces principaux facteurs de variation sont bien connus, ils sont liés soit a
I’animal (facteurs génétiques, stade de lactation, état sanitaire ...) soit au milieu et a la
conduite d’¢élevage (saison, climat, alimentation). Cependant, si les effets propres de
ces facteurs ont eté largement étudiés, leurs répercussions pratiques sont parfois plus
difficiles a interpréter. La composition du lait est variable elle dépend bien entendu du
génotype de la femelle laiticre (race, espéce) mais 1’age, la saison, le stade de
lactation, 1’alimentation sont des facteurs qui peuvent avoir des effets importants sur

la composition du lait (Pougheon et Goursaod; 2001).
1-Variabilité génétique entre individus

D'aprés Pougheon et Goursaud (2001), il existe indéniablement des variabilités
de composition entre les espéces et les races mais les études de comparaison ne sont
pas faciles a mener, car les écarts obtenus lors des contrbles laitiers sont la
combinaison des différences génétiques et des conditions d’¢élevage. Généralement les
races les plus laitieres présentent un plus faible taux de matiéres grasses et protéiques
or le choix d’une race repose sur un bilan économique global. C’est pourquoi un
éleveur a tendance a privilégier les races qui produisent un lait de composition élevée.
Il existe ainsi une variabilité génétique intra race ¢levée, c’est pourquoi une sélection

peut apporter un progres.
2-Facteurs alimentaires

L’alimentation n’est pas un des principaux facteurs de variation du lait mais elle
est importante car elle peut étre modifiée par I’éleveur. Une réduction courte et
brutale du niveau de I’alimentation se traduit par une réduction importante de la
quantité de lait produite et une baisse variable du taux protéique mais la mobilisation
des graisses corporelles entraine une augmentation tres importante du taux butyreux
associée a une modification de la composition en matiere grasse (augmentation de la

part des acides gras a chaines longues).

Avec un apport de fourrages a volonté, un niveau d’apports azotés conduit a un
meilleur taux azotée avec un accroissement de 1’apport non protéique et des caséines.

L’addition de maticres grasses dans la ration induit le plus souvent une baisse du TB.
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Elle est due a une perturbation des fermentations ruminales, mais elle influence la

composition en AG de la matiére grasse du lait (Pougheonet Goursaud, 2001).
3-Facteurs climatiques et saisonniers

D'aprés Pougheon et Goursaud (2001), la saison a une influence importante qui
se rajoute aux autres facteurs (alimentation, stade de lactation, adge ....) de facon
immuable, le TB passe par un minimum en juin — juillet et par un maximum a la fin
de I’automne. La teneur en protéines passe par deux minimums un a la fin de I"hiver
et I’autre au milieu de 1’été et par deux maximums a la mise a I’herbe et a la fin de la

période de paturage.
4-Age ou numéro de lactation

Selon Pougheon et Goursaud (2001), on peut considérer que ’effet de 1’age est
tres faible sur les quatre premiéres lactations. On observe une diminution du TB (TB :

taux butyreux en g/Kg) de 1% et du taux protéique de 0.6%.
5-Stade de lactation

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques evoluent de fagon inverse a la
quantité de lait produite. Elles sont élevées en début de lactation (période colostrale),
elles chutent jusqu’a un minimum au 2°™ mois de lactation aprés un palier de 15 a
140 jours. Les taux croissent plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation
Pougheon et Goursaud, 2001).

6-Hygiéne général de la production du lait cru
6-1- Hygiéne des locaux:

Pour produire un lait sain et de qualité, dans des conditions économiques, la

stabulation libre et la salle de traite sont mieux adaptés.
6-1-1- Le local de stabulation :

Le local de stabulation doit étre spacieux, bien éclairé et ventilé tout en maintenant
une température convenable. L'aération assainit I'atmosphére et régularise la
température. la lumiére solaire favorise la santé des animaux, l'assainissement du

milieu par son action bactéricide et I'augmentation de l'activité vitaminique D du lait.
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Les animaux en toute liberté produisent un aliment naturel souvent plus riche: les
teneurs en extrait sec dégraissé et en matiére grasse sont d'ordinaire plus élevees.
Tous les aménagements qui favorisent la propreté des animaux et du local sont

également favorables a la qualité hygiénique du lait .

Prévoir des locaux annexes pénétrant l'isolement des animaux malades, des

animaux nouvellement introduits et des femelles parturientes.
6-1.2. La salle de traite

C'est le local le plus important et doit étre bien congue pour la production du lait de
tres bonne qualité. Le sol est dallé ou cimenté et les murs lisses pour permettre un

nettoyage facile et adéquat, ainsi qu'un bon contrdle de I'nygiene alimentaire.
6-1.3. La laiterie de ferme

C'est un local spacieux, exempt d'odeurs désagréables de fumée, de poussiere ou
autres éléments contaminants et qui n'est pas sujet aux inondations.
La laiterie de ferme permet la conservation et le conditionnement du lait réfrigéré. Un
local équipé d'eau potable chaude et froide est réservé au nettoyage et a lI'entreposage
du matériel laitier. Ces différents locaux doivent faire I'objet de nettoyage quotidien,

mais aussi de désinfection et désinsectisation. (Alais, 1984).
6-2- Hygiéne du matériel de récolte

Qu'il s'agisse simplement des récipients dans lesquels on recueille le lait (seau,
bidon) ou du matériel de traite utilisé lorsqu'on opére mécaniquement, il est essentiel
que tout ustensile venant au contact du lait soit parfaitement nettoyé et aseptisé avant
utilisation. Un égouttage ou séchage sans essuyage doit terminer les opérations.
Les laits destinés a étre vendus a I'état cru pour la consommation humaine doivent

étre récoltés et transportés dans les récipients répondant aux normes d'hygiéne .

1/ étre maintenus en bon état d'entretien;

2 [ avant utilisation, étre propres et aseptises, les ingrédients employés doivent
avoir été autorisés par la commission de contréle des produits alimentaires .

Le matériel et les récipients utilisés pour la récolte et la production devraient étre

fabriqués et entretenus de facon a ne pas présenter de risques pour la santé.
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Chapitre 111: les facteurs influencant les caracteres physico-chimique du lait

Le matériel destiné a étre réutilisé devrait étre construit dans des matériaux et selon

une conception permettant un nettoyage facile et complet. (FAO/OMS, 1990)
6-3- Hygiéne du personnel:

Le personnel devrait subir un examen médical d'embauche, et cet examen devrait
également étre effectué chaque fois qu'il s'impose pour des raisons cliniques ou
épidémiologiques. Organiser a l'intention de tout le personnel une formation
permanente aux methodes hygiéniques, afin qu'il connaisse les précautions
nécessaires pour éviter la contamination du lait.
Le trayeur doit étre en bon état de santé et doit prendre des précautions hygiéniques

élémentaires: se laver les mains, avant-bras et les essuyer avec un linge propre.

Un contr6le devrait étre exercé pour faire respecter cette consigne et des
surveillants qualifiés devraient étre expressément chargés de veiller a ce que

I'ensemble du personnel respecte toutes les dispositions (ALAIS 1984).
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Matériels et Méthodes

Dans cette partie expérimental nous allons présenté le matériel utilisé ainsi que les
méthodes suivies pour réalisé nos analyses concernant la qualité physicochimique des
échantillons prélever , d'une part et d'autre part nous allons exposer les résultats

obtenus ainsi qu' une discussion ces résultats.
I-Matériels
- Lieu d'étude:

Les différentes analyses réalisées ont été menées au niveau des laboratoires de :
biochimie de L'université Mohamed EI Bachir El Ibrahimi (Bordj Bou Arreridj) et
dans le laboratoire de la laiterie de Medjane Eurl.

- Echantillonnage:

L'ensemble des échantillon du lait cru ont été préleve dans la région du Bordj El
Ghaddir a 25 Km est de la willaya de Bordj Bou Arreridj, et cela durant le mois de
mai 2019. les échantillons ont été préleve aprés une traite manuelle ; et a partir du lait
de mélange avant la collecte chez des éleveurs de vaches laitieres sous un systeme
d'élevage. Toutes les vache n'ont été soumises aux différent traitements antibiotiques.

Les échantillons ont été acheminés dans des flacons préalablement stérilisés.
I1-Méthodes:
1-Techniques de prélévement

Apres prélevement ,les flacons sont correctement et hermétiquement fermé.
Sur chaque échantillon, sont indiquées les circonstances de l'opération (date de

prélevement, lieu, nom de la ferme, identification de I'échantillon).
- Transport et conservation de I'échantillon

Les échantillons sont gardés dans une glaciere jusqu'au laboratoire. Aucun produit

chimique n'a été utilisé pour la conservation des échantillons.
2- Analyses physico-chimique du lait

- Détermination des parametres organoleptiques
a-  Couleur

b- Saveur
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C- Odeur
d-  Turbidité

Remarque : Ces parametres sont déterminés par voie olfactive (a I’ceil nu) et

gustative, la turbidité est mesurée par le turbidimetre
2-1 Les tests de stabilités
a)Test a I'alcool :

Il consiste @ mélanger dans un tube, le lait et I'alcool éthylique a 80 %.Et & examiner
la présence ou I'absence d'une floculation.
Le test est dit négatif si on ne constate aucune floculation pendant au moins une

minute.
Mode opératoire :

- Introduire 2 ml du lait & examiner dans un tube & essali,
- ajouter un méme volume d'alcool éthylique, puis fermer le tube.

- tourner le tube deux a trois fois sans agitation (Thieulin et Vuillaume ;1967) .

Expression de résultats :

- si le mélange s'écoule le long des parois sans laisser de traces, alors le lait est

normal.

- si le mélange laisse des grumeaux le long des parois du tube, alors le lait est coagulé.
b)Test d*ébullition :

Mode opératoire :

- Introduire dans un tube a essai, 5 ml du lait & examiner.

- On ferme le tube puis placer le dans un bain marie a 100.5°C pendant 5mn.

- Aprés ébullition; refroidir et tourner le tube deux a trois fois sans agitation (Thieulin
et Vuillaume ;1967) .
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Expression des résultats :

- Si le lait s'écoule le long des parois du tube, sans laisser de traces de grumeaux ; le

lait est donc normal.

- Si le lait laisse des grumeaux le long des parois du tube, ce lait donc est coagulé.

2-2 Le pH

Principe : I'évolution de l'acidité ou de l'alcalinité d'un lait ou encore l'activité
métabolique des micro-organismes dans le lait se fait par mesure directe de son pH a
20°C (Mathieu,1999).

Mode opératoire :

-Etalonner le pH a I'aide des deux solutions tampons.

-Plonger I'électrode dans I'eau distillée a analyser et lire la valeur du pH.

-Introduire I'électrode dans le bécher contenant le lait cru a analyser dont la

température doit étre de 20°C.

-A chaque détermination du pH, retirer I'électrode, rincer avec I'eau distillée et sécher.

Lecture des résultat : la valeur indiquée sur le PH-meétre

2-3 La viscosité :

la viscosité résulte du frottement des molécules. elle se traduit par la résistance plus
ou moins des liquides a I'écoulement. la valeur de la viscosité caractérisant

I'échantillon analysé. est lue directement sur lI'appareil viscosimeétre.

2-4 La densité :

Principe: L'analyse consiste a immerger dans un volume de lait un lactodensimetre

qui donne directement la densité du lait a 20°C.
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Mode opératoire

-Verser le lait cru dans I'éprouvette; tenue inclinée afin d'éviter la formation de
mousse ou de bulles d'air.

- L'introduction de lactodensimetre dans I'éprouvette pleine de lait doit provoquer un
débordement de liquide. ce débordement est nécessaire, il débarrasse la surface du lait
des traces de mousse qui génaient la lecture.

- Plonger doucement le lactodensimétre dans le lait en le maintenant dans I'axe de
I'éprouvette est en le retenant dans sa descente jusqu'au voisinage de sa position
d'équilibre.

- Attendre 30 secondes a une minute avant d'effectuer la lecture de la graduation.
Lecture des résultat

Aprés stabilisation du lactodensimétre, lire la graduation apparente au niveau

supérieur de la tige. La densité est calculée selon la formule suivante :
D=1+ (Lx10%

D : densité du produit.

L : valeur indiquée sur la tige.

2-5 Détermination de I'acidité dornique en °D

Définition: I'acidité titrable est une mesure de la concentration totale d'acide. dans la
titration avec une base tous les ions, H* sont neutralisés qu'il soient ionisés ou non
(Luquet, 1985).

Principe: S'agit d'un titrage acido-basique, I'acide lactique est neutralisé par une
solution d'hydroxyde de sodium NaOH (N/9) en présence de phénolphtaléine comme

indicateur coloré.
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Mode opératoire :

-Introduire dans un Becher 10 ml d'échantillon a analyser, aux quels on ajoute 2 a 3

gouttes de I'indicateur colore.
-Titrer avec la solution NaOH (N/9) jusqu'a I'apparition d'une coloration rose.
Lecture:

AT=V x 10(D°)

AT: Acidité titrable

V: le volume en ml correspond a la chute de la burette (volume de la solution de
NaOH utilise).

3-6 Détermination du matiere grasse , matiére solide, protéines et le lactose:

Mode opératoire -Introduire I'électrode dans le bécher contenant le lait cru a analyser

dont la température doit étre 20°C.

-A chaque détermination du résultat, retirer I'électrode, rincer avec l'eau distillée et

sécher.

Lecture des résultats : la valeur indiquee sur le Lactoscane
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Résulta et Discussion

I-Résultats

Les résultats des analyses physico-chimique des échantillons du lait de vache prélevé

sont mentionnés dans le tableau :

Tableau 111 : Résultats des analyses physico-chimiques.
parameétres | pH | densité | conductivité | Viscosité | Acidité | M. M. Protéine | Lactose
(mPa.s) | (D°) grasse | solide
El 6.44 1 1.027 |4.51 3.8 18 23.4 7.77 | 28.40 4.27
E2 6.43|1.026 |4.90 3.5 18 34.5 7.72 | 28.20 4.25
E3 6.50 | 1.027 | 4.40 3.5 16.5 30.3 7.84 | 28.70 431
E4 6.40|1.029 |4.84 3.1 16.8 30.6 8.68 | 31.70 4.77
ES5 6.321.034 |4.64 4.9 16.5 26.6 9.71 | 35.60 5.34
E6 6.1 |1.032 |4.65 3.9 18 29.1 9.29 | 34.00 5.11
MOYENNE | 6.4 |1.029 |4.65 3.83 17.3 29.1 8.50 |31.10 4.68

Chaqgue mesure de ces parameétre a été répété trois fois pour chaque échantillon,
ensuite le calcul de moyenne a été effectué.

-pH: les valeurs du pH de I'ensemble des échantillons du lait de vache analysé sont

comprises entre 6,1 et 6,5 avec une moyenne de 6,4.

-La densité : les valeurs trouver entre une valeur minimale de 1.026 et une valeur

maximale de 1.034 avec une moyenne de 1.029.

-La conductivité : le valeurs du conductivité électrique de I'ensemble des
échantillons du lait analysé sont comprises entre 4.4 et 4.9 avec une moyenne de 4.65.

- La Viscosité : les valeurs de la viscosité des six échantillon varient de 3.1mPa.s a
4.9 mPa.s avec une moyenne de 3.83 mPa.s.

- I'acidité titrable : les valeurs varient de 16.5 D° a 18 D° avec une moyenne de
17.30 D°.

- La matiére grasse : les valeurs obtenues sont dans l'intervalles de 26.6g/1 et 34.5 g/l

avec une moyenne de 29.1g/l.
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- La matiéere solide : les valeurs de la matiere solide obtenues varient entre 7.77g/l
et 9.71g/l avec une moyenne de 8.5¢/l.

-Le taux de protéines : les échantillons apres dosage ont donnes des valeurs allons de
28.209/1 et 35.60g/l avec une moyenne de 31.10g/1.

- Lactose : les valeurs du glucide de I'ensemble des échantillons du lait de vache
analysé sont comprises entre 4.25¢/1 et 5.34g/l de moyenne de 4.68¢/I.
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Résultats et Discussion

I1-Discussion:

Pour pouvoir évaluer la qualité physico-chimique du lait cru produit dans la région
de BORDJ EL GHEDIR nous avons procéde a I’analyse de 6 échantillons de lait cru,
les résultats obtenus sont exposés précédemment, pour juger de qualité physico-
chimique , nous procédions a la discussion de ces résultats en les comparons a
quelque références.

Le pH:

= PH

Les valeurs de pH

El E2 E3 E4 E5 E6
Echantillons

Figure 6: Les résultats obtenus du pH

Le pH est un bon indicateur sur 1’état de la fraicheur du lait (Luquet,.
1985). La moyenne du Ph se situe dans l'intervalle [6.4 - 6.9] fixé par la FAO, ces
valeurs sont aussi en concordance avec celles rapportées par plusieurs auteurs tels
que (Remeuf et al ; 2001 ; Bamouh; 2006 Diao, 2000). Le pH du lait de vache que
nous avons trouvés est conforme a normes indiquées. Les échantillons 5 et 6
présentent des valeurs inférieures a la norme requise. Selon Mathieu (1998) les
variabilités de pH sont liees au climat, au stade de lactation, aux disponibilités

alimentaires.
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La densité :

1.036

1.034

1.032

1.03

1.028 m densité

Les valeurs de densité

1.026

1.024

1.022

E1l E2 E3 E4 E5 E6
Echantillons

Figure 7: Les résultats obtenue de la densité

Nos résultats sont en accord avec les valeurs trouves par d'autres auteures qui ont
montré que la densité du lait de vache varie entre [1,027 - 1,035] (Vienoglou et al).
selon la FAO (2010) la densité est comprise entre 1028-1033 et elle est proche a celle
ramené par (Aboutayeb,2005) soit [1028-1035].

Toutes les valeurs que nous avons obtenus sont satisfaisantes en les comparant
avec la moyenne obtenue par (Bennefoye et al ;2002), ou ils montrent que pour des
valeurs situées entre [1.028-1.032], la densité du lait est considérée comme normale.
La densité dépend de la teneur en maticre séche, en matiére grasse, de 1’augmentation

de la température et des disponibilités alimentaires (Mathieu, 1998).
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La viscosité :

6

W viscosité

Les valeurs de viscosité
w

E2E E3 E4

Echantillons

El E5 E6

figure 8: Les résultats obtenue de la viscosité

Nos résultats notamment une corrélation négative avec la fourchette [1,6 - 2,1]
décrit par (Zahredeen et al,.2007) paraissent élevés nous pensons qu'il s'agit soit

d'une erreur de manipulation soit du a une défaillance du matériel utilisé .
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Acidité titrable:

18.5

[any
0o

17.5

17

16.5

m Acidité

valeurs d'acidité D°

[uny
[e)]

15.5
E1l E2 E3 E4 E5 E6
Echantollons

Figure 9: Les résultats obtenue de I'Acidité titrable.

Non résultats obtenues varient entre 16,5D° et 18D° (figure 9) . Sont conformes
aux valeurs rapporter dans le JORA (1998) (15°D-17°D) et aux études rapporteé par
(Amiot et Lapionte-vignol;2002). aussi conforme aux normes de FIL-AFNOR qui
sont fixés entre 16°D et 18°D. d'autre études ont rapporté que l'acidité titrable d'un
lait peut varié entre une limite supérieure a 10D° et inférieure a 21,4D° (Cassinelloc
et Perira; 2001) .la variation de I’acidité est due a I’apparition de divers acides dont

le plus abondant, 1’acide lactiques.

Le pH et lI'acidité dépendent de la teneur en caséine, en sels minéraux et en ions,
des conditions hygiéniques lors de la traite, de la flore microbienne totale et son
activité métabolique, de la manutention du lait (Labioui, 2009).
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La matiere grasse :
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Echantillons

Figure 10: Les résultats obtenue de la matiére grasse.

Les valeurs sont inferieurs a la norme d'écrite par AFNOR ou la MG doit étre
comprise entre 349/l et 369/l et aux normes de JORA (1998) 35g/l et 379/l .

Notre résultat est en désaccord avec I'étude menée par (Boulam et Chourfa ;
2006), qui rapporte des valeurs de matiéres grasse comprise entre 369/l et 40g/I.
Le taux butyreux semble le plus variable des caractéres physicochimique du lait par sa
tres corrélation a la teneur en fourrages et a la nature des fibres des concentrés utilisés

dans les rations pour vaches laitiéres (Srairi et Hamama; 2006).

Une alimentation riche en cellulose a I’origine d’acide acétique favorise
'augmentation  du  taux  butyreux  (Cauty et  Perreau; 2009).
Selon Jaques (1998), la variation de la composition du lait en MG est en fonction de

nombreux facteurs :

- Stade de lactation : le taux de MG diminue pendant les semaines qui suivent le
vélage,se stabilise pendant un a deux mois, remonte lentement puis plus rapidement a

partir du 5°™, 6°™ mois de lactation .

- Les animaux sous-alimentés donnent un lait moins riche que les vaches ayant des

repas normaux.
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Matiere solide :

12

Les valeurs de M S

E1l E2 E3 E4 E5 E6
Echantillons

sMS

figure 11: Les résultats obtenue de la matiére solide .

Notre résultats répandent aux normes exigés par 1I’organisme DDA (10,5% - 13%)
mais ils sont conformes aux normes AFNOR (8% - 13%). Se résultat peut étre du a
un équilibre dans I’alimentation des vaches puisque les ¢léments constitutifs du lait
sont d’une provenance alimentaire. Donc le lait produit dans la région est de bonne

qualité en ce qui concerne les matiére solide .
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Les protéines:

40
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Echantillons

® Protiéne

Figure 12 : Les résultats obtenue de la protéine.

Selon les résultats obtenu, et illustrer dans la figure 12 sont comprit entre 28,2 g/l
et 35,6 g/l avec une moyenne de 31,65 g/l et sont conformes aux normes rapporté
dans le JORA (1998) (31g/l et 33g/l) . Et sont concordance avec celles rapportées
par (Evershed et al; 2006). aussi y'a une corrélation positive avec d'autre études qui
ont trouvé une moyenne qui varie de 30g/l & 35g/l (Decndia et al; 2007; Zahradeen
et al; 2007).

Cette observation est aussi en accord avec les résultats de d’autres études qui ont
montré que la teneur en protéines est bien plus stable que celle de la MG (Srairi;
2006).

Les valeurs de teneur des protéines sont dues selon (Debry;2001) au facteur
génétique, stade de lactation et I’age, ainsi I’effet de 1’alimentation et la saison.
(Agabriel et al., 2001), ont par ailleurs démontré que le facteur génétique et la saison

ont également un effet sur le taux butyreux et protéique du lait.
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Lactose:

m | actose

Les valeurs de lactose
w

El E2 E3 E4 E5 E6
Echantillons

figurel3: Les résultats obtenue de lactose.

Le lait normal contient de 4,4 & 5,5 g de lactose hydraté par litre . Les valeurs du
lactose du lait analysés sont comprise entre 4,25¢/1 et 5,34g/l de moyenne de 4,68¢/I
(figure 13). Cela est due probablement au fait que nous avons laissés nos
échantillons les laits au réfrigérateur pendant trop longtemps avant de faire le dosage.
Selon Gautier (1961), le lactose est le constituant du lait le plus rapidement attaqué
par l'action microbienne qui le transforme en acide lactique et autres acides,
contrairement a la matiére grasse qui s'altére plus lentement. Mais le plus important

facteur de variation est I'infection de la mamelle qui réduit la sécrétion du lactose .
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Conclusion

Le lait est un aliment complet pour le nouveau-né , et un excellent aliment pour I'adulte de
la méme espéce ou d'autres espéces. Pour I'nomme, le lait de vache est un aliment de grande
valeur. Il fournit plus de substances alimentaires essentielles que tout autre aliment naturel.
le lait consideré comme un aliment de base, mais dans des condition de production ,de
collecte et de conservation, c'est une denrée rapidement et facilement altérable et sujette a
différente contamination, ce qui rend d'étudier les parameétre physico-chimique de ce produit

puisque la plupart de ces paramétre sont des indicateur de qualité.

Cette étude avait pour objectif d’évaluation la qualité physico-chimique , Les résultats des
analyses physico-chimiques du lait de vache cru produit dans la région de BORDJ EL
GHEDIR sont généralement conformes aux défiantes normes, particulierement en ce qui
concerne: le pH, acidité titrable , la matiere grasse, le taux protéiques, avec des petites
fluctuations de ses parametres concernant certain échantillons ce la due probablement qui peut
étre d0 a la variation des facteurs climatiques et alimentaire ainsi que la race des vaches
laitieres (Mathieu,1998).

A fin d’améliore la production laitiére, il serait souhaitable d’améliorer les conditions
de traite, réfrigération rapide sur place, hygiene de la traite des locaux et alimentation des
animaux. Pour ce qui est de I’amélioration de la qualité de cette denrée il est suggéré

d’entreprendre les mesures suivantes :

- La mise en place d’un contrble rigoureux du lait a la production et la vulgarisation des

techniques de traite et d’hygieéne a la ferme.

-La mise en place d'un contrdle rigoureux du moyen et des condition de transport du lait cru
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Annexe

1) Matériels utilisés
o Pipette

o fioles

o flacon stériles

e balances électriques
e burette

e bicher

el'éprouvette graduer de 10ml , 250ml
e pissette

e tube a essai

e bain marie

e cau distillé

2) Réactifs

¢ phénophtaléine (1%).
e NaOH (N/9)

3) Appairages

e pH métre
elactodensimetre

e Lactoscane

e viscosimeétre

e conductimétre
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résume

Le lait de vache cru est un aliment presque complet, il contient la plupart des éléments
nécessaires au développement et au maintien des fonctions de I'organisme: riche en
minéraux(en particulier en calcium), protéines, vitamines et matieres grasses. C’est
pour cela qu’il favorise le développement des microorganismes lactiques et
pathogeénes.

Notre travail est porté sur I'évaluation de la qualité physicochimique du lait produit
dans la région de BORDJ EL GHEDIR en analysant quelque échantillons prélevés au
prés des éleveurs . les résultats obtenus une qualité physico-chimique acceptable
(densité de 1,029, I’acidité titrable est de 17.3°D, le taux de matiére grasse est de
2.9%, la teneur en matiere solide de 8.5%, et un PH de 6,4).

Donc nous estimons que les condition de produit sont relativement recepcter mais des
efforts en matiere d’hygiéne pendant la traite sont souhaitable.

Mots clés : lait cru, qualité physicochimique, hygiene de la traite .
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