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Introduction 

La FAO estime que la consommation de lait par habitant dans le monde en développement 

aura augmenté de 1,3 % par an entre 1999 et 2030 (soit une augmentation de 50 % en 30 ans), 

alors que la production aura augmenté de 2,5 % par an, soit un doublement de la production 

au cours de toute la période (FAO, 2007). 

Le lait et les produits laitiers occupent une place prépondérante dans la ration alimentaire des 

algériens ils apportent la plus grosse part de protéines d’origine animale. En regard de son 

contenu en énergie métabolisable, le lait présente une forte concentration en nutriments. Mais 

le lait n’a pas seulement un intérêt alimentaire, il occupe une place centrale dans l’imaginaire 

des algériens. Ce n’est d’ailleurs pas par hasard qu’il est offert comme signe de bienvenue, 

traduisant, ainsi par l’acte notre tradition d’hospitalité. La filière lait connait une croissance 

annuelle de 8 %, avec un taux de collecte inférieur à 15 %, cette filière reste, cependant 

fortement dépendante de l’importation de poudre de lait (SILAIT, 2008). 

Le lait bovin est le plus utilisé dans le monde et dans notre pays. Considéré à juste titre 

comme un produit de base dans le modèle de consommation algérien. Les besoins sont 

estimés à 3,2 milliard de litre et une consommation moyenne de l’ordre de 100 à 110 

l/habitant/an. La production nationale, estimée à 1,6 milliard de litre par an, ne couvre que 40 

% des besoins (YAKHLEF et al., 2010). 

Notre travail est devisé en deux parties : 

 Une recherche bibliographique sur le lait cru et les facteurs influençant sa 

composition, sa qualité et sa production. 

 Une partie expérimentale qui consiste en une appréciation de la qualité  

physicochimique du lait cru vendu dans la ville de Djelfa et de savoir l’influence de la 

température de sa stockage sur sa qualité et la santé de consommateur.  
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I. GENERALITES SUR LE LAIT CRU  

 

I.1. Définition légale du lait cru 

Le lait est le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une femelle bien portante, 

bien nourrie et non surmenée. Il doit être recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum. 

La dénomination « lait » sans indication de l’espèce animale de provenance, est réservée au 

lait de vache. De plus, pour les autres espèces animale, la désignation du lait par la 

dénomination « lait » suivie de l’espèce animale est obligatoire (JORA, 1993). 

 

I.2. La composition du lait 

Selon POUGHEON et GOURSAUD (2001), les principaux constituants du lait par ordre 

croissant sont : 

 L’eau, très majoritaire. 

 Les glucides principalement représentés par le lactose. 

 Les lipides, essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras. 

 Les sels minéraux à l’état ionique et moléculaire. 

 Les protéines, caséines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles. 

 Les éléments à l’état de trace mais au rôle biologique important, enzymes, vitamines et 

oligoéléments. 

Tableau I : Composition moyenne en % du lait de vache, femme, brebis et chèvre 

(JENSEN, 1995) 

Composants Vache Femme Brebis Chèvre 

Protéines 3,4 1,0 2,9 5,5 

Caséines 2,8 0,4 2,5 4,6 

lipides 3,7 3,8 4,5 7,4 

Lactose 4,6 7,0 4,1 4,8 

Minéraux 0,7 0,2 0,8 1,0 

 

I.2.1. Eau 

D’après AMIOT et al., (2002), l’eau est le constituant le plus important du lait, en proportion. 

La présence d’un dipôle et de doublets d’électrons libres lui confère un caractère polaire. Ce 

caractère polaire lui permet de former une solution vraie avec les substances polaires telles 
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que les glucides, les minéraux et une solution colloïdale avec les protéines hydrophiles du 

sérum. Puisque les matières grasses possèdent un caractère non polaire (ou hydrophobe), elles 

ne pourront se dissoudre et formeront une émulsion du type huile dans l’eau. Il en est de 

même pour les micelles de caséines qui formeront une suspension colloïdale puisqu’elles sont 

solides. 

 

I.2.2. Matière grasse  

Elle renferme : 

 Une très grande variété d’acides gras (150 différents). 

 Une proportion élevée d’acides gras à chaînes courtes, assimilés plus rapidement que 

les acides gras à longues chaînes. 

 Une teneur élevée en acide oléique (C18:1) et palmitique (C16 :0). 

 Une teneur moyenne en acide stéarique (C18:0). 

Les phospholipides représentent moins de 1% de la matière grasse, sont plutôt riches en 

acides gras insaturés. Le lait de vache est pauvre en acides gras essentiels (acide linoléique 

C18 : 2 et acide linolénique C18 : 3) par rapport au lait de femme (1,6 % contre 8,5 % en 

moyenne) (JEANTET et al., 2008). 

Le tableau ci-dessous indique la composition en lipide du lait cru bovin et caprin. 

Tableau II : Composition en lipides des laits de différentes espèces (CHILLIARD, 1996). 

Composition (%) Chèvre Vache 

Triglycérides  95 98 

Glycérides partielles  3 0,5 

Cholestérol  0,4 0,4 

Phospholipides  1 0,9 

Acides gras libres  0,6 0,4 
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I.2.3. Protéines   

Selon JEANTET et al., (2007), le lait de vache contient 3,2 à 3,5 % de protéines réparties en 

deux fractions distinctes : 

 Les caséines qui précipitent à pH 4,6, représentent 80 % des protéines totales. 

 Les protéines sériques solubles à pH 4,6, représentent 20 % des protéines totales.                                                      

 

I.2.4. Lactose 

MATHIEU (1999), cité par GHAOUES (2011), évoque que le lactose est le deuxième 

composant du lait après l’eau. Il est principalement représenté par la réunion de galactose et 

de glucose. Il est synthétisé des acini qui représentés en grande partie par le foie. 

 

I.2.5. Minéraux 

La quantité des minéraux contenus dans le lait après incinération varie de 0,60 à 0,90 %. 

Ils prennent plusieurs formes ; ce sont le plus souvent des sels, des bases, des acides. A la liste 

principale s’ajoutent certains éléments comme le soufre dans les protéines et les oligo-

éléments suivants, qui sont présents à de faible concentration ou à l’état de trace : manganèse, 

bore, fluor, silicium, molybdène, cobalt, baryum, titane, lithium, et probablement certains 

autres (AMIOT et al., 2002). 

Le lait de chèvre semble être plus riche en calcium, phosphore, magnésium, potassium et 

chlore que le lait de vache mais moins riche en Sodium (JENNESS, 1980 ; SAWAYA et al., 

1984). 

 

I.2.6. Vitamines 

Selon VIGNOLA (2002), les vitamines sont des substances biologiquement indispensables à 

la vie puisqu’elles participent comme cofacteurs dans les réactions enzymatiques et dans les 

échanges à l’échelle des membranes cellulaires. L’organisme humain n’est pas capable de les 

synthétiser. On distingue d’une part les vitamines hydrosolubles (vitamine du groupe B et 

vitamine C) en quantité constantes, et d’autre part les vitamines liposolubles (A, D, E et K) 

(JEANTET et al., 2008). 

Par rapport au lait de vache, le lait de chèvre se distingue par l’absence de β-carotène. Elles 

sont réparties en deux classes : les vitamines hydrosolubles et les vitamines liposolubles .Pour 

ce qui est de vitamines, le lait de chèvre est particulièrement plus pauvre en vitamines C, D, 
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pyridoxine, B1.2 et acide folique. Le manque de ces deux dernières vitamines peut entraîner 

l’anémie chez les nourrissons alimentés au lait de chèvre. 

 

I.2.7. Enzymes  

POUGHEON (2001) définit les enzymes comme des substances organiques de nature 

protidique, produites par des cellules ou des organismes vivants, agissant comme catalyseurs 

dans les réactions biochimiques. Environ 60 enzymes principales ont été répertoriées dans le 

lait dont 20 sont des constituants natifs. Une grande partie se retrouve dans la membrane des 

globules gras mais le lait contient de nombreuses cellules (leucocytes, bactéries) qui élaborent 

des enzymes : la distinction entre éléments natifs et éléments extérieurs n’est donc pas facile.  

Les enzymes du lait de chèvre sont principalement des estérases, c’est-à-dire les lipases, les 

phosphatases alcalines et des protéases. Il est bon de noter que le lait de chèvre contient 

environ trois fois moins de phosphatase alcaline que lait de vache. 

 

I.3. Caractéristiques du lait cru 

I.3.1. Caractères organoleptiques  

Le lait a une couleur blanc mat, qui est, en majorité des cas,  en relation avec la présence de la 

matière grasse et aux pigments de carotène (la vache transforme le B-carotène en vitamine A 

qui passe directement  dans le lait) (FREDOT, 2005, cité par GHAOUES, 2011). 

La saveur du lait normal frais est agréable. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou 

stérilisés) ont un goût légèrement différent de celui du lait cru. L’alimentation des vaches 

laitières à l’aide de certaines plantes de fourrages ensilés, peut transmettre au lait des saveurs 

anormales en particulier un goût amer. La saveur amère peut aussi apparaître dans le lait à 

suite de la pullulation de certains germes d’origine extra-mammaire (THIEULIN et 

VUILLAUME, 1967). 

 

I.3.2. Les caractères physico-chimiques 

Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans l’industrie laitière sont la masse 

volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et l’acidité. 

 

I.3.2.1. Le pH 

Le pH renseigne précisément sur l’état de fraîcheur du lait. Un lait de vache frais a un pH de 

l’ordre de 6,7. S’il y a une action des bactéries lactiques, une partie du lactose du lait sera 
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dégradée en acide lactique, ce qui entraîne une augmentation de la concentration du lait en 

ions hydronium (H3O+) et donc une diminution du pH.  

A la différence avec l’acidité titrable qui elle mesure tous les ions H+ disponibles dans le 

milieu, dissociés ou non (acidité naturelle + acidité développée), reflétant ainsi les composés 

acides du lait (CIPC lait, 2011). 

Le pH de lait de chèvre, se caractérise par des valeurs allant de 6,45 à 6,90 (REMEUF et al., 

1989) avec une moyenne de 7,6 différant peu du pH moyen du lait bovin qui est de 6,6 

(REMEUF et al., 1989 ; LEJAOUEN et al., 1990).  

 

I.3.2.2. Acidité du lait  

Selon JEAN et DIJON (1993), l’acidité du lait résulte de l’acidité naturelle, due à la caséine, 

aux groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de l’acidité 

développée, due à l’acide lactique formé 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 l’acide lactique ne soit pas le seul acide présent, l’acidité titrable 

peut être 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 l’acidité est ≥ 27 °D coagule au chauffage. Alors que, un lait dont l’acidité est ≥ 

70 °D coagule à froid. 

 

I.3.2.3. La densité 

La densité d’un liquide est une grandeur sans dimension qui désigne le rapport entre la masse 

d’un volume donné du liquide considéré et la masse du même volume d’eau.   

Elle oscille entre 1,028 et 1,034. Elle doit être supérieure ou égale à 1,028 à 20 °C. La densité 

des laits de grand mélange des laiteries est de 1,032 à 20 °C. La densité des laits écrémés est 

supérieure à 1,035. Un lait à la fois écrémé et mouillé peut avoir une densité normale 

(VIERLING, 2008). 

La densité du lait de chèvre est relativement stable (VEINOGLOU et al., 1982).  

 

I.3.2.4. Masse volumique 

Selon POINTURIER, (2003), La masse volumique du lait et définie par le quotient de la 

masse d’une certaine quantité de lait divisée par son volume. La masse volumique, le plus 
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souvent exprimé en grammes par millilitre ou en kilogrammes par litre, une propriété 

physique qui varie selon la température, puisque le volume d’une solution varie selon la 

température (VIGNOLA, 2002). 

 

I.3.2.5. Point de congélation  

NEVILLE et JENSEN (1995) ont pu montrer que le point de congélation du lait est 

légèrement inférieur à celui de l'eau pure puisque la présence de solides solubilisés abaisse le 

point de congélation.  

 

I.3.2.6. Point de l’ébullition 

C’est le point à partir du quel le lait commence à s’évaporer. Donc il perde l’eau avec 

évaporation. Il est déponde de la composition du lait en eau. 

 

I.3.3. Caractéristiques microbiologiques 

Le lait contient un nombre variable de cellules ; celles-ci correspondent à la fois à des 

constituants normaux comme les globules blancs, mais également à des éléments d'origine 

exogène que sont la plupart des microorganismes contaminants (GRIPON et al., 1975). 

Les microorganismes, principalement, présents dans le lait sont les bactéries. Mais, on peut 

aussi trouver des levures et des moisissures, voire des virus. De très nombreuses espèces 

bactériennes sont susceptibles de se développer dans le lait qui constitue, pour elles, un 

excellent substrat nutritif. Au cours de leur multiplication dans le lait, elles libèrent des gaz 

(oxygène, hydrogène, gaz carbonique, … etc.), des substances aromatiques, de l’acide 

lactique (responsable de l’acidification en technologie fromagère), diverses substances 

protéiques, voire des toxines pouvant être responsables de pathologie chez l’homme 

(INSTITUT DE L’ELEVAGE, 2009). 

 

I.3.3.1. Flore originelle 

Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes conditions à 

partir d’un animal sain (moins de 103 germes/ml). A sa sortie du pis, il est pratiquement 

stérile et est protégé par des substances inhibitrices appelées lacténines à activité limitée dans 

le temps (une heure environ après la traite) (CUQ, 2007). 

La flore originelle des produits laitiers se définit comme l’ensemble des microorganismes 

retrouvés dans le lait à la sortie du pis, les genres dominants sont essentiellement des 
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mésophiles (VIGNOLA, 2002). Il s’agit de microcoques, mais aussi streptocoques lactiques et 

lactobacilles. 

Ces microorganismes, plus ou moins abondants, sont en relation étroite avec l’alimentation 

(GUIRAUD, 2003) et n’ont aucun effet significatif sur la qualité du lait et sur sa production 

(VARNAM et SUTHERLAND, 2001). Le tableau III regroupe les principaux 

microorganismes originels du lait avec leurs proportions relatives. 

Tableau III : Flore originelle du lait cru (VIGNOLA, 2002). 

Microorganismes Pourcentage (%) 

Micrococcus sp. 30-90 

Lactobacillus 10-30 

Streptococcus ou Lactococcus <10 

Gram négatif <10 

 

I.3.3.2. Les bactéries lactiques 

Les bactéries lactiques appartiennent à un groupe de bactéries bénéfiques, dont les vertus se 

ressemblent, et qui produisent de l’acide lactique comme produit final du processus de 

fermentation. Elles sont partout dans la nature, et se trouvent aussi dans le système digestif de 

l’homme. Si elles sont surtout connues pour le rôle qu’elles jouent dans la préparation des 

laitages fermentés, elles sont utilisées également dans le saumurage des légumes, la 

boulangerie, le saurissage des poissons, des viandes et des salaisons,... etc. (PRESCOTT et 

al., 2010). 

 

I.3.3.3. Flore de contamination 

Cette flore est l’ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la récolte jusqu’à la 

consommation. Elle peut se composer d’une flore d’altération, qui causera des défauts 

sensoriels ou qui réduira la durée de conservation des produits, et d’une flore pathogène 

dangereuse du point de vue sanitaire (VIGNOLA, 2002). 

Selon GUIRAUD (1998), le lait se contamine par des microbes d’origines diverses : 

 Fèces et téguments de l’animal : Coliformes, Clostridies, et éventuellement des 

Entéobactéries pathogènes (salmonella). 

 Sol : Streptomyces, bactéries sporulées, spores fungiques,listéria. 
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 Litière et aliments : flore banale variée, en particuliers, Lactobacilles, 

Clostridiumbutyriques (Ensilages). 

 Air et eau : flore diverse dont pseudomonas, bactérie sporulées, … etc. 

 

I.4. Qualités nutritionnelle du lait cru   

Le lait est également une excellente source de minéraux intervenant dans divers métabolismes 

humains notamment comme cofacteurs et régulateurs d’enzymes. Le lait assure aussi un 

apport non négligeable en vitamines connues comme vitamines A, D, E (liposolubles) et 

vitamines B1, B2, B3  (hydrosolubles). Il est néanmoins pauvre en fer et en cuivre et il est 

dépourvu de fibres (CHEFTEL et CHEFTEL, 1996). 

La haute qualité nutritionnelle des protéines du lait repose sur leur forte digestibilité et leurs 

compositions particulièrement bien équilibrée en acides aminés indispensables. Pour les 

nouveau-nés, les protéines du lait constituent une source protéique adaptée aux besoins de 

croissance durant  la période néonatal (DERBY, 2001). 
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II. FACTEURS INFLUENÇANT LA COMPOSITION, LA QUALITE ET LA 

PRODUCTION 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 à l’animal (facteurs 

génétiques, stade de lactation, état sanitaire, … etc.), soit au milieu et à la conduite d’élevage 

(saison, climat, alimentation). Cependant, si les effets propres de ces facteurs ont été 

largement étudiés, leurs répercussions pratiques sont parfois plus difficiles à interpréter.  

La composition du lait est variable elle dépend bien entendu du génotype de la femelle laitière 

(race, espèce) mais l’âge, la saison, le stade de lactation, l’alimentation sont des facteurs qui 

peuvent avoir des effets importants sur la composition du lait (POUGHEON et GOURSAUD, 

2001). 

 

II.1 Facteurs intrinsèques 

II.1.1. Facteurs génétiques 

On observe des variations importantes de la composition du lait entre les différentes races 

laitières et entre les individus d’une même race. D’une manière générale, on remarque que les 

fortes productrices donnent un lait plus pauvre en matières azotées et en matière grasse. Ces 

dernières sont les plus instables par rapport au lactose (VEISSEYRE, 1979). 

JAKOB et HÄNNI en 2004, notent l’existence de variants génétiques A et B issus des 

mutations ponctuelles. Ces derniers donnent des protéines différentes qui ne se distinguent 

que par l’échange d’un ou deux acides aminés. Les variants génétiques des protéines du lait, 

notamment ceux de la caséine κ (κ-Cn) et de la β-lactoglobuline (β-Lg), influencent la 

composition du lait et certains critères de productivité des vaches 

 

II.1.2. L’âge 

La quantité de lait augmente généralement du 1
er

 vêlage au 5
ème

, puis diminue sensiblement et 

assez vite à partir du 7
ème

 (VEISSEYRE, 1979).  
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II.1.3. Stade de lactation 

Au cours de la lactation, les quantités de matière grasse, de matières azotées et de caséines 

évoluent de façon inversement proportionnelle à la quantité de lait produite. Les taux de 

matière grasse et de matières azotées, élevés au vêlage, diminuent au cours du premier mois et 

se maintiennent à un niveau minimal pendant le deuxième mois. Ils amorcent ensuite une 

remontée jusqu’au tarissement. Les laits de fin de lactation présentent les mêmes 

caractéristiques des laits sécrétés par les animaux âgés. En outre, les deux taux, protéique et 

butyreux, ont tendance à diminuer au cours des lactations successives (MEYER et DENIS, 

1999). 

 

II.1.4. Etat sanitaire 

Lors d’infection, il y a un appel leucocytaire important qui se caractérise par une 

augmentation de comptage cellulaire induisant des modifications considérables dans la 

composition du lait (BADINAND, 1994). 

Les mammites sont les infections les plus fréquentes dans les élevages laitiers. Elles sont à 

l’origine d’une modification des composants du lait avec pour conséquence, une altération de 

l’aptitude à la coagulation des laits et du rendement fromager (TOUREAU et al., 2004). 

 

II.2. Facteur extrinsèques  

II.2.1. Facteurs alimentaires 

Selon COULON et HODEN en (1991), le taux protéique varie dans le même sens que les 

apports énergétiques, il peut aussi être amélioré par des apports spécifiques en acides aminés 

(lysine et méthionine). Quant au taux butyreux, il dépend à la fois de la part d’aliment 

concentré dans la ration, de son mode de présentation et de distribution (finesse de hachage, 

nombre de repas, mélange des aliments). 

 

II.2.2. Saison et climat 

L’effet propre de la saison sur les performances des vaches laitières est difficile à mettre en 

évidence compte tenu de l’effet conjoint du stade physiologique et des facteurs alimentaires 

(COULON et al., 1991).  
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L’effet global se traduit par : 

 Une production maximale au printemps et minimale en été selon l’influence de la 

saison de vêlage. 

 Une teneur en matières grasses minimal à fin du printemps et maximale en automne. 

 Une teneur en calcium minimale en été et maximal au printemps (KEILING et 

WILDE, 1985). 
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I. Objectifs 

Le lait est un produit intégral riche en nutriments nécessaires pour la santé de consommateur. 

Notre étude a été réalisée sur des échantillons du lait cru bovin et caprin prélevés dans des 

points de vente dans la ville de Djelfa et qui a pour objectif d’étudier sa qualité 

physicochimique en évaluant les différents indicateurs et de détecter l’influence de la 

température de conservation des laits afin de savoir s’il ya un risque ou non sur la santé de 

consommateur. 

 

II. Présentation de la région d’étude 

La wilaya de Djelfa est située dans la partie centrale de l’Algérie, à 300 kilomètres au Sud 

d’Alger. Elle est comprise entre 2° et 5° de longitude Est et entre 33° et 35° de latitude Nord. 

Elle est limitée : 

 Au Nord par les wilayas de Médéa et de Tissemsilt. 

 A l’Est par les wilayas de M’Sila et Biskra. 

 A l’Ouest par les wilayas de Laghouat et de Tiaret. 

 Au Sud par les wilayas d’Ouargla, d’El Oued et de Ghardaïa (ANDI, 2013) (Figure 1).  
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Figure 1 : Situation géographique de la wilaya de Djelfa (AZLAOUI et BENALIA, 

2014, cité par BENAHMED et BENALIA, 2017) 
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III. Matériel et méthodes 

III.1. Période et laboratoire d’analyse 

L’étude a été menée durant la période s’étalant entre avril 2018 et mai 2018. Les analyses ont 

été réalisées au niveau de laboratoire de PFE à la faculté des Sciences de la Nature et de la 

Vie de l’université de Ziane Achour de  Djelfa.   

 

III.2. Échantillonnage et transport des échantillons 

Les échantillons du lait cru ont été réalisés dans des points de vente de la ville de Djelfa (1
ére

 

PV = Bab cherf 1, 2
ème

 PV = bab cherf 2, 3
ème

 PV = Marché et 4
ème

 PV = Bendjarma).  

La réalisation des prélèvements nécessite l’emploi d’une louche qu’on  plonge à l’intérieur du 

tank par son ouverture supérieure.  

Chaque échantillon est composé d’environ 60 ml du lait cru bovin ou caprin chaque jour de 

semaine de dimanche jusqu’à jeudi à l’ exception des jours fériés et grevés.  

En parallèle et en moment du prélèvement la température de stockage du lait a été enregistrée 

par un thermomètre à usage alimentaire. 

Au total, 106 échantillons ont été réalisés et identifiés puis transportés dans une glacière sous 

le régime de froid vers le laboratoire d’analyse au niveau de la faculté des Sciences de la 

Nature et de la Vie à l’université de Djelfa. 

 

III.3. Analyses physicochimiques  

Le matériel biologique (le lait cru) et le matériel de laboratoire (pH mètre, Appareil de 

LactoStar) ont été utilisés. 

III.3.1. pH mètre 

Le pH par définition est la mesure de l’activité des ions H+ contenus dans une solution. La 

mesure du pH, renseigne sur l’acidité du lait. Ce dernier est considéré frais si son pH est 

compris entre [6,4 à 6,8] (Figure 2). 

Le mode opératoire est le suivant : 

 Étalonner le pH mètre avec deux solutions tampons de pH=4 et pH=7. 

 Rincer l’électrode avec l’eau distillée. 

 Plonger l’électrode dans un bécher contenant le lait à analyser et lire la valeur de pH 

stabilisée 

A chaque détermination du pH, retirer l'électrode, rincer avec l'eau distillée et sécher. 
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III.3.2. Appareil de LactoStar 

Il est utilisé pour déterminer les paramètres physicochimiques du lait cru (Figure 3 et 4). 

Le mode opératoire est le suivant : 

 Étalonner l’appareil. 

 Introduire une quantité de lait à analyser dans un bêcher. 

 On porte le bêcher au LactoStar et on trompe l'électrode de l’appareil dans le bêcher 

puis appuyer sur le bouton start. 

 Apres l’absorption d’une quantité du lait par un filtre de l’appareil, on lire directement 

les résultats sur l’écran de LactoStar.  

A chaque détermination, rincer avec l'eau distillée et sécher. 

 

 

Figure 2 : Appareil de pH mètre (Photo personnelle) 
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Figure 3 : Appareil de LactoStar (Photo personnelle) 

 

Figure 4 : Résultat sur l’écran de LactoStar (Photo personnelle) 
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IV. Résultats 

IV.1. Résultat globaux 

A la lumière des résultats obtenus, il ressort que le lait cru bovin est légèrement riche en 

matière grasse, matière sèche non-grasse, protéine et en lactose que celui des caprins. De plus, 

la densité moyenne du lait cru bovin est plus élevée que celle du lait cru caprin. En revanche, 

le point de congélation du lait cru caprin et plus élevé que celui des bovins. Alors que les pH 

moyens du lait cru des deux espèces animales sont presque identiques. 

Les résultats obtenus sont figurés dans le tableau IV ci-dessous. 

Tableau IV : Distribution des paramètres de la qualité physicochimique du lait cru en 

fonction de l’espèce animale 

Paramètres Moyenne±Ecartype 

pH Bovin 6,64±0,18 

Caprin 6,63±0,34 

Matière grasse  (%) Bovin 3,66±0,89 

Caprin 3,43±0,65 

Matière sèche non-grasse (%)  Bovin 11,4±1,56 

Caprin 10,2±0,92 

Protéine (%)  Bovin 4,35±0,61 

Caprin 3,88±0,36 

Lactose (%) Bovin 6,35±0,89 

Caprin 5,66±0,52 

Densité Bovin 1,0360±0,0056 

Caprin 1,0317±0,0035 

Point de congélation  (°C) Bovin -0,380±0,053 

Caprin -0,348±0,044 

 

IV.2. Répartition des résultats selon les semaines de prélèvement 

Les paramètres physicochimiques les plus élevés dans le lait cru bovin ont été obtenues dans : 

 La première semaine pour la protéine = 4,44 %, le lactose = 6,49 % et la densité = 

1,0370. 

 La troisième semaine pour le pH = 6,70 et matière grasse = 3,94 %. 

 La quatrième semaine pour le point de congélation = -0,366 °C. 

 La cinquième semaine pour la matière sèche non-grasse = 11,8 %.  
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Pour le lait cru caprin,  les paramètres physicochimiques les plus élevés ont été obtenues 

dans : 

 La première semaine pour la matière sèche non-grasse = 10,6 %, la protéine = 4,08 %, 

le lactose = 5,95 % et la densité = 1,0332. 

 La deuxième semaine pour le pH = 6,74. 

 La troisième semaine pour la matière grasse = 3,97 % et la matière sèche non-grasse = 

10,6 %. 

 La quatrième semaine pour le point de congélation = -0,321 °C. 

 

IV.3. Température de stockage du lait cru dans les différents points de vente 

La température moyenne de stockage du lait cru bovin et caprin enregistrée dans les différents 

points de vente variait irrégulièrement durant les cinq semaines, avec un minimum de 16,4 °C 

à la troisième semaine pour le lait cru bovin et 17,7 °C à la première semaine pour le lait cru 

caprin, contre un maximum de 22,0 °C à la deuxième semaine pour le lait cru bovin et 21,96 

°C à la quantième semaine pour le lait cru caprin. Les températures moyennes d'entreposage 

étaient de 18,7 ± 7,87 ° C pour le lait cru bovin et de 19,7 ± 5,27 ° C pour le lait cru caprin 

(Tableau V et Figure 5). 

Pour les deux espèces animales, la température de la majorité des échantillons du lait cru a 

largement dépassé la température recommandée par les normes algériennes (+ 6 °C). 

Tableau V : Température de stockage du lait cru dans les points de vente 

 

Température (°C) du lait cru 

Semaines Bovin Caprin 

S1 19,59 17,7 

S2 22,01 21,43 

S3 16,36 18,37 

S4 19,37 21,96 

S5 16,44 19,33 
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IV.4. Relation entre les paramètres physicochimiques et la température de stockage du 

lait cru vendu 

L’étude de la corrélation entre la température de stockage du lait cru et les paramètres 

physicochimique a montré l’existence des corrélations légèrement faibles avec les sept 

paramètres physicochimiques du lait cru caprin. En revanche, pour le lait cru bovin, la 

majorité des corrélations sont largement faibles et négatives à l’exception de la matière grasse 

qui apparait légèrement corrélée négativement avec la température de stockage du lait cru (r = 

-0,2635 et R² = 0,0694). 

 

V. Discussion 

Globalement, à l’exception du pH, le lait cru bovin est légèrement riche en Matière grasse 

(3,66±0,89 %), Matière sèche non-grasse (11,4±1,56 %), protéine (4,35±0,61 %) et lactose 

(6,35±0,89 %) que celui de lait cru caprin (soit, 3,43±0,65 %, 10,2±0,92 %, 3,88±0,36 % et 

5,66±0,52 % respectivement pour Matière grasse, Matière sèche non-grasse, protéine et 

lactose). De plus la densité moyenne du lait cru bovin est plus élevés que celui des caprins. 

Ces résultats peuvent être expliqués à plusieurs facteurs, comme le mode et la nature de 

l’alimentation des vaches et des brebis. 

La répartition des résultats selon les semaines de prélèvement ont montrés qu’il ya une 

instabilité dans l’amélioration des indicateurs physicochimiques. Ce qui peut êtres expliqué 

Figure 5 : Variation des valeurs des températures de stockage du lait cru bovin et 

caprin dans les différents points de vente selon les semaines d’études 
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par l’absence d’un programme de nourriture donné par les éleveurs aux animaux pour 

améliorer la qualité physicochimique. De plus l’ajout de l’eau au lait est l’un des facteurs qui 

explique le non amélioration de la qualité physicochimiques du lait cru bovin et caprin. 

La corrélation entre la température de stockage avec les sept paramètres physicochimiques du 

lait cru caprin était légèrement faible, deux corrélations sont positives pour le pH et le point 

de congélation,  et négatives pour cinq autres : la matière grasse, la matière sèche non-grasse,  

la protéine, le lactose et la densité. À l’inverse, pour le lait cru bovin, le taux de matière grasse 

apparait légèrement corrélé négativement avec la température de stockage, la majorité des 

corrélations sont largement faibles et négatives. 

Selon SBOUI et al., (2009), cité par SBOUI et al., (2016), la fragilité des équilibres physico-

chimiques du lait cru (émulsion de matière grasse, suspension colloïdale de protéines) peut 

conduire facilement à une déstabilisation par voie physique, en particulier sous l’action de 

chocs mécaniques et thermiques. 

Finalement, la bonne nourriture et le suive d’un programme d’alimentation équilibré des deux 

espèces animales ainsi que le respect des conditions de stockages du lait des les points de 

vente, peut conduite à l’amélioration de production du lait cru en quantité et en qualité. 
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CONCLUSION 

Ce modeste travail a pour objectif de suivi la qualité physicochimique du lait cru de deux 

espèces animales (bovin et caprin) dans des points de vente à la ville de Djelfa.  

Il permet de montre qu’à l’exception de pH le lait cru bovin a des teneurs en matière grasse, 

matière sèche non-grasse, protéine, lactose et la densité légèrement supérieur que celui de lait 

cru caprin.  

En outre la température de conservation du lait cru des deux espèces animales dépassent 

largement la norme (+6°C) ce qui constitue un risque sur la santé des consommateurs surtout 

lors de consommation du lait cru sans aucun traitement thermique. Ce qui nécessite un 

contrôle systématique du lait cru tout au long de la chaine de production laitière. 

Pour cela, il est nécessaire de baser sur un programme d’amélioration de la ration alimentaire 

dans tous les élevages du pays ; cela contribuera à améliorer la qualité et la quantité du lait 

cru. 
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                                                                                                                                         Résumé 

Résumé : 

Le lait cru est un aliment indispensable caractérisé par des paramètres physicochimiques 

variés selon les espèces animales. Afin d’apprécier et de comparer entre la qualité 

physicochimique de lait cru bovin et caprin, des prélèvements ont été réalisés dans des points 

de vente à Djelfa. Les résultats obtenus ont montrés que les deux laits crus ont le même pH 

mais ils différent légèrement dans matière grasse, matière sèche non-grasse, protéine, la 

densité et lactose. De plus, la température moyenne de conservation du lait cru était de 18,7 ± 

7,87 ° C pour le lait cru bovin et de 19,7 ± 5,27 ° C pour le lait cru caprin, ce qui constitue un 

risque major sur la santé de consommateur. Donc, il est nécessaire de mètre en place un 

programme de gestion des élevage dans les fermes par une bonne alimentation équilibrée et 

de bien gérer la chaine froide lors de transport du lait cru de la ferme aux points de vente.  

Mots clés : qualité physicochimique, lait cru, bovin, caprin. 

 

Abstract 

Raw milk is an indispensable food characterized by various physicochemical parameters 

according to the animal species. In order to assess and compare the physicochemical quality 

of raw bovine and goat milk, samples were taken at points of sale in Djelfa. The results 

obtained showed that the two raw milks have the same pH but they differ slightly in fat, non-

fat dry matter, protein, density and lactose. In addition, the average storage temperature of 

raw milk was 18.7 ± 7.87 ° C for raw bovine milk and 19.7 ± 5.27 ° C for goat raw milk, 

which constitutes a major hazard on consumer health. So, it is necessary to meter up a farm 

management program on farms by a good balanced diet and to manage the cold chain when 

transporting raw milk from the farm to the point of sale. 

Key words: physicochemical quality, raw milk, cattle, goat. 

 ملخص

من أجل تقييم . الكيميائية وفقا لأنواع الحيواناتو  الحليب الخام هو غذاء لا غنى عنه يتميز بمختلف المعايير الفيزيائية

أظهرت النتائج . لبقر والماعز، أخذت عينات في نقاط البيع في الجلفةلحليب الخام لالكيميائية ل و ومقارنة الجودة الفيزيائية

أن الحليبين الخامين لهما نفس الرقم الهيدروجيني ولكنهما يختلفان قليلاً في الدهون، المواد الجافة  التي تم الحصول عليها

±  1..7الخام  حليبدرجة حرارة تخزين البالإضافة إلى ذلك، كان متوسط . غير الدهنية، البروتين، الكثافة واللاكتوز

لحليب الماعز ، والذي يشكل خطرا كبيرا بالنسبة درجة مئوية  1..7±  1..7و لحليب البقر بالنسبة  درجة مئوية  1..1

لذا، من الضروري وضع برنامج لإدارة المزارع عن طريق اتباع نظام غذائي متوازن جيد وإدارة  .على صحة المستهلك

 .سلسلة التبريد عند نقل الحليب الخام من المزرعة إلى نقطة البيع

 .لبقر، الماعزاالكيميائية، الحليب الخام، و  جودة الفيزيائيةال :الكلمات المفتاحية
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