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Introduction

L’Algérie est le premier consommateur de &it Maghreb, avec pres de 3 milliards de
litres par an soit une moyenne de 147 | /habitant@et aliment occupe une place
prépondérante dans la ration alimentaire des alggripuisqu’il apporte la plus grande part
des protéines d’origine animglgl AKHL OUF, 2015).

En outre, la production de lait a connu un accemsnt notable durant la période (2000-
2012) grace aux actions du PNDAR (Plan NationaDdeeloppement Agricole et Rural)
dans le cadre du programme lait, mais les quanpitéduites restent toujours insuffisantes
pour couvrir les besoins de la population. Ce ajplige I'état au recours a lI'importation
pour couvrir I'écart entre la production et la comsnation(KAL1 et al, 2011).

Cet ainsi que les pouvoirs publics mettent enelace politique favorisant l'installation
d’élevages laitiers par l'importation de génissedaut potentiel génétique. Le but est
d’augmenter la production et, par la méme, de rédua facture des importations
(GHOZLANE et al, 2010).

L’intégration du lait local dans le circuit de laopluction au niveau des laiteries connait une
évolution encourageante. Son utilisation comme ématpremiere dans la fabrication de
nombreux produits dérivés du lait tel que le fromagt tributaire de sa qualité (physique,
chimique et hygiénique), souvent instable et da#euCes conditions exigent un
approvisionnement régulier et de qualité en adémuatvec l'activité de la laiterie et
I'écoulement de ses produ{®JEM OUNE et al, 2014).

La wilaya de Tizi-Ouzou, région pourtant montagmeats a faible sole fourragére, est parmi
les wilayas les plus productrices de lait au niveational, elle est classée a la deuxieme place
au niveau national en matiére de collecte de Inifida 5™ place pour la production
(OUKACI, 2014). Pour cette région, le lait collecté et livré auaitdries est payé plus en
fonction de sa qualité que pour sa quantité, elst @@n de répondre aux exigences des
consommateurs.

Peu d'études se sont focalisées sur l'aspect ajifatiu lait cru, alors que la majorité
s'intéresse surtout a l'aspect quantitatif en @ditir en zone de montagne de Kabylie.

C’est dans ce contexte que s’inscrit la présentéegtjui a pour but d’évaluer la quantité et la
qgualité du lait produit dans une exploitationvpg spécialisée dans I'élevage bovin laitier,
au niveau d'une région montagneuse de Tizi-Ou#fethbunene). Cette qualité est mise en
évidence ici a travers la détermination des panasg@hysico-chimiques du lait (densité, Ph,

taux de matieres grasses, taux protéique, tauwaaeske et minéraux) collecté a partir d’'un
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Introduction

cheptel de vaches laitieres de races importéeseNmvail permettra de connaitre de la
production de ces vaches dans les conditions Ieedlde vérifier la conformité du lait produit
aux normes.

Avant d'entamer notre étude expérimentale, nous noemnterons par une synthese
bibliographique qui s’articule autour de 3 chapto®ncernant la filiere lait, la lactation et le

lait et en fin les facteurs de variation de la pcitbn laitiere et de la qualité du lait.

)



Chapitre | : La filiere lait éigérie

|-1-Situation de la filiere lait en Algérie

Le lait et les produits laitiers occupent une plpagpondérante dans la ration alimentaire des
Algériens, ils apportent la plus grande part desgimes d’origine animale consommés.

L’Algérie est considérée comme & pays Magrébin consommateur de lait. L'augmentation
de la population, la consommation importante deslyits laitiers, ainsi que l'instabilité de
I'offre et de la demande sur le marché sont lescpales causes d’absence d’autosuffisance
du pays pour cette filierdfAKHLOUF et al, 2015).
En Algérie comme au Maghreb, en plus de la gté@amtisuffisante pour la population,
I'industrie laitiere est confrontée a beaucoupmblpmes qui sont en rapport avec la qualité.
En effet, a linstar d’autres pays du Sud méditeden (Tunisie, Turquie et Egypte),
'amélioration de la qualité du lait est devenuealnjectif affiché, et pourrait étre prise en
compte pour le paiement du lait.
Face a ce constat, les pouvoirs publics ont lappéiid I'année 2000 un programme important
et ambitieux de modernisation de cette filiere.bjéatif prioritaire était d'accroitre la
production laitiere par la mise en place d'aides @eveurs sous forme de subventions.
Malgré ces efforts, I'élevage bovin laitier en Algépeine a se développer suite a plusieurs
contraintes qui sont d'une part liées a I'enviromere et au matériel animal, d'autre part a des
contraintes d'ordre technique et commerd@HQOZLANE et al., 2010.Plusieurs stratégies
de développements du secteur sont ainsi appliquéssstratégies peuvent s’inscrire dans
deux volets principaux :

-Le premier consiste en amélioration de la génétida vaches laitieres a travers

limportation des génisses et le soutien de l'inis&tion artificielle

-Le deuxieme concerne lincitation a la collectieadvers des primes aussi bien pour le

producteur, le collecteur que pour le transformaf(sUER, 2011 ; DJERMOUN et

CHEHAT, 2012).

I-1-1- Le cheptel bovin en Algérie

L’effectif de bovins en Algérie n’a cessé d’augrnegrdepuis I'indépendance, principalement
di a I'importation de génisses pleines. Les sigties indiquent un effectif qui est passé de
7000 génisses pleines en 1995 a 26600 en 20113180000 tétes en 201BIAKHLOF,
2015.

SelonAMELLAL (2000), plus de 53% de cheptel en Algérie est localisé damord, en
raison de la pluviométrie et la disponibilit¢é enurfi@ge. AMELLAL (2000) et
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Chapitre | : La filiere lait éigérie

ABDELDJALIL, (2005), ont déclaré que le cheptel bovin en Algérie eptésenté par

trois catégories :

X/
A X4

[-1-2

Bovin laitier modern€BLM), le cheptel est constitué par des races a patgntiel de
production. Importées essentiellement d’Europe s(fme Francaise, Pie noir,
Montbéliarde, Holstein et la Simmental). Ces anixnaeprésentent 9 a 10% de

I'effectif national, et assurent environ 40% deraduction totale de lait de vache.

Bovin laitier améliordBLA), la race locale peu productive, disponibletsut dans
les régions montagneuses, prisée surtout poursseité. Ce type de bovin est issu
soit de croisements non contrélés entre la racadoet les races importées, ou entre
les races importées elles-mémes. Ces animaux t@mgtd2% a43% de I'ensemble du

troupeau national, et assurerait 40% environs gedduction.

Le Bovin Laitier Local(BLL) est caractérisé par staible rendement laitier. Le
cheptel local représente 48% du cheptel nationalassure que 20% de la production,
il occupe une place importante dans I'’économie liahaj il est localisé soit dans les
régions des collines et des montagnes peu arrakée®rd, le bas des pentes des
chaines montagneuses a la lisiere des plainegaedtt les vallées a l'intérieur des
massifs montagneux, soit au niveau des zones mueuags humides et boisées du
nord ou on retrouve des troupeaux de 10 a 20 vagphiepaturent I'espace collectif

boisé et les petites superficies de clairiéres.

Production laitiere en Algérie

La vache continue d'étre la source préférentidllprienordiale du lait, ce dernier présente

une part importante dans la ration alimentairead@dpulation Algérienne.

La production laitiere en Algérie est estimée @talité a 3,6 milliards de litres de lait sous

tout les espéces (bovins, ovins, caprines et cas)dtiont 2,7 milliards de litres proviennent
d’'un effectif de 1 millions de tétes de vacheatidees(BNDRA, 2016).SelonMAKHLOUF

(2015), l'Algérie ne permet pas l'autosuffisance alimémale groupe «lait et produits

laitiers» occupe la deuxieme place parmi les ptsdalimentaires importésMAKHLOUF

et al (2015) affirment que I'importation de lait et produitstiars représente en moyenne

18,4% de la facture alimentaire totale pour un monhmoyen de 868 millions de dollars par

iy
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an. Le lait liquide, les yaourts et les fromagesdpits en Algérie sont fabriqués avec de la
poudre de lait importé@gIPLAIT,2014).

[-1-3- Consommation et couverture des besoins entla

En Algérie le lait occupe une place primordiale lenration alimentaire, la consommation
de lait est en moyenne estimée de 147 litres tdwathl année, une étude comparative faites
avec d'autres pays affirment que les statistiquedadconsommation algérienne dépassent
largement celle du Maroc (50 I/ hab /an) et ceidadTunisie (87 I/ hab / an) mais elle reste
toujours inférieure a la moyenne des pays induisiés dont la France (400 I/ hab /an) ;
malgré cette consommation, le pays ne produitrguguantité insuffisante qui peut estimer a
2,7 milliards de litres de lait de vache par(&@HOZLAINE et al, 2010 ; KAOUCHE et al,
2015 ; BNEDER, 2016).PareillementKAOUCHE et al ( 2015), signalent que contre
'amélioration de la production laitiere ces deragannées, I'Algérie doit importer environ
60% de poudre de lait pour saturer I'écart quieetviron 769 millions de dollars, et cela di
aux faibles parties de lait collecté localementin adle répandre a la demande locale
augmenter.

En effet, cette grande consommation du lait etpit laitiers reviennent a la stratégie du
pays et sa subvention pour cette source de nutriff@BDELJALIL, 2005 ), montre que le
lait est le nutriment moins cher qui peut remplatautres produits colteux, un gramme de
protéines a partir du lait, colte huit fois moirteerc que la méme quantité a partir de la
viande. En termes énergétiques, une calorie obtamqeetir de la viande est vingt fois plus

colteuse qu'a partir du lait
I-2- La filiere lait a la wilaya de Tizi-Ouzou

La production laitiere a la wilaya de Tizi-Ouzoest en cours de développement. Elle
occupe une place prépondérante dans la politiguecodey des pouvoirs  publics.

MOUHOUS, (2015)indique que depuis 1995, il y a des programneesutbvention pour le

secteur laitier dans cette région. Comme FNDA awesoutien au producteur que pour le
collecteur (4 DA/L producteur et 2 DA/L pour calteur), puis ce programme est rénove
pour étre actuellement FNDIA. Ce dernier prograniouehe plusieurs acteurs de la filiere
notamment le secteur de transformation. Et eyracces programmes de subvention, il ya

une orientation vers I'élevage bovin, ou on reroargn passage de nombre d’éleveurs de

o
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1223 éleveurs en 2009 pour atteindre 4597 en Z@ildeau 1). Ce qui par conséquent

augmenté la production laitiére a Tizi-Ouzou.

Les statistiques de RSA de Tizi-Ouzou (2016)montrent que la production laitiére a Tizi-
Ouzou est estimée de 72800L en 2009 pour arrivemreaquantité doublée (142872L) en
2015, cette quantité de production locale permét véilaya d’étre parmi les régions les plus
productives du lait. Selo®UKACI(2014), la production laitiere a cette wilaya repréaanh
une évolution de plus de 76% entre 2009 et 201t4isei augmentation de plus de 62 millions
de litres. Suite a cette production, la collectelaltipour cette région est évaluée a plus de
65903L entre 2009 et 2015. Enfin, cette amélioratie la filiere lait a la région de Tizi-
Ouzou est corrélée a 'amélioration du réseau tleate ou on trouve 14 laiteries en 2015 par
rapport a 10 laiteries en 200BSA, 2016).

Tableau 1: Statistiques des quantités de lait pradtes et collectées au niveau de la
wilaya Tizi-Ouzou de 2009 a 2015.

2009 | 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Production
laitiere
. 72800 82913 | 86590 | 93315 | 99513 | 1305913 142876
bovin (L)
Collecte de
lait
U 1000, | 27100| 36164 | 54663 | 66720 | 73370 | 87100 | 93003
Quantite 4313787| 14151245 17485076 18191616 26630 | 24772
Integree
Taux de
37 38 55 63 65 60 60
collecte /%
Nombre | 1,531 1918 3262 3825 4257 4590 4597
d’éleveurs
Nombre de| 37 71 89 99 142 192
collecteurs
Nombre | 8 8 8 12 13 14
de laiteries

Source : DSA, 2016
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» Evolution du cheptel bovin laitier dans la wilaya e Tizi-Ouzou

Selon SENOUSI (2008) le secteur d’élevage en Algérie est caractéraéunme rareté du
cheptel bovin, 3,3 vaches reproductrices pour 186ithnts, contre 10 en Europe, 18 en
France, 20 aux USA et100 en Nouvelle-Zélande.

SelonMOUHOUS et al (2012), MAKHLOUF (2015), la région de Tizi-Ouzou enregistre
une activité d'élevage qui est plus importantenagport au reste du pays. Cette importance
est signalée surtout pour le bovin, ou le taux aeissance est amélioré 4 fois plus par
rapport au niveau national (80,4% VS 19,7%), ceptlea connu une augmentation de plus
de 30 millions de tétes en une décennie soit ugmantation de 45,57 %. Les statistiques de
la DSA (2016)montrent que le cheptel bovin est passé de 8762 de 2009 a 127224
tétes en 2015, ou les vaches laitieres représentanplus importante partie, avec une
évolution de 38502 vaches laitieres de 2009 a 54&0Bes laitieres en 2015.
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[I-1- Anatomie et physiologie de la glande mammaire

La lactation est la phase finale du cycle de repeodn des mammiféres. Apres la mise-bas,
le lait est produit par la glande mammaire pendangestation et disparait durant le
tarissement. L'anatomie de la glande mammaire, ametie, varie beaucoup selon les
especes, le nombre de glandes et de trayons rtepssnles mémes chez tous les

mammiféres, alors que la structure microscopigigres semblabl¢BOUICHOU, 2009).
[I-1-1-Description de la mamelle

La mamelle des vaches dite aussi le pis, est waraglvolumineuse pesante de 12 a 30 kg et
pouvant contenir plus de 20 kg de lait. Chez whe adulte, le tissu mammaire peut peser
plus de 50KgHANZEN,2010). SelonBOUDRY (2005),le pis de la vache est composé de
deux paires de mamelles ou quartier gauche etedrGes quartiers sont physiquement
séparés par un ligament suspenseur du pis et par sidons transverses. Le parenchyme
mammaire est constitué de lobes, eux-mémes seedivisn lobules formés d'acini ou
d'alvéoles glandulaires. L'inflammation et les gifens peuvent affecter isolément un seul

guartier en respectant les autfegurel).

Figure N° 1 : Coupe longitudinale d'une mamelle deache(Cauty et Perreau, 2003).

> L’alvéole
SelonGAYRARD (2007), L’acinus mammaire ou alvéole est bordé intérieet d’'une
couche unique des cellules épithéliales irriguéaslgur pdle basal, I'acinus est entouré par
une trame de cellules myoépithéliales. Le diamé&ehaque alvéole est d’environ 50-250

mm, plusieurs alvéoles regroupées constituent bméo(figure 2).
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(HANZEN, 2010), déclare que la capacité de production laitiere damimal dépend du
nombre de lactocytes mais également de sa capdeitéynthese et de sécrétion. Ces
propriétés variant selon les individus et pour ndividu selon son stade de lactation. La
lumiére alvéolaire contienne 60 a 80% du lait, dismue 20 a 40% se retrouve dans la
citerne. Au moment de la traite, les cellules myihétiales stimulées par l'ocytocine se
contractent pour expulser le lait de la lumieretalaire a travers le canal alvéolaire vers les
canaux galactophores puis vers le sinus lactif&pees la traite, les lumieres alvéolaires sont
vides, les cellules sécrétoires de I'épithéliuméalaire ainsi que les capillaires reprennent
donc leur forme initialBOUDRY, 2005 ; CLERENTIN, 2014).

Cellule Fibroblaste cellule
myoépithéliale du tissu conjonctif

Vaisseau
sanguin
Membrane

Cellule
epitheliale
Aldvéolaire;
cellule
polarisée

Lumiéere de

Falveole

adipeuse

lobulaire

Figure 2 : Coupe longitudinale du sinus mammaire (@ard, 2007)
» Le trayon

Le trayon constitue la derniére partie de la ggamdmmaire avec une citerne et un canal.
La longueur du trayon est entre 3 a 14 cm et smeétre varié 2 a 4cm cette longueur du
trayon augmente du®la la 3°™M¢ lactation puis demeure constante. Le canal dwiray
obstrué par la kératine pour éviter I'entrée desnmdes. A la période de tarissement, la
morphologie et I'histologie du canal du trayonmsedifient, avec la diminution de sa
longueur sous l'effet de la pression du lait, lagtéation des micro-organismes est facile
au premier jour de tarissement puis sera pluscddfpar 'accumulation de kératine dans
la lumiere de candSERIEYS, 1997 ; GABLI, 2005).
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lI-1-2-Développement de la mamelle

Selon JAMMES et DJIANE (1988) ; BOUICHOU (2009), pour la grande majorité des
especes de mammiferes, le développement de la eglamammaire se déroule
progressivement. Ce développement débute au nideafoetus. Chez la vache, des le
deuxiéme mois de la gestation la formation degotra commence et le développement
continu jusqu'au sixieme mois de gestation. Loede foetus est a six mois, la mamelle est
presque totalement développée.

De la naissance au début de la premiere gestat®mrocessus se déroule lentement, il
concerne le tissu adipeux et le tissu conjonctifjoe permet a la mamelle d’atteindre sa
forme définitive a I'approche de la puberté. Puwsirait une phase explosive au cours du
dernier tiers de la gestatioBAUTY et PERREAU, 2003).SelonLAURIENNE (2015), la
taille et le nombre des cellules continuent d'augerependant les cing premieres lactations,

la capacité de production du lait augmente d’'ugerisimilaire.
[1-1-3 Déclanchement hormonal de la lactation

Au cours de la vie de I'animal, les hormones jouent6le important pour le développement
de ses organes et leur fonction. Chez la vacherkjtces hormones jouent un réle pour le
développement de la glande mais aussi pour la tg@tréet I'éjection du lait. Le
fonctionnement mammaire et lié aux différents tygdmrmones secrétées avant et apres la
mise bas par des différents orgaBSMMES et DJIAN, 1988).

a- La prolactine : bien que la prolactine soit impliquée dans delm@uses fonctions,

elle reste toujours une hormone liée directememd #actation. Elle est nécessaire a la
synthése, la sécrétion du lait et au maintien déadgation. La prolactine est libérée en
réponse a la stimulation du trayon et son degréegense est dépendant de la durée de la
stimulation. De plus, la quantité de prolactineélie est positivement corrélée avec la
production laitiere des vaches. Le stresse aigugl€dr, bruit) entrainent une diminution des
concentrations de prolactin®I(LIVIER, 1993 ; CARBONNEAU, 2012 ; CLERENTIN,
2014)

b- L'ocytocine: I'ocytocine est une hormone produite par la glapiuitaire située a la base
du cerveau. L'ocytocine quitte la glande pituita{teypophyse) et prend la circulation

sanguine pour se diriger jusqu'aux petits musdksed entourant les alvéoles aprés une

-
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stimulation tactile des trayons soit par une té&éepar la machine a traitMARTINET,
1993. Cette hormone transportée par vois sanguinejopree la contraction des cellules
myoeépithéliales des acini mammaires et I'éjectiam ldit alvéolaire dans les canaux
galactophores puis dans la citerne du @&KBLI, 2005).

Une frayeur ou une douleur peut considérablemdantia le transit de I'ocytocine par la
libération d’adrénaline et de noradrénaline pamésiullosurrénale@MARTINET, 1993).

lI-2-Le cycle de lactation d’'une vache laitiere

A partir de son premier vélage la génisse devienheiaElle entame en méme temps le
premier de ses cycles, qui se répéteront plusfeigsau cours de sa vie. A partir du vélage,
la vache produite pendant quelques jours du colmstpuis elle va avoir une lactation
d'environ 10 mois. Environ trois mois apres le gélala vache va étre en chaleur et pourra
étre saillie ou inséminée afin d’entamer une medawestation. Au terme de cette lactation,
lorsque la vache n'a plus assez de lait, elleredbgssement, et il lui reste deux mois avant le
vélage(KHELLIL, 2003).

[I-2-1- La courbe de lactation

La production du lait évolue au cours d’'une lactatsuivant un cycle qui est de méme nature
chez toutes les vaches laitieres.D’aprés la cothBerique, une courbe de lactation décrit
I'évolution de la production laitiere de la vachpdes le vélage jusqu’au tarissement passer
par un maximum appelé < le pic de lactation > \deisgselon les animaux. La durée d’'une
lactation chez une vache est de 300 jours (=10)m@OUJENANE, 2010).
La lactation est caractérisée par 4 phases sugesg§igures 3) :
A- La phase ascendante cette phase dure entre 3 et 8 semaines, elle npeésieux
périodes :
% La phase colostrale, dont la durée est de’"S au 4™¢jour qui précede le vélage
jusqu’au 6™ au PMjour qui le suivent. Cette phase se caractériselapsecrétion de
la mamelle d’une substance dit colostrum.
+ La phase croissante, dont la durée est de 50 jours ou la productionait est en
augmentation jusqu'au pic. L’augmentation derladpction laitiere est due pendant
la phase ascendante, a une augmentation du tasgcdetion de lait par cellule. Cette

phase differe selon les individus et les radépendant de la conduite d’élevage et

5,
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notamment de I'alimentation, tandis que la qualitélait diminuée pour cette phase
(KHELLIL, 2003 ; LAURIANE, 2015).

B- Le pic de lactation et leur persistance la persistance est définie comme la capacité
d’'une vache a maintenir sa production aprés ledpidactation ROUMEAS et al, 2014)
Alors que le pic est le point ou la vache prodeitriaximum du lait durant sa lactation, et le
gaine d'un litre de lait & cette période équivaut200 litres sur 'ensemble d’'une lactation
(BOUJENANE, 2010)

C- La phase décroissante du pic jusqu’au tarissement a environ 300 jourg-pastum. Elle
est caractérisée par une diminution de la quadtitiit mais 'augmentation de sa qualité. La
décroissance de production est liée a la mort dbdes secréetoire@ AURIENNE, 2015).

D- Le tarissement :désigne la période durant laquelle la vache 1plest traite, cette période
lui permet de reconstituer ses réserves corporetlds repos physiologique de la mamelle
durent une période idéale de 45j a60j pour unerdutactation convenablement préparée
(SOLTNER, 200J). La régénération de la glande mammaire est remassible pour la
production d’un colostrum riche en immunoglobulif€aARBONNEAU, 2012).

Production journaliére en kg
4 SAILLIE VE_I__AGE
—-—|VS : 90 jours—|—= GESTATION (270 j) e 2=
28- z -
Effet dépressif
24 . de la gestation
Phase
20  croissante _ Phase TARISSEMENT
f décroissante b
16 4
12 Production
maximum ~—
8 4 s
Temps
4 4 en
jours
\ -
50 100 200 300 360
1VS = intervalle T
e, 8 _ e —> eriode seche
- ¥Hioge sg:thc Durée de la lactation : 300 jours—————>t= 60 jours >
Intervalle entre vélages : 360 jours

Figure 3 : Courbe théorique de lactation et ses pametres (DOMINIQUE , 2001)
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La connaissance de la courbe de lactation est pile la sélection et le rationnement des
vaches laitieres ainsi que pour la bonne gestiotralipeau. En effet, la courbe de lactation
peut étre utilisée pour prédire la production éaéi totale par lactation ou la production
laitiere journaliére a un jour quelconque de laddon BOUJENANE,2010).

La forme de la courbe de lactation varie selorataf la conduite alimentaire du troupeau, le
rang de lactation, I'age, la saison de vélage.f@&surs affectent la quantité de lait produite a
travers leur action sur le pic et la persistance ldetation (BOUJENANE,2010 ;
BENDIAB,2012). Cette évolution de la production peut se repi@sagraphiquement par
une courbe de lactation (figure 3) obtenue en fonau temps écoulé depuis le vélage, et en
ordonnée les productions journaliéres correspaedaexprimées en kg de lait réellement
fournis,(SOLTNER, 2001).

[I-3- Origine des constituants du lait

Il faut 400 a 500 kg de sang qui traverse la maur produire un kg du lait.

La synthése du lait se fait par épuisement destitatinens nutritives du sang, certains
composants sont directement filtrés du sang velaitl@lors que la plupart sont prélevées
dans le sang par les cellules des a@iAURE et CAZET, 2007 ; CLERENTIN, 2014).

[I-3-1-Les constituants directement filtrés depuide sang

L’eau, les minéraux et les vitamines ainsi quedaipassent directement du sang vers la
lumiere des acini a travers les cellules lactogates$épithélium mammaire, tandis que la
concentration de ces constituants differe entrgaleg et le lait, pour plusieurs facteurs tels
que : larace, la saison, I'alimentation. LAURE et CAZET, 2007).

Tableau 2 : Concentration des constituants du laidlans le sang et dans le lait.

Les constitutions Le sang (g/l) Lelait (g/l)
Calcium 0,1 1,23
Potassium 0,25 1,51
Sodium 3,36 < 3,36
Chlore 3,5 < 35

Source : LAURE et CAZET, 2007
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[I-3-2- Les constituants intra mammaires

La sécrétion du lait est permise par les cellsiésrétrices ou lactocytd®OMINIQUE,
2001). Les interactions entre les cellules épithélialedeesystéme sanguin permettent
'apport d’éléments essentiels a la productionaduJAMMES et DJIANE, 1988).

a- Les glucides (lactose) le lactose est le sucre spécifique du lait, il ®gtthétisé par
les cellules sécrétrices dans la glande mammadirestl un disaccharide, synthétisé par
I'utilisation du glucose du sang pour la synthetidu galactose et ensuite de combiner le
galactose avec plus de glucose pour produire dadacRULQUIN, 1997 ; LEYMARIOS,
2010).
La synthése de glucose est assurée principalenpamrtia

* de glucose présent dans l'intestin gréle apresdiysl des sucres ingérés

» de l'acide propionique, provenant des fermentatl@es a I'amidon qui est
transformé dans le foie en glucose par néoglucagenéette derniere augmentée par
laugmentation de I'apport énergétique et celui piegéines.

» Lorsque la ration est trop peu énergétique la ®gghle glucose provienne de la
désamination des acides amin€3JYVELIER et DUFRASNE, 2003).

b-la matiére grassela matiere grasse du lait est en général constipaédes triglycérides
98,5%. Il est admis que ces acides gras de tAglyes ont deux origines :

» apartir des lipoprotéines riches en triglycéridssis de I'absorption intestinale
deslipides (alimentaires ou issus des synthésesalas), ou a partir des acides gras non
estérifies (AGNE) provenant de la mobilisation dipgdes corporels. Ces deux substances
(lipoprotéines et AGNE) permettent la préformatides acides gras de moyennes et de
grandes chaines (12 et 22 atomes de carbone)pgupsgélevés par la glande mammaire au
niveau du sang, ce qui permet de fournir 60% dieeagras du lait

e a partir de I'acétate ruminal ou du B-hydroxybutgrarovenant du métabolisme
du butyrate par I'épithélium ruminal, il est W& par les tissus mammaires (est une synthése
intra-mammaire) comme un précurseur pour la syetlies acides gras de courte et moyenne
chaine du lait (nombre de carbones inférieurs aet&ui représentent 40% des acides gras de
lait( RULQUIN, 1997 ; CUVELIER et DUFRASNE, 2003).

5,
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c-Les protéines :pendant la lactation, la glande mammaire a undyb@soin en acides

aminés pour la synthése des protéines du laijeeseres appelées "la matiére azotée".

* 93 a4 95% des protéines du lait sont synthétisgesta d’acides aminés provenant
du sang.

* 10% des protéines de lait (serum albumines, immiobognes) proviennent

directement du san@RULQUIN, 1997 ; LEYMARIOS, 2010 ; WATTIAUX,2001).

* |'azote non protéique en petite quantité qui seviealans le lait comme l'urée
(0.08 g/kg) provient de la transformation, dangoie des acides aminés en ammoniaque et
qui prélever par la mamelle sous forme d’'urée dansirculation sanguindWATIEUX,
2001).

lI-4-Caractéristiques organoleptiques et physicoftimiques du lait

Le lait destiné a l'alimentation humaine a été miéén 1908 ; lors du premier congres
international pour la répression des fraudes alieness comme « produit intégral de la traite
totale et ininterrompue d’'une femelle laitiere bjgortante, bien nourrie et non surmenée. |

doit étre recueilli proprement et ne pas conteaicalostrum »l(ARPENT, 1997).

Le lait de début de lactation est connu sur le raencolostrum, il est plus riches (a
I'exception du lactose) que le lait suivant. Le loststum contient également des
immunoglobulines, les porteurs d'anticorps poutgger les jeunes des maladies infectieuses
Le lait cru est un produit hautement nutritif seiplan de la nutrition, sans compter la période
de colostrum, la production laitiere doit étre séwmgent contrblée en raison des risques
eventuels qu’il peut présenter pour la santé huen@iABIOUI et al, 2009.

La qualité du lait s’évalue a I'aide de trois fdesl de criteres fondamentaux :

-Les critéres physiques, révélateurs de I'aspentigd du lait : densité, pH, température...
-Les criteres chimiques, c'est-a-dire les tenearsubstances nutritives : protéines, lipides,
calcium,...

-Les critéres hygiéniques ou composition microlgajoe du lait.
[I-4-1- Qualités organoleptiques

Elle concerne I'ensemble constitué par I'odewrpldeur et la saveur.

» La Couleur : Le lait est d’'une couleur blanc matte porcelaloe a la diffusion de la

Yy
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lumiére a travers les micelles des colloides. $dresse en matieres grasses ef-eraroténe
lui confere une teinte un peu jaunatre (la vachestfiorme le B-carotene en vitamine A qui
passe directement dans le I§itAURE et CAZET, 2007).

» L'odeur: le lait du fait de la matiére grasse qu'il contjdixe des odeurs animales.
Elles sont liées a I'ambiance de la traite et airlientation. A la conservation c’est
I'acidification du lait par I'acide lactique qui doe une odeur aigreletf¢IERLING, 1998) ;
(LAURE et CAZET, 2007).

» _La saveur Il a une saveur légerement sucrée due au taux tengatu lactose. Elle
évolue en fonction de I'alimentation de I'animdleevarie en fonction de la température de
dégustatior{VIERLING, 1998).

[I-4-2- Qualités bactériologiques

Du fait de sa composition physico-chimique, le é&st un excellent substrat pour la croissance
microbienne. De ce fait on trouve que le lait congane flore originelle et une flore de
contaminationBOURGOIS, 1989).

Le lait, méme provenant d’une traite effectuée ddes conditions de propreté et d'hygiene
normales, renferme de nombreux germes dont le oigvement rapide est assuré par sa
température a la sortie de la mamelle (35°C) ajnsipar sa richesse en eau et en glucides.
Par conséquent, il doit étre trés rapidement réfrgiempérature 6C°), afin de limiter cette
multiplication microbienne. Les bactéries lactigsesit responsables d’une acidification du
lait par transformation du lactose en acide laetiqu

Lorsque le lait est laissé a température ambidrateint 6 & 7 g d'acide lactique par litre, la

caseéine (principale protéine du lait) coagule éaiketourne ce qui donne du « lait caillé».
lI-4-3- Les Caractéristiques physiques du lait

Le lait est un mélange complexe constitué a 90%udét qui comprend une solution vraie
contenant les sucres, les protéines solubles, ieéraux et les vitamines hydrosolubles une
solution colloidale contenant les protéines, erti@drer les caséines. Une émulsion de
matieres grasses dans I'eaE Y MARIOS, 2010).

a) Le pH: le PH du lait varie d'une espéece animale a I'aatraux conditions
environnementales. Le pH du lait de vache est csmgntre 6,5 et 6,8(EIGNOL,
2002. SelonABOTAYUBE (2011), affirme que le colostrum est plus acide quéie

=,
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normal, alors que le lait de fin lactation et calaila vache malade ont des PH plus élevé.
Et d’apresCROGUNNEC et al (2008) une diminution de PH due a 'augmentation des
constitutions ioniques de lait par 'augmentati@nl’dppart des caséines (voire le tableau

de I'évolution de PH en fonction des ions dansri&e4).

b) L’acidité titrable : selonABOTAYEB (2011), I'acidité est déterminée a partir d’'un
equilibre entre les constituants basiques (sodipmiassium, magneésium, calcium et
hydrogene) et les constituants acides (phospheitestes, chlorures, carbonates, hydroxyles
et protéines) du lait.

L’acidité est une notion importante pour I'industfaitiere, elle permet de juger I'état de
conservation du lait. Elle est exprimée en “degogniz” (°D) 1°D=0,1g de l'acide lactique,

cette acidité est comprise entre 15°D et 18°D.

c) Ladensité :la densité est le rapport de la masse volumique eeke de I'eau, elle
est de 1,032 a 20 C° pour les laits de grand mélabg lait a donc un volume et un poids
guasi égaux car sa densité est proche de 1.
La densité varie soit en fonction des matiéressgs, soit avec la concentration des €léments
dissous et en suspension. Un lait écrémé a undtélgiss forte, en revanche en cas de
mouillage, la densité diminuégzREDOT, 2005.

d) La viscosité: Elle correspond a la résistance d'un liquidé@ullement. Elle est due a
la présence de protéines et de matieres grassedeadit. Elle limite la montée des matiéres
grasses a la surface du lait, diminue lorsquerfgpésature augmente et augmente lorsque le
pH est < 6.

e) Le point de congélation du lait: il est le seul parameétre fiable pour vérifier un
mouillage. Le point de solidification du lait dech& est compris entre -0,54 et -0,59°C.
L'abaissement de cette tenure est en relationtdi@eec la concentration en solutés d'une
solutionABOTAYUB (2011).

&
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Tableau 3: Les paramétres physicochimique du lait de vache

ph & 20°C 6.6-6.8
Acidité (degré Dornic) 15-18
Densité 1.028-1.032
Matiére grasse g/l 24-55
Protéine g/l 35

Lactose g/l 50

Sels minéraux g/l 7.2

Extrait sec dégraissé g/l 132

Point de congélation (C°) -0,55
Conductivité électrique Ms 4.5 a25°C

Source : DEBOUZet al, 2014

[I-4-4- Les caractéres chimiques du lait de vache

La composition physico-chimique de lait est plupamante dans l'industrie agro-alimentaire.
La teneur en matiéres azotées, en lipides, lactbdes minéraux du lait varie avec les

facteurs intrinseques, extrinseques.

a) L’eau : L'eau est un facteur important qui affecte la cosipon du lait des bovins.

C’est le constituant principal du lait qui contréba hydrater 'organisme est présente 87% de
lait.
L'eau du lait se trouve sous deux formes: I'eae I{p6 % de la totalité) et I'eau liée (4 %) a la
matiere séche. L'eau libre par sa mobilité estreastive, elle autorise I'état de solution du
lactose et d'une partie des minéraux et rend leeunttes favorable au développement des
microorganismes. L'eau liée est fortement assa@aigeprotéines, a la membrane des globules
gras et a certains sels minéraux; elle n'est piectéé par les procédés classiques de
transformation et n'intervient pas dans les réastichimiques, physiques et enzymatiques. (
MATHIEU, 1998 ; POUGHEON, et al,2001 ; FAO, 2010).

b) L’extrait sec : SelonABOTAYEB (2011), il y a deux types d’extrait sec dans le
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lait : extrait sec totale (E.S.T) on I'appelle dussmatiere seche et I'extrait sec dégraissé
(E.S.D) gu’'est la matiére seche sans la matieresgral’extrait sec total du lait est en
moyenne de 13,1% et |'extrait sec dégraissé eSta¥e. Selon FAO, 2010, 'E.S.T est de
125 g/l et de 90 a 95 g/l pour I'E.S.D du lail. se compose de tous les constituants du lait a
I'exclusion de l'eau. L'extrait sec dégraissé a cmmposition presque fixe car les matieres
grasses du lait constituent le composant le plusble. || est déterminé par étuvage a une

température de 103 +2°C jusqu’a I'obtention d’'umdgaconstant.

c) Le lactose :on trouve 47 a 52 g/l de lactose dans le laitteCG@mposition peut étre
affectée par des facteurs génétiques (race, ingivghysiologiques (état sanitaire, age, stade
et nombre de lactation de I'animal), zootechnigamentation) et environnementaux
(saison, région, climat). Le lactose joue un ral&itionnel particulier et intervient également
comme élément de férmenticibilité. Le reste desigks du lait est représenté par des
oligosides libres ou combinés avec les protéineaisan de 1 a 1,6 g/L dans le IdiAURE
et CAZET, 2007).

d) La matiere grasse :35 a 45 g /| de matiere grasse qui se présentefsoue de
globules gras, sont constitués d'un noyau deytgides entouré par une fine membrane
appelée la membrane grasse du lait. La membragiodule de matiére grasse a un diamétre
moyen avoisinant les jtm agit comme un agent émulsifiaM@UGHEON et al, 2001)Cette
fraction lipidique est essentiellement constituée $8,5% de glycérides (esters d’acide gras
et de glycérol), 1% de phospholipides polaires,#¥0de substances liposolubles cholestérol,
hydrocarbures et vitamines A, D, E, et K, et cassttuants varient plus avec I'alimentation
(COUVREUR et al, 2006).

e) Les protéines :30 a 35 g/ | de protéines qui se répartissenleex grandes classes,
les caséines et les protéines sériques qui repiedgarspectivement 80 et 20 % des protéines
totales.
Les caséines existent sous forme d’agrégats maléesllappelés micelles de caséines. Les
protéines solubles sont considérées comme des im@stéglobulaires trés structurées
(POUGHEON et al, 2001)C'est sur la base de la précipitation a pH 4,6@2@fu'on sépare
deux constituants: la ou plutdt les caséines (@asai; as2; b; k ;y) et les protéines
solubles ou protéines du lactosérum, comme il rediet tableau N°4POUGHEON et al,
2001). Selon(FAO, 1998)les caséines sont des polypeptides phosphorésiéssortout a

=
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des minéraux en particule le calcium, magnésiume ettrate ce qu’elle permit la formation

des micelles.

Tableau4 : Composition moyenne et distribution deprotéines du lait de vache.

Moyennes absolues
Protéines (g/litre) Moyennes relatives (%
Protides totaux ou matieres azotées totales 34 100
Protéines 32 94
Protéines non solubles ou caséine entiére 26 82
caséine a 12 46
caseéine 3 9.0 35
caséine k 35 13
caséine g 15 6
Protéines solubles 6 18
a —lactoglobuline 2,7 45
b —lactalbumine 15 25
Sérum-albumine 0,3 5
Globulines immunes 0,7 12
Protéoses peptones 0,8 13
Substances azotées non protéiques 2 6

Source FAO, 1998

f) Les minéraux :les minéraux ou la matiére saline représente dalastlenviron 8 a 9

g / | de matiere minérale constituée de calciumgméaium, sodium et potassium pour les

cations et phosphate, citrate et chlorure pouaifgsns comme mentionné dans le tableau 5 (

FAO, 1998) Le lait est une excellente source de calciunestimieux assimilé que celui de

toute autre source, car il contient d’autres élédméavorables a cette assimilation (présence
de protéines, de graisses et un peu d’acide |&t{ONTE, 1999)
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Tableau 5: Constituants majeurs des matiéres saks du lait de vache (g/litre) .

Constituants

Potassium (KO)
Sodium (NaO)
Calcium (CaO)
Magnésium (Mgo)
Phosphore (fDs)
Chlore (NaCl)
Soufre

Acide citrique

Teneurs moyennes

1,50

0,50

1.25

0,12
0,95

1,00
0,35

1,80

Source : FAO, 1998

g) Les vitamines : Selon, KONTE (1999) et LYMRIOS(2010) les vitamines de lait

sont classées en en deux grandes catégories: tlmingés hydrosolubles et les

vitamines liposolubles, comme le montre le tablgau

Tableau 6: Teneur moyenne par litre en vitamine hysolubles et liposolubles dans le

lait .

Groupes de vitamines

Types de vitamines

Teneurs yennes / |

Vitamine liposolubles

Vitamine A
Vitamine D
Vitamine E

Vitamine K

500-1000 Ul
15-20Ul

1-2 mg
0,02-0,2mg
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Vitamine hydrosolubles

Vitamine B1
Vitamine B2
Vitamine PP
Vitamine B6
Acide pantothénique

e Vitamine B12

+ Vitamine C

0,01-0,1mg
0,8 -3mg
1-2mg
2-1mg
2-5mg
1-8ug
10-20ug

Source : LYMERIOS, 2010

h) Les enzymes :Les enzymes sont des catalyseurs biologiques ihesglactée,

microbienne ou fongique dont les propriétés sonttechnologie laitiere et en

inspection du lait et des produits laitiers lespipales enzymes sont :

Les enzymes hydrolases : présentes dans le laét ®ome des lipases, galactase,

phosphate.

Les oxydo-réductase : Xantine oxydase, et peroxydaexiste aussi dans le lait des

gaz dissous qui sont le gaz carbonique, I'oxygkamgte, dont 4 a 5% du volume du

lait se retrouve a la sortie de la mamelle.
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En raison de leur nature et de leurs propriétésigbgs et chimiques, les nutriments
présents dans le lait sont particulierement seesialx différentes conditions rencontrées au
moment de sa production. La composition du laitdéedbord liée a des facteurs intrinseques :
la race des vaches, le stade physiologique eateste lactation. Puis a I'environnement : tel
gue la saison, le climat, les conditions d’éleydg traite, le régime alimentaire ( fourrage,

concentrés) et les pathologies.
llI-1- Les facteurs intrinséques
[1I-1-1 Effet de la race

Plusieurs recherches sont effectuées pour évdleffet de la race sur la quantité et la
qualité du lait chez la vache. Sel@AUTY et PERREAU (2003),0n peut classer les
races selon leur potentielle de production qui sgite une bonne adaptation au milieu
(Holstein, Tarentaise), aussi pour leur résistaaog maladies (Montbéliarde). La
production moyenne des vaches au contrdle laiet pacher I'importance de potentielle
génétique des races, alors que le contrble debiitéaa chaque race permet de détecter

cette importance génétique

Tableau 7 : Qualité et la quantité du lait selon ladurée de lactation et la race des

vaches .

Race La durée deProduction TB (g/kg TP (g/kg)
lactation moyenne Kg

Prim Holstein 326 7678 40,7 31,5
Montbéliard 295 6110 38,8 32,4
Normande 302 5410 43,5 34
Brun 320 6470 40,8 33,5
Simmental 290 5240 40 33,2
(Fleikweih)

Tarentaise 269 4007 35,9 32

Source : CAUTY et PERREAU,2003)
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A partir du tableau ci-dessus on détecte que telés vaches de la race Normande est plus
riche en taux protéique et butyrique que le la& Brim Holstein, cette derniere est la plus
productive parmi toutes les races signalées.

Pour l'effet race sur la qualité de taux butyredxpeotéique, COULON et al (1991),
déclarent que le taux protéique relie plus fortehmpre le taux butyrigue aux potentiels
génétiques des bovins. A partir des travauf@IETENACU et BROOM, 2010 qui ont
comparé le lait de la race Prim Holstein aux autaees laitieres, ils ont trouvé que la race
Prim Holstein possede la particularité d’avoir aux protéique élevé et un faible taux
butyreux malgré une forte productiohOONEY (2014) convient de noter que la
distribution et la taille des globules dépendentadeace des vaches, la taille moyenne des
globules de la matiére grasse du lait de vacheyest d'environ 4,5 um, contre 3,5 um

pour les vaches Frisonnes.
[1I-1-2- Effet du rang de lactation

La courbe de lactation des primipares est caiaégpar la plus faible production au pic, les
vaches en deuxiéme lactation produisent 1 kg es\, plors qu’a partir de la troisieme parité
les courbes expriment une production plus élevése etuperposent ( figure SYIADANI et

al, 2007. Ces variations de la production avec le numéradetion di a 'augmentation de
la mamelle au début de ses cycles puis l'arrét@eldppement de la glande apres 98°5
lactation comme montréeBOUICHOU (2009).

Production laitiére (kg)

33

31

29 lactation 1

. —+—|actation

25 - i
lactation 2

23 :

21 —+—|actation 3 et plus

19

17 - , ' '

0 50 100 150 200 250

Stade de lactation (jours)

Figure 4 : Evolution de la production laitiére (kdj) en fonction du stade de lactation

pour chaque rang de lactation (pic et persistancee lactation), (Roumeast al,2014)
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Selon SCHULTZ (1989), la teneur de la matiere grasse du lait décroit &ége, car le
vieillissement des vaches provoque une altératemnodpacités de synthese du tissu sécréteur
et une augmentation de la perméabilité tissulali@dis que les protéines de lait typiguement
diminuent de 0,10 a 0,15 unité au cours d'une gérae cing lactations ou environ 0,02 a
0,05 unité par lactatiofLAURIANE, 2015). Ainsi, il a ajouté que le pourcentage de lactose

diminue avec 'augmentation du nombre de lactation.

l11-1-3- Effet de I'age au premier vélage

Les vaches vélant pour la premiére fois apres 38 produisent selon la race 0,5 a 0,7 kg
de lait en plus que celles vélant avant 28 moiss i@émes vaches produisent un lait ayant,
en race Holstein, jusqu'a + 0,9 g/kg de TB et + @¥kg de TP. Les vaches Normandes
vélant a plus de 35 mois produisent + 0,5 g/kg Beaylie celles vélant précocement. Le TP
n’est pas affecté dans cette race. En Montbéliaride, TB ni le TP ne sont influencés par
'age au premier vélage, le profil en acide gras lalt est peut affecter par ce facteur.
(LEGARTO etal,2014).

[1I-1-4- Effet du stade physiologique

Le stade de lactation est I'un des facteurs les @tudiés qui affecte la composition du lait
cru. Plusieurs chercheurs ont rapporté que plusieomposeés du lait sont affectés par ce
parametre. La production laitiere accroit inversein@ela qualité sous effet de ce facteur
(HODEN et COULON, 199]). SelonLEGARTO et al 2014),ont témoigné qu’apres un
pic atteint & 50 jours de lactation, la productiaitiere chute jusqu’a la fin de la lactation
de 11 a 12 kg selon la race.

L'effet de stade physiologique sur la qualité dit kst plus important pour le taux
protéique, butyrique, et la teneur des minéraurrdtue le lactose est le plus stable selon
ce facteur. Les trois parametres supra annoncérmtvaleur importante aux premiers
jours de lactation (les 7 jours suivant la mise) bagpres ces jours la qualité du lait pour
ces taux diminue durant 2 jusqu’aux 3 mois de tamta Apres le troisieme mois de
lactation le taux protéique, butyrique et celui dertaines minéraux augmentent
progressivement jusqu’a la fin de lactation, eeiigmentation est d0 a I'avancement du
stade de gestation, qui diminue la persistanceagedduction laitiere(SCHUTZ,1989 ;
COULON, et al 1991 ; BENHEDANE, 2012 ; BENHADI, 2012).

s
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Pour le rapport TB/TP a été constant sur la lextagst égal a 1,23. Les primipares ont
présenté des taux butyreux supérieurs (+ 0,8 grkgneyenne) et des taux protéiques
inférieurs a ceux des multipares (- 0,6 g/kg apeed mois de lactation)cbulon, et al
1991).
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Figure 5 : évolution de la production et de la comgsition chimique du lait au cours

de la lactation aprés annulation de I'effet de laason (Couloret al, 1991).
llI-1-5- Effet de la période de tarissement

Le tarissement est défini comme la période des@pair la vache. Cette période a des effets
importants sur la quantité et la qualité du laitpdechaine mise bas. Sel¢sérieys, 1997)
pour les 7 premiers jours apres le tarissemerggdaétion du lait et de 30%, alors qu’'a 30j
de tarissement la sécrétion du lait est de 2%.sdue la période séche est inférieure a 40-60
jours, la production de lait est généralement tédde 25-40%. Les périodes seches de plus
de 60 jours ne se traduisent pas par une augnongagnificative de la production du lait
mais elle a traduit par une diminution de la pigun annuelle $TAMSCHROR et al,
2000).
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[lI-2 Les facteurs extrinseques
Chez les bovins comme tous les autres animaux énalgipotentiel génétique élevé mais s'il

n'y a pas des conditions adéquates, I'animal exept pas une production élevée
[l -2-1- La saison

Selon BOUSSELMI et al (2010), la saison est impliguée par la grande partie ssir le
changements en quantité ainsi la qualité du l@tméme auteur ajoute que la matiére grasse
et les protéines varient de 64% et 61% sous @fda saison. A partir de plusieurs travaux
effectués sur la variation de la qualité du lait f@ saison en peut citer les travaux de
(COULON et al, 1991 ;BOUSSELMI et al,201Q LEGARTO et al, 2014),ils ont justifié
gue la photopériode influence la qualité et la gtéanle lait. La variation de la quantité avec
la saison est d0 a l'augmentation des quantitééréag lorsque la durée de lumiére
importante (15 al6H par jour). Par contre, la temmade la qualité sous l'effet de ce facteur,
dd a l'augmentation de la prolactine sécrété darneurnée (la prolactine plus élevée en éte

gu’en hiver) ce qui entraine une dilution desiémas utile (protéine et matiére grasse).

Pour la saison de vélage ainsi a une influencdasguantité et la qualité du lait. Les
performances de production laitiere la plus éldndgeau de production) sont observées
chez les vaches vélant en hiver et au printempgacéa celles vélant en été (P=0.007) et

ca durant les trois premiers mois de lactatlddADI, 2011)
I11-2-2- Effet de la traite

L’hygiene de I'élevage et du matériel de traite oné importance pour produire un lait
sain est avec un taux de contamination reduit

Selon HANEZEN (2010), la traite est la cause des contaminations de lmeibe,
I'approche

de germe au pis provoque l'apparition des germeds tue la Brucella et les
mycobactéries, ces germes peuvent atteindre la heapae voie sanguine ou lymphatique.
TORMO (2010), a déclaré gu’en production laitiere bovine, égploitations pratiquant
un nettoyage des trayons avant la traite a l'aiés groduits désinfectants ou de
douchettes, principalement associées a la pramuétevée de lait avec un faible niveau

de flore mésophile aérobie totale. Pour I'effettrdéte sur la quantité du lait produit et sa

-
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richesse en parameétres physico-chimiqiEaVIONDE (2006) montrent que la traite des
vaches une seule fois par jour (mono-traite) datragine d’'une baisse de la production
laitiere entre 30 a 409ANONYME (2011) ajoute qu'un passage de deux ou trois traites
par jour augmente de 5 a 25% de plus de lait par |a raison par laquelle la production
augmente lors de la traite plus fréquente pougt# causée par une exposition plus
fréquente aux hormones qui stimulent la sécrétiotad. Mais aussi PFAMSCHROR

etal (2000), confirme I'effet de traite sur le lait, et il adaré que lorsque le lait traité au
début contienne moine de matiere grasse que cella @in. Cette différence en matiére

grasse peut atteindre 5a10%, cela est di auxsgsamégées dans les alveéoles.
[11-2-3-Effet de la distribution d’eau

L’eau nécessaire pour la formation du lait, il gslevé du sang. La production de lait
diminue rapidement lorsque I'eau n’est pas dispen#ille chute le jour méme que la vache
ne peut consommer la quantité d’eau requise. ll@st important de fournir aux vaches
laitieres une source d’eau potable continuellemEWATTIEUX, 2000)

[1I-2-4- Effets de I'alimentation

La ration ingérée par la vache doit apporter saiffiment d'énergie (UFL), d'azote (PDI),
minéral (majeurs et oligo-éléments), de vitaminel'@au. COULON et al, 1991).
L’alimentation est le facteur extrinséque le plesponsable de variation de la qualité
laitiere mais aussi de sa quantité. L’alimentagshparmi les facteurs sur le quel I'éleveur
peut réagir facilement par rapport aux autres Effecte plus la matiére grasse (5a 7 %
du lait) que les protéines (1 a 2 AURIANE, 2015).

a)Effet des fourrages Les fourrages représentent une source de cellatose
d’hémicelluloses, composés reconnus comme des ratgsintéressants pour la flore
microbienne du rumen. Leur fermentation favorispriaduction d’acétate et de butyrate dans
le rumen. Ces derniers sont les précurseurs degrithese de la matiére grasse du lait
(WOLTER 1997et MANNAI, 2015). ROUMEAS et al (2014) témoignent que les
fourrages jeunes favorisent les AG insaturés, ajois les acides AG moyenne et courtes

chaines sont produites a base de I'accroissemebuteate et 'acétate. Une ration moins

Yy



Chapitre IlI: facteurs de variation de la production laitiere et de la
qualité du lait

fiboreuse entraine donc une diminution du taux lautyr puisque la proportion d’acide

acétigue produit sera moindre.

b)- Effet de I'apport énergétique : les apports énergétiques sont permis par une ingest
importante d’aliments concentrés et s’accompagrdohe production laitiere €élevee.
L'augmentation de proportion du concentré dansat@mr se répercute négativement sur le
taux butyreux. Ce dernier, tend a baisser damsaged'un apport énergétique trés élevé,
surtout au-dela de 40 % de concerfk®ABA, 2009) et AFIF1 et al (2007),déclarent que,
les régions montagneuses ou le régime alimentatrples riche en concentrés, la MG dans
le lait collecté dans ces régions diminue forteméimte domination de régime alimentaire
riche en concentrés, diminue la qualité de graisselle contient

Une sous-alimentation qui correspond a un bilaergétique fortement négatif, entraine une
diminution de la production laitiere et de tauxtpique avec augmentation du taux butyreux
(ARABA, 2009). Par ailleurs, il y a des aliments riches en éeertpis peuvent augmenter
'appart de TB comme indiqu€ AURIANE(2015) : I'ensilage de mais est a l'origine de TB
élevé, car il contient une proportion non néglideadte glucides pariétaux et est riche en
lipides. WOLTER (1997) trouve quele niveau d’apport énergétique reste le principal
facteur de variation TP : puisqu’ un exces de eatrés trop facilement fermentescible
conduit a une ingestion rapide et peut d’insalowatpuis une production rapide et abondante
d’acide gras volatil dont 'accumulation provoqume chute de PH, et baisse d’'acide acétique
et acide butyrique, avec augmentation de laywotoh d'acide propionique.

D’aprés LAURIANE (2015), une hausse des apports €nergétiques d’'une natioe en
concentré entraine une hausse de la productiomalese de 0,173 a 0,4 kg/jour et de la
concentration en lactose du lait de 0,10 & 0,22%.

c)- Effets de I'apport azoté :Les apports azotés n'‘ont que peu d'effet surrgosition du
lait. L'augmentation de ces apports dans la ratjoatidienne entraine une augmentation
conjointe des quantités du lait produites et destépres sécrétées, de sorte que le taux
protéique reste peu modifié.

Par ailleurs, I'apport de certains acides aminégrdgels a la ration peut avoir une influence
sur le TP, en particulier en méthionine et en lkysiigestible dans lintestin, permet
d'augmenter la teneur du lait en protéines et sgigas sans avoir d'effet significatif sur le

volume de lait produit ou sur le taux butyre®RABA, 2009).

=
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D’aprésLAURIANE (2015), la teneur du lait en lactose est significativenmos élevée lors
d’'un apport supérieur en protéines (supérieure,8aa10,9 g/kg de lait sur le premier mois
postpartum). A l'inverse, en cas de baisse desréppootéigues (notamment au niveau de

I'histidine), la production et la teneur de lagaiminuent significativement

d) Effet de I'apport en matiéres grassesle taux butyreux du lait semble diminuer quand la
ration est pauvre (<3%) ou riche (>6%) en mati¢esse. Ces réponses dépendent du type de
régime utilisé et de nature des sources de lipidesréponses les plus fortes s'observent avec
les aliments plus pauvres en acides gras au dépantichissement des rations en lipides a
un impact négatif sur la teneur en protéines, ménsqu'ils sont protégés, celle-ci est
cependant moins marquée en début qu'en milieu datitn ARABA, 2009 ; MANNAI
2015). Selon WATHIEUX (2000), la production laitiere est maximale lorsque laomti
contient 5% de lipides. L'addition de lipides rédiégerement (0,1%) le pourcentage de
protéines dans le lait. L'excés de lipides peutiriier I'ingestion totale, la production laitiere
et modifier la composition de la matiere grasséaitu CHILLIARD et OLLIER (1994), les
suppléments lipidiques peuvent limiter I'engraissam des vaches qui recoivent
simultanément une ration tres riche en alimenteoimés, du fait d’'un accroissement du
rapport acétate / propionate dans le rumen, etnugidleure sécrétion d’acide gras par la
mamelle, qui diminue I'ingestion d’amidon tout giMmulant les fermentations orientées vers

I'acide propénique dans le rumen

e)- Effet de I'apport en vitamine : les ruminants sont capables simthétiser les vitamines
grace a leur flore microbienne, mais cette syntireste limite dans des conditions de
production élevée. Selon les travaux effectuéssFarAYIFI et al (2015), sur 15 vaches de
race Prim Holstein dans son régime sont complétpas 3g/j/v de vitamine B apparait
clairement que l'apport en vitamines protégées thuge B a un impact positif sur les
performances de production des vaches laitieredéboit de lactation et sur la qualité du
colostrum produit par une augmentation de la PQ,86 kg/j et du TB et du TP de 0,5 g/kg et
0,07g/kg respectivement.

=
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f) Le mode de présentation physique des alimin

D’une facon générale, la réduction des alimentparicules de plus en plus fines se
traduit par une diminution du taux butyreux alove de taux protéique reste pratiguement
inchangé, comme dans le cas des régimes richebngnts concentredes études sont
montrées une corrélation positive entre l'indice fibeosité d'une ration (temps de
mastication et de rumination) et le taux butyretmx.effet, si la ration manque de structure,
le temps de rumination diminuera, réduisant aiagribduction de salive, substance riche
en tampons, le taux butyreux du lait diminue de/lBg. De méme, pour chaque
diminution du diametre des particules alimentadtes. mm sous le seuil de 5 mm, le taux
butyreux diminue de 2 g/kyVOLTER,1997 ; MANNAI, 2015).

[1l- 2-5- Effets de 'état sanitaire

Le type de bovin moderne est a la fois sensibleraines maladies ce qui exige a respecté

certaines conditions d’élevage et conduite depeau.

1- les mammites
Sont les troubles sanitaires les plus frequemnmamtantrés dandes élevages bovins. Elles
sont des infections microbiennes de la mamellet également a I'origine des modifications
importantes de la composition chimique du laiteglentrainent en général, au moins chez la
vache, une diminution de la teneur en lactose, diménution de la teneur en caséine, une
augmentation de la teneur en protéines solublen eétin@yme ainsi qu’une modification des
équilibres salingCOULON et al, 2005). SelonHAJ MBAREK et M’'SADAK (2014) , par
ailleurs, les CCS augmentent avec le rang de iantdées primipares enregistrent toujours des
taux de CCS les plus faibles par rapport aux maiép, ce taux €levé chez les multipares
également se produire a partir du résultat d’uaetién plus forte au niveau cellulaicentre

une infection ou a une plus grande étendue demkegiermanentes du pis.

2- les pathologies métaboligues

Le différentiel existant entre I'énergie a fourrpour la production de lait et I'énergie ingérée
dans la ration, améne la notion de bilan énergét&juson lien avec certaines pathologies

meétaboliques (cétose, stéatose hépatique).
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» l'acidose ruminalechronique: les facteurs de risque les plus importants paite
pathologie due, soit a 'augmentation du con@rgui provoque une diminution du
rapport fourrages / concentrés dans la ration,asait changement brutal de fourrages
et 'augmentation rapide des concentrés qui progagn manque de fibrosité de la
ration. (HERMAN, 2012).

» Stéatose :l'insuffisance énergétique de la ration induit uramgue de MOF
(Matiere Organique fermentescible) et AAE(Acide AniEssentiel) ce qui
entraine une baisse de production des acides piqpeEs , et une augmentation du
TB. L'accumulation des TG est possible et condaitla stéatose HERMAN,
2012).
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Objectif de I'étude

L'objectif de notre étude est d’évaluer la praitut laitiere et les caractéristiques
physico-chimiques (taux de matiéres grasses, teatéique ...) du lait cru produit dans une
exploitation laitiere de la région d’lfarhounene,ld wilaya de Tizi-Ouzou.

Notre étude s’est déroulée sur une période denaises, du 17 Mars 2016 au 25 Avril 2016.
Elle est réalisée en deux parties:

-I'acceptation de I'éleveur pour faire I'étude son cheptel

-Collecte du lait au niveau de la ferme.

- Analyses du lait au sein du laboratoire d’asadyphysico-chimiques et microbiologiques

de la laiterie « Le fermier » sise a la nouvelleevde Tizi-Ouzou.

I-Caractéristiques de la ferme d’lfarhounnen

Cette ferme est une propriété privee, elle se situeillage d’Ait nzar a environ 13 km de la
daira d’lferhounnen a 70 km environ au sud-estadeilaya de Tizi-Ouzoyfigure 7) & une
altitude de 1200m, avec un climat méditerranéeetteGégion est caractérisée par des petites
exploitations orientées beaucoup plus vers I'élevagn et caprin que vers I'élevage bovin.
En effet la taille des troupeaux bovins dandecetgion se situe pour la majorité entre 3 a 6
tétes, en raison de la réduction des surfagesotes utiles et de I'application du systéeme
hors-sol.

—— LIMITE COMMUNE
—_— LIMITE DAIRA

Figure 6 : Localisation géographique de la communé’lfarhounnene dans la wilaya de Tizi-
Ouzou



Matériels et Méthodes

L’exploitation a commencé ['élevage bovin en 2082c un effectif de 15 génisses pleines
importées, pour atteindre en 2016 a un effectifbglode 53 tétes de bovins. Suite a
I'accroissement de I'effectif, une extension dddeme a été réalisée sur un autre site situé
dans la région Oued- Aissi avec un effectif de@8g. Concernant la main d’ouvre, la ferme
est dirigée essentiellement par les membres fder#le en plus de 5 travailleurs destinés a la
distribution de I'alimentation et au nettoyage teEsux.
Le choix de cette ferme est basé sur les crit@rgasts :

% Production laitiere régulierement commercialisée ;

% Leffectif du cheptel le plus important de la régiétudiée (Ifarhounene) ;

« L’éleveur est agrée par I'état.

I-1- Description du batiment et conditions d’élevge

Le béatiment abritant le cheptel de notre étudebastié sur 03 facades, la quatrieme étant
ouverte. La toiture est une charpente métalliquepl est en béton pour faciliter le nettoyage.
Le batiment est muni de portails suffisammentdargour le passage des animaux et des
machines (machinesa traire et de nettoyage ..écatan et I'éclairement sont naturels.

Le batiment est équipé d’abreuvoirs automatiquesires aux vaches en tarissement et des
abreuvoirs collectifs pour les autres catégoriebaléns (génisses, vaches en lactation...).

Le batiment comprend 4 locaux : celui des vachgetes(figure 7), un autre pour les véles
et veaux(figure 8 moins de 9 mois, un autre pour les génissessetdehes en tarissement

(figure 9) et un autre pour les animaux nouvellentéoeptionnés.Tous les animaux sont

maintenus en stabulation semi-entravée.

Figure 7: Vue externe du batiment d’élevage

*
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I-2-Conduite d’élevage
[-2-1- Les animaux

L’exploitation d’lfarhounnen comprend utroupeau bovin de 21 vaches laitieres, 14
tétes entre veaux et véles, 18 génisses et urataures 21 vaches laitieres sont de différentes
races : Montbéliarde, Prime Holstein, Normander8éntal, Pie rouge et Brune des alpes.

Les veaux et les véles sont élevés ensemble gu8gge de 9 mois. Par la suite, les males

seront orientés vers le marché et les véles \&ediér des génisses.

Figures 8 : local des veaux et véles Figure 9 : local des génisses et les vaches

en tarissemen

[-2-2- L’Alimentation
Le régimealimentaire du cheptel au sein de I'explmitavarie au long de I'année selon la
disponibilité fourragere, il est basé sur I'orge et ou en ensilage, la luzerne, du foin
complémentés avec du concentre.
Durant la période de notre expérimentation (MavsHAl'alimentation du cheptel est a base
d’orge en vert additionnée de concentré. Les \atdigeres recoivent 3 rations de fourrage
par jour (le matin apres la traite, a midi, le soiant la traite). Le concentré (8 kg/jour/vache)
est distribué le matin avant la traite et le spires la traite.

- L'éleveur a loue un terrain de 8 hectares a « Fsipaur assuré I'alimentation de son

cheptel.

]
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- Lavaleur nutritive de la matiére premiére :

L'orge Ener| protei | MG | Calcium | phospho| k NA Mn Zn AAE - -

gie ne re

Son | Farine | Mals | Tourteau | Tourteau| Mélasse| Carbone | Bicarbonate | Huile | CMV1% | sel

de de blé de soja | de colza | de sucre| de de sodium de de
Concentrés| 1 ¢ calcium soja biere

|-2-3- La traite

L’exploitation ne dispose pas d'une salle de traite, le proprétaratique une traite
meécanique. Cette activité est assurée par unatiaeitraite mobilgfigure 10).Les vaches
sont traites deux fois par jour, le matin (de 6813 et le soir (de 18 h jusqu’a 20h) soit un
intervalle de 12h entre 2 traites.

Le lait matinal est transporté directement Versentre de collecte, alors que celui du soir
est stocké dans une cuve de congélation de 500le dempérature de -4C° afin de conserver

les qualités physico-chimiques et microbiologiq(fegire 11).

= ,)a.\,‘-,h.,,:,, ‘
= o -
— - ':

Figure 1C: chario de traite mobil Figure 11: cuve de congélation du lait

I-2-4 - Hygiene et prophylaxie
L’hygiene des locawest assurée par le nettoyage quotidien desasalst toute traite.
Pour éviter toute contamination du lait par les roMarganismes, une désinfection de la

mamelle est pratiquée avant la traite avec un amiffmouillé d’eau tiede javellisée. Un

y

Lévure
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nettoyage du matériel de traite est égalemeptefé par de I'eau javellisée aprés chaque
traite.

Un programme de prophylaxie est rigoureusementiquiplau niveau de la ferme
depuis sa création, en effet lait destiné a la consommation ou a la transfanadoit
provenir d'un troupeau sain et donc d’'un élevaganaya patente sanitaire. Ainsi un suivi
vétérinaire périodique (tous les six mois) estiguat afin de permettre le dépistage de
certaines pathologies telles que la tuberculote letucellose.

Une vaccination des animaux est assurée contfeédee aphteuse, la rage avec rappel
annuel. L’intervention d’'un vétérinaire se fait eaurs de la mise bas ou pour apporter les
soins aux vaches atteintes de mammites, aingdiogsie’un contrdle laitier dans le centre de

collecte.

lI- Caractéristiques de la laiterie « Le fermier»

Les analyses physico-chimiques du lait sont séal au laboratoire de la laiterie « Le
Fermier » .La laiterie STLD (Société de Transformation du LetitDérivé) est une unité de
transformation de lait, elle est crée le 16/00&lle se situe a la rue des freres BEGGAZ,
Nouvelle Ville, Tizi-Ouzou.La laiterie compte unfedtif de 87 employés. Elle a pour réle la
pasteurisation et le conditionnement du lait cructiévre et de vache. Environ 35000L
a40 000L de lait sont rassemblés provenant deseule et des collecteurs locaux de
différentes régions de la wilaya de Tizi-Ouzou. fr&x du lait réceptionné a la laiterie est
fixé selon sa teneur en matiéres grasses. Latéothli lait collectée chaque jour est analysée
immédiatement afin de déterminer ses caractéresiguinysico-chimiques et microbiologiques

avant d’autoriser sa consommation et sa transftisma
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IlI-Méthodologie
[1I-1-Choix des animaux
Notre étude est realisée sur un échantillon deatf@es laitieres appartenant aux différentes
races disponibles chez I'éleveur (tableau 8). Laixctdu cheptel expérimental est basé sur les
critéres suivants
- L’état sanitaire des vaches laitiéres : vaches sammites
- Le stade de lactation : vaches en début de lanté@ié&me et 3éme mois).

- Le rang de lactation : premiéere et deuxieme lamtati

Tableau 8 : Identification des vaches laitieres tédiées

N° de la vache RACE Rang de Stade de lactation
lactation

1 Simmental 3 mois
1% |actation

2 Simmental 3 mois
1% |actation

3 Montbéliarde 2 mois
1%¢€|actation

4 Prim Holstein 2 mois
2*Me[actation

5 Montbéliarde 3 mois
2*M9actation

6 Prim Holstein 2 mois
1®"9actation

7 Pie Rouge 2 mois
2°M9actation

8 Montbéliarde 2 mois
2°M9actation

9 Pie Rouge 3 mois

2°Me|actation

10 Pie Rouge 2 mois
2°Me|actation

&
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[1I-2-Collecte du lait

L’évaluation de la production et des caractérisgtgphysico-chimiques du lait au niveau de
la ferme est réalisée 2 fois par semaine durapétede allant du 17/03/2016 au 25/04/2016.

Chaque traite est précédée d’'un nettoyage dg®nsaun égouttage des premiéres jet du
lait, ensuite une stimulation de la mamelle passimple massage, enfin l'installation de la

machine a traire.

Apres la traite de chaque vache et le brassadmitdnous mesurons la quantité produite par
vache. Des échantillons de lait de chaque vélb)eet un échantillon provenant du mélange
de lait des 10 vaches sont prélevés dans desnflastériles en verre de 180 ml étiquetés et
numérotés. Les flacons sont conservés dans uo@mgdgour préserver les qualités physico-
chimiques et microbiologiques du lait. Les écHbomis récoltés sont acheminés aussitét vers
le laboratoire de la laiterie « Le Fermier » pasg &nalyses physico-chimiques qui ont lieu le
méme jour. La mesure de la quantité de lait ptedo@ar vache est effectuée pour le lait de
la traite matinale et celle du soir. Alors qudude de la qualité physico-chimique du lait ne

concerne exclusivement le lait de la traite duimat

I1I-3 A nalyses physico-chimiques

Les parametres physico-chimiques étudiés sontpitexipaux indicateurs de la valeur
nutritionnelle du lait. Les analyses effectuéed $es suivantes :

Le taux de matieres grasses (%), le taux protéfgp)e le taux de lactose (%), I'extrait sec
total (EST : %), I'extrait sec dégraissé (ESD :¥8s minéraux (%), la densité (g/&mle PH

et I'acidité (°D).

Toutes les analyses physico-chimiques ont ététaies selon les méthodes et les procédures
permises par la laiterie « Le FermieDeux essais sont entrepris pour chaque échantiéon,

résultat retenu est la moyenne des deux.

Les matiéres grasses, les protéines, le lact&s8.D, les minéraux et la densité sont
analysés a l'aide d'un appareil « Milk LACTOSCAN 3A du type FUNKE GERBER »
(figure 12). Ce dernier est un nouvel appareil pnalyser les parametres physico-chimiques
du lait, par utilisation d’'un échantillon de 30 dd lait non acidifie dans un bécher, le lait est
ensuite aspiré dans les cellules de mesure au nibyea pompe. L’affichage des résultats est
automatique. L'appareil permet I'analyse de 45 a 86hantillons de lait par jour, et de

différentes especes (vache, chévre et lapine).
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Figure 12 : Appareil MILK LACTOSCAN

Les résultats de la matiére grasse donnés parile LMCTOSCAN sont confirmés pour
chaque échantillon par l'utilisation de la méthoeeréférence Gerbéigurel3).

Cette méthode est basée sur la dissolution desatérautres que la matiére grasse par l'acide
sulfurique avec addition d'une petite quantitécdal amylique qui favorise la précipitation de

la matiére grasse (annexe 1).

Figure 13 : Dosage de la matiere grasse par la métthe Gerber (acido-butyrométrique)

» Détermination de I'extrait sec total : Sous la dénomination d'extrait sec total (EST)
ou matiére séche d'un aliment, on désigne la tétdk ses éléments constitutifs non

E
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volatils apres dessiccation d’'une quantité de fat évaporation a 103 £2 °C (figure

14), le protocole est indiqué en annexe 2.

Figure 14 : la mesure de I'extrait sec total par urdessiccateur.

» La mesure du pH: elle est effectuée par un pH-metre de type HARNgure 15.
Un volume de 10 ml du lait cru est mis dans un béde bout de I'électrode du pH-métre est
immergé dans le lait, puis lorsque le PH métrelerégp température a celle du lait, la valeur
du pH s’affiche instantanément sur I'écran.

Figure 15 : PH métre

» Mesure de l'acidité titrable : L'acidité du lait est due a l'acide lactique ‘eluttes
acides provenant de la dégradation microbiennactose dans les laits altérés.
L'acidité titrable mesure la quantité d'acide tpoti présente dans un échantillon de lait.
L'acidité potentielle titrée par I'hydroxyde de swd en présence de phénolphtaléine comme
indicateur colorant. On I'exprime en degrés Do(fil), le protocole est illustré en annexe 3.

E
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[lI-4-Analyse statistiques

Toutes les données recueillies sont rapportées warichier Excel et ont fait 'objet d’une
analyse descriptive (moyenne, écart type, minimaaximum).

Une analyse de variance a été réalisée a l'aidegiciel STATISTICA 6 afin d’étudier la
variation individuelle (vache 1a 10) de la prodoctet de la qualité du lait, I'influence de la
période de traite (matin, soir) et I'influence dang de lactation (let 2) sur la production
laitiere. Les résultats sont disposés sous forntalileaux et de figures.

Les significations statistiques sont désignées :

NS : différence non significative

* . différence significative au seuil p<0,05

** . différence hautement significative au squii0,01

*** - différence trés hautement significative awgep<0,001

&
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Résultats et discussion

[-Caractéristiques de la production laitiere pendar la période d’étude

Les résultats moyens de la production laitiereeeladqualité physicochimique du lait produit

par les 10 vaches prises en compte au cours de étoile sont illustrés au tableau N° 9.

I-1- Quantité moyenne de lait produite

La production laitiere moyenne est évaluée d23,02 litres/vacheljour, elle varie de 12

a 25 I/vlj. Dans une enquéte sur les exploitatiaitieres de KabylieBELKEIR et al (2015)

rapportent une production laitiere moyenne de 1#\8pavec une variation de 5,87 a 37,71

I/v/j. SelonBELHADIA et al (2009) en Algérie, la production de lait se trouve dang

situation critique, la quantité de lait quotidienpeduite est en moyenne de 12,13 kg par

vache et par jour.

Tableau 9 :Caractéristiques de la production laitiere pendanta période d’étude

Lait individuel Lait de mélange
N=100 N=10
Moyennexz écart-type| Mini |Maxi | Moyenne écart-type| Mini | Maxi
Production laitiere 17,42+3,02 12,00 25,00 - - -
(L/vachel))
EST(%) 11,23+0,83 9,18 12,82 11,25+0,28 10,8%11,85
ESD(%) 8,04+0,45 7,07 9,08 8,04+0,15 7,87 8,34
Matiéres grasses (%) 3,19+0,58 1,67 4,35 3,19+0,19 2,84 3,47
Protéines (%) 3,19+0,20 2,79 3,69 3,11+0,22 2,52 381
MG/Protéines 1,0+0,17 0,43 1,30 1,0+0,07 0,86 1,09
Lactose (%) 4,69+0,32 3,68/ 5,564 4,74+0,18
PH 6,45+0,13 6,22 7,14 6,39+0,06 6,85 6,44
Acidité D° 17,84+1,03 15,00 19,00 17,84+0,33 17,5 185
Densité (g/cm) 1,030,002 1,02] 1,04 1,031+0,0009 1,029032
Minéraux (%) 0,66+0,05 0,46/ 0,79 0,67+0,02 0,63 0,1
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[-2-Caractéristiques physico-chimiques du lait étud

Les paramétres physico-chimiques du lait sont détes pour le lait individuel de
chaque vache et le lait de mélange. Les valeuremms obtenues pour les 2 types de laits

sont globalement similaires (Tableau 9).
I-2-1-Teneur en extrait total et en extrait sec dégraissé

Le tableau N°9 indique que la teneur en matieches®u extrait sec total (E.S.T) du lait est
en moyenne de 11,23+0,83% pour le lait individwetl,de 11,25+0,28% pour le lait de
mélange. Concernant I'extrait sec dégraissé, lauemoyenne obtenue est de 8,04+0,45%
pour le lait individuel et de 8,04+0,15% pour & lde mélange. Les valeurs obtenues dans
cette étude sont proches de celles enregistréed®AtaAN et SI-TAHAR (2009) qui sont de
10,9 % en E.S.T et 7,8% en E.S.D pour le lain@dange collecté dans la région de Tizi-
Ouzou. Dans la méme régioBELKHEIR et al (2015) rapportent des teneurs en E.S.T de
12,2% avec une variation de 10,4 & 12,9 % et ur 8,9 % en E.S.D. Les normes
préconisées par IBAO (2010 sont de 12,5 a 13 % pour I'E.S.T et de 9,0 -9,564ar
I'E.S.D.

On remarque que les valeurs de la matiére sechatdanalysé sont inférieures aux normes
déclarées par IRAO(2010),de mémeABOTAYEB (2011 indique des valeurs moyennes de
13,1% pour 'E.S.T et est de 9,2% pour I'E.S.D. #\inle lait cru collecter dans la région
d’étude reste pauvre en éléments nutritifs puisB@JICHOU (2009) affirme que le lait
pauvre en extrait sec total et dégraissé est ttrdai pauvre en éléments nutriti@es valeurs
faibles pour E.S.T et E.S.D pourraient s’expliqgar la ration alimentaire des vaches
laitieres étudiées qui n'aurait pas assuré la cburedes besoins de I'animal, en effet, selon
BOUICHOU (2009), la variation de la teneur en E.S.T et E.S.Daiudépend de la ration

alimentaire des vaches laitieres et de la raceneavtilisée.

[-2-2-Le taux de matiere grasse(MG)

Les taux moyens de matiere grasse du lait indelidet du lait de mélange sont
respectivement de 3,19+0,58% et de 3,19+0,19%. dadsurs extrémes se situent entre
1,67% et 4,35% et entre 2,84% et 3,47% respecanemour les 2 types de lait (tableau N°
9). Les valeurs moyennes du taux de matieresagaks cette présente etude sont inférieures
a la norme de 38347 g/L (3,3 et 4,7%) préconisée dahURIENNE (2015). BELKHEIR
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et al (2014 et 2015)pnt noté une teneur moyenne en MG de 34, 91 d 3y|Pour le lait
collecté au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou. Batesultat est similaire a celui enregistré
parLABIOUI et al (2009 au Maroc qui est de 31,45 g/l. Le taux de MG is@rabablement
lié au stade physiologique des vaches choisieseua type génétique ainsi qu'a leur
alimentation. Ainsi seloWATTIAUX (2000), la matiere grasseonstitue le composant du
lait rapidement modifiable par I'alimentation, une ratiGche en concentrés qui ne stimule
pas la rumination chez la vache conduit a la pribdnd’un lait pauvre en matiere grasse (2 a
2,5%).

[-2-3- Le taux protéique (TP)

Les résultats du tableau 9 montrent que le TP megede 3,11+0,22% pour le lait individuel
et de 3,19+0,20 % pour le lait de mélange. Le aivprotéique du lait étudié rejoint les
valeurs indiquées paBENYOUNES et al (2013), qui notentdes teneursmoyennes en
protéines de 3241,20 g/l et 32,911,519/l respectivement en début et en milieu d&atan.
BELKHEIR et al (2014 et 2015)rapportent des teneurs de 33,45 a 34,30 g/kgIpeuaits
analysés dans la région de Tizi-Ouzou. La faibleetir en protéines du lait étudié peut
s’expliquer par la phase de lactation choisie putre étude (la phase ascendante), ou les
constituants du lait se trouvent dilués par la tjt&adu lait qui augmentd EGARTO et al,
2014. Ainsi que par le type dalimentation avec un @ppélevé en concentrés
(8kg/vache/jour)SRAIRI (2005) et AFIF et al (2007),déclarent que le taux protéique est
plus stable que le taux butyreux, et qu'un appuassif en concentrés constitue un facteur
stabilisant du taux protéiqgue. POUBENSALEM et BOURAOQUI (2009), les quantités
élevées de concentrés (8kg/vachel/jour) constituamte cause pour la diminution des

protéines et de la matiere grasse du lait.
I-2-4-Le rapport taux de matiére grasse /taux proté&ue

Le rapport TB/TP est actuellement essentiel powtéermination de la qualité du lait. En
effet ce paramétre est important dans la transfiomalu lait a ses dérivés. D’apres les
résultats notés dans le tableau N°9, le rappBffF des vaches étudiées est de 1,0 aussi
bien pour le lait individuel que le lait de mélang&ELKHEIR et al (2015)enregistrent une
valeur de 1,13 sur une année d’étude. Seldhll et al (1992),en industrie fromagére, ce

rapport ne doipas dépasser 1,2. Un rapport de 1,15 est considénéne optimum pour la
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fabrication. Le niveau moyen de ce rapport dansenétude est acceptable. En effet en
élevage, le rapport MG/TP indique un rapport plgsiléré. Ce dernier doit étre compris
entre 1 et 1,3COLIN et al, 1992).

I-2-5-La teneur en lactose

Les résultats de I'évaluation de la teneur moyesmdactose du lait individuel et du lait de
mélange sont 4,69+0,32% et 4,74+0,18% (tabledD&3 valeurs sont inférieures aux normes
fixées parFAO (2010) soient 48 g/l a 52 g/INos résultats restent supérieurs aux teneurs
enregistrées dans la région de Tizi-Ouzou paférgiits auteurs tels qURAHAN et SI-
TAHAR (2009) : 41,37 g/l et BELKHIR et al (2014 et 201p: 39,85 a 43,15 g/kg avec un
maximum de 47,40_LABIOUI et al (2009 au Maroc notent une teneur de lactose de 43,51
g/l. LAURIANE

(2015)a indiqué des valeurs situées entre un minimunbdd 8t un maximum de 53gNos
résultats se situent globalement dans lintervphi@osés par ces précédents auteurs. Cette
teneur de lactose pourrait s’expliquer par uneldatibansformation de lactose en acide
lactiqgue dans le temps écoulé entre la traiteaetlyse au niveau de la laiterie.

I-2-6-La teneur en matiere minérale

La teneur moyenne en minéraux de nos échantillsnde0,66 et de 0,67 % respectivement
pour le lait individuel et le lait de mélange. Lesleurs de ce parametre sont similaires a
celles rapportées p&ENYOUNES et al (2013)en début et en milieux de lactation (6,4 et
6,6 g/kg) dans les élevages bovins laitiers de Bé&gerien ABOTAYEB (2011) indique une
teneur en cendres du lait de vache de 0,9 %, ceensgrteur affirme que les minéraux
interviennent dans divers processus métaboliquadleencent la stabilité des protéines (la
caséine), de méme qu’ils jouent un rble déterntindans les caractéristiques

physicochimiques du lait et son aptitude a la fiansation.
[-2-7-Le PH et I'acidité

Le PH moyen du lait cru enregistrer dans cettegmtésétude est de 6,45+0,13 pour le lait
individuel et de 6,39+0,06 pour le lait de mélaligdleau N°9). Les résultats obtenus durant
notre étude neorrespondent pas aux normes préconisées paait U qui se situent entre
6,6 a 6,8(VIGNOL, 2002). SelonMATHIEU (1998), le PH et l'acidité dépendent de la
teneur du lait en caséine, en sels minéraux, es, id@s conditions hygiéniques lors de la

traite, de la flore microbienne totale et de sotivdé métabolique. Le méme auteur affirme
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que le PH est un indicateur de la fraicheur dudmsi que de sa richesse en éléments
nutritifs. oaghiri (2009) et OAZZANI TAYBI etal (2014),ont déclaré quéacidité est un
parametre révélateur des pratiques d’hygiéne dalevage et un indicateur de ['état de
conservation du lait.

La diminution de PH dans nos échantillons pous'@xpliquer par le régime alimentaire qui
est plus riche en concentré, mais aussi aux conditiygiéniques lors de la traite. Ce dernier
parametre incite I'action des micro-organismesaieduis la dégradation de lactose en acide
lactique.

Concernant I'acidité des échantillons de lait cnalgser dans cette présente étude, la valeur
moyenne obtenue est de 17,84°D pour le lait iddiei ainsi que pour le lait du mélange
(tableau N°9)BOUSBIA et al (2012 rapportent un niveau d’acidité de 17,18° D pas |
laits récoltés sur des troupeaux bovins du nord'Algérie. Les valeurs trouvées pour
I'acidité du lait dans notre échantillonnage reste#anmoins dans lintervalle proposé par
ABOTAYUB (2011) qui préconise qu’un lait frais peut avoir commeéd&é entre 16 et
18°D. SelonPATRIK ANGLAND et al (2010) la mesure de I'acidité Dornic est utile pour

vérifier les bonnes pratiques d’hygiene adoptées desélevages.
[-2-8- La densité

Notre étude révéle une densité moyenne a 20°C0®8@,002 g/cripour le lait individuel et
1,031+0,0009 g/ci(Tableau 9). La norme donnée h&URIENNE (2015) pour la densité

est de 1,028 a 1,034. Nos résultats sont corregmba ceux dMANSOURI (2015), qui a
relevé une densité del,028 a 1,029 pour leddieaté durant la saison printaniere dans les
élevages bovins laitiers de Sétif. SeEREDOT (2005 et ABOTAYEB (2011), en dehors

de tout mouillage du lait, la densité varie selarrishesse en matiére séche, et inversement

proportionnelle au taux de matiére grasse.
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[I-Evolution de la production laitiere moyenne et ce la composition chimique du lait au
cours de la période d’étude

[I-1- Evolution de la quantité de lait produite

Les quantités journalieres moyennes de lait ptedypar vache au cours de la période de

notre expérimentation ont révélé une variationguti&re et discontinue (figure 16).
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Figure 16 : Evolution de la production laitiere journaliere moyenne par vache au cours

de la période d’étude

Nous avons constaté une moyenne de production @el1wj pour la %' collecte, ensuite
une légére augmentation atteignant son pic de IA8j&u 4™ prélevement, puis une chute
progressive atteignant la quantité minimale de/\dpau F™M°prélevement. Ces résultats sont
proches des valeurs maximales signalées NNAKROUD (2011), pour la période de Mars
et Avril dans la région de Sétif, qui enregistre deantités moyennes comprises entre13,58 L
alé et de 15,25L a 16,47L respectivement poudéas mois précités correspondant a la
période de notre étude. Ces résultats sont enchesec ceux deBENDIABE (2012), qui a
noté que la quantité du lait produite au printeaBétif, peuvent atteindre jusqu’a 30 litres
avec une quantité maximale moyenne de 22,637 litres, comme elles ne peuvent produire
gu’une quantité minimale moyenne de 15+46.24 litres.

L'eau et la quantité de concentré distribué (8 /kgfjhe) permettent d’augmenter la
production laitiere par jour. Le bon rendement deshes constatées a travers les 10
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prélevements effectués, s’expliguerait d’abordlpastade physiologique des vaches choisies
(3 premiers mois de lactation) ainsi que par laogérd’étude. En effdlEAGARTO (2014)
note que la quantité du lait augmente pendantQga@&miers jours de lactatioBOULON et

al (1990), rapportent I'effet de la saison sur l'augmentatioe la production de lait
(essentiellement par l'intermédiaire de la duréejalu). Ainsi par le régime alimentaire
CROGUENNEC, (2008), la production laitiere peut varie en fonction de rdation
alimentaire distribuée, ou l'ingestion importantalichents concentrés s’accompagnent d’'une

production laitiere élevée

[I-2-Evolution de la composition chimique du lait

[I-2-1-Le taux de matiere grasse

D’aprés la figure 17, nous constatons que la metigrasse durant toute la période
d’expérimentation est la plus variable que celles dmutres constituants du lait. En
comparaison a la figure N°16 (Figure de la quéntiti lait), nous remarquons que la
production maximale du lait s’laccompagne d’'unbléteneur en matiere grasse. C’est le cas
de notre prélevement N°4, ou une production l@timnaximale s’accompagne d’un taux
butyreux minimal. Sachant que la teneur en MG vanidonction de plusieurs facteurs. Car
selonBOUJENAN (2010) ; LEGARTO et al(2014), sur les différentes phases de la courbe
de lactation, la qualité du lait est inversemerdpprtionnelle a la quantité. Le taux de
matieres grasses varie également selon les camglitlimatiques (climat méditerranéen), la
région géographique dans laquelle se situe cetteefet le régime alimentaire des animaux
(un excés en concentré). SeWATTIAUX (2000), la matiére grasseonstitue le composent
du lait rapidement modifiable par I'alimentation, une ratiache en concentré qui ne
stimulent pas la rumination chez la vache condugt groduction d’un lait pauvre en matiéere
grasse (2 a 2,5%).

[I-2-2-Le taux protéique

La figure 17, illustre que la courbe des protéiesiscaractérisée par sa stabilité a travers les
dix prélevements effectués. Nous observons paeuadll une diminution progressive en
protéines entre le ®1 et le dernier prélevement. Dans les élevages bodm Kabylie,
BELKHEIR et al (2015)constatent que le taux butyreux du lait varie beap plus d’'une
exploitation a I'autre et d’'un mois a l'autre damsee méme exploitation que le taux protéique.

De leur c6téAgabriel et al (1990) ; Coulonet al (1991) affirment que le taux protéique est
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significativement lié a I'index génétique beaucqlps qu’aux autres parametres. Les teneurs

en matiéres grasses et en protéines évoluent thgoa inverse a la quantité de lait produite.

o]

—4—Matiéres grasses

9]

== Protéines

Lactose

N

Composition du lait (%)
(98]

3]

=

o

échantillon

Figure 17 : Evolution de la composition chimique dulait de mélange au cours de la
période d’étude

[I-2-3-La teneur en lactose

L’évolution de la teneur en lactose dans le lat aaractérisée par une courbe plus stable par
rapport aux MG, tandis qu’elle est plus variable papport a la courbe des protéines.
LEFRILEUX et al (2009) ont montré que le lactose a une concentrationesi@ddohs le lait

car il joue un réle d'un régulateur de la quant la production laitiere par son action
osmotique SelonSEYRISE (1997), la production laitiere est proportionnelle a laqtité

de lactose fabriqué, la synthese de lactose &stngi@ée pour la synthese du lait, en effet 50
g de lactose nécessitefi00 g d’eau.

<
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[l -Variation individuelle de la production laitié re et de la composition chimique du lait

[11-1-Production laitiere

Le lait proposé a la consommation est souvent ulanmgé obtenu de la traite de plusieurs

animaux, ce qui ne permet pas d’avoir une idéeiggésur les variations individuelles.

Le tableau 10 confirme les variations individuellggnificatives de la quantité de lait

produite par vache et de la teneur en élémentgifsutiu lait. Cette variation serait attribuée

la différence du type génétique des vaches.

Tableau 10 : Variation individuelle de la productian laitiére journaliére moyenne et de

la composition chimique du lait

Vache | Production laitiere Matiere grasse Protéines Lactose (%)
(Litres/jour) (%) (%)

vl 19,8a + 1,32 3,74a £ 0,59 3,34a+ 0,14 4,95a + 0,29
v2 19,6a +1,78 3,52a £ 0,23 2,96b £ 0,00 4,39b 80,0
v3 18,1a + 1,60 3,38ab + 0,41 3,28a+ 0,11 4,79al2% 0,
v4 13,9b £ 1,10 3,29ab £ 0,52 3,52¢ + 0,14 5,22¢300
v5 19,4a + 4,74 3,39ab + 0,24 3,29a £ 0,11 4,80ad & 0
v6 17,5a = 2,07 2,47b £ 0,44 2,99b £ 0,19 4,42b24.0,
v7 18,8a + 2,04 2,62b £ 0,56 3,11bd £ 0,13 OHcb+ 0,09
v8 17,9a + 1,37 2,90b £ 0,64 3,06bd £ 0,04 4,451300
v9 14,6b + 2,07 3,45ab £ 0,28 3,13d £ 0,09 4,64bd1H 0
v10 14,6b + 2,07 3,18ab + 0,43 3,20ad £ 0,14 4,82ed2
SS *k*k *k% *%* *k%

Dans la méme colonne, les moyennes affectéestttesldifférentes sont significativement difféest p<0,05

La figure 18 représente les quantités du lait pited par chacune des vaches pendant la

période d’étude. Au vu des résultats obtenus pbacune des vaches, on peut noter que les

races de vaches les plus productives sont la Mhatidé (v3, v5, v8) et Simmental (v1, v2) a

'opposé

les faibles productions sont enregistfész les vaches des races Pie Rouge et

Holstein. Ce qui pourrait s’expliquer par I'insd#iction des besoins nutritifs et I'inadaptation

de ces vaches au climat et aux conditions d’élevagatefois il faut noter des dispersions

importantes au sein d’'une méme vache, c’est ledeata v5 qui montre une production
laitiere allant de 12 a 25 I/J..
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Figure 18 : Production laitiére individuelle des vaches étudiée

[1I-2-Composition chimique du lait
[lI-2-1-Le taux de matiére grasse
De méme que la production laitiere, les vachedi@&s montrent des variations individuelles

significatives de la composition chimique du lai. taux le plus élevé atteint 3,74%. Le plus
faible taux est de 2,4 avec parfois des dispersimportantes au sein d’'une méme vache

(figure 19).
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Figure 19 : Composition chimique du lait des vachesétudiées
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[11-2-2-Le taux protéique

Quant au taux protéigue, nous avons €égalemegtdest variations entre les vaches entre
2,96 et 3,34 % et des dispersions importantes aanid’'un méme animal. Ces variations
s’expliqueraient probablement par lorigine génétiqdes animaux et a la réponse
individuelle de chaque animaCAUTY et PERREAU (2003),ont noté que le lait de la Prim
Holstein est le plus pauvres en protéines, tangiésoglui de Simmental et la Montbéliard est
plus riche. Ainsi selo®OULON et al (2005)les vaches de race Normande, Montbéliarde ou
Brune produisent un lait plus riche en protéines gelui des vaches Prim Holstein élevées

dans les mémes conditions.
I11-2-3-Le taux de lactose

Les teneurs en lactose montrent également degdtiffés significatives entre vaches. La
différence de la quantité de lactose dans le lwathe de races différentes serait due ala
différence du systeme immunitaire des vaches etua |résistance au climat, comme
I'indiquent certains auteur€OULON et al (2005) ; BOUDRY (2005)pont affirmé quea
saison des pluies (de Février a Mai) est caraég@rgar un pic de cellules et de germes
conjointement, ainsi par une diminution du rapp@s$éines/protéines et du taux de lactose.
Pour les dix préléevements effectués pendant nofpéramentation, seuls trois échantillons
n'ont pas confirmé la regle supra énoncée, a sdeaiapport constant entre la quantité de
lactose et la quantité de lait produite. En effidns ces trois prélévements, nous avons
constaté une Iégére diminution de lactose et utite @igmentation de la production laitiere,
ce phénomene pourrait s’expliquer par la muttadion bactérienne dans le lait, durant son
acheminement de la ferme a l'usitig. selonlauriane (2015), la concentration en lactose
diminue avec l'augmentation des bactéries lactiqguéans un rapport inversement

proportionnel.
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IV-Influence de la période de traite sur la producton laitiere

Dans le tableau 11, figurent les valeurs de layctdn laitiere matinale et celle du soir pour
toutes les vaches.

Tableau 11: Variation de la production laitiere enfonction de la traite du matin et du

soir

Traite N Production laitiere /vache (litres)

(moyenne = écart-type)

MATIN 100 12,26+0,66
SOIR 100 6,37+0,66
SS *kk

Les résultats de la variance pour I'effet de laquier de traite sur la quantité du lait produite
présentent une influence significative. Les rédslmentionnés dans le tableau 11, présentent
des valeurs de la production laitiere plus impdgste matin, sur toute la période d’étude. Ce
résultat est en accord avec ceux trouvés MAKROUD (2011), qui a enregistré une
production laitiere de matin supérieure a la préidncdu soir sur toute son enquéte.

Ces résultats pourraient s’expliquer par le tengsutdhination plus éleveés le soir. Ainsi plus
de constituants qui traversent a la mamelle, doecpnoduction plus importante.

Dans notre échantillonnage la traite s’effectaaxdfois par jour, ce qui peut étre la raison
de la diminution des quantités laitieres du soin. passage de deux a trois traites par jour
augmente de 5 a 25% de plus de lait par (BIWONYME, 2011). La raison pour laquelle la
production augmente lors de traites plus fréqueptasrait étre liée a une exposition plus

fréquente aux hormones qui stimulent la sécrétiota.
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V-Influence du rang de lactation sur la productionlaitiere et la composition du lait
V-1- La production laitiére

D’aprés nos résultats motionnés dans le tableallidftience du stade de lactation
sur la production laitiere est significative (P<@, tandis qu’aucune influence significative
inscrite pour les autres parametres.

40 échantillons issus des primipares ont une ptamutaitiere supérieure que ceux issus des
multipares (60 échantillons), et d’'une qualité pbychimique plus adéquate.

Tableau 12 influence du stade de lactation sur la productionditiére et la qualité du lait

Rang de N PL MG(%) |Protéines(%) | Lactose(%)
lactation (litres/vachel/jour)
1 40 18,75+ 1,92 3,27 £ 0,64 3,14+0,21 4,64+0,32
2 60 16,53 + 3,22 3,14 £ 0,53 3,21 0,19 4,73 0,31
SS ok NS NS NS

Nos résultats montrent que les primipares enregisttes quantités laitieres plus élevées par
rapport aux multipares. Ces résultats ne corraspas ceux des travaux BMADANI et al
(2007),qui ont enregistré un écart de production d’'un légldit en faveur des multipares en
comparaison aux primipares. Cette faible quanti mpus avons inscrite chez les multipares
pourrait s’expliquer par les conditions d’élevagele méme régime alimentaire distribué
sans tenir en compte du stade physiologique etahg de lactation des vaches. Le
groupementGIPLAIT (2014),

produisent pas plus de 3 500 litres de lait, dasedont souvent confrontées a des conditions

indigue que méme les vaches importées d’Europe ne

d’élevage difficiles. Mais ainsi ce faible renderhpaurrait s’expliquer par 'augmentation de
la concentration en cellules somatiques, ces dsrnet plus important chez les multipares
que les primipares comme indiquedAJ MBAREK et M'SADAK(2014).
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V-2- La composition chimique du lait

Les taux de MG, de protéine et de lactose, nepas significativement différents avec le
stade physiologique. L’effet de stade physiologiquela teneur de la matiere grasse et celle
des protéines est décrit clairement par les tbad@&SCHUTZ et al(1989) ; COLOUN et al
(1991); qui ont noté que les multipares ont des perfocea différentes des primipares, ou

ont trouvé que la qualité du lait est plus richardes multipares que les primipares.

En valeurs absolues, nous constatons que les mestét le lactose sont plus élevés chez les
multipares que les primipares, contrairement ad#ére grasse.

La teneur de la matiere grasse de lait est pritenipent liee au régime alimentaire plus qu’a
la génétique de I'animal ; pour notre expérimentatia matiere grasse dans le lait cru des
primipares et plus élevée que celui des multipdtega pourrait s’expliquer notamment par
une prise alimentaire insuffisante et un amaignes# excessif pour les multipares, comme
la capacité d’ingestion chez les primipares est fdible que celle des multipares.

LEGARTO (2014) déclare que le taux protéique varie plus en tfoncdu stade
physiologique de la vache qu’avec l'alimentatiengue le lait des multipares contiennent
0,8 g/kg de TP en plus que les primipateS8URIANNE (2015) affirme que, le pourcentage
de lactose diminue avec l'augmentation du nombrdad&tions, ou la concentration en
lactose est plus faible de 1,9% a 3,1% entre uibevanultipare par rapport a une vache

primipare.




Conclusion

Notre étude apportée a évaluer la quantité et &itqudu lait produit dans une exploitation
d’élevage bovin (Iferhounene) intégrée au prograndeeréhabilitation de la production

laitiere de la région de Tizi-Ouzou.

A la lumiére de nos résultats, il ressort que ladpction laitiere journaliere moyenne par
vache se limite a 17,42 litres ce qui rejoint lgjarieé des performances laitieres recueillies
dans les élevages bovins en Algérie particuliererdans la région de Tizi-Ouzou. Cependant
le niveau de production laitiere enregistré dagtsecprésente étude est loin de la moyenne

journaliére (30 litres) de ces mémes races damgpkeys d’origine.

Sur le plan qualitatif le lait cru collecté de e&xhes est caractérisé par une faible teneur en
matiere seche (11 %) par rapport a la norme de rE8ffise, ce qui s’est traduit par des taux
moyens de matieres grasses, de protéines et dsdatiodestes ( 3,19 %, 3,19% et 4,74 %).
Ces valeurs restent en dessous des moyennes &éegjipar ces vaches dans leur lieu
d’origine a savoir 4%, 3,4 % et 4,8% respectivenpenir les trois éléments.

Quant aux parameétres physiques qui sont l'aciditdaedensité, ils sont globalement

conformes aux normes a I'exception du pH qui reflebhe Iégére acidité (6,39 a 6,45) en
comparaison a la norme de 6,6 a 6,8. Cette situasbla conséquence du régime alimentaire
des animaux plus riche en concentré et de la dguées’est écoulée entre la traite et le
moment de I'analyse du lait.

Bien que la période d’étude soit de courte dueyhches laitieres ont montré une évolution
irreguliere de leur production laitiere tandis ges autres constituants sont caractérisés
globalement par leur stabilité a I'exception duxtawatiere grasse qui est connu pour étre le
constituant le plus variable du lait.

A travers cette étude, nos résultats montrent wr@ation individuelle significative de la
production laitiere. La quantité de lait produitéfaie aussi selon le rang de lactation des
vaches en faveur des primipares. Ce qui suggeadlatement des vaches laitieres dans les
élevages selon leur niveau de production afin apser les rations alimentaires aux besoins

de chaque catégorie d’animaux.

La production et la valeur nutritionnelle du laiang la région d’étude restent encore

insuffisantes. Toutefois cette étude ne reflets a situation de la production laitiere de la




Conclusion

région de Tizi-Ouzou. Ces résultats préliminairevent étre validés par d’autres travaux sur

une durée plus longue en tenant compte de plesganametres concernant les races des
vaches laitieres, le type d’alimentation et lesditons d’élevage.

e
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Annexes

Annexe 1 : 'analyse de matiere grasse
Procédé opératoire :
Installation des butyrométres sur leur suppostyéenplir de 10 ml d'acide sulfurique.

- Prélever 11 ml de lait a partir d'un échantillman homogénéiser, et les introduire dans un
butyrométre. Procéder de la méme maniere pourdeandillons suivants, en ayant soin de
rincer la pipette a chaque prélévement.

-Ajouter 1 ml de I'alcool iso- amylique et bouches butyrométres.

-Agiter les butyrometres manuellement jusqu'a diiggm compléte de la caséine par l'acide

sulfurique; puis les homogénéiser deux ou trois $oiccessives.

-Ensuite, centrifuger en ayant soin de placer iggrbmetres par deux, en équilibre, bouchon

vers la périphérie de la centrifugeuse pendant &@20C°.
Lecture des résultats

La lecture doit étre effectuée immeédiatement ajme®t de la centrifugation ; si la séparation

est nette (colonne de graisse bien transparemeh @iprés quelques minutes de séjour au
bain- marie a 65- 70 °C. Pour effectuer la lecttwerectement opérer comme en exigence
gu'on Tenir le butyrométre en position verticaleaauteur de I'ceil.
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Annexe 2 : l'analyse de E.S.T

Détermination de I'extrait sec total

Sous la dénomination d'extrait sec total au mateohe d'un aliment, on désigne la totalité de

ses éléments constitutifs non volatils apres dessan par évaporation.
Principe

Dessiccation par évaporation d'une quantité déterende lait a 103 °C +2 °C.
Procédé opératoire

L’extrait sec total est donné a l'aide d’'un desstcateur

- Réglé le dessiccateur en mode 2

- Poser la capsule sur la balance de dessiccattareet

- Peser 3 g du lait dans la capsule a l'aide d’'upetfe se forme des gouttes

- Fermer le dessiccateur et lancer la dessiccati@appuayons sur le bouton star

- Lire la valeur donnée par le dessiccateur surdi@é@n pourcentage.

La lecture

EST= ’;—’;*100

EST=extrait sec total

Pf=poids finale de I'échantillon (apres dessicagtio

Pi= poids initial de I'échantillon
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Annexe 3: la mesure de l'acidité
Mesure de l'acidité titrable :

L'acidité naturelle du lait est attribuable a |l&@gance de caséines, de la substance minérale,
de trace d'acide organique et de réaction secendaues aux phosphates. L'acidité
développée du lait est causée par I'acide lacBtjd&autres acides provenant de la dégradation

microbienne du lactose dans les laits altérés.
Le principe :

L'acidité titrable mesure la quantité d'acide pnése dans un échantillon de lait. L'acidité
potentielle titrée par I'nydroxyde de sodium erspriee de phénolphtaléine comme indicateur

colorant. On I'exprime en degrés Dornic (°D).

Mode opératoire :

- Mettre la soude Dornic dans le récipient de kapjp

- Remplir la colonne graduée de soude Dornic.

- Prélever 10ml de lait et placer les dans un Beche

- Ajouter 3 gouttes de phénol phtaléine dans te lai

- Verser goutte a goutte la soude a 0,11N darsatlerh remuant doucement
- Attendre I'apparition d'une coloration rose paesistant 10 secondes

Lire sur la colonne : le nombre de dixieme de mkdade versé indigque l'acidité du lait en

degré Dornic .
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Annexe N° 4 le tableau en dessous montre que chaque augnoentis ions du lait
rapport en paralléle d’'une diminution de PH.

Tableau : la diminution de PH en fonction de l'augmentatidas ions
(Crogunnecet al, 2008)

du lait par

Ph CALCIUM % | PHOSPHORE % MAGNISIEUM %
6<PH<6,7 | 22 34 10
5,2<PH<6 | 50 66 49

Source : Crogunnest al (2008)

Annexe 5: les normes de référence pour les constituetditiutilisé au « Fermie ».

PARAMETRE | Densité PH Acidité Lactose MG Protéin
NORME 103021034 6,5a6,6 16al8 49 40 34

« VEISSEYRE, 1975 ».

D

Cendre
7




Résumé

Le lait est un aliment essentiel dans notre régitimeentaire, il est la source des protéines la
plus consommeée en Algérie, ce qui fait I'Objeetrabtre étude.

Le présent d’étude a pour objet d'estimer la mogede quantité du lait cru par jour
produite par des vaches au niveau d’'une exploitatiélevage bovins a la région a la wilaya
de Tizi-Ouzou, puis d'effectuer les analyses plodigmiques pour obtenir la qualité de ce

lait.

Les quantités du lait mesurées aprés chaque traitdis que les analyses physicochimiques
ne concernent que les laits de la traite matisateine période de 5 semaines.

Les résultats obtenus pour les quantités du ldigirent un rendement moyen de production
laitiere qui rejoint la majorité des performancedtidres recueillies. Mais ces quantités
restants loin de la moyenne journaliere de cessrdaas leur pays d’origine. Alors que les
analyses effectuent sur la qualité du lait deinmest révelé une baisse de PH, ainsi de la
matiére seche ce qui traduit par une faible galittritives de lait produit, avec un TB,
protéine, lactose et minéraux modeste. Contrairerada densité et acidité qui répondent
aux normes. La quantité de lait produite diffemesa selon le rang de lactation des vaches en
faveur des primipares, ainsi pour le lait de cemides est le plus riche que celui des

multipares.

On conclut, donc que la production et la valewtritionnelle du lait dans la région d’étude

restent encore insuffisantes. Toutefois cette ettude reflete pas la situation de la
production laitiere de la région de Tizi-Ouzou. @&sultats préliminaires doivent étre validés
par d’autres travaux sur une durée plus longueterpant compte de plusieurs parametres

concernant les races des vaches laitieres, lediglimentation et les conditions d’élevage.

Pour avoir un bon rendement avec une valeur ruiriglle élevée, il faut étudier I'état
physiologique des vaches et de faire le rationnérngeplus adéquat a leurs besoins mais

aussi de respecter les normes d’hygiene pour mesiarqualite.



