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Introduction

Le lait a été I'un des plus importants produits de la nutrition humaine depuis des siecles,
car il contient des protéines d'origine animale, la graisse, le lactose, les vitamines et les
minéraux qui sont nécessaires pour une alimentation suffisante et équilibrée (Chatzimpiros,
2011). ’Algérie est parmi les premiers consommateur laitier dans le monde et classé le
premier consommateur du Maghreb avec une consommation prés de 3 milliards de litres
par an (Bessaoud et al., 2019), I’animal d’élevage qui occupe une place prépondérante dans
la production laitiere est la vache, tandis que son lait est considéré comme étant l'un des
plus aliments complets, énergétique et les mieux équilibrés parmi les différents laits
(Amroun et al., 2018). Le lait est caractérisé par un godt peu apprécié, jugé trop fort par les
consommateurs habitués aux produits de vache (Ibessaine, 2020).

Le lait par définition est un produit de sécrétion des glandes mammaires des
mammiferes (vache, chevre, chamelle et brebis), il reste un aliment de grande qualité
nutritionnelle (Hamami et al, 2020).

Dans la région de steppe telle que la wilaya de Djelfa, les systémes d’¢levage sont
d’abord a I’origine d’une production de viande et du lait, localement provient des diverses
especes animales élevées (vache, chévre, chamelle et brebis) (Houari, 2013).

Dans le domaine ou le controle de la qualité est une nécessité fondamentale, c’est bien
celui des produits alimentaires en général, et du lait en particulier. Le lait cru représente une
source qualitatif important, contient de nombreux compositions chimiques qui fortifient notre
organisme principalement les protéines, glucides, lipides, sels minéraux, vitamines et oligo-
éléments (Yobouet, 2016). Le lait représente un milieu biologique fortement altérable par
voie microbiologique en raison de sa forte teneur en eau, de son pH voisin de la neutralité et
de sa richesse en composants biodégradables (lactose, protéines et lipides) (Ramet, 1989).

L’objectif recherché a travers cette étude consiste a étudier la qualité physico -chimique
des laits (de chévre, brebis, bovin et camelin) dans la région de Djelfa, I’analyse a été

effectués au laboratoire de la Laiterie Sweetlé de Ain Oussara.
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Notre manuscrit est structuré en deux parties :
La premiére partie est consacrée a une synthese bibliographique (Généralité sur le lait et
la qualité du lait, les facteurs influencant sur la variation de la qualité du lait).
La deuxiéme partie est consacrée a 1’é¢tude expérimentale , articulée en deux chapitres.
& Le premier décrit le matériel et les méthodes d’étude, basé sur I’analyse physico-
chimique de mesure des différents parameétres (maticre grasse, pH, etc.).

& Le deuxiéme aborde les résultats et la discussion,

—t
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Synthese bibliographique
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Généralites sur le lait
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1. Définition du lait

Au Congres international de la Répression des Fraudes de Paris apparait la premiere
définition du lait apparait en 1908, « lait » est un mot défini comme un produit intégral de la
traite totale et ininterrompue d’une femelle laitiere bien portante, bien nourrie et non
surmenée. Il doit étre recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum » (Kodio, 2005).
Le décret du 25 mars 1924 précise que la dénomination « lait » sans indication de I’espece
animale de provenance est réservée au lait de vache (Noblet, 2012).

(Leseur et al, 1990) est définir le lait comme : « Le lait est le produit intégral de la
traite totale et ininterrompue d’une femelle laitiere bien portante, bien nourrie et non
surmeneée. |l doit étre recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum » (Leseur et al.,
1990).

Le lait selon (Baratay, 2003), est un aliment adapté aux besoins nutritionnels et
physiologiques du jeune. Généralement il couvre les besoins énergétiques, structuraux et
fonctionnels et contribue a augment les défenses immunitaires du nouveau-né.

Généralement le lait est un produit vivant, il subit donc des traitements, le plus utilisé
est issu des traitements thermiques, qui permettant une meilleure conservation (Djioua,
2010). Le lait c’est 1’aliment naturellement le plus riche par les composants essentielles, telles
que les protéines de haute valeur biologique, calcium, vitamines et les oligo-éléments
(Noblet, 2012).

Le lait est un substrat trés riche par les aliments complets fournissant a I’homme et aux
jeunes animaux naissants, ainsi que le lait est de diffeérent forme d’utilisation (Rochette):

= Le lait : est un produit naturel sécrété par les mammiferes. A la fois aliment et boisson,
il est donc d’un grand intérét nutritionnel.

= Les laits transformés : ils résultent de traitement technologique destinés a prolonger
leur conservation (exemples : lait stérilisé, pasteurisé, en poudre ...).

= Les laits modifiés : ils ont subi des modifications de texture, de structure (exemples :
yaourt, dessert lacté frais...).

= Les fromages : ils regroupent les fromages frais (exemples : fromage blanc, petit

suisse) et les fromages affinés (exemples : camembert, roquefort, comtg).

2. Types de lait
2.1. Laitcru

Selon la réglementation européenne N°853 en 2004, le lait cru est défini comme le lait
produit par la sécrétion de la glande mammaire d'animaux d'élevage non chauffé a une
température de plus de 40 °C, ni soumis a un traitement d'effet équivalent (Lait, 1991). Le lait

cru na donc subi aucun traitement autre que la réfrigération mécanique immédiate aprés la
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traite a la ferme. Ce lait est généralement pas utilisé en restauration collective scolaire et
hospitaliere (Noblet, 2012).
2.2. Lait traité thermiquement

Le traitement thermique du lait est réalisé pour augmenter la durée de conservation du
produit, deux types du lait sont distingués (Ramet, 1991) :

e Lait pasteurisé

La pasteurisation de lait est un traitement thermique pour de détruire les agents de
transmission de la tuberculose telle que bacille de Koch. Ce type de lait est divisé en deux
catégories (Mocquot, 1956) : Lait pasteurisé conditionné et lait pasteurisé de haute qualite,
dont lequel le traitement thermique d’assainissement est une pasteurisation dont le couple
temps-température oscille de 72 a 75°C pendant 15 a 30 secondes (Vachon, 2001).

e Lait traité par la stérilisation

stérilisation du lait et conservation par le procédé de la destruction thermique sont
capables de développer des germes, et qui se fait avec des échangeurs thermiques a plaques
ou tubulaires, on peut distinguer le lait stérilisé et le lait stérilisé UHT (Aby, 1980). Ces laits
traités doivent étre stables jusqu’a la date limite de consommation (Maiz et al., 2016).
2.3. Lait sec
Le lait sec destiné a I’alimentation humaine contient selon (Vilain, 2010) :
» Moins de 250 000 bactéries aérobies mésophiles par gramme.

» Moins de 5 bactéries coliformes par gramme (Plus Quellec, 1991).

2.4. Lait concentre
La stabilisation du lait peut étre assurée par réduction de I’activité¢ de 1’eau, on y
parvient par élimination partielle de 1’eau et 1’addition de sucre qu’appelé lait concentré
(Najem, 2002).
3. Composition chimique de lait
Selon la recherche de (Farnworth et al., 2010), estime que le lait est considéré comme
un aliment indispensable pour la santé humain, grace a la présence des sources de calcium et
de protéines peuvent étre ajoutées dans notre alimentation sous de nombreuses formes
(Mohamed, 2016). Le lait est une matiére se compose de quatre phases (Lapointe-Vignola,
2002) :
1. Emulsion grasse ou phase grasse: La matiére grasse du lait est dispersée en
émulsion, sous forme des microgouttelettes de triglycérides entourées a une membrane

complexe, dans la phase dispersante qu’est le lait écrémé (Goibier, 2018).
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2. Phase colloidale : est une suspension de caséine de lait sous forme de micelles
(Lapointe-Vignola, 2002).

3. Phase soluble : le lait contenant des composants solubles (protéines solubles, Lactose,
vitamines B et C, minéraux et azote non protéique) (Lapointe-Vignola, 2002).

4. Phase gazeuse : il est composé d’O2, d’azote et de CO2 dissous qui représentent

environ 5 7 du volume du lait (Marden, 2007).

3.1. Principaux constituants du lait
a) L’eau :

L’eau est le constituant le plus important du lait, En terme de quantité, I'eau est présente
de 900 a 910 g/litre, et elle est dispersés tous les restes constituants du lait, ceux de la matiere
seche (Abdesselam et al., 2017). L’eau se trouve sous deux formes (Lapointe-Vignola,
2002) :

» L’eau extra micellaire : cette forme d’eau est représentée d’environ 90 % de 1’eau
totale, et contient la quasi-totalité du lactose, des sels minéraux solubles, de I’azote
soluble, etc.

» L’eau intra micellaire : elle représente d’environ 10 % de I’eau totale ; une fraction
de cette eau est liée aux casé€ines et I’autre fraction conserve des propriétés solvants

(Mahaut et al., 2003).

b) Glucides :

Le sucre principal du glucide dans le lait est le lactose ; aussi le composé prépondérant
de la matiére séche totale, la teneur moyenne de glucide par un litre de lait est 50g (Jarrige,
1953). Mais le plus constitué est le lactose ; ¢’est aussi le composé prépondérant de la matiére
séche totale. C’est un disaccharide constitué par de I’a ou B glucose uni a du B galactose, ce
qui est a I’origine de la présence de 2 lactoses (Benhedane née Bachtarzi et al., 2012) :

= o Glu+ B Gal a Lac hydraté : Cj,H 5, Oy + HyO
* B Glu+ a Gal B Lac anhydre : Ci, H2,O110

c) Lipides ou les matieres grasses
A partir de la recherche de Dufrasne en 2003, les lipides du lait est constituée par les
triglycérides a une tenure moyenne de 98,5% (Gaucheron et al., 2009). Il est admis que ces
acides gras de triglycérides ont deux origines (Sauvant et al., 1973) :
= Soit d’origine lipoprotéines : qui riches en triglycérides issus de 1’absorption
intestinale des lipides (alimentaires ou issus des synthéses ruminles), ou a partir des

acides gras non estérifiés (AGNE) provenant de la mobilisation des lipides corporels.
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= Soit a Porigine de D’acétate ruminal : ou du B-hydroxybutyrate provenant du
métabolisme du butyrate par I’épithélium ruminal, cette matiere utilisée par les tissus

mammaires (est une synthése intra-mammaire).

phospholipides triglycérides
o~ Solides

charges /—,

négatives
lipoprotéines, enzymes, — triglycérides
agglutinines liquides

Figure 01 : Composition de la matiére grasse du lait (Tamime, 2009).

Tableau 01 : Composition lipidiques du lait (Coulon et al., 2002).

Constituants Proportions de lipides du lait (g/l)
Triglycérides 0.98
Phospholipides 0.01
Fraction insaponifiable 0.01

d) Protéines

Les lipides sont constitués dans le lait avec les sels a une partie la plus complexe du lait,
leur importance tient a plusieurs raisons (Lapointe-Vignola, 2002). Elles distinguent en deux
grands groupes des protéines dans le lait (Pougheon, 2001) :

» Les caséines : elle est a une teneur de 27 g par un litre de lait ; elles se répartissent
sous forme micellaire de phospho-caséinate de calcium et a une propriété de
facilement dégradées par toutes protéolytique (Vilain, 2010).

> Les protéines solubles du lactosérum de lait : elle se répartissent de (Martin et al.,
2016) : Les albumines de 4.6g, les globulines de 1g et les enzymes telle que lipase,

protéase et lactoperoxydase.

e) Vitamines :
Les vitamines dans le lait sont des molécules complexes, a une structure complexe de
plus petite taille que les protéines et ont des structures trés diverses étroitement liees aux

apoenzymes protéiques variées ayant un rapport étroit avec les enzymes dont elles jouent un
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role de coenzyme (Pougheon, 2001). On les répartit en deux classes selon leur solubilité
(Lapointe-Vignola, 2002) :
> Vitamines hydrosolubles (vitamines du groupe B et vitamine C) qui se retrouvent en
plus grande concentration dans le sérum a la phase aqueuse du lait (Lapointe-
Vignola, 2002).
» Vitamines liposolubles (vitamines A, D, E et K) qui s’associent aux matiéres grasses,

certaines sont au centre du globule gras et d’autres a sa périphérie (Salle et al., 2005).

f) Sels et Minéraux

Les minéraux de lait sont présents soit en solution dans la fraction soluble, soit sous
forme liée dans la fraction insoluble (Garnier et al., 1968). Ces des minéraux est a une
quantité varie a contenu dans le lait, et leur présence est tres indispensable d’un point de vue

technologique et nutritionnel (Lapointe-Vignola, 2002).

H Sodium (0,58)

& Magnésium (0.12)
\ & Calcium (1.23)

H Phosphore (0.95)
s Citrate (> 1.6)

i Chlore (1.19)

M Potassium (1.41)

Figure 02 : composition minérale du lait g/l (Jeantet et al., 2008).

Tableau 02 : Composition minéral du lait (Veisseyre, 1975)

Constituants Teneurs moyennes (g/l)

Potassium 1.5
Calcium 1.25
Sodium 0.5
Magnésium 0.13
Chlore 1.0
Phosphore totale 0.95
Acide citrique 1.75

(7]
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Tableau 03 : Composition moyenne du lait entier (Mathieu, 1968).

Composants Teneurs (g /1)

Eau 89.5
Dérivés azotés 3.44
Protéines 3.27
Caséine 2.71
Protéines solubles 0.56
Azote non protéique 0.17
Matieres grasses 3.5
Lipides neutres 3.4
Lipides complexes <0.05
Composés liposolubles <0.05
Glucides 4.8
Lactose 4.7

Gaz dissous 0.05g/l du volume du lait
Extrait sec total 12.8

4. Composition du lait des animaux d’élevage

De plus de 4000 especes mammiféres produit du lait a partir les glandes mammaires des
femelles qui sécrétés de lait, ce dernier de sa composition est généralement varié légérement
d’une espéce de mammifére a 1’autre (Guedda et al., 2017).
4.1. Lait de vache

Le lait de vache est de couleur Blanche, mate ou opalescent il procéde une odeur trés
faible, une saveur douceatre faiblement sucré (Doreau, 1991). La composition physique-
chimique du lait sont des varie en fonction d’une multiplicité de facteurs : race animale,
alimentation et état de santé de 1’animal, période de lactation, ainsi qu’au cours de la traite
(Feinberg et al., 1986).

Tableau 04 : Composition chimique du lait de vache (Jeantet et al., 2007)

Composants chimiques Lait de vache (%)
Eau 875
Matiere protéique 10
Matiere grasse 37
Glucides 46
Matiére minérale 08

(o]



Chapitre 01 : généralités sur le lait
. ___________________________________]

4.2. Lait de chevre

La qualités nutritives et digestives de lait de chévre posséde une valeur de premier ordre,
il est moins allergene et subit plus lentement la fermentation lactique que celui de la vache.
Ces qualités diététiques sont la conséquence de leurs caractéristiques physico-chimiques
(Desjeux, 1993).

Le lait de chevre posséde une couleur blanche, a cause d’absence de B-Carotene
(Jouhannet, 1992). Lait de chévre a cause de la présence des acides caprylique et caprique
donne une odeur relativement neutre et ne présente pas de saveur particuliére (Jouhannet,
1992). Selon I’étude de (Kon, 1972) la valeur moyenne de pH du lait de chevre est variée
entre 6.45 et 6.60 a 20 °C et de 0.1g/1 d’acide lactique dans lait de chévre (Jouhannet, 1992).

Pour la composition chimique qui contient le lait de chévre est composé de constituant
dont le plus important est 1’eau que constituée de 87% des composition du lait de chevre. La
valeur nutritionnelle des protéines de lait est excellente car elles contiennent tous les acides
aminés indispensables a I’organisme en proportions satisfaisantes de 80 % de caséine, 19 %
de protéines solubles (albumines et lactoglobulines) et 1 % d’enzymes (Grzesiak, 1997). La
teneur moyenne des lipides totaux est de 4.2g /100 ml (Jouhannet, 1992). Aussi les
constituant les minéraux et les vitamines utilisé¢ a 1’alimentation sont présent dans le tableau
04 :

Tableau 05 : Composition chimique du lait de chévre (Guéguen, 1997).

Composants chimiques Lait de chévre (%)
Eau 900
Matiére protéique 35-40
Matiere grasse 45
Lactose 40 - 45
Extrait sec totale 140
Matiére minérale 8-10
Caséines 30-35
Proteines solubles 6-8

4.3. Lait de brebis

Le lait de brebis est composé par des matieres chimiques important pour la santé
humain (Guéguen, 1997). Sa teneur en matiére séche est de I'ordre de 200 g/l. En moyenne, le
lait de brebis renferme 75 g/l de matiere grasse et la teneur en matiéres azotées est en
moyenne de 60 g/l, par ailleurs, les teneurs en lactose (50 g/l) et en sels minéraux (11 g/l)
(Kada née Benakli et al., 2018)
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Tableau 06 : Composition chimique du lait de brebis (Fraysse et al., 1996).

Composants chimiques Lait de brebis g/l
Eau 815
Matiére protéique 10
Matiere grasse 74
Glucides 48
Matiére minérale 10

4.4. Lait de chamelle

Le lait de camelin est un produit de composition varie fortement selon les types de
composition physico-chimique qui permettent aux jeunes dromadaires de répondre a leurs
besoins, ainsi qu'en fonction des types de méthodes chamelieres et de saison (Bengoumi et
al., 1998) La réputation du lait de camelin est en partie due a sa richesse en vitamine C
(Farah et al., 1992).

Le pH du lait camelin se situe d’environ 6,6 et d’une acidité d’ordre de 15 °Dornic, sa
densité oscille entre 0,99 et 1,034 avec une viscosité d’environ moyenne de 2,2 centipoises
(Siboukeur et al., 2005). ce lait est plus acide et moins dense et sa viscosité est plus faible
(Kamoun et al., 1995).

La teneur en eau du lait camelin, est généralement varie selon son apport dans
I’alimentation, atteint son maximum pendant la période de sécheresse., il montré que la
restriction en eau alimentaire des chamelles se traduit par une dilution du lait telle que la
régime riche en eau donne un lait ayant un taux de 86% alors que dans un régime déficient,
celui-ci s’éléve a 91% (Sboui et al., 2016).

Le taux de caséine totale de lait de camelin est un peu plus faible représente de 75% a
79% de la matiere protéique (Said et al., 2019). De plus I'équilibre entre les différentes
fractions caséiniques est tres différent et se caractérise par une proportion limitée a 5% de
caseine (Ellouze, 2019).

Tableau 07 : Composition chimique du lait de chamelle (Kula, 2016).

Composants chimiques Lait de chamelle (%)
Eau 87.6
Matiere protéique 2,15a24,90 %
Matiere grasse 1,2et6,4 %
Glucides 3.3%
Matiére minérale 0,60 a 0,90%

( 1
{ 10 )
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5. Consommation de lait en Algérie

La production mondiale de lait en 2020 est atteinte 906 millions de tonnes (Chemma,
2017) , durant la campagne 2019/2020 la production nationale Algérie du lait avoisine 3,38
milliards de litres a un taux de croissance estimé de 3 % par rapport a la campagne précédente
dont la production nationale du lait est de 3,28 milliards de litres (Bessaoud et al., 2019). En
Algérie le déficit en production est compensé par I’importation de lait de consommation
(Amellal, 1995). Le premier semestre de 1’année 2020, la valeur des importations a grimpé a
364 millions $, soit 7 % de plus qu’en 2019 a la méme période (Chemma, 2017) .

L’ Algérie est parmi les pays le plus consommateur de lait dans le Maghreb et le premier
consommateur de produits laitiers en Afrique du Nord (Lazereg et al.,, 2020). La
consommation du lait et des produits laitiers atteinte au moins 115 L par habitant et par an a
connu une croissance importante entre 1968 et 2016 (Bessaoud et al., 2019). L’Algérien
consomme 35 kg/habitant/an en 1968 contre 157 Kg/habitant/an en 2016 (Bessaoud et al.,
2019). En 2015 la consommation moyenne du lait en Algériens est de 130 litres de
lait/Hab/an, est estimée a 150 litres (Chemma, 2017). En méme année la consommation
nationale a atteint 6 milliards de litres de lait en, la production nationale.

Selon PONIL en 2019, le lait consommé en Algérie bénéficie d’une attention
particuliére des pouvoirs publics avec une enveloppe financiére importante de plus de 50
milliards de Dinars/an Par ailleurs, les besoins de consommation en produits laitiers se
chiffrent a 5 millions de tonnes par an ¢galement de 70 % sont satisfaits par 1’industrie locale
(Lazereg et al., 2020).

La production laitiére algérienne en 2020 reste une préoccupation majeure, s’agissant a
I’aliment indispensable aux familles & faible revenu. Les besoins d’aliment est restent

toujours largement supérieurs a 1’offre (https://www.cresus.dz/filiere-lait-en-algerie/)

:

11 wilaya produisent 45 % _de la production nationale

disposent de 51 % des VL BLM

disposent de 44 % du totalen VL

—
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Figure 03 : Répartition des wilayas productrices de 45% de la production nationale du
lait (Denna Mohammed Lamine, 2021).
6. Valeurs nutritionnelles du lait

Le lait est un aliment bon pour la santé grace aux constituants et aux ressource en
calcium et en protéines, il peut étre ajouté a notre régime sous plusieurs formes (Pougheon,
2001)

Le lait joue un role important dans I’alimentation humaine, il constitue un élément de
haute valeur nutritionnelle ainsi qu’un litre de lait contient une valeur d’environ 750 kcals
facilement utilisables (Desmazeaud, 1996), contient aussi le fer et la vitamine D, demeurent
relativement faibles. L’intérét alimentaire du lait est selon (Guéguen, 1971) :

» Principale source de calcium.
Source de protides d’excellente valeur biologique.
Source de mati¢re grasse

Source de vitamines A, D, E (liposolubles) et vitamines B1, B2, B3 (hydrosolubles)

YV V VYV V

Source de minéraux

Les principaux constituants du lait par ordre croissant: de premiére ordre 1’eau
constitué de majoritairement partie, des glucides représentés principalement par le lactose, des
lipides essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras, des protéines (caséines
rassemblées en micelles, aloumines et globulines soluble, des sels minéraux et moléculaire et

des éléments traces, et les enzymes, vitamines, oligo-éléments (Génin, 1959).
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1. Propriétés physicochimiques du lait

Le lait est une matiére émulsion (dispersion grossiére) de matiére grasse dans une
solution colloidale de protéine dont le liquide inter micellaire est une solution qui donner des
propriétés physico-chimique (Porcher, 1929).

1.1. Densité

C’est le poids spécifique ou masse volumique de matiére, la densité de lait dépend de
richesse du lait en éléments dissouts et en suspension ainsi que la teneur en matiére grasse
présente dans le lait (Louni et al., 2022). Elle est également variable en fonction de la
température ; la densité du lait a température estimé a 20°C par rapport est d’environ 1.030. Il
convient de signaler que le terme anglais « Density » préte a confusion puisqu’il désigne la
masse volumique et non la densité (Ghaoues et Namoune, 2011). La densité du lait
généralement varie entre 1,028 et 1,034. Elle doit étre supérieure ou égale a 1,028 a 20°C
(Nassane et al., 2022). La densité des laits de grand mélange des laiteries est estimé de 1,032
a 20°C. Celle des laits écrémés est supérieure a 1,035 (Rouvier, 1893). Un lait a la fois
écremé et mouillé peut avoir une densité normale (Aggad et al., 2009).

1.2. Acidité du lait

L’acidité du lait est une notion importante pour 1’industrie laitiére, selon la recherche de
JEAN et DIJON en 1993, I’acidité du lait est résultant de I’acidité naturelle, due a la caséine,
aux groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de I’acidité
développée, due a I’acide lactique formé dans la fermentation lactique (Winkler, 1935).
L’acidité de lait généralement exprimée en degré Dornic (°D), qui lui-méme exprime la teneur
en acide lactique telle que 1°D = 0,1g d’acide lactique (Lecompte, 2008).

L’acidité titrable du lait est déterminée par dosage par une solution d’hydroxyde de
sodium en présence de phénolphtaléine (Ghaoues et al., 2011). L’acidité titrable est comprise
entre 15°D et 18°D (Libouga et al., 2005). Elle varie entre 0,15% et 0,18% d’équivalent
d’acide lactique, le lait cru au ramassage doit avoir a une acidité inférieure de 21 °D, un lait
dont I’acidité est supérieure de 27 °D coagule au chauffage et un lait dont P’acidité est
supérieure de 70 °D coagule a froid (Génin, 1965).

1.3. Masse volumique

La masse volumique d’un liquide selon POINTURIER (2003), est la masse d’une
certaine quantité de ce liquide divisée par son volume (Matiere, 2014). Elle est
habituellement notée p et s’exprime en Kg.m>dans le systtme métrique, pour déterminer la
masse volumique elle est nécessaire de déterminer la température, ainsi que le volume en

masse du lait entier & 20 °C avec un moyenne de 1030Kg.m™ (Hamadouche et al., 2021).
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1.4. pH

Le pH principalement renseigne précisément sur ’état de fraicheur du lait. La
détermination du pH est liée a la concentration des ions hydronium (HsO") et déterminer par
1’équation : pH= log 1/ [H30"] (Halzoun, 2015).

A la différence avec I’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. Le pH du lait est compris entre 6,6 et 6,8 et reste longtemps a ce
niveau (Biatcho et al., 2006). Toute valeur située en dehors de ces limites indique un cas
anormal ; d’ou I’intérét de cette connaissance pour le diagnostic des mammites (Biatcho et
al., 2006).

1.5. Point de congélation

Le point de congélation du lait d’aprés NEVILLE et JENSEN (1995) est Iégerement
inférieur a celui de I'eau pure grace a la présence de solides solubilisés abaisse le point de
congélation (Shapovalov et al., 2015). Ont mesurée le point de congélation pour déterminer
s'il y a addition d'eau au lait. C’est degré de température ou le lait est en équilibre entre les
deux états solide et liquide. La variation de la température de congélation est liée a ’acidité
du lait et aux additifs, il varie de -0,530°C a -0,575°C avec une moyenne a -0,555°C
(Lechartier et al., 2008). Un point de congélation de lait est supérieur a -0,530°C permet de
soupgonner une addition d’eau au lait et généralement la valeur moyenne est comprise entre -
0,54 et -0,55 °C (Gourevitch, 1984).

1.6. Point de I’ébullition

Le lait est en états équilibre entre les états liquide et gazeux ont appelé le degré de
température (Perrin, 1910). L’ébullition propre du lait est généralement a 100°C ; cependant,
lorsqu’on porte le lait sur le feu, a une température voisine de 80 a 90°C, il y a une montée du
lait, ¢’est-a-dire formation d’une membrane protéinocalcaire ou peau du lait (frangipane) qui
géne 1’¢ébullition du lait (Gounelle et al., 1955). Pour bouillir le lait, il faut donc éliminer cette
peau de lait, la couleur du lait contient de nombreux composés (Pouyat-Leclere et al., 2005).
Le point d'ébullition de lait est de 100,17 °C, 100,55 a la pression atmosphérique, ce test a
I’ébullition permet d’anticiper le comportement du lait a la stérilisation (Cassinello et al.,

1999).
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Tableau 08 : Les paramétres physicochimiques du lait de vache (Debouz et al, 2014)

Paramétres Valeurs
Acidité (°D) 15-18 (° D)
Densité 1.028-1.032
pH & 20°C 6.6-6.8
Point de congélation -0,55(C°)

2. Propriétés organoleptiques du lait

La caractéristique organoleptique présente des critéres sur la qualité de lait analysée la
couleur, gout et l'odeur, la saveur, la texture ne peuvent étre précisées qu’en comparaison
avec un lait frais (Vierling, 2003).
2.1. Couleur

Le lait posséde un couleur blanc matte porcelaine due a la diffusion de la lumiére a
travers les micelles des colloides selon (Cazet, 2007). Qui est due en grande partie a la
matiére grasse, aux pigments de carotene surtout lait de vache transforme le B-carotene en
vitamine A qui passe directement dans le lait (Castelluccio, 2009).
2.2. Odeur

L’odeur du lait est toujours faible généralement caractérisé selon 1’animal qui 1’a
produit, agréable et variable en fonction de 1’alimentation (les fourrages a base d’ensilage
favorisent la flore butyrique, le lait prend alors une forte odeur), et a la conservation du lait
(’acidification du lait a I’aide de 1’acide lactique lui donne une odeur aigrelette) (Heuchel et
al., 2003).
2.3. Saveur

La saveur du lait normal frais est agréable, la saveur douce a cause de la présence de du
lactose, la saveur salée grace a la présence de NaCl, et Iégerement sucrée, ce qui est
principalement dd a la présence de matiére grasse. La saveur du lait se compose de son gout et
de son odeur (Mallaye, 2012).
2.4. Viscosité

La détermination de viscosité du lait est liée a la présence des protéines et des matiéres
grasses (Doco, 1989). Elle permet de limiter la montée des matieres grasses a la surface, elle
diminue quand la température augmente et le pH est inférieur a 6 (Gelebart, 2019).
L’homogénéisation multiplie la viscosité du lait de 1.2 a 1.4 (Thomas et al., 2008).

La viscosité généralement variée selon I’espece :

» Un lait visqueux chez les monogastriques (jument, anesse...) (Biatcho et al., 2006).
» Un lait moins visqueux chez les herbivores (lait de brebis plus visqueux que celui de la

vache). Le lait est dit caséineux (Biatcho et al., 2006).
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Tableaux 09 : Caracteristiques organoleptiques du lait (Jacques, 1998).

Caractere normal

Caractere anormal

Couleur Blanc mat Ris jaunatre : Lait de Mammite Bleu, jaune.
Blanc jaunatre : Lait riche en creme | Lait coloré par des substances chimiques ou
des pigments bactériens
Odeur Odeur faible Odeur de putréfaction, de moisi, de rance ...
Saveur Saveur agréable Saveur salée : Lait de mammite

Gout amer : Lait trés pollue par des bactéries

Consistance

Homogene

Grumeleuse : mammite

Visqueuse ou coagulée : Pollution bactérienne

3. Propriétés microbiologiques du lait

Le lait est un aliment dont la durée de vie est trés limitée. En effet, les propriétés

physico-chimiques du lait telle que le pH voisin de la neutralité, donc il est trés facilement

altérable par les microorganismes, sa richesse et sa fragilité font du lait un milieu idéal aux

progressions des nombreux microorganismes comme les moisissures, les levures et les

bactéries qui se reproduisent rapidement (Lamontagne et al., 2002) (tableau 10).

La majorité des flores du lait est détruite par un traitement thermique bien conduit

(pasteurisation).

Cette flore est responsable d’infections, de toxi-infections graves a des

certaines zoonoses majeures telles que la brucellose et la tuberculose (Richard et al., 1983).

16
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Tableau 10 : principaux groupes bactériens pathogenes du lait (Alais, 1984)

Microorganismes Gram | Pourcentage (%) Caracteres
Micrococcus sp. Gram 30-90 Flore banale de contamination du lait
positif Activité enzymatique réduite
Lactobacillus 10-30 Activité biologique : fermentation du lactose
Streptococcus ou <10 Anaérobies facultatifs, fermentent le lactose
lactococcus Développement dans le lait a 15°C pendant

plusieurs heures

Entérobactéries. Gram <10 Des coliformes, fermentent le lactose
négatif Ces especes résistent aux antibiotiques, se
développent a des températures tres

différentes.

Achromobactériaceae Ces microorganismes forment 1’essentiel de
la flore psychrotrophe
Ne fermentent pas les sucres.

Bactéries diverses. Les plus importantes Pseudomonas
vehiculées par les eaux non potables et

brucella pathogenes.

4. Facteurs de variation de la qualité du lait

Selon Pourgheon (2001) les compositions chimiques du lait et leur caractéristiques
technologiques varient selon différents facteurs.
4.1. Facteurs intrinséques :
sont des facteurs liés principalement a 1’animal :
4.1.1. Facteurs génétiques

La génétique de I’animal influence la production laitiere sur plusieurs caracteres
principalement la quantité, la qualité et la durée de lactation (Arnal, 2019). Les compositions
du lait est varié entre les différentes races laitiéres et entre les individus d’'une méme race
(Lefebvre et al., 2020).
4.1.2. Stades de lactation

Les teneurs en matieres grasses et protéiques sont varies de facon inverse a la quantité
de lait produite et évalués en début de lactation ¢’est-a-dire que la période colostrale, elles
chutent jusqu’a un minimum au 2°™ mois de lactation aprés un palier de 15 & 140 jours.

L’augmentation de taux croissent plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation

(Gozlan, 2014).
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4.1.3. Age d’animal

L’animale vélant pour la premicre fois aprés 35 mois produisent selon le poids de la
race 0,5 a 0,7 kg de lait en plus que celles vélant avant 28 mois (Troccon et al., 1994). L’age
de I’animale a un trés faible effet sur les quatre premiéres lactations et atteignent leur
maximum de production vers la 4°™ et la 5°™ lactation (Labussiére et al., 1970).

4.1.4. L’état sanitaire

Les fréquences de pathologies rencontrées dans les élevages d’animaux laitiers et qui
sont & I’origine de baisse importante de la production de lait, sont les mammites cliniques
(31,7% des lactations atteintes), la pathologie pédale (2%,6%), le trouble digestif (12,3%) et
la rétention placentaire (9,6%) (Faye et al., 1994). Les mammites sont le plus infecté dans les
élevages laitiers (El Idrissi et al., 1994).

4.2. Facteurs liés au milieu
4.2.1. Alimentation

L’alimentation d’animaux d’élevages sont des facteurs extrinseques le plus responsable
de variation de la qualité laitiere mais aussi de sa quantité (Scherer, 2004). L’alimentation
peu affecté beaucoup plus la maticre grasse d’un taux de 5 a 7 % du lait que les protéines de 1
a 2% (Touitou, 2023). Aussi le taux protéique varie dans le méme sens que les apports
d’aliments énergétiques, il peut aussi étre amélioré par des apports spécifiques en acides
aminés (Hoden et al., 1991).

L’alimentation permet d’agir une réduction courte et brutale du niveau de 1’alimentation
se traduit par une réduction importante de la quantité de lait produite et une baisse variable du
la qualite de lait telle que le taux protéique (Fafa, 1979).

4.2.2. Saison et le climat

L’effet de la saison sur la qualité de lait est difficile a mettre en évidence compte tenu
de I’effet conjoint aux 1’animale surtouts du stade physiologique et des facteurs alimentaires
(Koussou et al., 2007). Aussi la photopériode influence une variation de la quantité d’une part
avec la saison est due a I’augmentation des quantités ingéerées lorsque la durée de lumiére est
importante est de 15 a16 h/jr d’autre part, la variation de la qualité sous I’effet de ce facteur,
est due a I’augmentation de la prolactine sécrété dans la journée surtout le taux de la
prolactine est plus élevée en été qu’en hiver (Chemineau et al., 2010).

Le climat influence aussi la qualité de lait (La température, les radiations solaires,
I’humidité relative, le vent...), sont les facteurs agissent par leurs interactions considérables
sur les performances de 1’¢élevage, I’augmentation de la température ambiante (lorsqu’elle se
maintient dans la zone de confort thermique des vaches) pourrait avoir un effet propre

favorable a la production laitiere et défavorable a la richesse de lait (Breteau, 2010).
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1. Objectif du travalil
L’objectif général de notre travail est I’évaluation de la qualité physico-chimique de lait

des quatre especes laitieres (Brebis, chevre, vache et chamelle) dans la wilaya de Djelfa.
Notre but consiste a évaluer la qualité physico-chimique de ces laits crus, en rapport avec la
détermination de la densité, I’acidité titrable et du pH ainsi que le dosage de la matiére grasse
et la mesure de la teneur en matiére séche totale.
2. Collecte du lait

L’étude est réalisée sur le lait provenant de quatre femelles laitieres (chévre, brebis,
vache et chamelle) élevées dans la région de Djelfa.

1) Chévre:

La chévre Arabia est localisée principalement en zone steppique ou semi steppique, elle
est adaptée aux contraintes des parcours et semble possédé de bonnes aptitudes de production
(Benamara et al., 2017). Le mode d’¢élevage de la chévre Arabia (figure 06) est intensif. Elle

est principalement élevée pour la production de viande de chevreaux et le lait de cette race est

2) Brebis :

La brebis est de race Rembi de la steppe, elle se rapproche de la race Ouled Djellal, elle
est plus fine, plus petite. Elle utilise trés bien les paturages steppiques de 1’ Artemisia (chih) ou
elle assure une bonne productivité. Cette race serait issue d’un croisement entre la race Ouled
Djellal et le mouton du Djebel Amour (Chellig, 1992). Cette race est tres rustique et tres
robuste, supporte les froids rigoureux et la sécheresse ; elle est limitée a son berceau, on ne
la rencontre généralement pas nulle part ailleurs (Merghem, 2018). Elle est élevée en mode

d’¢levage intensif.




Chapitre 03 : Matériels et Méthodes

Figure 05 : Brebis Rembi (Photo personnelle).
3) vache:

La race bovin « Holstein » est une race de grande taille originaire des Pays-Bas, elle
affiche les meilleures productions en lait ; cette race est tres précoce, une génisse Véle
facilement a 1’age de 2 ans (Mattalia et al., 2006). Les membres des bovins Holstein sont
solides, le garrot et le poitrail sont profonds, la téte est plutdt courte avec un mufle large
(Grognier, 1834). La femelle Holstein possede une mamelle volumineuse et son bassin est

légérement incliné ce qui facilite le Vélage. La mode d’¢levage est intensive.
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Figure 06 : La race bovine « Holstein » (Photo personnelle).
4) chamelle :

La race de chameau de la steppe (Camelus dromedarius) est un dromadaire commun
de petit taille, bréviligne et un mauvais porteur. Il est utilisé pour les nomadismes rapprochés.
On le rencontre dans les confins sahariens et surtout & la limite de la Steppe et du Sahara
(Chenguel, 2016). De mode d’élevage semi-intensif.

(
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Figure 07 : chameaux de steppe (Photo personnelle)

3. L’échantillonnage et période d’étude

Les échantillons du lait utilisé proviennent des animaux d’élevage (Brebis, chévre,
vache et chamelle) en bonne santé des races existantes dans la steppe élevée en extensif,
localisées dans la région de Djelfa. Le lait est recueilli proprement en nettoyant les mamelles
et ensuite les échantillons du lait sont versés directement dans des bouteilles en plastique
transparents et étiquetés de contenance de 500 ml pour les trois races (bovin, camelin et
chévre) et de 250ml pour la race ovine. Elles sont amenées par la suite au laboratoire dans une
glaciere, pour les quelles fait les analyses physico-chimiques sont appliquées.

Pour chague échantillon de lait, nous avons réalisé trois essais pour la détermination de
I’acidité, de la densité, de la matiere grasse, la matiére séche et le pH.

Les analyses ont été effectué au laboratoire de la laiterie Sweetlait de Ain Ouassara,
pendant le mois de mai 2023.
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Figure 08 : I’échantillon du lait testé
4. Matériel et methodes

4.1. Matériel
a) Appareils :

B =
9999 999

Figure 09 : pH métre Figure 10 : Dessiccateur MA160 Figure 11 : Centrifugeuse
D) FeuLs Imateriels .

Ce travail nécessite un certain nombre d’accessoires et petits matériels spécifiques
comme :

»  Pipettes graduées, Pipettes jaugées, Poire d’aspiration, Béchers, Erlenmeyers, Fioles

jaugées, Fiole a vide, Eprouvette, Papiers filtre, Burettes, Eprouvettes, Entonnoirs,

Spatules...etc.

¢) Produits utilisés
» D’eau déminéralisée
Solution de phénolphtaléine a 1% (m/v) dans 1’éthanol a 95%.
Solution titrée d’hydroxyde de sodium 0.1N.
Acide sulfurique concentré p20=1.820 + 0.005 g/ml.
Alcool amylique p20=1.813 + 0.005 g/ml.

vV V V VYV V

Les échantillons du lait utilisés sont des laits des brebis, chévre, vache et lait de

Camelin

5. Les analyses physico-chimiques
5.1. Détermination de P’acidité titrable

L’acidité titrable du lait est exprimée en gramme d’acide lactique par litre de lait
(Afnor, 1985).
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a) Principe :
Le titrage d’acidité est réalisé par I’hydroxyde de sodium (NaOH) en présence de

phénolphtaléine comme indicateur.

b) Mode opératoire :

Dans un bécher introduire 10 ml de lait prélevé a 1’aide d’une pipette, puis on 1’ajouter
dans le bécher trois a quatre gouttes de la solution de phénolphtaléine (1%) apres ont été titrer
par la solution d’hydroxyde de sodium 0.IN (verser la solution d’hydroxyde de sodium goutte
a goutte) jusqu’a virage au rose, facilement perceptible par comparaison avec un témoin
constitué du méme lait. On considere que le virage est atteint lorsque la coloration rose

persiste pendant une dizaine de secondes. Introduit dans un bécher de 10ml du lait avec

Figure 12 : Appréciation de I’acidité titrable

c) Lecture de résultat

L’acidité est exprimée en grammes d’acide lactique par litre de lait, est égale a :
(V1x 0,01 x 1000) / Vo = 10 x (V1/Vp)
Ou:
» VO : est le volume, en millilitre de la prise d’essai.

» V1 : estle volume en millilitre de la solution d’hydroxyde de sodium a N/9.

23
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5.2. Détermination de la densité

La densité moyenne du lait de brebis, a la température de 20°C, se situe a 1.036
(BIATCHO N, 2006) mentionnent des valeurs similaires variant entre 1.035 et 1.037. Par
contre, rapportent une valeur plus faible égale a 1,030. Pour le lait bovin, (BOULAOUAD N,
BELOUAHRI KH, 2019) situe ce parameétre entre 1.028 et 1.035.

La densité du lait dépend étroitement de sa composition, particulierement de sa
richesse en matiéres séches dégraissées. Dans ce sens, la densité varie au cours de la lactation
(BIATCHO N, 2006), de facon plus notable si I’on considére les mois de lactation plus que
les semaines .

L’écrémage augmente la densité du lait par contre le mouillage la diminue
(BOULAOUAD N, BELOUAHRI KH, 2019) .

a) Principe

La densit¢ du lait est déterminée par [’utilisation d’un lactodensimétre, d’aprés
(Vierling), 2008 on détermine la densité du lait par un thermo-lactodensimeétre. La
température ambiante de détermination de la densité est 20°C, si le lactodensimeétre est utilisé
a une température autre que 20°C, une correction de la lecture doit étre faite de fagon
suivante :

» Si la température du lait au moment de la mesure est supérieure a 20°C, ont été
augment¢ la densité lue de 0.0002 par degré au-dessus de 20°C.

» Si la température du lait au moment de la mesure est inférieure a 20°C, ont été
diminué la densité lue de 0.0002 par degré au-dessus de 20°C.

b) Mode opératoire

Rincer 1’éprouvette par le lait analysé puis versé le lait dans 1’éprouvette tenue inclinée
afin d’éviter la formation de mousse ou de bulles d’air, ont été introduit de lactodensimeétre
dans 1’éprouvette pleine de lait provoque un débordement de liquide, ce débordement est
nécessaire, il débarrasse la surface du lait des traces de mousse qui géneraient la lecture, puis
ont placé I’éprouvette en position verticale dans le bain a 20°C lorsque la température du
laboratoire varié généralement entre 18°C et 22°C, et plongé le lactodensimetre dans le lait en
le maintenant dans I’axe de 1’éprouvette en le retournant dans sa descente jusqu’au

voisinage de sa position a I’équilibre.
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Figure 13 : Mesure de la densité par lactodensimétre

c) Lecture des résultats

Attendre 30 secondes a 1 minute avant d’effectuer la lecture de la graduation, cette
lecture étant effectuée a la partie supérieure du meénisque, lire la température (Figure 10). La
densité du lait est une grandeur sans dimension.

5.3. Dosage de la matiére grasse (méthode acido-butyrométrique)

La méthode acido-butyrométrique est une technique de détermination de matiere grasse,
qui est appliquée a un lait entier de teneur en matiere grasse moyenne et de masse volumique
moyenne a température 20°C (27°C dans les pays tropicaux) donne une teneur en matiére
grasse exprimée en grammes pour 100g de lait ou 100 ml de lait (Afnor, 1985).

a) Principe

Le principe de méthode acido-butyrométrique repose sur la dissolution des protéines par
ajout d’acide sulfurique et la séparation des graisses par centrifugation dans un thermometre.
Pour favoriser la séparation on ajouter une petite quantité d'alcool isoamylique (R. Belkhou).

b) Mode opératoire

A T’aide d’une pipette ont introduit 10ml d’acide sulfurique (H,SO4), dans un
butyrometre sans mouiller le col puis on ajoute 11ml du lait sur la paroi du butyrometre et
1ml d'alcool iso-amylique. Aprés on ferme le butyrométre avec un bouchon en polyéthylene
et bien homogénéiser en faisant attention a ne pas se brdler car la réaction mise en jeu est
exothermique. On place le butyrometre ensuite dans une centrifugeuse a une vitesse de 1200

tours/ min pendant environ trois minutes a 65°C.




Chapitre 03 : Matériels et Méthodes

L e

Figure 14 : déterminé la matiére grasse par ma méthode GERBER

c) Lecture des résultats

La teneur en matiére grasse est exprimée en g/l est obtenu par la lecture de la graduation
sur le butyrométre (chaque centimétre du butyrométre correspond a 10g/l de matiere grasse a
20°C).

Pour lire la teneur en matiére grasse on enléve le butyrométre du bain d’eau, le bouchon
est toujours ajusté vers le bas , ajuster soigneusement le bouchon pour amener 1’extrémité
inférieure de la colonne grasse avec le minimum de mouvement de cette colonne devant le
repere le plus proche, Noter le trait de repére correspondant a 1’extrémité inférieure de la
colonne de la matiere grasse puis en ayant soin de ne pas bouger celle-ci, aussi rapidement
que possible noter le trait de repére au haut de la colonne de matiere grasse coincidant avec le
point le plus bas du ménisque.

5.4. Détermination de I’extrait sec total (EST)

La matiére séche de lait est un ensemble des composants du lait qui forment la matiere
organique seche du lait, on entend par le produit résultant de la dessiccation du lait dans les
conditions décrites par la présente norme (Afnor, 1985).

a) Principe

L’EST est mesuré a 1’aide d’un dessiccateur (type précisa HA 300), équipé avec un
systeme de chauffage avec deux lampes a rayonnement infrarouge et d’un clavier permettant
la programmation des parameétres d’analyse. La dessiccation par évaporation d’une certaine
quantité de lait et pesée du résidu.

b) Mode opératoire
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De premiere lieu on place la capsule en verre dans un dessiccateur et réglé a 125°C
durant 25 minutes, puis ont pesé au moyen d’une balance analytique, puis tarer (la masse de la
capsule vide en gramme). On ajoute 13g de sable fin de flontaine bleue et tare. Ensuit a I’aide
d’une pipette (5ml), on verse 5 ml de lait a analyser dans toute la capsule (mélang¢ le lait avec
le sable) qui devient homogene et ont fermé la capsule et attendu 25minute pour obtenu le

résultat.

Figure 15 : Détermination de I’extrait sec total par dessiccateur
c) Expression des résultats
La teneur en extrait sec total (EST) est exprimée en gramme par litre (g/L) de lait et elle
est donnée par la formule suivante :
EST (g/l) = X (g/100g).10. D

Ou:

» EST : extrait sec totale

» d: densité obtenue par lactodensimetre

» X : % massique (g/100g) lu sur I’appareil aprés dessiccation

5.5. Détermination du potentiel d’hydrogéne (pH)

Le potentiel d’hydrogéne est une mesure de l'activité des ions hydrogéne (H") dans une
solution. La détermination de valeur du pH est trés importante puisqu’il est une indication de
fournir des informations sur la richesse, la fraicheur et la stabilité du lait dans certains
ingrédients.

a) Principe
Cet indice est déterminé par la méthode potentiométrique a I’aide d’un appareil (pH-

meétre) qui mesure la différence potentiométrique entre deux électrodes a une température de
20°C (Audgie et al., 2002).
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b) Mode opératoire

Avant tous on étalonne le pH metre a ’aide des solutions tampon a pH = 7+0,1, on rince
I’¢lectrode avec I’eau distillée puis on introduit directement 1’¢électrode dans I’échantillon du
lait a analyser et on confirme que la température de lait est 20°C puis on lit la valeur de pH
apres la stabilité de la valeur sur I'écran de I'appareil.

Figure 16 : Détermination du pH

c) Lecture de résultat

La valeur est indiquée sur I’écran de pH-metre
6. Analyses statistiques

La saisie et la vérification des données des résultats obtenus ont été réalisées sur Excel
d’office version 2019.

Les analyses statistiques ont été réalisées a 1’aide du logiciel IBM SPSS statistiques. Les
résultats sont exprimés en moyenne plus ou moins un écart type pour les variables
guantitatives. Nous avons utilisé le test de normalité pour comparer entre deux moyennes des
quatre types de laits chévre, chamelle, brebis et vache.

Le logiciel a choisis deux types de tests : paramétrique et non paramétrique avec un
nombre d’effectif inférieur a 8 (nombre d’échantillons).

Lorsque la fréquence de distribution des valeurs de chaque parametre suit la loi de
normalité, c'est-a-dire qu’il y a une homogénéité des variables et le seuil de signification est
inférieur a 0,05 le choix sera par le test paramétrique des échantillons indépendant (test de
Student T). Et si la distribution des fréquences ne suit pas la loi et le seuil supérieur a 0,05 le
choix sera par le test non paramétrique (test de Mann-Whitney U).
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1. Caractéristiques organoleptiques

Les résultats de ’analyse organoleptique du quatre types du lait cru sont illustrés dans le

tableau 11.

Tableau 11 : Les résultats des tests organoleptiques du lait des quatre types espéces.

Races Chévre Vache Chamelle Brebis
Quialit
Organolepti
Couleur Blanc creme Blanc jaunatre Blanc Blanc
Gout Un peu sucré Un peu sucré Un peu salé Un peu salé
Odeur Animale forte Animale forte | Non spécifique | Non spécifique

En comparant les caractéristiques organoleptiques entre le lait de vache et les trois
autres types de lait; le lait de vache est moins blanc jaunatre que le lait caprin, camelin et de
brebis en raison de sa richesse en de B-carotene responsable de la couleur jaunatre de la
matiére grasse du lait bovin (Chilliard, 1996). Lait de chamelle et de brebis présentent une
couleur plus blanche a cause de I’absence de la riboflavine qui est responsable de la couleur
blanc-jaunatre. Selon Farah, 2004 ; El- Agamy, 2006) Cette vitamine liposoluble, absente
dans le lait camelin est responsable de la couleur blanche de la MG de ce lait

Les deux laits de chevre et de bovin ont un goQt 1égérement sucré par rapport aux deux
lait restants (Dutertre et al., 2005). cette caractéristique est liée en grande partie a la
présence de certains acides gras libres (Jooyandeh et al., 2010). D’aprés de nombreuse étude,
le godt du lait de chamelle et lait de brebis dépendrait de la nature des fourrages broutés (Al
Kanhal, 2010 ; EI- Agamy, 2006 ; EL imam abdalla, 2012 ; Farah, 2004 ; Siboukeur,
2007 ; Wangoh et al., 1998 ; Yagil et Etzion, 1980). Il se caractérise par un goQt légérement
salé conféré par I’ingestion des plantes halophytes (Gourevitch, 1984)

Par ailleurs, le type fourragere et I'endroit d’élevage d’animale auraient probablement
une influence sur 1’odeur du lait (Gast et al., 1969). Dans nos résultats concernant le lait de
chévre et de vache, I'odeur animale forte est peut-étre due a l'influence de 1’alimentation et de
I’habitat d'¢levage sur le lait. En revanche, les deux types du lait (ovin et camelin), ils ne

présentent aucune odeur caractéristique.
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2. Caractéristiques physico-chimiques
Le tableau 12 illustre les paramétres physico-chimiques entre les quatre types du lait (chévre, bovin, brebis et camelin)

Tableau 12 : Comparaison des parametres physico-chimiques entre les quatre types du lait (chévre, vache, brebis et chamelle)

MG(g/l) Acidité (°D) Densité pH EST (g/l)

Parameétre
Espéce Vache | Chévre | Brebis | Chamelle | Vache | Chevre | Brebis | Chamelle | Vache | Chevre | Brebis | Chamelle | Vache | Chévre | Brebis | Chamelle | Vache | Chévre | Brebis | Chame

Echantillon
01 31,1 38 43,6 32,5 17 20 22 22 1,03 1,03 1,03 1,03 6,22 5,97 6,8 5,93 12,62 | 11,42 11 13,44

Echantillon
02 31,9 37,8 42,5 32,2 18 19 21 23 1,09 1,04 1,03 1,04 6,23 5,78 6,7 5,89 12,52 | 11,32 | 11,13 13,26

Echantillon
03 31,1 38,7 43,7 34,1 16 21 23 21 1,036 1,04 1,030 1,045 6,25 5,69 6,72 5,86 12,65 | 115 | 12,75 12,43
31,4 38,0 43,3 32,9 17,00 | 20,00 | 22,00 22,00 1,04 1,04 1,03 1,04 6,23 5,81 6,76 5,89 12,60 | 11,41 | 11,63 13,04

Moyenne
0,05 0,09 0,07 0,10 1,00 1,00 1,00 1,00 0,02 0,04 0,05 0,06 0,06 0,14 0,04 0,04 0,06 0,07 0,98 0,54

Ecartype

Nous remarquons dans le tableau ci-dessus que le pH du lait de brebis a une valeur égale a 6.76 qui est élevée par rapport aux autres lait de chevre, de
vache et de chamelle qui ont des pH respectifs égaux a 5.81, 6.23 et 5.89

L’acidité titrable pour les trois échantillons des différents types des laits est presque différente, I'échantillon de lait de vache enregistre une
acidité titrable égale 17°D est relativement faible par rapport les restes trois types du lait testés.

Les densités mesurées respectivement presque égaux, le lait de la brebis est moins dense (d= 1,03+ 0,05), Elle est inférieure a celle relevée pour
les échantillons du lait de vache, chévre et chamelle sont identiques et égaux a 1.04.

Ces résultats refletent une certaine différence dans la teneur moyenne en matiere grasse des laits testés, lait de chévre et brebis est égale (38 ;
43.3) cette teneur est supérieure a celle du lait de vache (31.4) et lait de chamelle (32.9).

Les résultats de mesure de matiere sec total des laits testés sont presque identique pour les deux types de lait (vache et chamelle) est de 1’ordre
de 12.60 et 13.04, par contre lait chevre et brebis est moins faible avec une moyenne égale a 11.4let 11.63.

—
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2.1. Comparaison entre les analyses physico-chimique des laits de chévre et vache
La comparaison entre les parameétres physico-chimique des laits de chévre et vache sont
illustrés dans le tableau N°13

Tableau 13 : Analyses physico-chimiques des laits de chevre et de vache

Lait N Moyenne | Ecart type Moyenne erreur Sig
standard

Acidité | Vache 3 17,00 1,00 0,58 1,00
(D) Chevre 3 20,00 1,00 0,58

EST Vache 3 12,60 0,068 0,04 0,75
(%) Chévre 3 11,41 0,09 0,05

Densité | Vache 3 1,036 0,015 0,09 0,07
Chévre 3 1,04 0,04 0,02

MG Vache 3 3,14 0,046 0,03 0,19
(%) Chevre 3 3,80 0,09 0,05

pH Vache 3 6,23 0,02 0,01 0,07
Chevre 3 5,81 0,14 0,08

a) Acidité titrable

Selon les résultats obtenus, les valeurs de 1’acidité pour le lait du chevre et lait de vache
sont différents entre eux (Figure 17) :

Concernant I’acidité titrable du lait de vache présentant une valeur moyenne de 17 °D,
elle se trouve dans la norme AFNOR (1986) (14 a 18°D) et accordé a la résultats de
(Boulaouad et al., 2019) d’une valeur moyenne 17.30 D°, alors que pour le lait de chévre, il
est supérieurs de norme (20°D), d’aprés le tableau 13 on observe une différence hautement
significative entre le lait de chévre avec les de bovin (p =1.00 > 0.05). Ces résultats sont en
accord avec I’é¢tude menée par Park et al. ( 2006) en ceux qui concerne le lait de vache avec
une acidité de (14°D-18 D°), de méme pour la valeur du lait de chevre mentionné par (Al
Kanhal, 2010) qui a trouvé que le lait cru bovin est moins acide que le lait de chevre avec
une valeur de 15-17 D°.
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Figure 17 : Acidité du lait de chévre et lait de vache
L’acidité naturelle est liée a la teneur en caséine, sels minéraux, ions. Le lait de chévre

peut constituer une profitable alternative que lait de vache il est plus riche de ces teneurs
(Goursaud, 1985).

b) Densité Les densités des échantillons de laits analyseés du chevre et de vache sont
identiques 1,040 et les deux valeurs ne présentent pas une différence significative (p= 0.07>
0.05). La valeur de la présente est proche de celle signalée par Sboui et al., (2009), dans une
étude sur le lait vache (1,03-1,04).

1036,5

Y
\

Densité

10355 ——mm ]‘-

1035 -

1034,5 -

1034 . )
Vache Chévre

Figure 18 : Densité du lait de chevre et vache
c) EST

L’EST des échantillons de laits analysés du chévre et de vache sont différents, une
valeur de 12,59% concerne le lait de vache alors qu'une valeur moins importante de 11,41%
caractérise celui de la chévre, les deux valeurs présentent une différents significatifs (p= 0.75
> 0.05).
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La densité dépend directement de la teneur en matiére seche (EST) est liée fortement a
la fréquence de I’abreuvement. Elle varie également en fonction des concentrations des
éléments dissous et en suspension (la matieére séche dégraissée) dans la solution du lait
(Mosbah et al., 2012).
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Figure 19 : PEST du lait de chévre et vache
d) Matiére grasse

La teneur moyenne en matiére grasse du lait de chévre analysé est 38,03% et lait de
bovin 31,37%, d’aprés ces résultats on note 1’absence de différence significative (p= 0,191 >
0,05). nos résultats coincides avec une autre eétude (Babahani et al., 2009) qui donné une
valeur de matiére grasse bovine de (37%). La richesse en matiére grasse de lait est liée aux
conditions d’¢levage telles que le stade de lactation, I’alimentation (stratégie d’alimentation

beaucoup plus basée sur les concentreés), la traite (Luquet et Bonjean-Linczowski, 1985).
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Figure 20 : MG du lait de chévre et vache
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d) pH

Les valeurs du pH des échantillons du lait de vache 6,23, sont plus proches a la
neutralité que celles du lait de chévre 5,81, la comparaison entre les deux laits des (p=0.065=
0,05) n’annonce pas une différence significative. Notre travail s’accorde avec d’autre études
qui ont confirmé que le pH des laits sont presque identique comme décrit par (Remeuf et al.,
1989) a signalé une valeur de pH du vache (6,6) et de chevre (6.7) (Remeuf et al., 1990).

Le pH pourrait étre affecté par I’alimentation et la disponibilité de 1’eau (Sboui et al.,
2009).
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Figure 21 : pH du lait de chevre et bovin
2.2. L’analyse physico-chimique de lait de Vache et Brebis

Les résultats de 1’analyse physico-chimique de lait de Vache et Brebis sont présentés
dans le tableau N° 14.
Tableau 14 : Analyses physico-chimiques de laits du VVache et Brebis

Lait N | Moyenne | Ecarttype | Moyenne erreur Sig
standard

Acidité Vache 3 17,00 1,00 0,58 1,00
(°D) Brebis 3 22,00 1,00 0,58

EST Vache 3 12,60 0,07 0,04 0,02
(%) Brebis 3 11,63 0,98 0,56

Densité Vache 3 10,36 0,02 0,01 0,08
Brebis 3 10,34 0,05 0,03

MG (%) | Vache 3 3,14 0,07 0,03 0,38
Brebis 3 4,33 0,07 0,04

PH Vache 3 6,23 0,02 0,01 0,33
Brebis 3 6,76 0,04 0,02
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a) Acidité titrable
D’apres la figure n°22 on remarque que les deux taux d’acidité varient d’un type a

I’autre ; une moyenne de 17°D enregistré pour le lait bovin est conforme aux valeurs de
norme d’acidité du lait cru d’AFNOR (1986) (14°D-18 °D). Tandis que la valeur supérieure
de 22°D est prélevée pour le lait de brebis, la comparaison entre les deux types de laits (vache
et brebis) n’annonce pas une différence significative (p=1.00> 0,05).

L’acidité titrable est liée aux constituants du lait qui contribuent & une acidité naturelle,
ces constituants sont les phosphates, les caséines, les citrates, le dioxyde de carbone et autres
protéines. A cette acidité naturelle s'ajoute l'acidité développée au cours des manipulations

(conditions de traite et de conservation).
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Figure 22 : taux d’acidité du lait de vache et Brebis
b) densité

La moyenne de la densité des trois échantillons du lait cru bovin est de 1’ordre de 10,35
est légérement supérieur a la norme d’AFNOR (1986) (10,2 - 10,33) ; une méme
constatation a été enregistrée pour la valeur de la densité de lait cru de brebis 10,34, et entre

les deux types pas une différence significative (p=0.08 > 0,05).
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Figure 23 : la densité du lait de vache et brebis
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c) EST

Concernant I’EST, une valeur moyenne de 12,60% caractérisant le lait bovin est
supérieure a celle des ovins présentant une valeur moyenne de 11,63% est raccordé a la norme
AFNOR (1986). Nos résultats sont inférieurs a celle obtenue par ALAIS, (1984) qui a trouvé
une valeur de (128 g/lI) pour le lait de vache.

WANGOH (1997) a rapporté que la densité et I’acidité semblent dépendre de la race et
du type d’¢élevage. Voire également que la différence de la densité du lait entre espéces a été
attribuée selon SIBOUKEUR, (2007) a la fréquence d’abreuvement qui peut influencer
directement ce parameétre. La variation de la densité entre les deux types de lait est n’est pas

significative (p=0.02 > 0,05).
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Figure 24 : EST du lait de Vache et Brebis.
c) Matiére grasse

D’aprés la figure 25, la teneur en matiere grasse pour les deux types du lait varie entre
3,13% et 4,32% respectivement pour les laits bovin et ovin, et aucune différence significative
(p=0.38>0,05).

Selon CHILLIARD (1989), le lait de dromadaire, de vache et de chevre présente des
taux butyreux comparables de 3 a 5% mais inférieurs a celui de la brebis cela coincide avec
nos résultats.

La variabilité de la teneur en matiere grasse dépend de facteurs tels que les conditions
climatiques, le stade de lactation et I’alimentation. Dans ce sens, plusieurs auteurs ont montré
que la race des animaux représente un facteur important de variation de la composition du lait
en acides gras (Chilliard et al., 2000 ; Collomb et al., 2004 ; Jensen et al., 1999).

—

36

'




Chapitre 04 : Résultats et Discussion

Vache Brebis

Figure 25 : MG du lait cru du Brebis et vache
d) pH

Les échantillons de notre étude des laits crus de bovin et de brebis présentent des
valeurs du pH respectives de 1’ordre de 6.22 et 6.80 ; ces deux valeurs sont conformes aux
normes fixées par AFNOR (1986) qui annoncent des valeurs du pH d’un lait frais entre 6.6 et
6,80. Les deux valeurs de pH des deux laits ne présentent pas une différence significative (p=
0.33 > 0,05). Nos résultats sont proches a ceux trouvés par LABIOUI (2009) qui a trouvé une
valeur de 6.56.

Le pH étant un indicateur de la fraicheur du lait, nos résultats confirment la fraicheur du

lait de nos deux especes laitiéres et les bonnes conditions de traite et de conservation.
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Figure 26 : pH du lait Vache et Brebis
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2.3. L’analyse physico-chimique de lait de bovin et camelin
L’analyse physico-chimique de lait de bovin et camelin sont mentionnées dans le
tableau N°15.

Tableau 15 : Analyses physico-chimiques de laits de vache et chamelle

Lait N | Moyenne | Ecarttype | Moyenne erreur Sig
standard
Acidité Vache g 17,00 1,00 0,58 1,00
(°D)

Chamelle | 3 22,00 1,00 0,58

EST Vache 3 12,60 0,07 0,04 0,04
(%) Chamelle | 3 13,04 0,54 0,31

Densité Vache 3 10,37 0,01 0,01 0,06
Chamelle | 3 10,38 0,06 0,04

MG Vache 3 3,14 0,05 0,03 0,14
(%) Chamelle | 3 3,29 0,10 0,06

PH Vache 3 6,23 0,02 0,01 0,31
Chamelle | 3 5,89 0,04 0,02

a) Acidité titrable

Selon les résultats obtenus et la figure 27, les valeurs de I’acidité pour les deux types de
laits sont différentes. Pour le lait de vache, nos résultats (17,00°D) sont en accord avec les
valeurs trouvées par d’autres études qui ont montré que 1’acidité du lait de vache varie entre
(15°D-17°D) (Geavlete et al, 1998), aussi conformes aux normes d’AFNOR (1986) qui sont
fixés entre 16°D et 18°D, ce résultat ne présentent pas différence significative (p= 1 > 0,05).
Pour le lait camelin 1’acidité est de 22,00°D , elle est supérieure a la norme de 1’acidité du lait
cru et supérieur également a I’acidité du lait de camelin de 18 °D trouvée par Siboukeur, (
2007) et (Khaskheli et al., 2005) en Inde. La différence enregistrée est probablement due a
I’effet du facteur génétique puisque ALAIS (1984) affirme que Le pH et I’acidité dépendent
de la teneur en caséine, en sels minéraux et en ions et 1’étude de (Wolter, 1997) montre que

la variation de la teneur du lait en protéine est fortement liée a 1’effet du la race.
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Figure 27 : acidité du lait de vache et Chamelle
b) densité

La moyenne de la densité des trois échantillons du lait cru camelin est de ’ordre de 1,04
est légerement supérieur a la norme d’AFNOR (1986) (10,28-10,33) ; une méme constatation
a été enregistrée pour la valeur de la densité de 1,035 pour le lait cru bovin, et ne présentent

pas une différence significative pour les deux types de lait testé (p=0.06 > 0,05).
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Figure 28 : la densité du lait VVache et Chamelle
c) EST

Concernant ’EST, une valeur moyenne de 13,04% caractérisant le lait camelin est
supérieur a celle des bovins présentant une valeur moyenne de 12,60% qui est raccordé a la
norme d’AFNOR (1986), mais constate pas une différence significative (p=0.04 < 0,05). Nos
résultats sont inferieurs a celle obtenue par ALAIS, (1984) qui a trouvé une valeur de (128
g/l) pour le lait de vache.
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Selon (Ainouche et al., 2015), cette différenciation de densité du lait est variée selon le
taux de maticre seéche et le taux de maticre grasse, elle diminue avec 1’augmentation de

matiere grasse.
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Figure 29 : EST du lait de vache et chamelle
c) Matiére grasse Pour la matiere grasse, la teneur des échantillons analysée est égale a une

moyenne de 31,379/l pour le lait bovin. Elle est Iégérement inférieure a celle des MG
cameline qui est de 32,93g/1, il y a une différence significative entre aux (p=0.14 > 0,05).

Les deux valeurs s’accordent avec les normes d’AFNOR (1986). La teneur en MG du
lait camelin enregistrée dans ce travail est supérieur a celle enregistrée par (Kamoun, 1995)

avec 28.8 g/l.

Vache Brebis

Figure 30 : MG du lait Vache et Brebis
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d) pH

En observant dans la figure 31 ci-dessous nous remarquons que les échantillons du lait
de bovin présentent une valeur de pH moyenne égale a 6,23 proche a la norme d’AFNOR
(1986) (6,50-6,80) par contre pour les eéchantillons du lait camelin une valeur moyenne de
5,89 est inférieur a la norme d’AFNOR (1986). Le test statistique pas de différence
significative entre les deux types (p= 0.31 > 0,05). Le lait camelin serait 1égérement plus acide
que le lait bovin, grace a la forte concentration en acide gras volatils (Yagil et al., 1994).
Selon certain étude est donné que le pH du lait camelin est plus bas comparativement au
lait bovin (Siboukeur, 2007) (pH= 6.31).
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Figure 31 : pH du lait de vache et chamelle
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3. Discussion générale

Les résultats obtenus présentent la variation des paramétres physico-chimique des laits
crus de vache, chevre, ovin et camelin, collectés de la wilaya de Djelfa. Ces résultats reflétent
une certaine différence dans les teneurs en lactose des quatre laits comparés

L’acidité du lait de vache conduites en élevage semble plus petite par rapport a celle
enregistrée avec le lait d’ovin, chévre et chamelle soit respectivement 17.00+£1,00°D, alors
que I’acidité du lait est lie principalement en partie a la fraicheur des échantillons (Le lait
fraichement trait est 1égerement acide). Cette acidité provient essentiellement, des protéines,
des phosphates et du CO2 dissous dans le lait. 1l acquiert ensuite une acidité, dite acidité
développée car elle est provoquée par 1’acide lactique et autres acides issus de la dégradation
par des microorganismes développés dans le lait (BADAOUI, 2000).

La valeur du pH du lait de vache est de 6.23 variable a ceux trouvées dans le lait de
chevre, de brebis et de chamelle soit respectivement (5.82 ; 6.76 ; 5.90). D’apres
KAMOUN(1995) parmi les facteurs qui influent les valeurs du pH le type d’alimentation qui
est le facteur commun pour les quatre espéces.

Les densités mesurées se situent a des valeurs similaires entre les quatre especes soit
1,00+0,04, La densité du lait est varié en fonction de la concentration des éléments dissous et
en suspension (la matiere séche dégraissée) (MOSBAH, 2012) .

Selon le test statistique de Student de comparaison entre les valeurs de I’extrait sec total
chez les deux especes (vache et chévre), sous réserve d’un seuil de 5%, on remarque que pas
de différence des valeurs de I’extrait sec total est non significative (p>0,05) entre les laits des
deux especes. Et il y’a une différence de ’EST pour les deux restes especes (chevre et
chamelle). En été, la teneur en eau du lait augmente et donc sa matiere séche diminue
davantage sous ’effet du stress hydrique HADDADIN et al, (2008) ont trouve que le taux de
matiére séche totale atteignait son maximum en mi- hiver et son minimum en été.

La teneur de la matiére grasse est variable pour les quatre types du lait (vache, chevre,
brebis et chamelle) soit respectivement (31.4, 38, 43.3, 32.9). La variabilité de la teneur en
matiere grasse dépend des facteurs tels que les conditions climatiques de 1’alimentation
(LABOUI et al., 2009).

En effet, la variation des compositions physico-chimique du lait des especes laitieres
dépond les parametres d’élevage comme les régions de steppe, le lait de vache, brebis, chévre
et chamelle est tres valorisé par la population rurale. Actuellement, ce lait est produit dans des

différents systémes d’¢élevage.
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Conclusion

Le lait de premier lieu est un aliment spécifique dans 1I’importance nutritionnelle. En
effet, le lait constitue le premier apport protéique de I’étre humain et le premier aliment
naturel complet dés le jeune age. Il renferme les nutriments composés des éléments de base
nécessaire au bon développement de I’organisme humain. Ces composants de lait sont variés
considérablement d’une espéce a 1’autre.

Le principe général de contrle de la qualité du lait cru basé sur la comparaison des
données physico-chimiques avec les normes, afin de juger 1’acceptation ou le refus d’un lait.

L’objectif de cette étude est d’apprécier la qualité physico-chimiques des quatre espéces
laitieres (cameline, bovine, ovine et chévre) dans la région de Djelfa.

Les résultats issus de I’analyse des échantillons du lait cru des quatre espéces
permettent de conclure que :

v Sur le plan physique on constate que le pH du lait chévre est 1égérement plus faible
(5,81) par rapport au lait de chevre, brebis et chamelle. L’acidité du chévre est égale a
17.00°D,elle est le plus proche a la norme. Elle est relativement basse par rapport au
lait de brebis, chévre et chamelle. La densité du lait bovin (10,36g/1), parait 1égérement
plus similaire par rapport aux trois types du lait analysés. La teneur en maticre seche
totale du lait bovin est égale a 12,60g/1, elle semble a ’EST du lait de camelin et
rapproché que la maticre seche de lait, de chévre et de brebis par rapport a celles du
lait de chamelle et cheévre. Le lait de vache présente la teneur la plus faible en maticre

grasse (31,4g/1) que le lait des trois autres especes.

Enfin, I’é¢tude montre que les diamétres des parameétres physico-chimiques sont presque
similaires a la norme pour le lait de vache, tandis que ces variations des résultats attirent au
mode de vie de I’animale.

A partir cette étude, on constate que le lait de vache reste 1’'un des produits alimentaires
tres attractifs par ses composants nutritionnels, qualité organoleptique et ses caractéristiques
physicochimiques (Iégérement acide et une valeur importante de la teneur en matiere grasse et

I’extrait sec total) par rapport d’autre lait
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Résumé

Evaluation de la qualité physicochimique des laits (Vache, Chévre, Brebis et

Chamelle) de la région de Djelfa

Le lait est un aliment spécifique complet et équilibré du fait de sa richesse en plusieurs
¢léments nutritifs et des compositions physicochimiques variable selon I’alimentation des
races animales , ’origine et la période de lactation. Dans le but de comparer les parametres
physicochimiques et organoleptiques du lait cru des quatre espéces (bovine, ovine, caprine et
cameline) les plus consommables dans la région de Djelfa.

Les analyses physicochimiques ont porté sur trois échantillons du lait cru pour chaque
espece, selon des réglementations précises au niveau de laboratoire de la laiterie Sweetlé de
Ain Ouassara, pendant le mois de mai 2023, montre que la plupart des parametres étudiés sont
conformes aux normes du AFNOR. Ainsi nous avons procédé a la détermination du pH, de
I’acidité titrable, la densité, I’extrait sec total et teneurs en mati¢re grasse.

Nous trouvons gue le lait de vache porte une valeur important de pH que les trois restes
types de lait alors que légérement acide 17°D et le taux de matiére grasse (12,60 g/l) et extrait
sec totale (31,37g/l) est relativement plus élevé dans le lait de vache par rapport au lait de
chevre, brebis et de chamelle.

Mots clé : lait, vache, Chevre, Brebis, Chamelle, Les analyses physicochimiques.



Abstract
Evaluation of the physicochemical quality of milk (Cow, Goat, Sheep and

Camel) from the Djelfa region

Milk is a complete and balanced specific food because of its richness in several
nutrients and physicochemical compositions that vary according to the diet of the animal
breeds, the origin, and the lactation period. In order to compare the physicochemical and
organoleptic parameters of raw milk of the four most edible species (bovine, sheep, goat, and
camel) in the Djelfa region.

The physicochemical analyses were carried out on three samples of raw milk for each
species, according to precise regulations at the laboratory level of the Sweetlé dairy in Ain
Ouassara, during the month of May 2023, shows that most of the parameters studied comply
with AFNOR standards. Thus, we proceeded to the determination of the pH, the tetratable
acidity, the density, the total dry extract, and fat contents.

We find that cow's milk carries a high pH than the three remaining milk type while
slightly acidic 17°D and the fat content (12.60g/l) and total dry extract (31.37g/l) is relatively
higher in cow's milk compared to goat's milk, sheep, and camel.

Keywords: milk, cow, goat, sheep, camel, physicochemical analyses.
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