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I ntroduction

Introduction :

En Algérie, I’élevage procure environ la moitie de la valeur gouté agricole. En
termes de nombre de tétes, |'élevage ovin se classe en premiére position, a qui est associé
habituellement I’ @evage caprin, qui vient en deuxieme position puis |’ élevage bovin. En ce
qui concerne la production laitiére, I'élevage bovin occupe la premiéere place puis vient
I’ éevage caprin (F.A.O, 2012).

L’un des principaux atouts des caprins est I'utilisation des veégétations pouvant
attendre 1-2 metres de hauteur (Ben Salem et al, 2000). En conséquence ils sont conduits en
compagnie de I’édlevage ovin pour optimiser I'utilisation des ressources aux péaturages
(Morand-Fehr et al, 1987), goutant la capacité d adaptation de cette espece au relief
montagneux et son aptitude & se contenter de ressources saisonnieres (chaumes,
maguis.....etc.) ou méme d' épluchures. D'ailleurs, cette espece a suscité I’ attention depuis
longtemps, ce qui ¢’ est traduit par des essais d’ introduction de nouvelles races et cela remonte
a la période coloniale, et depuis elle a fait I’ objet de plusieurs programmes d’introduction de
races nouvelles plus récemment, ce qui a engendré une |égére évolution positive des effectifs
caprins passant d’ environ 2.5 millions de téte en 1990 a 3.8 millions de téte en 2010 (F.A.O,
2012).

Toutefois, prés de 90 % de la production de lait est concentré dans le Nord ce qui est
probablement lié aux aptitudes d’adaptation des races animales introduites (Ben Y oucef,
2005). On apercoit par exemple que la population caprine dans la région de Tizi-Ouzou et
formée par plus de deux tiers par des chevres Saanen (Kadi et al, 2013), cette espéce qui
possedent une bonne charpente osseuse adaptée a lafois ala production de viande, mais aussi
une bonne productrice laitiere. Cependant on trouve plus les populations locales en allant dans
les hauts plateaux, notamment les populations des chévres ARABIA et MAKATIA conduites
souvent conjointement dans les zones steppiques et semi-steppiques, et sont des races qui
produisent en moyenne 1.5 litre de lait par jour dans de bonnes conditions d’aimentation
(Boubekri, 2008).

Lelait de chévre est une source de nutriments de base (protides, lipides et glucides) mais aussi
riche en calcium, en vitamines et en oligo-éléments. C’est un aliment qui convient pour les
différentes tranches d' age ou il peut ére consomme tel quel a I’ état frais ou sous forme de

produit transformé, notamment en fromages et yaourt (Moualek, 2011).

1




I ntroduction

Dans le souci de contribuer & une meilleure connaissance de cette filiere, nous avons
opté pour cette étude qui a pour objectif d'évaluer I'évolution de quelques paramétres
physicochimiques du lait de chévre durant la période printaniére en faisant une comparaison
entre deux populations I’ une composée par une race introduite et ces croisements (population
Saanen) situés dans la région de Tizi Ouzou tandis que I’autre est une population locae

située dans larégion de Médea ( Arabiaet Makatia). Ce travail se divise en trois parties :

» Lapremiére partie concerne une recherche bibliographique sur le lait de chévre et les
paramétres de variation de la composition de ce dernier.

> Ladeuxiéme, decrit les zones de I’ étude ainsi qu’ une présentation de la méthodologie
de notre travail.

» Danslatroisiéme partie, seront exposés et discutés les résultats obtenus.

-
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|. Lelait dechévre
[.1. Définition :

Le lait a été défini en 1908 au cours du congres international de la répression des
fraudes a Genéve comme éant « Le produit intégral de la traite totale et ininterrompu d' une
femelle laitiere bien portante, bien nourrie e¢ nom surmené. Le lait doit étre recueilli
proprement et ne doit pas contenir du colostrum » (Pougheon et Gour saud, 2001).

Le lait de chévre comme tous les laits des mammiféeres est une émulsion de matiere
grasse sous forme de globules gras dispersés dans une solution aqueuse (Sérum) comprenant
de nombreux ééments, selon lataille des particules des é éments, les uns sont a I’ état dissous
(lactose, protéines du lactosérum, .... etc), les autres sous forme colloidae
(caséines)(Doyon,2005). En raison de |’ absence de B-caroténe, le lait de chévre est plus blanc
gue le lait de vache (Chilliard, 1997).

|.2. Composition chimique du lait de chevre :

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

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

e L’eau, tresmgoritaire

e Lesglucides principaement représentés par le lactose.

e Leslipides, essentiellement des triglycérides rassembl és en globules gras.

e Lesselsminéraux al’ état ionique et moléculaire.

e Lesprotéines, caséines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles.

e Leséémentsal’ éat de trace, mais au réle biologique important, enzymes, vitamines
et oligoéléments.

La composition moyenne du lait des différentes especes animales est donnée dans le
tableauOl

V|
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Tableau 01 : Composition moyenne du lait de différentes espéces animales (Vignola et
al.,2002).

Animaux Eau MG (%) Protéines Glucides Minéraux

(%) (%) (%) (%)
Vache 87,5 3,7 32 4,6 0,8
Chévre 87,0 3,8 2,9 4.4 0,9
Brebis 81,5 7,4 5,3 4,8 1,0
Chamelle 87,6 54 3,0 3,3 0,7
Jument 88,9 19 2,5 6,2 0,5
1.2.1. Eau:

D’apres Amiot et al.,(2002), I'eau est le constituant le plus important du lait,
constitué de 87%, il contient en solution le lactose, les sels minéraux et des protéines solubles.
En suspension les protéines et en émulsion de lipide. Il participe donc a la couverture des

besoins hydriques de I’ organisme (Fredot, 2005).

[.2.2. Glucide:

Le lait contient des glucides essentiellement représentés par le lactose, son
constituant le plus abondant aprés I'’eau (Mathieu, 1998). D’autres glucides peuvent étre
présents en faible quantité, comme le glucose et le galactose qui proviendraient de |’ hydrolyse
du lactose (Amiot et al, 2002).

En effet le lactose est e composant le plus simple et le plus constant en proportion
(Alais, 1984). Comparativement au lait de vache (50g/1), le lait de chévre est moins riche en
lactose, avec une variation alant de 44 a 47g/l (Veinoglouet al., 1982 ; Roudjet al., 2005).
Le lactose constitue la matiére carbonée principale pour le développement des bactéries
lactiques (Jeantet et al., 2007).

[.2.3. Lesmatiéresazotées:

L es substances azotées sont classées en deux groupes matiere azotée protéique et non
protéique (Amiot et al., 2002).
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1.2.3.1. Lesprotéines:

Les protéines sont des ééments essentiels au bon fonctionnement des cellules
vivantes et elles constituent une part importante du lait et des produits laitiers (Amiot et al.,
2002).Par rapport au lait de vache, les teneurs en protéines sont nettement plus faibles dans le
lait de chévre (28 g/l contre 32g/l) (Remeuf et Lenoir, 1985 ; Roud;j et al., 2005).

Les protéines du lait de chevre comme celles des autres especes de mammiféres, sont
composees de deux fractions, I’'une majoritaire dénommeées casénes (représentant environ
80%) (Mahe et al., 1993), précipite a pH 4,2 pour le lait de chévre et 4,6 pour lelait de vache
(Masle et Morgan, 2001). L’autre, minoritaire (représentant 20%) et dénommees protéines
seriques se caractérisant par leur solubilité dans les mémes conditions de pH (Trujilloet al,
2000).

> Caséines:

Les caséines se regroupent sous forme sphérique appelée micelle, qui est constituées
de 92% de protéine et de 8% de minéraux (Amiot et al, 2002).

Les caséines du lait des ruminants forment un groupe assez homogene; leur
caractére acide permet de les séparer en trois composants principaux : la caséine aS(aS1, aS2),
la caséine B, la caséinek (Alais, 1984). Elles se distinguent les unes des autres par leurs poids

moléculaires ; leur teneur en phosphore et en soufre; la teneur en certains acides aminés
notamment la thréonine, la proline et la tyrosine ; le degré d hydrophobicité ; la présence ou
non de cystéine (Veissyere, 1979 ; Lenoir, 1985).

Par rapport au bovin, le lait caprin présente les mémes constituants caséiques, maisle
lait de chevre contient moins de caséines og;, et plus de caséines as; € de caséine
(Boulanger et al, 1984).

> Protéinesdu lactosérum :

Elles sont moins abondantes que les casénes. Thapon (2005), définit les proténes
du lactoserum comme protéines d'excellente valeur nutritionnelle, riches en acides aminés
soufrés, en lysine et tryptophane.

Les protéines de lactosérum se retrouvent sous forme de solution colloidale. Les
deux principales sont la B-lactoglobuline et la a- lactalbumine ; les autres proténes du sérum

sont les immunoglobulines, la sérum-albumine et la lactoferrine. Elles ont de remarquables

Gy
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propriétés fonctionnelles, mais sont sensibles a la dénaturation thermique (L orient et Cayot,
2000).

D’ aprés Veinoglou et al, (1982), le lait de chevre est plus riche en protéines solubles
gue le lait de vache. La protéine B-lactoglobuline caprine est la protéine maeure du
lactosérum caprin (Fox, 2003). Elle représente environ 55 % soit plus de 4,4 g/l de lait contre
25 % pour le bovin (M eza-Nieto et al., 2006).

1.2.3.2. Lesmatiéeresazotéesnon protéiques :

Elles forment une partie peu abondante, mais qui comprend un grand nombre de
substances (Mathieu, 1998). A co6té d’ acides aminés libres se trouvent I’ urée, la créatine, des
nucléotides...etc. cette fraction représente environ 5% des matiéres azotées totales contenues
dans le lait (Alais, 1984). Dans le lait de chevre, la fraction d'azote non protéique (en
particulier I'urée) représente une proportion bien plus éevée que chez la vache (Heinlein et
Caccese, 2006).

|.2.4. Lamatiéregrasse :

Le lait de chéevre moins riche en matiére grasse (Roudjet al, 2005), contient environ
35 g/lL composés a 99,5% de lipides et a 0,5% dautres substances liposolubles
(cholestéral...). Lelait caprin est aussi plus difficile a écrémer que le lait de vache du fait que
les globules gras caprins se démarquent par leur petite taille, ceci explique I’ excellente
digestibilité de ce lait (Amiot et al, 2002). Les matieres grasses du lait de chévre contiennent
un peu moins de cholestérol que celles du lait de vache (Tableau 02).
Le contenu lipidique total du lait caprin, sujet a une forte variation (Cerbuliset al., 1982), se
caractérise par une richesse en triglycérides a forte proportion d’ acides gras a chaine courte,
notamment en C8 et C10, qui représentent de 11 a 12 % des acides gras totaux caprins, contre
3a4 % chez lesbovins (L e Jaouenet al, 1990; Degjeux, 1993).
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Tableau 02 : Composition en lipides des laits de chévres et de vaches (Chilliard,1997).

Composition (%) Chévre Vache
Triglycérides 95 98
Glycérides partielles 3 0,5
Cholestérol 04 0,3
Phospholipides 1 0,9
Acidesgraslibres 0,6 0,4

[.2.5. Lesminéraux :

La fraction minérale du lait caprin, ne représente gu’ une faible portion, en moyenne
8% de la matiere seche contre 7% pour le lait de vache (Amiot et al, 2002). Elle joue un réle
important dans la structure et la dstabilité des micelles de caséne (Mathieu,
1998 ;Gaucheron, 2005).

Le lait de chevre est plus riche que d autres laits en calcium, potassium, phosphore et
magnésium (Vanwerbeck, 2010) mais moins riche en sodium(Tableau 03)(Sawayaet al,
1984).

Il contient aussi de nombreux oligo-éléments indispensables a I’ organisme (fer,
cuivre, sélénium, chrome, fluor) a I’ éat de trace. Par contre, le zinc est présent en quantité
importante (2a5 mg/l).L’iode est aussi bien présent dans le lait de chévre a des teneurs
variables (Fid, 2008).
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Tableau 03 : Teneurs en minéraux et en oligo-éléments de lait de chévre et lait de vache en
(Mgl/litre) (Robert et al, 2002)

Chevre Vache
Minéraux
Sodium 0,37 0,50
Potassium 1,55 1.50
Calcium 1,35 1,25
Magnésium 0,14 0,12
Phosphore 0,92 0,95
Chlore 2,20 1,00
Acide citrique 1,10 1.80
Oligo-éléments
Fer 0,55 0,20-0,50
Cuivre 0,40 0,10-0,40
Zinc 3,20 3-6

.2.6. Lesenzymes:

Les enzymes du lait de chévre sont principalement des estérases, c est-a-dire les
lipases, les phosphatases alcalines et des protéases. Le lait contient principalement trois
groupes d enzymes : les hydrolases, les déshydrogénases (ou oxydases) et les oxygénases
(Veisseyre, 1979). Les deux principaux facteurs qui influent sur I’ activité enzymatique sont le
pH et latempérature (Amiot et al., 2002).

.2.7. Lesvitamines:

Le lait de chévre constitue d'une part des vitamines hydrosolubles (vitamine du
groupe B et vitamine C) en quantité constante, et d’ autre part des vitamines liposolubles (A,
D, E et K) (Jeantet et al, 2008).

Le lait de chévre est particulierement plus pauvre en vitamines C, D, pyridoxine,
B1.€t acide folique. Le manque de ces deux dernieres vitamines peut entrainer |I’anémie chez

les nourrissons alimentés au lait de chevre (Jaubert, 1997 ; Raynal-L jutovacet al, 2008).
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|.3. Caractéristiques organoleptiques et physico-chimiques :
1.3.1. Caractéristiques organoleptiques :
|.3.1.a. Couleur :

En raison de |’ absence de p-carotéenes, le lait de chévre est plus blanc que le lait de

vache (Chilliard, 1997). Et les fromages de chevre sont dailleurs d’ un blanc immaculé.

.3.1.b. Odeur :

Elle est faible et variable en fonction de I’ imentation de la femelle productrice. Le
lait n"a pas d odeur propre, il s'en charge facilement au contact de récipients mal odorants,
mal lavés. Cest surtout la matiére grasse qui réalise fortement ces fixations. Lors de
I’acidification du lait. L’odeur devient aigrelette sous I'influence de la formation d acide
lactique (Amiot et al, 2002).

.3.1.c. Saveur :

Le lait de chévre a un go(t légérement sucré, et caractérisée par une flaveur
particuliere et un godt plus relevé que le lait de vache (Zeler, 2005 ; Jouyandeh et
Abroumand, 2010). Cette flaveur, en grande partie due a certains acides gras libres (Jaubert,
1997 ; Morgan et al, 2001).

[.3.1.d. Viscosité:

SelonRheotest (2010), la teneur en graisse et en caséine possede l'influence la plus
importante sur la viscosité du lait. La viscosité dépend également de paramétres
technol ogiques.

La viscosité est une caractéristique importante de la qualité du lait, éant donné
gu'une relation intime existe entre les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité par
le consommateur (Amiot et al, 2002).
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1.3.2. Caractéristiques physico-chimiques :

Les principaux caractéres physico-chimiques utilisés dans I'industrie laitiére sont la
masse volumique et la densité, le point de congéation, le point d' ébullition et I'acidité
(Tableau 04).

Tableau 04 : Caractéristiques physico- chimiques du lait de chevre et vache (Ait Amer

M eziane, 2008)

Composition Chévre vache
Energie 600 — 750 705
Densitédu lait entier & 20°C 1.027 -1.035 1,028-1,033
Point de congéation (C°) -0.550 - -0.583 -0.520 —-0.550
pH-20°C 6.45-6.60 6.60 — 6.80
Aciditétitrable (°Dornic) 14-18 15-17
Tension superficielle du lait entier a 15 °C 52 50
(dynescm)
Conductivité dectrique a 25 °C (Siemens) 43-56 x 10™ 45x 10™
Indice deréfraction 1,35-1,46 1,45-1,46
Viscosité du lait entier a 20 °C (centpoises) 1,8-19 2,0-2.2

|.3.2.a. Densité:

Ladensité du lait est également liée a sa richesse en matiére seche, un lait pauvre en
matiere séche aura une densité faible (Goursoud, 1985). Elle dépend aussi de leur degré
d’ hydratation, notamment en ce qui concerne les proténes.

Ladensité du lait de chévre est relativement stable (Veinoglouet al, 1982) et se situe

a1,030 a20°C.
1.3.2.b. Acidité:

L’ acidité titrable: indique le taux d’ acide lactique formé a partir du lactose (Amiot et
al, 2002). L’ acidit€, exprimée en degrés Dornic (° D) est de 14 a 18° D chez les chevres (Ait
Amer Meziane, 2008). On distingue I’ acidité naturelle, celle qui caractérise le lait frais, et
I’ acidité issue de la transformation du lactose en acide lactique par divers microorganismes
(CIPC lait, 2011).

<
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Cependant, lorsque le lait n'est pas refroidi rapidement a 4°C aprés la traite, les
bactéries lactiques y croissent rapidement. Ces bactéries produisent I'acide lactique qui
diminue le pH (augmente I’ acidité) du lait.

.3.2.c. pH:

Le pH renseigne précisement sur |’ état de fraicheur du lait plus particulierement en
ce qui concerne sa stabilité (Amiot et al, 2002).

Le pH du lait de chevre se caractérise par des valeurs alant de 6,45 a 6,90 avec une
moyenne de 6,7 différant peu du pH moyen du lait bovin qui est de 6,6 (Remeufet al, 1989 ;

L e Jaouenet al, 1990).Lafermentation rameéne ce pH en dessous de 5 (Seydi, 2004).

1.3.2.d. Point de congélation :

Cette propriété physique est mesurée pour déterminer s'il ya addition d’eau au lait.
Sa vaeur est entre -0,51 et -0,55°C (Amiot et al, 2002). Tous les traitements du lait ou les
modifications de sa composition qui font varier leurs quantités entrainent un changement de
point de congélation (M athieu, 1998).

Si le point de congélation est supérieur a -0.53°C on suspectera une addition d’eau
(Mahaut et al., 2000).

|.4. Lavaleur nutritionnelledelait de chévre:

Plusieurs &udes confirment la bonne vaeur nutritionnelle de lait de chévre, a
condition qu'il soit produit dans des conditions d'hygiene parfaites.

De par leurs qualités nutritionnelles, les produits laitiers caprins sont bénéfiques a
tout &ge. Ils apportent du calcium, du phosphore, des vitamines (A et du groupe B) et de
nombreux oligo-ééments (zinc, iode...). Leurs protéines contiennent tous les acides aminés
indispensables et leur golt spécifique est véhiculé par les lipides. Leur bonne digestibilité
(due a leur teneur exceptionnelle en acides gras courts) les laits et fromages de chevre
participent au bon équilibre de notre alimentation.

e Le lait de chévre constitue une source importante d énergie, expliquant ainsi de

nombreuses observations de gain de poids chez I’ enfant malade (Deg eux, 1993).

g
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La fraction lipidique du lait caprin est pauvre en acides gras polyinsaturés nécessaires au
métabolisme humain, mais riche en acides gras a chaines courtes et moyennes (C4 a C 10)
plus digestible (Heinlein et Caccese, 2006).

Pour les protéines les caséines constituent la plus grande partie ce complexe protidique du
lait contient une bonne proportion d acides aminés indispensable a la croissance et a
I’entretien (Deg eux, 1993).

Les glucides composés du lactose qui joue un rdle important dans I’ entretien d'une flore
digestive lactique et dans I’ absorption du calcium. Les glucides sont également présents
sous forme de glycoprotéines et de glycolipides ayant des propriétés fonctionnelles
spécifiques (Deg eux, 1993).

L’ apport en minéraux et vitamines dites anti-oxydantes. Contribue a la réduction des

risques de cancers, de maladies cardiovasculaires et de cataractes (Deg eux, 1993).

.
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I1.1. Facteur devariation dela composition chimique de lait de chévre :

Selon Pougheon et Goursaud (2001); Soryal et al (2004) la composition chimique
du lait varie sous I’ effet d’un grand nombre de facteurs, ces principaux facteurs de variation
sont liés soit a I'animal (facteurs génétiques, stade de lactation...) soit au milieu et a la
conduite d’ élevage (saison, climat, alimentation).

La maitrise de certains facteurs tels que les facteurs génétiques et I’aimentation
permet d'agir sur la composition du lait et améliorer ses caractéristiques nutritionnelles, la
sélection génétique a un effet a moyen et long terme, alors que I'aimentation peut agir
rapidement.

II.2.Facteursintrinseques :
Cesont lesfacteursliésal’animal :
I1.1.1. Facteursgénétiques:

Wolter (1994) note gue les effets génétiques ont une forte influence sur le niveau de
la production et plus encore sur le taux butyreux et le taux protéigue. Généralement les races
laitiéres présentent un taux plus faible de matiéres grasses et matieres protéques, ce pendant
le choix d’une race repose sur un bilan économique global. Selon la FAO (1995), il existe de
grands écarts dans la composition du lait d’une race a une autre, et surtout dans le taux de
matieres grasses (Tableau 05).

Tableau n°05 : Comparaison de la quantité du taux butyrique (TB) et du taux protéique (TP)
du lait des chévres apines et Saanen (Gaillon et Sigwald, 1998).

Race de chévre Saanen Alpine
Quantité (kg / Lactation) 798 760
TB (g/L) 32.4 34.8
TP (g/L) 29.7 30.7

Selon Paradal (2012), la sélection sur les quantités de lait diminue les taux butyreux

et protéiques (TB et TP), lasélection sur les taux diminue la quantité de lait produit.
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I11.1.2. Stadedelactation :

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques évoluent de fagon inverse a la
quantité de lait produite (Grappin et al., 1981). Elles sont élevées en début de lactation et
chutent jusqu’ aun minimum au 2°™mois de lactation, enfin les taux croissent plus rapidement
dans lestrois derniers mois de lactation (figure 01) (Soryal et al.,2004).

Stade de lactation (jours)
[—®— Lactation — #— - Taux protéigque — «— «

ok

Figuren®°01 : Présentation de I’influence du stade de lactation sur la qualité et la quantité du
lait de chévre (Paradal, 2012).

[1.1.1. Ageet numéro delactation :

Le numéro de lactation n'a pas d'influence sur le TB au cours des lactations
successives, mais par contre le TP diminue a partir de la troisiéme lactation, lorsque la
production atteint son maximal puis diminue sensiblement a partir de la cinquieme lactation
(figure 02) (Gaillon et Sigwald, 1998).
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3 4 5 6
Numéro de lactation

....... Lait TP ‘I‘!j

Figure n® 02 : Influence de numéro de lactation sur la quantité et qualité du lait produit
(Gaillon et Sigwald, 1998).

I1.3.Facteurs extrinseques :

Sont les facteurs du milieu et de la conduite d’ élevage

I11.2.1. Latraite:

Selon Paradal (2012), les conditions de la traite ont des conséquences directes sur la
composition du lait. Lorsque I'intervalle entre traites dépasse 15heures cella provoque une
baisse de TB, ce taux différe entre les traites du matin et celles du soir. Le soir, les matiéres

grasses sont présentes en plus grande quantité que le matin (L e Jaouen et al, 1990).

I11.2.2. L’alimentation :

L’ aimentation joue un réle important, elle permet d agir a court terme et de maniére
différente sur lestaux de matiéere grasse et protéique, €lle constitue le moyen le plus efficace a
court terme pour faire varier les taux butyreux et protéiques en sens inverse, la composition
chimique de lait est donc sa teneur en matiere grasse, en protéine et en eau (Verdier-Metz,
2000).
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11.3.2.a. Effet del’apport énergétique :

Le taux protéigue augmente de maniere linéaire avec les apports énergétiques, il peut
aussi étre amélioré par des apports spécifiques en acides aminés (Coulon et Remond, 1991 ;
Bony et al., 2005). Sauf lorsgue I’ augmentation de ces apports est réalisée par I’ adjonction de
matieres grasses qui, quelle que soit leur origine, ont un effet dépressif. Au contraire, le taux
butyreux tend a baisser dans le cas de niveaux énergétiques trés élevés en raison de I’ arrét de
la mobilisation des réserves corporelles qui entrainent souvent une augmentation du taux
butyreux (Araba, 2006).Le taux butyreux dépend alafois dela part d'aiment concentré dans
la ration, de son mode de présentation et de distribution (nombre de repas, mélange des
aliments)(Dor eau et Chilliard, 1992).

11.3.2.b. Effet del’apport azoté :

La variation de |la teneur azotée de I’ alimentation fait varier |la composition physico-
chimique de lait au niveau des fractions azotées en affectant également sa composition
minérale (Lefrileux et al., 2009). L’augmentation des apports azotés dans la ration
quotidienne entraine une augmentation conjointe des quantités de lait produit et des proténes
sécrétées, de sorte que le taux protéique reste peu modifié (Coulon et al, 1998 ; Araba,
2006).Par ailleurs, le TP dépend aussi de la couverture des besoins en acides aminés
indispensables : lysine et méthionine en particulier, donc de la nature des compléments azotés
distribués aux animaux (Coulon et al., 1998).

Selon Araba(2006)I’amélioration du profile en acide aminé limitant en particulier en
meéthionine et en lysing, permet d augmenter lateneur du lait en protéine et caséine sans avoir

d effet significatif sur le volume du lait produit ainsi que sur le taux butyreux.

11.3.2.c. Effet del’apport de matiere grasse :

L’un des principaux moyens de modulation de la composition des acides gras du lait
est I'apport du supplément lipidique dans la ration. Cette pratique a des conséquences sur la
production et les teneurs en matiéres grasses et en protéines du lait : tendance a
I” accroissement de production, diminution faible, mais quasi systématique du taux protéique,
variation limitée du taux butyreux (Chilliard et al, 2001).

Le taux butyreux du lait semble diminuer quand la ration est pauvre (moins de 3%)
ou riche (plus de 6%) en matieres grasses. Cette diminution dépend du type du régime utilisé

et de la nature des sources de lipides (Stoll, 2003). La supplémentassions des rations en
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lipides entraine toujours une diminution du taux protéique. Les matieres grasses pauvres en

gras polyinsaturé entrainent |’ augmentation la plus élevée du taux butyreux (Araba, 2006).

11.3.2.d. Effet dela composition delaration et la nature des aliments

La nature de la ration de base des animaux ainsi que le niveau et la nature des
concentrés semblent étre des facteurs de variation importante de la composition du lait en

matiere grasse, vitamines et caroténoides (Hoden et al., 1985 ; Martin et al, 2002).

11.3.2.d.1.Fourrage

Les fourrages, principale source de fibres pour |es ruminants, sont importants pour le
maintien d’un taux butyreux élevé du lait. Ils contribuent a |I’augmentation des acides gras
dans le lait, en raison de I’ action des micro-organismes du rumen qui fermentent la cellulose
et I’hémicellulose alimentaire en acétate et butyrate, précurseurs de la synthése des matieres
grasses de lait (Sutton, 1989).

Un taux de matiere grasse moyenne ou bas est souvent di a un manque de fibre et de
structure de la ration (Stoll, 2003).Des rations constituées presgque exclusivement d’ herbage
sont souvent a I’ origine de taux protéique bas parce gu’elles présentent simultanément un
déficit en énergie fermentescible (amidon) et un exces de matiére azotée fermentescible (azote
non protéque) (Stoll, 2002). Toutefois Il est important d’incorporer du fourrage dans laration
araison d'au moins 40% de la matiéere seche totale et d assurer |’ équilibre de laration fibres
en prévoyant 35 a 40% de glucides non fibreux (amidon, sucres simples) et 28% de fibres
(Araba, 2006).

11.3.2.d.2.La proportion de concentré

L’ apport de concentré dans la ration entraine une baisse du taux butyreux et une
augmentation du taux protéique du lait. En conségquence L’apport massif du concentré
constitue un facteur stabilisant du taux protéique (Srairi et al, 2005).

Malgré que I’apport de concentré induit le plus souvent a une diminution du taux
butyreux qui sera d’ autant plus importante que la quantité de concentré distribuée sera élevée
et que ce concentré sera riche en amidon, quoique Cet effet négatif sur le taux butyreux
dépend du type d’amidon, mode de présentation et de distribution (Hoden et Coulon, 1991).

Dans ce concept I’ orge et I’avoine, dont |I’amidon, est rapidement dégradé par la microflore

s
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du rumen influence plus le taux butyreux que le mais, dont la dégradation, est plus lente
(Coulon et al., 1989 ; Delaby et al., 2001).

11.3.2.d.3.Effet du mode de présentation physique des aliments :

Le mode de présentation physique des aliments semble avoir un effet sur le taux
butyreux, des études ont montré qu’il y’a une corrélation positive entre I’indice de fibrosité
d’'une ration (temps de mastication a l'ingestion et de rumination) et le taux butyreux
(Sauvant et al, 1990).

Le broyage fin des aliments concentrés est également susceptible de diminuer la
fibrosité de la ration. Ainsi, les céréales présentées sous forme aplatie ou légérement
concassee entrainent une moindre chute du taux butyreux (Labarre, 1994). Cependant, il

N’ apparait pas de relation entre la granulométrie et le taux protéique du lait (Sauvant, 2000).

[1.3.2.d.4.La suralimentation et la sous-alimentation :

L’ appétit des chévres est tres réduit au début de lactation, toutefois la suralimentation
n'a que peu d'effet sur la production et la composition de lait. En revanche, en période de
tarissement la suralimentation a un effet important sur la production et la composition du lait
de lelactation suivante (Coulon et Remond, 1991).

La sous-alimentation en début de lactation provoque une forte diminution de la
production laitiére, occasionne par un déficit énergétique et cause une augmentation du taux
butyreux.

11.3.2.d.5.Influence des principaux aliments sur la composition du lait :
> Effet du paturage :

Les régimes a base d herbe péturée entrainer une augmentation de la teneur en urée
et aussi une augmentation de la proportion des acides gras longs et des acides gras insaturés
dans le lait(Coulon et al, 1989), des études ont montré que le taux butyreux du lait est plus
important chez les chevres qui péturent pendant I’ été que chez celles qui sont gardées dans

des chevreries.

.
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> Effet d’ ensilage :

Selon I’ étude de Coulon (1991), I’ utilisation d ensilage de mai's est souvent associée
a des taux protéiques élevés parce qu'il permet en général de réaliser des rations ou les
apports énergétiques sont plus facilement couverts.

Les graminées et les légumineuses présentées sous forme de foins ou d' ensilage
conduisent globalement a des TB plus faibles que les régimes a base de foin et les régimes a

base d’ Ensilage d’ Herbe conduisent aux TB les plus élevés (Legarto et al, 2014).

[1.2.3. Lasaison :

La saison agit essentiellement par I'intermédiaire de la durée du jour. La plupart des
travaux ont en effet montré qu’ une photopériode expérimentale longue (15 a 16 h par jour)
augmentait la production laitiére et diminuait parfois la richesse du lait en MG et TP
(Bocquier, 1985 ; Phillips et Schofield, 1989).

Selon Coulonet al. (1989) les variations saisonnieres de la production laitiere sont
assez marqueées ; il semble que les mois d’ avril a juillet soient les plus favorables et ceux
d’'ao(t a novembre les moins favorables, ce qui expliquerait la meilleure persistance de
production des chévres ayant vélé en hiver. Ce résultat est vraisemblablement di a I’ effet
favorable delamise al’ herbe et du début de la période de paturage sur la production laitiére.

Selon Keiling et Wilde (1985) I’ effet global se traduit par :

= Une production maximale au printemps et minimale en éé selon I’influence de la
saison de vélage.

= Une teneur en matieres grasses minimales a la fin du printemps et maximale en
automne.

= Uneteneur en calcium minimale en été et maximale au printemps.
I1.2.4. Latempérature:
Les fortes températures provogquent une baisse de la production quantitative en

réduisent essentiellement la consommation d’ aiment, une baisse de TB et une constante TP.

Lestrés faibles températures au méme effet (Paradal, 2012).
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I. Matéridl et méthode

L’ étude a été effectuée en deux parties, la premiere sur la base d'un document
d’ enquéte (annexe) comportant la recherche des principales caractéristiques zootechniques
des 11 éevages des chévres étudies (tableau 06), et la deuxiéme partie comporte une série

d’ analyses physico-chimiques au laboratoire des échantillons de lait cru de chevre.

|.1. Présentation dela zone d’ étude :

1.1.1. Lasituation géographique :

La figure 03 montre I’emplacement géographique des deux régions de |’ étude par
rapport al’ Algérie, la premiere se situe dans la wilaya de Tizi-Ouzou et se caractérise par une
population de caprin majoritaire de race Saanen (Kadi et al, 2013), la deuxiéme dans la

willaya de Médea qui comporte une population caprine composée de deux races locales la
Arabiaet laMakatia.

Zone !l : MEDEA — s, R ‘W-ﬁ% o :’;
i Téusoue : '_‘A m

El Bayadh

Ghardaia

Bédchar

Niizi
Adirar

Tamanrasseal

Figure 03 : Situation géographique des deux régions de |’ é&tude par rapport al’ Algérie
(© 2015 Algérie profonde).

¢
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|.1.1.a.La situation géographique des élevages de Tizi-Ouzou :

Les trois sites de prélevement d’' échantillons de lait de chevre sont situés au nord de
la willaya de Tizi-Ouzou aux aentours de chef-lieu de la wilaya, les échantillons
TE;proviennent d' un élevage située dans la daira de Draa Ben Khedda lieu-dit Mouldiouan,
les échantillons TE, et TE; proviennent de deux élevages de la daira de Makouda lieu-dit
Attouche et les derniers échantillons TE,d’ un élevage de la daira de Ouagenoun (commune
Timizart) lieu-dit Abizar(Figure 04),

La wilaya de Tizi-Ouzou s étend sur prés de 3000 km? sur un relief montagneux a
52%. Elle est composée de 21 dairas et 67 communes. Elle est limitée :

v" Au Sud par lawilaya de Bouira,

v A I'Est par lawilaya de B§aia,

v A I’ Ouest par lawilaya de Boumerdes,
v" Au nord par lamer méditerranée.

Il est important de précisé qu’ au départ on avis 6 éevages appartenant a lawillaya de
Tizi-Ouzou deux dans chacun des sites de prélévement et que 2 éeveurs ont arrété de

collaborer pour avoir au finale que 4 élevages.

D Lestrois zones d’ échantillonnage de larégion | (Tizi Ouzou)

Figure 04 : Situation géographique des zones de |’ échantillonnage de lawilaya de Tizi

Ouzou (dewtiziouzou.dz).
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I.1.1.b.La situation géographique des élevages de M eédea :

Comme pour Tizi-Ouzou, on a trois sites de préévement d’ échantillons de lait de

chevre sont situées au nord de la willaya de Medea, les échantillons de lait de chévre ME,,
ME, et MEsproviennent de trois élevages situées dans la daira de Omaria lieu-dit Oulad
Brahim, les échantillons ME, et MEsde deux élevages de la daira de Sidi Naamane, et les

échantillons MEg et ME7 de deux éevages de la daira de Beni Slimane.

La wilaya de Médéa est située au ceeur de I’ Atlas tellien dans les hauts plateaux

centraux. Elle occupe une superficie cadastrale de 8 775,65 Km?et comprend 19 dairas

composés de 64 communes. Elle est limitée (figure 05) :

v Au Nord par lawilayade Blida,

v A I'Ouest par leswilayas d’ Ain Defla et Tissemsilt,

v' Au Sud par lawilayade Djelfa

v' Enfinal’Est par leswilayas de Msila et Bouira.

Elle est caractérisée par une dtitude élevée et un relief assez escarpé.

~ MEDEA
2N L
OUAMRI,

s

_,":6‘-"\—\.‘ E-:_ -
i
r_,f" “Ep%" SOUAGUI
2y qﬁ-,
OULED SEGHOUANE o f
ANTEUR 5 .
S }.\’_F_f\",.,wf = CHELLALETY
o G i P YEL ADHAOURA L
_J_,,-f KSAREL L |
5 | BOUKHARI AN BOUCIF

N
™

AZIZ — =
f

'__.-\.._.-"’f""

.

CHAHBOLUNLA

> Lestroiszones d' échantillonnage de larégion Il (Médéa)

Figure 05 : Situation géographique des zones de I” échantillonnage de la wilaya de
Meédéa (dcwmedea.dz).
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1.1.2. Climat

Les deux régions de notre étude se caractérisent par un climat humide a subhumide

comme le montre la figure 06, il se définit par un hiver froid et un été chaud, la moyenne

annuelle des précipitations dépasse les 450 mm.

ETAGES BIOCLIMATIQUES

LEGENDE
[ Humide
[7] Subhumide
[70] Semi aride
{1 Aride
[] Chott

[ a7 135
Agence Nationale d'Aménagement du tarritoirs Octebre 2004 e
amal

Source: EMBERGER

Figure 06 : Carte bioclimatique del’ Algérie (ANAT, 2004)
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[.2. Lematériel expérimental :

Les 11 exploitations des deux régions Tizi Ouzou et Médéa ont été retenues sur la

base des critéres suivants :

e L’acceptation des éleveurs du suivi durant toute la période de I’ .

e Présence de chévres en lactation.
L’ enquéte avait pour but essentiellement :

» |dentification des exploitations.
» Lescaractéristiques du cheptel.
= Conduit d élevage (alimentation)

=  Production laitiere.

Les différentes analyses physicochimiques ont été faites au niveau du laboratoire de

lalaiterie « SPA Laiterie Draa Ben Kheddax.

[.2.1. Matériel animal :

Pour I’ é&ude nous avons opére des prélevements d’ échantillons (1 litre) d'un mélange
delait cru de chevre (minimum 4 chévres) issu de latraite manuelle pour chaque élevage.

Les populations de chévres de |la premiére région sont représentées par des chevres
de la race Saanen et leurs croisements avec la population locale (figure 07), alors que la
population de chévre de la deuxiéme région est un mélange des deux races locales de cette

région laArabia et laMakatia (figure 07)

i i ‘ ins

Figure 07 : Photographie :- a gauche de chevre de la population Saanen de la

régionde Tizi Ouzou.
- adroite de chevre de lapopulation I’ Arabia de la

région de Médéa.
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Les principales caractéristiques zootechniques des élevages sont résumeées dans le

tableau 06.

Tableau 06 : Principales caractéristiques zootechniques des 11 élevages de chévres étudier

Caractéristiques d’ élevage

Nombre d’élevages

Désignation Niveaux
Nombre de chevres par Moyen : 10 11
troupeau Valeurs extrémes : 4 et 21
Races Saanen 03
Croisée (Saanen race local) 01
Arabia 04
Makatia 01
Les deux race Arabiaet Makatia 02
Alimentation Paturage 10
Compliment :
Céréales 01
Pain 02
Maist+son de blé 01
Orge +son de blé 01
Orge +son de blé+ Mai's 01
Foin 04
Paille 02
Fourrage vert 04
Source d’abreuvement Eau de puits ou source naturelle 11
L ogement Stabulation libre 11
Modedetraite Manuelle 11
Date de mise-bas Décembrea mai 11
Dure detarissement Plus de 90 jours 02
Plus de 120 jours 09
Niveau de production -Par chevre (litres /jour)
laitiere < 1 litreljour 07
>1 litres/jour 04
-Par chevre (litres/ans)
120 & 240 litres/ans 08
>240 litres/ans 03
Origine des animaux -Acheté localement 11

Y|



Chapitrel

Matériel et méthode

1.2.2.

Matiéere premiere

Les échantillons de lait de chévre analysés, issu du lait de mélange pour chague

elevage.

1.2.3.

AN NN N N U N N N Y N N N N N NN

1.2.4.

AN N N NN

Matériel de mesure:

Le matériel utilisé pour larécolte des données est composé de :

pH-métre

Butyrometres alait

Pipette alait de 11 ml

Doseur d acide délivrant 10 ml

Doseur d’acool délivrant 1 ml
Centrifugeuse électrique

Bain d eau pour butyrométre 65-70 °C
Burette graduée

Bécher de 100 ml

Pipette de 10 ml

Eprouvette de 250 m
Thermo-lacto-densimétre

Capsule en duminium

Etuve réglable 2103+2 °C

Balance analytique

Dessiccateur muni de silice (agent déshydratant)
Un appareil photographique

Lesréactifsutilisés :

Acide sulfurique (H,SO4) concentré
Alcool isoamylique(3-méthyl-1-butanol)
Phénol phtaléne

Solution de NaOH 0.111 de normalité
Solution pH

Solution pH 7

:
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|.3.Lesméthodes :
Notre methodologie de travail est explique dans le schéma qui éxplicite les deux partie
d etude

v'Choix du théme

l

v Objectif

l

v'Choix des élevages

/N

v'Visite des élevages  v'Echantillons de lait cru
* l

v'Récolte d’information v/ Analyses physico-chimiques

VIl

v'Résultats et discussion

Schéma de la méthodologie detravail

@
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1.3.1. L’ echantillonage :

Les échantillons de lait analysés, soit 96 au total proviennent de 11 élevages

Les échantillons dénommésTE;, TE,, TEzetTE, proviennent des élevages de la
région de Tizi-Ouzou, les échantillons dénommésME;, ME,, ME3, ME4, MEs, MEg etME7

des élevages de la deuxiéme zone de |’ étude M edea.

Les prélévements sont répartis sur environ 60 jours, durant cette période les chévres
sont conduites en un systéme d’' élevages extensif basé sur le paturage additionné d'une ration
complémentaire al’ auge, sauf I’ élevage d' ou proviennent les échantillons TE4 ou les animaux
sont nourris a I'auge avec des fourrages verts de végétation prairies naturelles et un
complément en tres petites quantités (annexe VI1). Nous avons réalisé des prélevements a
raison d’ un prélevement une fois tous les samedis du 31 mars 2018 au 26 mai 2018, toute fois
pour les échantillons ME1, ME,etM Es le premier échantillon & partir du 07 avril 2018. Lelait
a été prélevé a partir de petit mélange de lait cru et entier issu de latraite manuelle de chévres
saines peu de temps aprés la traite, mis dans des bouteilles en plastiques propres et séches de
1L puis congelé directement apres le prélevement pour éviter toute prolifération microbienne.
Ensuite ils sont acheminés au laboratoire dans une glaciére, décongelés au bain-marie pour
étre analyses. Toutes les analyses physico-chimiques qui suivent sont répétées 3 fois sur le

méme échantillon.

1.3.2. Analyses physico-chimiques:
|.3.2.a. Détermination depH :

La mesure du pH est réalisée immédiatement apres décongélation au bain-marie, la
méthode utilisée repose sur le principe d'indiquer la différence de potentiel entre deux
électrodes, celui dit de mesure et I'autre de référence, la valeur du pH de I’ échantillon est
alors donnée en lecture directe sur |’écran du pH-métre (Figure 07) apres immersion de

|’éectrode dans | échantillon.

.
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Figure 08 : photographie d’ un pH métre.

1.3.2.b. Détermination del’aciditétitrable:

Pour la détermination de I'acidité, nous avons utilisé la méhode Dornic, selon la
norme NF V04-206, elle consiste a neutraliser I'acide du lait a I'aide d'une solution alcaline
d hydroxyde de sodium (NaOH) contenu dans une burette acidimétrique en présence d’un
indicateurla phénolphtal éine incolore en milieu acide et de couleur rose en milieu alcalin qui
permet de visualiser le point de neutralisation dit viragepuis en lecture directe sur la burette
graduée on aura I’ acidité en degré Dornic (° D), les détails de cette méthode son indiqué en

annexe 1.

[.3.2.c. Détermination deladensité:

Pour la mesure de la densité, nous avons utilisé un thérmolactodensimétre, en versant
I’échantillon de lait dans une éprouvette de 250 ml puis nous avons introduit le
thermolactodensimetre, on attend ainsi jusqu'a ce qu'il se stabilise, on lit alors sur I’ échelle du
thermolactodensimétre la mesure de la densité en faisant la correction si la température de
I’ échantillondépasse la température de référence de thermolactodensimetre en rajoutant 0.2,
inversementla soustraction de 0.2 si latempérature est infirieur & la température de référence

de thermol actodensi métre .
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P - . B Eprouvette

rﬁ

Figure 09: photographie d’ un thermo- lactodensimetre et une éprouvette

1.3.2.d. Détermination dela matiéregrasse (M.G) :

Pour la déermination de la M.G, nous avons utilise la méthode
acidobutyrométrique(Figure 09) dite méthode GERBER qui, selon la norme NFV04-210,
donne les mémes résultats que la méthode de référence qui est celle par extractionethero-
ammoniacale(NF V 04-214) réalisée sur des laits entiers ou partiellement écremés a 20 C°.
Cette méthode consiste a la séparation de la MG du lait par centrifugation dans un
butyrométreaprés dissolution des protéines par I’addition de I’acide sulfurique concentré.
Cette séparation est favorisée par I’ addition de I’ acool isoamylique, la teneur en MG du lait
est donc obtenue en g/100ml en lecture direct sur I’ échelle du butyrométre.Les détails de cette

analyse sont expliqués dans |’ annexe l11.

e . ~<«—— Thermo-lactodensimetre
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Centrifugeuse >  Butyrométre a lait

Figur e 09: Photographie :- a gauche centrifugeuse (Gerber)
-adroite butyrométre alait

|.3.2.e. Détermination del’extrait sec total (EST) et del’extrait sec dégraissé (ESD) :

Pour la détermination de I'EST du lait nous avons opté pour I’ utilisation de la
méthode décrite par Labioui et al (2009)qui consiste a la dessiccation d une quantité
déterminée de lait entier dans une étuve & 103°C+2°C pendant 3 heures (figure 11), les détails

de cette méthode sont expliqués dans I’ annexe V1.

I"ESD est calculé par soustraction des vaeurs de la M.G de celles de I'EST (FIL
22B, 1987)

Figure 11 : photographie : - a gauche d' une étuve réglable a 103°C
- adroite un dessiccateur.

§
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|.4. Analyses statistiques:

Toutes les données des analyses physicochimiques des échantillons de lait pour
chague région de I’ étude son rassembles dans un fichier type tableur Microsoft office Excel
(2007), avec en ligne les résultats d analyse pour chague paramétre éudié, en colonne les
dates des prél évements des échantillons.

Les statistiques descriptives (moyenne et |’ écart-type) ont été calculées pour chacun
des paramétres (pH, Acidité titrable, densité, M.G, EST et ESD).

:
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Il.Résultats et discussion :
I1.1. Caractérisation des élevages étudiés:
[1.1.1. Conduited’ élevage:
Les sorties effectuées au niveau des quatre élevages suivis dans la premiére région de
I”éude (Tizi-Ouzou) nous ont permis de récolter les données présentées dans le tableau 07

suivant le questionnaire représenté en annexe |.

L’aimentation est assurée dans la plus grande partie par le péturage, ceci est
affirmé par les résultats de Kadi et al (2013), alors que la ration complémentaire est dans la
plupart des élevages est la méme pour tout le cheptel, et elle est distribuée en tres petite
quantité par fois dans le but d’ attirer les animaux a réintégrer dans le béatiment selon quelques
éleveurs. Tandis que |’abreuvement est assuré par I’eau de puits ou sources naturelles

disponibles a plein temps.

Elevage TE, : mais + son de blé Elevage TEs : orge + son de blé

Figure 12 : photographie des concentrés distribuez pour les élevagesTE; etTE; de la

région de Tizi-Ouzou.
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Tableau07 : Quelgues caractéristiques des conduites adopte dans les élevages étudiés dans la willaya de Tizi-Ouzou

Caractéristiques et
conduitedel’élevage

TE;

TE>

TE3

TE4

Adresse Mouldiouane DraaBen Attouche Makouda Tizi-Ouzou | Attouche Makouda Tizi- Abizar Timizart Tizi-
KHedda Tizi-Ouzou Ouzou Ouzou

L’ exploitant Femme &gée de 60 ans Homme &gé de 50 ans aucune Homme &gé de 55ansaucune | Homme &gé de 50 ans
aucune formation agricole | formation agricole (8 evage formation agricole (depuis | aucune formation agricole
(élevage depuis 12 ans) depuis 16 ans) 18ans) (élevage depuis 6 ans)

Typed’élevage Mixte Mixte Mixte Mixte

Moded’ éevage Paturage et stabulation Paturage et stabulation Paturage et stabulation Zéro grazing

Origine des animaux

Acheté localement puis auto
sélection

Acheté localement (acheté des
males pour la reproduction)

Acheté |ocalement

Acheté |ocalement

Nombredetétedu 18 tétes 40 tétes 51 tétes 23 tétes
cheptel 05 chévres 21 chévres 12 chevres 05 chevres
Chévreen lactation 06 chevres 21 chévres 13 chéevres 02 chévres
Nombre de chevretotal
Races -Saanen -Saanen -descendants du croisement | - Saanen
Saanen et la population
locale
Alimentation
Paturage -V égétations sous olivierset | -Prairies et foret d' oliviers -Prairies et foret d' oliviers
oliviers sauvage (moutard sauvage et chaine, genét, rance | sauvage et chaine gené, /
des champs, avoine sauvage, | commun...e€tc. aubépine, myrte commun,
pissenlit...etc.) rance commun...€etc.
Distance par courue - 100 metre - 500 metre - 400 métre /
Ladurede paturage - Toute lajournée - 13heures a 18 :30 heures -6heures a 11 :30 heures /
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Tableau 07 : suitel

Compliment :

L es chevreaux

- Petit quantité de pain sec
pour tout le cheptel

- Alimenté a base du lait
maternel

- Méange de son de blé et mai's
broyé et du sel (NaCl) pour les
chevres laitieres et mal adulte +
foins.

- Alimenté a base du lait maternel

- Méange de son de blé et
orge broyé et du sel (NaCl)
tout le cheptel + du foin.

- Alimenté a base du lait
maternel

- Méange de son de blé,
orge et mais broyé et du
sel (NaCl) tout le cheptel
+ du foin ou herbe de
prairies naturelles.

- Alimenté a base du lait
maternel

Source d’abreuvement

Eau de puits disponible a
plaine temps

Eau de source naturelle
disponible a plaine temps

Eau de source naturelle
disponible a plaine temps

Eau de puits disponible a
plaine temps

L ogement

Le cheptel dans e méme
batiment conduit en

Le cheptel dans différents
batiments (jeunes, chevres et

Le cheptel dans e méme
batiment conduit en

Le cheptel dans e méme
batiment conduit en

Stabulation libre jeunes chevreaux, males a Stabulation libre Stabulation libre
I’engrais) Stabulation libre
Date de mise-bas Décembre aMai Décembre aMai Décembre aMai Décembre aMai
Dur e detarissement Plus de 120 jours Plus de 90 jours Plus de 90 jours Plus de 120 jours

Production delait
Latraite
Niveau de production
laitiere

Destination du lait

Manuel le matin.

> 1 litre/jour (120 a240
litres/lactation).

Latotalité delait est destiné
al’aimentation des
chevreaux les premiers mois
ensuite une partie est
destinée ala couverture du
besoin familia en lait.

Manudl le matin.

> 1 litrefjour (>240
litres/lactation).

Totalité de lait est destiné a

I” alimentation des chevreaux les
premiers jours ensuite une partie
est destinée ala couverture du
besoin familial ou transformation
artisanal (fromage) et |’ excédent
est vendu a des particuliers.

Manudl le matin.

> 1litrefjour (>240
litres/lactation).

Latotalité delait est destiné
al’alimentation des
chevreaux les premiersjours
ensuite une partie est
destinée ala couverture du
besoin familial ou vendu.

Manudl le matin.

< 1litre/jour (<240
litres/lactation).

Latotalité delait est
destiné al’ alimentation
des chevreaux les
premiers jours ensuite une
partie est destinée ala
couverture du besoin
familial en lait.

TE; : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou.
TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou.

TEj; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.

TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.

|
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De méme les sorties effectuées au niveau des sept élevages suivis dans la deuxieme
région de I’ étude (Médea) nous ont permis de récolter les données présentées dans | e tableau
08 suivant |e questionnaire représenté en annexe |.

Il ressort du traitement des données du tableau 08 que les élevages suivis dans la
région de Medea sont aussi conduits en mode d' élevage extensif, et que le paturage occupe un
réle essentiel dans |’ alimentation, la ration complémentaire a |’ auge est assurée par du foin ou
fourrage vert al’ exception de deux élevages dans |’un I’ éleveurs rajout du pain sec et I autre
une petite quantité des céréales. L’ abreuvement est assuré par |'eau de puits ou sources

naturelles.

La reproduction aussi n’est pas controlée dans tous les élevages suivis pour les deux
régions et nous avons noté une seule mise-bas par an puisque la durée du tarissement dépasse
en général les 120 jours pour les deux régions (tableau 07 et tableau 08).

En ce qui est de la production laitiére, elle est destinée a I’ alimentation des petits
dans les premiers temps puis le surplus est recueilli par I'éeveur pour différentes fins. La
production laitiere moyenne est inférieure ou égale a un litre dans les élevages de Medea alors
gu’ elle est supérieure ou égale a un litre dans les élevages de Tizi-Ouzou a |’ exception de
I’élevage TE; (tableau 07 et tableau 08).

-
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Tableau 08 : Quelques caractéristiques des conduites adopte pour les élevages éudiés dans la willaya de M edea.

Caractéristiques et ME; ME; ME3; ME4 MEs MEsg ME-
conduite del’ élevage
Adresse Sidi Yahya Oulad Salim Sidi Amrane Khamise Sidi Oulad Brahim | Beni Slimane Beni Slimane
Oulad Brahim Oulad Brahim Oulad Brahim Naamane Médea | Médea Meédea Meédea
Meédea Meédea Meédea
L’ exploitant Homme &gée de | Homme &géede | Homme &géede |Homme &gée de | Homme &gée de | Homme &gée de | Homme &gée de
27ans aucune 42ans aucune 35ans aucune 24ans aucune 30 ans aucune 33 ans aucune 37ans aucune
formation formation formation formation formation formation formation agricole
agricole (pratique | agricole agricole agricole (pratique| agricole (pratique | agricole (pratique | (pratique I’ élevage
I’éevage depuis | (pratique (pratique I’éevage depuis |I'éevage depuis | I’ éevage depuis | depuis 16 ans)
10 ans) I’ élevage depuis |I'éevage depuis | 06 ans) 02 ans) 05 ans)
02 ans) 04ans)
Typed’ élevage Mixte Mixte Mixte Mixte Mixte Mixte Mixte
Moded’élevage Péaturage et Péturage et Péturage et Péaturage et Péaturage et Péaturage et Péaturage et
stabulation stabulation stabulation stabulation stabulation stabulation stabulation
Originedes Acheté Acheté Acheté Acheté Acheté Acheté Acheté localement
animaux localement et localement et localement et localement puis |localement puis |locaement puis | puisutilise
I’insémination se | insémination par | insémination par | utilise utilise utilise I’insémination par
fait par des boucs | des boucs d autre | des boucs de insémination par | insémination par |I’insémination des boucs de méme
de méme cheptel | cheptel méme cheptel des boucs de des boucs d' autre | par des boucs de | cheptel
méme cheptel cheptel méme cheptel
Nombredetétedu 23 tétes 11tétes 18 tétes 22 tétes 13 tétes 18 tétes 30 tétes
chepte
Nombre de chévre 06 chévres 04 chevres 05 chevres 06 chevres 04 chevres 05 chevres 08 chevres
en lactation
Nombre de chévre 09 cheévres 04 chevres 08 chevres 10 chévres 05 chevres 07 chevres 15 chevres
total
Races -Makatia - Arabia - Arabia - Arabia - Arabia - Arabiaet - Arabiaet Makatia
Makatia
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Tableau 08 : suite 1

Alimentation
Paturage -Parcours - -Parcours - Parcours - Prairies - Prairies - Parcours forestiers
forestiers, le Prairiesnaturelles | forestiers. forestiers. naturelles naturelles (Chéne vert, chaine
mdrier, chéne (plantes (plantes (plantes genét (ouzou),
vert...etc. herbacées). herbacées). herbacées). Aubépine (zarour) et
le mQrier (inigel)...)
Distance par cour ue -1 Km. -400m -500 m. -1km. -500m. -300m. -3Km.
Dure de patur age - Tout lajournée |-6halOhetdu -5halOhetdu |- Toutlajournée |-6halOhetdu |-6hallhetdu - Tout lajournée
15hal7h 14halvh 14h30min a18h [14h30min a18h
Compliment : - Foinou herbe |- Paille ou herbe |- Foin. - L'herbeverte. |-foin et petit -Céréaleettige |- Foin, paille et tige
de prairies de prairies guantité de pain  |vert descultures |vert des cultures
naturelles. naturelles. SEC. maraichéres. maraichéres.
L es chevreaux -aimentéabase |-adimentéabase |-aimentéabase |-aimentéabase |-aimentéabase |- adimentéabase |- adimentéabasedu
du lait maternel. |dulait maternel. |dulait maternel. |dulait maternel. |dulait maternel. |dulait maternel. |lait maternel.
Source Eau de source Eau de puits Eau de puits Eau de source Eau de puits Eau de puits Eau de source
d’ abreuvement naturelle. disponible a disponible a naturelle. disponible a disponible a naturelle.
plaine temps. plaine temps. plaine temps. plaine temps

L ogement Le cheptel dansle |Le cheptel dansle|Le cheptel dansle|Le cheptel dansle |Le cheptel dansle |Le cheptel dansle [Le cheptel dansle
mémebatiment |mémebadiment |mémebdtiment |mémebdtiment |mémebatiment |[mémebadtiment |méme béatiment
conduit en conduit en conduit en conduit en conduit conduit en conduit en
Stabulation libre. |Stabulation libre. |Stabulation libre. |Stabulation libre. |Stabulation libre. |Stabulation libre. |Stabulation libre.

Date de mise-bas DécembreaMai | Décembre aMai | DécembreaMai | DécembreaMai | Décembre aMai | Décembre a Mai Décembre aMai

Duredetarissement | Plusde 120 jours | Plusde 120 jours | Plusde 120 jours | Plus de 120 jours | Plus de 120 jours | Plusde 120 jours | Plus de 120 jours

Production delait
Latraite

Niveau de
production laitiere

Manuel le matin.

> 1litrefjour
(120 a 150
litres/lactation).

Manuel le matin.

< 1litre/jour
(230
litres/lactation).

Manuel le matin.
>1 litrefjour (120
a240
litres/lactation).

Manuel le matin.

>1 litrefjour (120
al140
litres/lactation).

Manuel le matin.

>1 litrefjour (120
al70
litres/lactation).

Manuel le matin.

> 1litrefjour
(120 a200
litres/lactation).

Manuel le matin.

> 1litrefjour (120 &
240 litres/lactation).
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Tableau 08 : suite 2

Destination du lait

Latotalité delait
destinéa

|’ alimentation
des chevreaux les
premiers mois
puis une partie
destinée ala
couverture des
besoins familiaux
ou vendu.

Latotalité delait
est destiné a
|"alimentation
des chevreaux.

Latotalité delait
destinéa
|"alimentation
des chevreaux les
premiers mois
puis une partie
destinée ala
couverture des
besoins familiaux
ou vendu.

Latotalité delait
est destinéa

I’ alimentation
des chevreaux les
premiers mois
ensuite une partie
vendue.

Latotalité delait
est destiné a

|’ alimentation
des chevreaux

Latotalité delait
est destiné a

|’ alimentation
des chevreaux les
premiers mois
ensuite une partie
est destinée ala
couverture des
besoins familiaux

Latotalité delat est

destinéa

I’ alimentation des
chevreaux les
premiers mois
ensuite une partie
est destinée ala
couverture du
besoin familial

ME;
ME;

: élevages 1 de la zone de Méedea.
: élevages 3 de la zone de Méedea.

MEs: élevages 5 de la zone de Médea.

ME;

: élevages 7 de la zone de Médea.

ME, : élevages 2 de la zone de Médea.

ME, : élevages 4 de la zone de Médea.

M Eg : élevages 6 de la zone de Médea.

v
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11.1.2.  Alimentation :
11.1.2.1. Typesdeparcours:

Les visites et les entretiens avec les éleveurs des deux régions nous ont permis aussi
de constater que la végétation présente dans les parcours exploités par les cheptels suivis sont

tres proches vu le type de relief et le climat voisin (Annexe V).

Le tableau 09 comporte quelques exemples des espéces vegétales présentes dans les

espaces péaturées par les caprins des deux régions de I’ é&ude.

Tableau 09:Quelques especes vegétales présentes dans les parcours utilisés par les

élevages étudiés.

Par coursforestier (arabe et arbuste fourrager) Tizi-Ouzou M édea
Nom commun en Nom Nom scientifique
francais commun
en
berbere
L’ olivier Azmur Olea europea. Présence Absence
L’ olivier sauvage Ahchad Olea oleaster. Présence Présence
Le chéne vert Abellud Quercusilex. Présence Présence
Genét épineux Uzzu Calycotum spinosa. Présence Présence
Aubépine Zarour Crataegus laevigata. Présence Présence
Aubépineaun style [dmim Crataegus monogyna. Présence Absence
Fréne oxyphylle Adlen Farxinus angustifolia. Présence Présence
Myrte commun Chilmoun | Myrtus communis. Présence Présence
Caroubier Taxxrubt | Ceratonia siliqua. Présence Présence
Ronce commune Inigl Rubus fruticosus. Présence Présence
Orme Ulmu Ulmus. Présence Absence
Figue de barbarie Elkarmous | Opuntia ficus-indica. Présence Présence
Prairies naturellesLes fourrages naturel s herbacés
Ampé odesmos de Adles Ampelodes mauritanicus. | Présence Présence
Mauritanie
Dactyle pelotonne Affar Dactylis glomerata. Présence Présence
Moutard de champs Achenaf Sinapis arvensis. Présence Présence
Avoine sauvage Azekoun | Avena fatua. Présence Présence
Pissenlit (dents de Taraxacum officinale. Présence Présence
lion)

I1.2. Lesrésultats desanalyses physico-chimiques :

Sur environ deux mois (du 31 mars 2018 au 26 mai 2018) de la période printaniére,
nous avons suivi I’ évolution de quelques parametres physico-chimiques de lait cru de chevre
dans deux régions Tizi-Ouzou et Médea. 96échantillons ont été analysés durant cette période.
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[1.2.1. Statistiques descriptives des analyses physicochimiques :

Les valeurs du tableau 10 représentent les moyennes et les écarts types des résultats

d’ analyses des contréles effectués pour les paramétres physicochimiques étudiés.

Tableau 10: Résultats moyens d’ anal yses physi cochimiques effectuées sur les échantillons de
lait cru de chevre chague semaine pour la période du 31 mars 2018 au 26 mai 2018 pour les

deux zones de |’ étude.

Parameétres pH A (°D) D MG (g/l) EST (/) ESD (g/l)

31 Tizi Oouzou Z, | 6.74+0.06 | 15.50+0.41 | 1030.50+1.29 | 40.25+2.75 |122.76x2.10 |82.51+1.58

mars | MédeaZ, 6.70+0.08 |15.75+0.65 |1029.85+1.01 [ 40.00£2.16 |122.38+1.74 |82.38+2.39

2018

07 Tizi Oouzou Z, | 6.80£0.05 | 14.50+0.71 | 1030.20+1.34 | 40.88+3.97 |123.64+1.09 |82.19+0.65

avril | MedeaZzZ, 6.78+0.04 |14.86+0.24 |1031.34+0.85 |41.86x1.55 |123.84+0.88 |81.98+1.22

2018

14 Tizi Oouzou Z, | 6.74+0.10 |15.00+0.91 | 1030.10+090 |40.88+2.39 |123.07+2.17 |82.19+0.65

avril |MedeaZ, 6.74+0.05 |15.21+0.39 |1030.91+0.64 | 41.43+2.24 |123.29+0.79 |81.86+2.45

2018

21 Tizi Oouzou Z, | 6.73+0.11 |15.13+0.85 | 1030.90+1.51 | 40.63+1.49 |122.97+1.53 |82.34+1.37

avril | Meédea Z, 6.75+0.03 |15.00+0.00 |1031.54+0.81 [41.57+1.81 |123.36+0.99 |81.78+1.55

2018

28 Tizi Oouzou Z, | 6.76+0.05 |15.13+0.25 | 1030.80+1.05 | 41.00+1.96 |122.86+1.36 |81.86+0.71

avril |MedeaZ, 6.72+0.05 |15.29+0.39 | 1031.49+0.51 [41.21+1.32 |123.32+0.79 |82.11+1.36

2018

05 Tizi Oouzou Z, | 6.78+0.08 | 14.88+0.63 | 1031.05+0.79 | 41.38+1.80 |123.19+1.10 |81.82+1.10

r2n0ai8 M édea Z, 6.70+0.05 |15.36+0.83 | 1031.76+0.52 | 41.00+1.00 |123.47+0.80 |82.47+1.11
1

12 Tizi Oouzou Z, | 6.78+0.07 | 14.88+0.63 | 1031.55+0.77 | 41.38+2.02 |123.25+1.13 |81.88+1.04

r2n0ai8 M édea Z, 6.71+0.07 |15.36+0.63 | 1031.43+1.04 | 41.50+1.26 |123.31+0.35 |81.81+1.14
1

19 Tizi Oouzou Z, | 6.76+0.06 | 15.00+0.41 | 1032.05+0.87 | 42.13+2.17 |123.57+1.24 |81.45+10.9

mai M édea Z, 6.64+0.08 |15.93+0.35 |1032.11+1.00 | 42.14+0.99 |124.07+0.65 |81.93+1.08

2018

26 Tizi Oouzou Z, | 6.77£0.08 | 14.75+0.65 | 1031.50+1.31 | 41.63+1.89 |123.63+1.17 |82.00+1.62

mai M édea Z, 6.67+0.07 |15.79+0.49 |1032.31+0.68 | 42.64+1.11 |124.09+0.72 |81.45+1.32

2018

pH : potentiel hydrique moyen. A(°D) : acidité moyenne en degré dornic.

MG : matiére grasse moyenne.EST : extrait sec moyen.
ESD : extrait sec dégraisser moyen.Z, : zone 1 Tizi-Ouzou.
Z,: zone 2 Médéa.

1.2.1.1. Lamesuredu pH :

Les valeurs moyennes recueillies lors de la mesure de pH varient entre 6.73+0.11 et
6.80+0.05 pour la zone Z; et entre 6.64+0.08 et 6.78+0.04 pour la zone Z, (tableau 10),
guoique on remarque que la fourchette de variation est plus grande pour la zone Z, entre le
début et la fin de I'essai (tableaull), ce qui est probablement li€ a I’ évolution des stades
phénol ogiques de la végétation des péaturages dans cette zone qui Se caractérise par un rythme

d’évolution plus accélérée que dans la région Z; ou nous avons eu une période de printemps
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plus éendu que les années précédentes a cause de la disponibilité des pluies et des
températures plus saisonnieres. Contrairement a la zone Z; nous avons moins de variation vu
gue le type de parcours sont les méme durant toute la période de I’ é&ude, cette interprétation
est soutenue par plusieurs auteurs qui accorde une tres grande importance a I’ alimentation
comme parametres de variation de la valeur de pH de lait pour plusieurs espéces, dont la
chevre (Gorban et |1 zzeldin 1997 ;M athieu, 1998)

Tableau 11: Résultats d’ analyse du pH des échantillons de lait cru de chévre du 31 mars 2018
au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ étude

Date pH Z(Tizi-Ouzou) pH Z,(Médea)
d’ échantillonnage
TE:1 | TE2| TE3 | TE4 | ME1 | ME2 | MEs | ME4 |ME5s | MEg |ME;

31 mars 2018 6.77 |6.78 | 6.76 | 6.66 / / 6.61 | 6.72 / 6.66 | 6.80
07 avril 2018 6.74 16.83| 6.77 | 6.85 | 6.78 | 6.80 | 6.79 | 6.82 | 6.71 | 6.75 | 6.78
14 avril 2018 6.81 |6.84| 6.6/ | 6.65 | 6.77 | 6.74 | 6.66 | 6.78 | 6.73 | 6.69 | 6.79
21 avril 2018 6.64 |6.86| 6.63 | 6.78 | 6.78 | 6.73 | 6.73 | 6.73 | 6.72 | 6.80 | 6.79
28 avril 2018 6.78 |[6.82| 6.76 | 6.69 | 6.64 | 6.74 | 6.68 | 6.72 | 6.74 | 6.78 | 6.76
05 mai 2018 6.85 681 | 6.79 | 6.67 | 6.68 | 6.72 | 6.64 | 6.73 | 6.67 | 6.70 | 6.78
12 mai 2018 6.84 |6.82| 6.77 | 6.68 | 6.63 | 6.81 | 6.75 | 6.73 | 6.64 | 6.74 | 6.65
19 mai 2018 6.79 1681 | 6.78 | 6.67 | 6.59 | 6.61 | 6.79 | 6.61 | 656 | 6.61 | 6.71
26 mai 2018 6.81 |6.79| 6.83 | 6.66 | 6.63 | 6.57 | 6.71 | 6.75 | 6.64 | 6.73 | 6.63

pH Z.: potentiel hydrique des échantillons de la premiére zone.

pH Z,: potentiel hydrique des échantillons de la deuxiéme zone.

TE; : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou. TEj; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.

TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou. TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.

ME; : élevages 1 de lazone de Médea. ME; : élevages 2 de lazone de Médea.

M Ej3 : élevages 3 de lazone de Médea. ME;, : élevages 4 de la zone de Médea.

M Es: élevages 5 de la zone de Médea. M Egs : élevages 6 de la zone de Médea.
ME; : élevages 7 de la zone de Médea.

Selon Luquet (1985) le pH est un bon indicateur sur |’ état de fraicheur de lait,
Toutefois ces valeurs sont supérieures a celle de M oualek (2011) mais restent comprises dans
lafourchette comparativement alalittérature qui donne une fourchette du pH de lait de chévre
qui varie entre 6.45et 6.90 (Remeuf et al, 1989 ; Le Jaouenet al, 1990).

Quoique la variation de ce paramétre est liée aussi a plusieurs facteurs entre autres le
climat, larace, le stade de lactation, la santé des femelles, mais aussi a la disponibilité et & la
nature de |’ alimentions (M athieu, 1998).
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11.2.1.2. Acidité:

Le tableau 12 représentent les de I” acidité pour les échantillons de lait cru de chevre

du 31 mars 2018 au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ éude.

Tableau 12: Résultats d'analyse de I’ acidité pour les échantillons de lait cru de chévre du 31
mars 2018 au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ éude.

Date A (°D) Z1(Tizi-Ouzou) A (°D) Z,(Médea)
d’ échantillonnage
TE, | TE2| TEs | TE4 | ME; | ME2 | ME3s | ME4 | MEs | MEg ME-

31 mars 2018 15.0 |15.5| 155 | 16.0 / / 165 | 155 / 16.0 15.0
07 avril 2018 155 (140|145 | 140 | 150 | 145 | 150 | 145 | 150 | 150 15.0
14 avril 2018 145 | 14 | 155 | 16.0 | 150 | 15.0 | 16.0 | 150 | 15.0 | 155 15.0
21 avril 2018 155 (140|160 | 150 | 15 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 15.0
28 avril 2018 15.0 |15.0| 150 | 155 | 16.0 | 155 | 155 | 15.0 | 150 | 150 155
05 mai 2018 140 |15.0| 150 | 155 | 155 | 150 | 16.0 | 15.0 | 155 | 155 15.0
12 mai 2018 140 |15.0| 150 | 155 | 16.0 | 145 | 150 | 150 | 16.0 | 15.0 16.0
19 mai 2018 145 |15.0| 150 | 155 | 16.0 | 16.0 | 155 | 160 | 165 | 16.0 155
26 mai 2018 145 (150|140 | 155 | 16.0 | 16,5 | 155 | 150 | 16.0 | 155 16.0

A(°D) Z,: acidité des échantillons de la premiére zone.

A(°D)Z,: acidité des échantillons de la deuxiéme zone.

TE; : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou. TEj; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.

TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou. TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.

ME; : élevages 1 de lazone de Médea. ME; : élevages 2 de la zone de Médea.

M Ej3 : élevages 3 de lazone de Médea. ME, : élevages 4 de la zone de Médea.

MEs: élevages 5 de la zone de Médea. MEg : élevages 6 de la zone de Médea.
ME; : élevages 7 de la zone de Médea.

Tous les échantillons présentent une acidité titrable comprise dans I'intervalle 14 a
18 fixée par la légidation agérienne, quoique les valeurs de I'acidité des échantillons
provenant de la premiére zone aient comme vaeur inférieurel4d °D et la vaeur
supérieurel6°D et entre 14.5 °D et 16.5 °D pour la zone de Médea. Ceci est probablement lié
aux conditions hygiéniques lors de la traite puisgue nous avons remargué gue lors de la traite
les éleveurs de Médea ne procedent pas au lavage des mamelles et le lait est récolté dans des
bidons ou bouteilles (figure 13). Cette hypothése est soutenue par les résultats de plusieurs
études entre autres Mathieu (1998), comme ¢a peut étre I’ effet du facteur génétique puisque
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selon Wolter (1994) la teneur du lait en protéine est fortement liée a I’ effet du la race d' une
part et d autre part Alais (1884) affirme que Le pH et I'acidité dépendent de la teneur en
caséine, en sels minéraux et en ions.

Toutefois, on remarque que les résultats enregistrés pour I’ acidité sont comparables
aux résultats de Moualek (2011)

Figure 13 : Photographie de latraite d’ une chevre derace la ARABIA au niveau d’'un
élevage a Medea.

[1.2.1.3. Ladensité:

Tous les échantillons présentent une densité comprise dans |’intervalle (1028g/I et
1035g/l) fixée par la légidation algérienne, nous avons enregistré la plus faible valeur de
densité pour I’ échantillonT E4du 07 avril 2018 qui est égalal028.40g/| (tableaul3d) toutes fois
elle reste comprise dans I'intervale fixée, tandis que nous avons enregistré une densité de
1033.40g/l le 19 mai 2018 pour I’ échantillonM Ezcomme valeur supérieure pendant la période
d’'essai. La densité du lait est liée a sa richesse en matiére seche. Un lait pauvre aura une
densitéfaible (Luquet, 1985).
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Tableau 13: Résultats d’ analyse de la densité pour les échantillons de lait cru de chévre du 31

mars 2018 au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ éude.

Date Densité Z, (Tizi-Ouzou) Densité Z, (M edea)
d’ échantillonnage

TE:1 | TE2 | TE3 | TE4 | ME1 | ME2 | ME3 | ME4 | MEs | MEg | ME;
31 mars 2018 1032.00 |1031.00 |1030.00 {1029.00 / / 1030.40 |1029.00 / 1031.00 |1029.00
07 avril 2018  |1031.40 |1031.00 |1030.00 |1028.40 |1031.00 [1032.00 {1032.00 {1030.80 {1032.00 [1031.80 {1029.80
14 avril 2018  |1030.80 {1030.60 {1030.20 {1028.80 {1031.00 {1031.40 |1030.20 |1030.00 |1031.80 |1031.20 {1030.80
21 avril 2018  |1032.00 |1032.00 |1030.80 |1028.80 |1030.60 [1031.80 {1033.00 {1031.00 {1032.00 [1031.40 {1031.00
28 avril 2018 1031.60 |1031.80 {1030.00 {1029.80 {1030.80 {1030.80 |1031.50 {1032.00 {1031.50 {1031.80 |1032.00
05 mai 2018 1032.00 |1031.40 |1030.40 {1030.40 {1030.80 {1031.60 |1032.00 {1031.50 {1032.00 {1032.00 |1032.40
12 mai 2018 1032.40 |1032.00 {1031.00 {1031.80 |1030.40 {1030.00 |1032.00 {1031.60 {1031.00 {1032.00 |1033.00
19 mai 2018 1032.80 |1032.80 |1031.20 {1031.40 {1031.20 {1030.80 |1033.00 {1032.20 {1031.40 |1032.80 |1033.40
26 mai 2018 1032.60 |1031.80 {1032.00 {1029.60 {1031.00 {1032.60 {1032.60 |1031.80 |1032.60 {1033.00 [1032.60
TE;, : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou. TE; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.

TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME; : élevages 1 de la zone de Médea.
ME; : élevages 3 de la zone de Médea.

MEs: élevages 5 de la zone de Médea.

ME;- : élevages 7 de la zone de Médea.

11.2.1.4. Lamatieregrasse:

TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME, : élevages 2 de la zone de Médea.
ME, : élevages 4 de la zone de Médea.

M Eg : élevages 6 de la zone de Médea.

Tous les échantillons présentent une teneur en matiére grasse (tableaul4) supérieure

aux valeurs rapportées par Moualek (2011), néanmoins, ces valeurs restent conformes a la

norme recommandée par la |égidation algérienne, et qui a comme limite inférieure la teneur

de34g/l au minimum, ces résultats sont aussi supérieur ou égale a ceux annoncés par la

littérature qui donne des moyennes entre 35g/let 389/l respectivement présenter par Vignolu
et al (2002)et Roud;j et al (2005).

Les valeurs de la MG varient de 36 g/l a 45 g/l, cette variabilité est di a plusieurs

factures entre autres la variabilité génétique, mais aussi les pratiques d élevage, cela a fait

I’ objet de plusieurs recherches. Ainsi Alais (1984) certifie que la variabilité de la teneur en

matiere grasse dépend de la race, I'aimentation, les conditions climatiques et le stade de

lactation.
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Tableau 14: Résultats d’ analyse de matiere grasse pour les échantillons de lait cru de chévre

du 31 mars 2018 au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ étude.

Date MG (g/l) Z1(Tizi-Ouzou) MG (g/l) Z, (Médea)
d’ échantillonnage

TE, |TE2 TE; | TE4 | ME; | ME2; | ME3 | ME4 | ME5s | MEs | MEy
31 mars 2018 42.00 |43.00 |39.00|37.00| / [/ |39.00(43.00| / 40.00 | 38.00
07 avril 2018 45.00 |43.00 |39.50 | 36.00 |41.50 |44.00 | 40.00 |41.50 |43.00 | 43.00 | 40.00
14 avril 2018 43.50 | 42.00 | 40.00 | 38.00 |42.00 |43.00 | 38.50 | 41.00 |41.50 | 45.00 | 39.00
21 avril 2018 41.00 |42.50 |40.00 |39.00 | 40.00 |44.00 | 42.00 | 40.00 |41.00 | 44.00 | 40.00
28 avril 2018 43.00 |42.00 | 40.50 |38.50 | 39.50 |43.00 |41.00 | 39.50 |42.00 | 42.00 | 41.50
05 mai 2018 42.50 [43.00 [41.00 [39.00 | 39.50 |42.00 | 42.50 | 40.50 [40.50 | 41.00 | 41.00
12 mai 2018 43.00 |42.50 |41.50 |38.50 |40.00 |43.00 | 40.00 {41.00 |43.00 | 42.00 | 41.50
19 mai 2018 44.00 |43.00 |42.50 [39.00 40.50 |42.50 |43.00 {42.50 |41.00 | 43.00 | 42.50
26 mai 2018 43.00 |43.50 |40.00 [40.00 41.00 |44.00 |42.50 {43.00 42.00 | 44.00 | 42.00

MG Z,: matiere grasse des échantillons de la premiére zone.
MG Z,: matiéere grasse des échantillons de la deuxiéme zone.
TE; : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou.
TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME; : élevages 1 de lazone de Médea.
ME; : élevages 3 de la zone de Médea.

MEs: élevages 5 de la zone de Médea.

ME; : élevages 7 de la zone de Médea.

[1.2.1.5. L’extrait sectotal (EST) :

TEj; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.
TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME, : élevages 2 de la zone de Médea.
ME, : élevages 4 de la zone de Médea.
MEg : élevages 6 de la zone de Médea.

L’ analyse de ce paramétre nous a permis d’ enregistrer des valeurs qui varient entre

119.98 g/l et 126.36 g/l. Ces résultats sont plus importants que les valeurs annoncées par

Moualek (2011) qui ne dépassent pas 115+3.29 g/l. Toutefois, nos résultats restent inférieurs

alamoyenne de I’EST destravaux de Cassinelloc et Pereira(2001) avec une teneur de 156.5

gll.

Nous avons enregistré la plus faible valeur de I’extrait sec total pour I’échantillon

TE4du 31 mars 2018 qui est égal @119.98 g/l, tandis que nous avons enregistré une densité de

125.969/I le 07 avril 2018 pour |’ échantillonT E;comme valeur supérieur pendant la période
d essai (tableaul5).
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Tableau 15: Résultats d'analyse de I'extrait sec total pour les échantillons de lait cru de

chevre du 31 mars 2018 au 26 mai 2018 pour les deux régions de I’ étude.

Date EST Z, g/l(Tizi-Ouzou) EST Z,g/I(Médea)
d’ échantillonnage
TE; TE, |TEs |TEs |ME: [ME, [MEs MEs MEs |MEs [ME;
31 mars 2018 125.07 |123.19122.78 119.98 / [ |124.03123.52 [ |120.21|121.77
07 avril 2018 125.96 |124.07/122.94122.571124.62124.91123.40 123.47/124.69 123.04 | 123.84
14 avril 2018 125.02 | 124.14123.08 120.04 124.03 124.26 123.64 123.32 123.93 122.03| 123.29
21 avril 2018 124.76 |123.08 123.00 121.03 123.02125.01124.09 123.19 123.54/122.68 | 123.36
28 avril 2018 124.34 |123.16 122.89121.06 123.22 123.09 123.09 123.69 123.49 123.02| 123.32
05 mai 2018 124.58 |123.27/123.03 121.89123.26 123.18 123.18 123.54 123.6//123.41|123.47
12 mai 2018 124.60 |123.46123.08 121.87126.37/123.24 123.24 122.98 123.97/123.39|123.31
19 mai 2018 124.82 |124.27/123.17/122.03123.41)123.09 123.09 124.11]124.17/124.14| 124.07
26 mai 2018 124.87 |123.54124.01]122.08 124.87/122.89 122.89 123.39 124.11{124.77|124.09

EST Z,: extrait sec total des échantillons de la premiére zone.

EST Z,: extrait sec total des échantillons de |a deuxiéme zone.
TE; : élevages 1 de la zone de Tizi-Ouzou.
TE, : élevages 2 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME; : élevages 1 de lazone de Médea.
M Ej3 : élevages 3 de lazone de Médea.
MEs: élevages 5 de la zone de Médea.
ME; : élevages 7 de la zone de Médea.

TEj; : élevages 3 de la zone de Tizi-Ouzou.
TE, : élevages 4 de la zone de Tizi-Ouzou.
ME; : élevages 2 de la zone de Médea.
ME, : élevages 4 de lazone de Médea.

M Egs : élevages 6 de la zone de Médea.
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1.2.2. Résultatsdes quelques paramétres étudiés durant la période d’essai :
[1.2.2.1. Comparaison de pH entrelesdeux régions:

La figure 14indique les moyennes du pH des élevages des deux régions de I’ étude
suivi durant la période de |’ essai. Nous avons constaté que le pH des échantillons des élevages
de la zone de Tizi-Ouzou est supérieur a celui des échantillons des élevages de Médea a
I’exception de la date du 21 avril 2018. Cela pourrait étre le résultat du facteur génétique
comme le confirme la littérateur (Remeuf, 1993 ; Remeuf et al, 2001). Toutefois le pH reste

supérieur a6.60.

=4#=moyennepH Z1 =#—-moyennepH Z2

pH

6,85

6,80

675 ,./’—‘\./—‘
6,70

6,65 ‘l’/.
6,60

6,55 . . . . . . . .

31-mars  07-avr. 14-avr. 21-avr. 28-avr. 05-mai 12-mai 19-mai 26-mai
Date d'echantionnage

Figure 14: Moyennes du pH du lait caprin récolté dans les deux régions de I’ étude du 31
mars 2018 au 26 mai 2018.

11.2.2.2. Comparaison dela matiéere grasse entrelesdeux régions :

La figure 15 indique les moyennes de la MG des élevages des deux régions de
I’ étude suivi durant la période de I’ essai. Les valeurs de la MG sensible a plusieurs facteurs
comme on a veux dans le second chapitre de la partie synthése bibliographique. Nous avons
enregistré des valeurs de MG relativement (dépassent 40g/1) élevé dans les deux zones. Ce qui
peut étre di au stade de lactation qui affiche fin mai (Masle et Morgan, 2001).
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Figure 15 : Résultats du taux moyen de MG du 31/03 au 26/05 dans |es deux zones de
I” étude.




Conclusion

Conclusion :

Au terme de cette étude entreprise dans le but d’ apprécier la qualité du lait de chévre
produit dans deux régions (Tizi-Ouzou et Meédea) réputées par |I'élevage caprin vu
I’ adaptation de ce type d’ élevage au relief escarpée qui caractérise ces deux régions, il ressort
gue malgre la similarité de la conduite d’ élevage extensif dans les deux régions, la production
laitiere est plus élevée pour les élevages de Tizi-Ouzou, ce qu' est mis en évidence les

différances entre races utilisées.

Les résultats du suivi des analyses physico-chimiques des laits de chevres des deux
régions, révelent une bonne qualité physicochimique avec des taux de matiere grasse et
d’extrait sec proches et élevés. La matiére grasse varie de 40.00£2.16 ¢/l a 42.64+1.11 g/l
pour les élevages de Medea contre 40.25+2.75 g/l a42.13+2.17 g/l pour les élevages de Tizi-
Ouzou, de méme I’ extrait sec varie de 122.38+1.74 g/l a 124.09+0.72 g/l pour les éevages de
Medea contre 122.76+2.10 g/l a 123.64+1.09 g/l pour les élevages de Tizi-Ouzou. Ces deux

parametres sont essentiels vis-a-vis de I’ aptitude ala transformation notamment en fromage.

Enfin, ce type de recherche est nécessaire pour la mise en place d' une stratégie visant
along terme |I’améioration de la production laitiere caprin, en combinant la rusticité des races
locales avec le niveau de production laitiére de races améliorées comme la Saanen. Mais aussi
I’encadrement des éleveurs en vue de I'amélioration du mode de conduite de leurs

troupeaux (reproduction, alimentation, prophylaxie, batiments d’ élevage...).
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Annexel : Questionnaire

I-1-Identification de Cexploitation :

1. Wilaya:
e Adresse : Commune, localité
o Exploitant :
0 Sexe
0 Agé

2. Formation agricole : oui ou non ?
Sioui: -Niveau
-Type de formation

3. L’exploitation est orientée vers :

e Production laitiere.
o Chevreaux al’engrais.
e Mixte.

4. Moded éevage:

e Zéro grazing.

e Péaturage.

e Péaturage et stabulation.
5. Stabulation :

e Libre

e Entravée.

e Semi-entravée.
6. Origine desanimaux :

1. Importé; 2. Coopérative; 3. Autre.

0 Achetélocalement :

1. Marche;2. Coopérative;3. Particulier.

7. Nombre des chévres:

e Enlactation:
e Entarissement :
Nombre des males :

Total des animaux

Quelle(s) race(s) élevez- vous 7

© ® o O

Pourguoi avez-vous choisi cette (ces) race(s) 7

.
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II-Conduite de Célevage :

1.

Alimentation :

Mode d’ alimentation :
» Péturage.
» Péturage + complément.
» Alimentation al’ auge.
Types de parcours patures par les animaux :
» Parcoursforestiers.
» Maguis.
» Prairies naturelles.
En cas de péaturage :
» Qui s occupe du gardiennage des animaux 7
» Distance parcourue par le troupeau 7
Pratique-vous | e rationnement ?

- Si oui, est-il dépendant de quoi 7
Est-ce que laration est la méme pour tout le cheptel ?0ui... ; Non....

- S non, quels sont les critéres de différenciation 7

V 0s animaux recoivent-ils une ration différente en fonction de stade de lactation ? Oui...;

Compl é&ez-vous en minéraux ? Oui...... ; Non......
Utilisez-vous les sous-produits agro-industriels ?

- S oui, lesguels 7
Quelles sont vos sources d’ approvisionnement en eau 7

- Fréquence d’ abreuvement/jour 7
L’ alimentation des chevreaux est-elle :

» A basdulait maternel.
> Lait reconstitué.
> Lesdeux alafois.

Production de lait :

Mode delatraite : = Manuel... ; = mécanique....

Moment de latraite : = Matin... ;= Soir... ; = Les deux.......

Quelle est la production laitiere moyenne journaliére dans votre cheptel ?
Quelle est la guantité moyenne produite /chevre/jour ?

Quelle est la production laitiere moyenne / lactation 7

Quélle ladurée de cette lactation ?

Transformation de lait...............

Non...

.
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Annexell : Déermination del’aciditétitrable

Dans un bécher de 100 ml, introduire:
10 ml delait;;
En gjouter 2 a 3 gouttes de phénolphtaléinea 1% ;
Titrer avec une solution acaline d hydroxyde de sodium (NaOH, N/9) a laide d’'une
burette jusqu’ au virage au rose pale;

Lirele volume sur laburette (en millilitre de NaOH titré).

Lavaleur en acidité titrable exprimée en degré Dornic (°D), est donnée par I’ expression

Suivante:

1°D = 0,1 ml de NaOH a N/9

Annexelll : détermination delateneur en matiere grasse :

Dans un butyrometre alait, introduire :
10 ml d’ acide sulfurique concentré (P»,=1.820 g/ml £0.005g/ml)
Ajouté 11 ml delait
1 ml dacool isoamylique (P»=0.813 g/ml +0.005g/ml ; intervalle de distillation
130°C+2°C)
Fermer et agiter jusqu’ a ce que le contenu soit bien mélangé
Centrifugation durant 5 min
retirer le butyromeétre et le placer dans un bain-marie (65°C+2°C) pour 5 min
retirer du bain-marie et gjuster la limite inférieure de la colonne grasse avec la graduation

zéro et faire lalecture sur lalimite supérieure

AnnexelV : détermination del’extrait sec total (EST) et del’ extrait sec
dégraisse (ESD) :
Pour la détermination de lateneur en EST nous avons procédé comme suite :
Peser une capsule en aluminium propre et bien seché.
Introduire une prise d’essai de 1 ml &2 ml delait entier.

Dessiccation de la capsule plus la prise de I’ essai a 103°C+2°C pendants 3 heurs dans une

étuve




Annexes

e Apres 3 heurs, retirer et placer immeédiatement dans un dessiccateur menez d’'un agent
déshydratant pour évité lareprise de I’ humidité
e Apresrefroidissement, peser lacapsule et le résidu

e |'EST est dors calculé par I’ équation suivante :

EST (g/) = M1 (g-Mg g *x1000/V (ml)
Avec:
My : le poids de la capsule vide en gramme
M : le poids en gramme de la capsule + le résidu apres dessiccation et refroidissement
V : levolumeen ml delaprised essai.
La valeur de I'ESD des échantillons est déterminée par I’ application de la formule
suivante : ESD(g)= EST (g) - MG(g)

Annexe V : Photographie d’exemple de parcours utilisé dans les deux régions
de I’étude dans la méme période.

Photographie d’ un paturage utilisé dans le cas des élevages caprin de larégion de Tizi-Ouzou

B
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Photographie d’ un paturage utilisé dans le cas des élevages caprin de larégion de Médea
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Résume

Afin de déterminer la qualité et la teneur des différents constituants du lait de chevre
produit dans deux régions différents Tizi-Ouzou et Medea et d’évauer I'influence des pratiques
d’ élevage sur la teneur de ces différents constituants, une enquéte a base d’'un questionnaire a été
menée aupres de 11 élevage.

En paraléle 96 échantillons de lait de mélange ont été analysés durant une période
d environ deux mois de la période printaniere, afin de suivre I’évolution de quelques paramétres
physico-chimiques de lait cru de chévre. Les analyses effectuées ont portées sur |es mesures du pH,
del’acidité, I’ extrait sec total, I’ extrait sec dégraissé, lamatiere grasse et la densité.

Les valeurs moyennes des résultats obtenus des analyses physico-chimiques restent
comprises dans la fourchette de variation par rapport a la littérature. Les valeurs moyennes du pH et
de I’ acidité sont plus ééve pour les échantillons de la zone 2 ce qui mit en évidence I’ effet de larace.
Enfin un taux de matiére grasse et d’extrait sec relativement élevé pour les deux zones ce qui peu
étre expliqué par la période dont nous avons effectuez I’ étude, qui correspond au début |actation, une

période de disponibilité alimentaire et climat favorable.

Mots-clés : Lait de chévre, Laqualité, Analyse physicochimique, alimentation.

Abstract

In order to determine the quality and the content of the various constituents of goat's milk
produced in two different regions: Tizi-Ouzou and Medea and to assess the influence of breeding
methods on the content of these different constituents, a survey based on a questionnaire was

conducted among 11 farms.

In paradlel 96 samples of milk mix were analyzed during a period of about two months of
the spring period, in order to follow the evolution of some physicochemica parameters of goat raw

milk. Analyzes were performed on pH, acidity, total solids, defatted solids, fat and density.

The average a value of the results obtained from physico-chemical analyzes remains within
the range of variation compared to the literature. Average pH and acidity values are higher for Zone
2 samples, highlighting the effect of the breed. Finally arate of fat and dry matter relatively high for
the two zones which can be explained by the period of which we made the study, which corresponds
to the beginning lactation, a period of food availability and favorable climate.

Keywords: Goat milk, Quality, Physicochemical analysis, Diet.



