REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
Ministére de I’enseignement supérieur et de la recherche scientifique
Universite Mouloud MAMMERI de Tizi-Ouzou

Faculté des sciences biologiques et des sciences agronomiques

Département des sciences agronomigues.

M

Meémoire de fin d’études

En vue de ’obtention du diplome de Master
Filiére : Sciences Alimentaires

Spécialité : Agroalimentaire et contréle de qualité

Theme

I.a valorisation du lait cru a
travers la transformation
artisanale

Présenté par :
-Mele CHIKHI Lydia

-Me'"® KAJITE Ourdia
Devant le jury :
Président : M"OUNNACI Rezki MAA

Promotrice : M™ KHIALI Lynda MAA

Examinateur : M" SI TAYEB EI Hachemi MCB

2021-2022




i Remerciement |
H Nous remercions tout d’abord dieu, le tout puissant et le miséricordieux, de H
i nous avoir donné la santé, la volonté et la patience pour mener a terme notre i

formation de Master.

i En second lieu, nous tenons a remercier notre promotrice M™ Khiali Lynda I
i épouse Ounnaci, pour ses précieux conseils, sa disponibilité, sa patience et son il

l aide durant toute la période du travail. Nous vous en sommes reconnaissantes. I

[ Nos vives reconnaissances vont également aux membres du jury d’avoir accepteé i
| de juger ce travail. Le président M" Ounnaci Rezki, Maitre-assistant classe A. ]
L Nous remercions également M" SI TAYEB EL Hachemi de nous faire Jl
ﬂ% [’honneur d’examiner et d’évaluer notre modeste travail, Maitre de conférence H

classe B.

Nous tenons a remercier tous nos enseignants qui ont contribué a notre i
formation de master. .
Nous tenons a remercier aussi la direction des services agricoles et la direction )
du commerce de Tizi-Ouzou qui nous ont fourni les statistiques nécessaires pour |

notre travail. Ainsi que la subdivision de la commune de Freha. -

Nous adressons nos vifs remerciements aux responsables des crémeries et des ]
centres de collecte de lait qui nous ont consacré de leur temps pour répondre a i

nos questionnaires. »



e T 0T 0 0% 0% 0a 0 0% 0p 0% 0% 0% 0p 05 0% 0o Op

Dédicaces

Avec [lexpression de ma reconnaissance, je dédie ce modeste travail

accompagné d’un profond amour a :

Mon exemple, mon pilier, celui qui m’a guidé et aidé durant fous mon cursus

scolaire, mon cher papa « RACHID ».

A Ma moitiée, celle qui s’est sacrifiée pour me voir réussir, ma chére maman

« SABIHA ».
A Ma cheére et unique sceur « KAHINA ».
A Mes chers petits fréres « AMAYES » et « OUALID ».

A Ia mémoire de mon oncle « ABDERAHMANE » parti trop tot et a celle de
mon grand pere « SAID ».

A foute ma famille.

A mes chéres amies . LOUISA, OURDIA, KENZA, NABILA, ZAKIA, FLORA et
TINHINANE.

Spécialement A mon binome « OURDIA » et foute sa famille.
A Mon Cher ami. MOHAND SAID.
A toute la promotion 2021-2022 « Agroalimentaire ef Controle de qualité ».

Et 4 fous ceux qui ont contribué de loin ou de prés 4 la réussite et la réalisation

de ce ménioire.

Merci.

LYDIA



[ Dédicaces !
U C’est avec respect et gratitude que je tiens a exprimer toute ma reconnaissance H
l et ma sympathie a : I
I ¥ Mon tres cher Papa : qui m’a encouragé durant touteS mes études qui m’a i
“ beaucoup soutenu, merci infiniment pour tout ce que tu as fait et tout ce que tu ”
[ fais pour moi. Je te dois ce que je suis et que je serai demain. I
I ¥ Ma trés chére maman : les mots ne peuvent pas exprimer les sentiments que i
| J ’éprouve pour toi, merci pour tes sacrifices, ton encouragement et tes conseils, ]
| merci d’étre a la fois une maman et une sceur. Jl
I ¥ Mon cher frere Amar et sa merveilleuse femme Dyhia, merci infiniment pour i
votre humour, votre soutient et encouragement durant toute cette période.
| ¥ Mon cher frére Mouhand et sa douce femme Lydia, un grand merci pour votre ]
i aide, merci d’étre toujours derriere moi tout au long de ce parcours. I
i ¥ Mon cher grand pere Moh Arezki. il
¥ Mes oncles et tantes. .
¥ Mes chers cousins et cousines paternels et maternels. )
¥ A la mémoire de ma cousine et ma sceur Lynda paix a son ame. y
¥ Mes intimes : Kenza, Sarah, Louisa, Nabila et Lydia. e
¥ Ma binéme Lydia. |
¥ Ma promotrice Mme Khiali Lynda épouse Qunnaci. I
¥ A toute personne loin de moi mais toujours présente dans mon ceeur. i
¥ A tous mes camarades de la promo Agroalimentaire et controle de qualité de o
2022 et a tous les gens que j’aime et qui m’aiment. ]

Que dieu vous garde et vous donne une longue vie. i

Ourdia ]



Sommaire :

Liste des abréviations

Liste des figures

Liste des graphes

Liste des tableaux

1] 8 oo {1 od o] o [PPSR 01
Partie 1 « Théorique »

Chapitre I : Généralite sur le lait

Lo L AT e 03
1.1 DEFINTTION .ttt ettt sttt e ne b e 03
1.2 La composition chimique du lait .............ccooooiiiiiii i 04

Lo201 LP@AU ... 04

1.2.2 LS GIUCKIARS ...ttt 04

1.2.3 MALIEIES QIaSSES ...ecuviiueeivieieeiiecteeite et e st et e et e st e e e s e s te et e s e sbe e e aneesraeneenee e 05

1.2.4 MALIEIES QZOTEES .....eoueeeiieieiieie ettt sttt sttt be e 05

1.2.5 LES MINEBTAUX ...vitiieieiieteieeeie ettt bttt sttt n e 06

1.2.6 VITAMINES ..ottt bbbttt bbbt benne s 06

1.2.7 ENZYIMES ..ottt bbbttt b ettt 07
1.3 Les propri€tés du lait...........ccooiiiiiiii s 08

1.3.1 Les propriétés physico-chimiques du lait............ccccovriiiiiniineie s 08

L3 L L PH e ne e 08

TR B 1= o 1Y) (< T EEERRRTUTRR 08



1.3.1.3 Acidité titrable oU aCidité DOINIC......ccueeeeeeeee et 08

1.3.1.4 Point d’€Dullition ...............ccoooviiiiiiiiiiii e 09
1.3.1.5 Point de congélation ou point Cry0SCOPIQUE. .......ccuervrrriirieririnierieieesie e 09
1.3.1.6 L7@XEIAIt SEC ...oeoiiviiiiiie ittt 09
1.3.2 Les propriétés organoleptiQUES ..........ccccereeeirieririnie e 09
1.3.2. 1 LA COUIBUL vttt bbbt 10
1.3.2.2 LB SAVEUL ..ottt sttt ettt b et b et e e nbe e st e e be e et nne e 10
L I 2 K B8 DR Y 11 PP RPPR 10
1.3.2.4 LA VISCOSITE ...ttt bbbttt bbb nne e 10
1.4 LeS TYPES AU AIT.....c.oieiieiiiciieee e 11
I I U o U OSSO PP 11
1.4.2 LAIt PASTEUFISE ....vevieeiieiisie ettt sttt sbe e 11
LA3 LA SEFIIISE ...t 11
LAA LAt UHT Lottt st te et e s ae e sae e s be e snneere e 11
R I 1) =] o | 1< SRR 12
1.4.6 LAt QrOMALISE .....veiiiiiieiieeie ettt ens 12
1.4.7 Lait froid micro filtré ..o s 12
1.4.8 LAt CONCENTIE SUCKE ...ttt sbe e 12
149 Lalt TEIMENTE ...ttt ra et reenreene s 13
1.4.20 Lben : IGHI (Petit lait)........cccciieiiieiiece e 13
1.4.11 Rayeb : IKIL (1ait CIIE) .......ccoiuiiiiiiiicee s 15
1.4.02 LAt N POUAIE ..ottt 15
2. DENIVES AU JAIT.....c.oiiieecc et re e 15

2.0 CrBMES LA S oo, 15



A = 1< 1 (< 16

2.3 YAOUIT ..ottt 16
2.3.1 DEFINITION U YAOUI L.t 16
2.3.2 Categories AU YA0UNT......cccocoueieerie e seesie et et sre e beanae e eas 17
2.4 FTOMAGE ..ottt bbbttt b et b e bt et e b e e nn e beene s 17
2.4.1 Fromage blanc et Fromage fraiS.........ccccocoeieiiieie i 17
2.4.2 Fromage & PALE MOIIE........cooiiiiiieeee e 17
2.4.2.1 Fromage a pate molle a croute fleurie..........cccccoovv i, 17
2.4.2.2 Fromage a pate molle a croute lavee ............cccveveieiicic i 17
2.4.3 Fromage bleu ou & pate persillé...........cooooiiiiiiiiiiiiee e 18
2.4.4 Fromage A PALE PIrESSEL ....ocveiueeieeeiecieeste e st se et te st te e sre e re e nas 18
2.4.5 Fromage & PALE FIlEE ..o 18
2.4.6 Fromage €N SAUIMUIE ......cciuieiiiiesiieesieeesieeesbeessteeesnseessnseesssbeesssseesssseeesssessnsnens 18
2.4.7 Fromage 08 CRBVIE ......oeiiieiieeie et 18
2.4.8 Fromage de LaCtOSEIUM........coueuiiiiieieeieiieieie st 19
2.4.9 SPECIAIITES FrOMAYEIES ...t 19
2.5 CAMEMIDEIT ...ttt bbb 19
CONCIUSION ..ttt ettt b et 19

. Lafiliere JQITIEIE ..o e 20
1. DEfinition de 1a filIEre ... ..o 20
2. Filiere [ait dans 1€ MONAE...........cooiiiiiiiiiiceeeee e 21
3. Filiere [ait €N AlGEIIE ........ci i 22
3.1 Lesacteursde lafiliere lait .........ccooviieiieii i 23

3.1.1 LPamontde la filiere Lait...........oveoiiiiiiiiiieee e e e e eeeans 23



3.1.2 Llavalde la filiere Lait .............ovviiiiiiiiiiiiii et eeereenns 23

3.2 Lasituation de 1a filIere.........ccooeve i 24
3.3 Structure de la filiere Jait ..........cocooviiiieiicce e 24
3.3 1 Traite deS VACKNES ....ocuieiieieiee e 24
3.3.1.1 Deéroulement de [a traite.........ccocuriiiiiiniiiiiie e 24
3.3.1.2 Etape de la traite .....ccooiiiiiiee e 24
3.3.2  Lacollecte du lait.........cooeiieiiee e s 25
3.3.2.1 Lerefroidissement du lait .........cccoovieiiiiiiieieseee e 26
3.3.2.2 Lesacteursde lacollecte du lait ..........cccooeviiiiiiininiece s 27
3.3.2.3 LetauX de COlIECTE ......ooiiiieiee e s 28
3.3.3 LA PrOTUCTION ..ot 28
3.3.4  Latransformation ..o 29
3.3.5 LA CoNSOMMALION ....ccouviiiiiiiiiiesiieie ettt bbb 30
3.4 Diagramme de la filiere [ait...........cccoooiiiiiiiici e 32
4. Filiere 1ait & TIiZI-OUZOU ......cccoiiiiiiiiece ettt eneas 32
IT. La politique laitiere en AIGEIIe........cccoiiiiiee s 33
1. La politique laitiére apreés I’indépendance.................cccoceoiiiiniiiiniicinnnn, 33
2. Les nouvelles politiques TaItiereS..........ocooviiiiiiii i 34
2.1 Politique laitiére @ partir de 2008...........cccooeieiirineeee e 34
2.1.1 Création de I’office national interprofessionnel du lait..............c.c..co....... 34
2.1.2 Politique du renouveau agricole et rural (depuis 2009............cccccvveveennene 35
2.2 Politique du PrixX du JIT........cccooiiiiiii e 35
2.2.1 Systéme de prix de CONSOMMALION .........coeiiiriiieeiereeee e 35
2.2.2 Les soutiens accordés aux acteurs de la filiere ..........ccoccevvveveiiiciiiienns 36
2.2.2.1 LesSPrimes de SOULIENT ........ccceeiiieiiieiieciee e 36
2.2.3 LS Primes SANITAIIES ......ccveiueriiriiiiesieeieie ettt 37
2.3L8S CONVENTIONS ...ttt sttt sttt sttt se et e b sre et enee e 38
(@01 0 [0d 11 5] o] o PSPPSR 39

Chapitre I : La qualité laitiere

1. Les facteurs influengant la production laitiere.............ccocooeoniieinincicineen, 40



1.1 Les faCteurs INTFINSEOUES ......ccveieeieiieieesiesieesiees e seesteeste e sraesae e sraesneenee e 40

111 Effet de la raC.....oooiiie et 40
1.1.2 Effet de ’age et nombre de VElage..................ccevviiiiiiiiiiic 41
1.1.3 Effet de stade de 1actation ..........cccccevvviiiniiiiinieeee e 41
1.2 LeS faCteurs EXTFINSEQUES ........uevveeieiieiieeiieseesie e e seesreesre e sraesae e e e sre e e 42
1.2.1  Saison et ClIMAL.........ccoveiiiieiiee e 42
1.2.2 Facteurs aliMeNntaires .......ccccceeiiieiieie e 42
1.2.3  Sante animale .......cccoooiiiiiiiiie 43

2. Lescontroles de qUAlITe ...........ccoooveiiiiiie e 43
2.1 Les traitements tNErMIQUES .........ooeiiiiiiiicecee e 44
2.1.2 La PASTEUFISATION ....eouiiiiiieieti sttt 44
2.1 2.1 DEFINITION ..ttt 44
2.1.2.2 Techniques de pasteurisation ............ccccvveveiieieciesieese e 44

2.2 Les analyses phySiCO-CRIMIQUES .........cccuiiriiiiiiiiene e 44
2.2.1 MeSUKE AU PH ... 45
2.2.2 Détermination de 1a densité ...........ccooeereiiie s 45
2.2.3 Détermination de I’acidité titrable...................cccccoooiniiiii i, 46
2.2.4 Détermination de la matiere grasse.........ccocevevvrereeneneneeieseseeeeene 47
2.2.5 Mesure de la teneur en matiére séche totale............cocoeoeiiencienennen. 48
2.2.6 Mesure de la teneur en matiére seche dégraissé ...........ccoeevvevvevneennenn 48

2.3 Les analyses microbiologiqUES...........cceiveieiiciicce e 49
2.4 Les bonnes pratiques d’hygiene ...............c.cccooviiiiiiniee e 50
2.4.1 L’état du personmel .............cooooiiiiiiiiini e 51
2.4.2 Conformité des l0CAUX...........cuiieieiiiee e 51
P N 1= 1 (0 V=T [ PRTPR 52
2.4.4 DESINTECTION ...ecvveceie e 52
2.4.5 Technologie du froid, du chaud.............cccocv i, 53

2.4.6 LeS AULOCONTIOIES ..ottt 53



« Partie pratique »

Enquéte

Partie |
1. Objectif de la Parti€ .......ccoo oo e 54
2. Présentation de la zone d’étude.................cceeviiiiiiiiiiiii 54
3. Le bassin laitier dans la wilaya de Tizi-OUZOU............ccccooviiiiiiiicicncnesee 55
4. Le cheptel au niveau de la wilaya de Tizi-OUZOU...........ccccoereiiiieiciniiceene, 56
5. La production laitiere au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou..............c.cc........ 59
6. Les centres de collecte au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou.............c.ccceuee. 62
7. Les industries laitieres au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou .............c.......... 65
8. Les crémeries au niveau de la wilaya de Tizi-OUZOU ..........c.cccoeevevveiiecivesinenne. 68

Partie 11
1. Objectifde lapartie Tl ..o 70
2. DEMAICNE SUIVIE......iiiiiitiitiiieee ettt bbb ens 70
3. Déroulement de PENQUATE .........ccooouiiiiiiiiiieeee s 70
4. FOrme de QUESTIONNAITE ......oviiiiiieiiiee e 70
5. Déroulement du travail ..o s 71

Interprétation des résultats

1. Présentation et interprétation de I’analyse descriptive...............cccccoveenene. 72
1.1 Identification des CrEMETIES. .......cccviiiieiee e 72
1.2 Les moyennes des réponses ODLENUES..........cc.ccveieeiieieevie e 73
1.3 Détermination des critéres d’achat du laitcru.........................oooen, 74
2. Présentation et interprétation des analyses qualitatives..............c.ccoccoeeee. 75

2.1 Interprétation des résultats de I’approvisionnement et de transformation



CoNCIUSION GENETAIE. .........oiiiiiiieiee e
Reference biographie
Annexes

Résumé



Liste des abreéviations

% : Pourcentage.

°C : Degré Celsius.

°D : Degré Dornic.

Mm : Micrométre.

AFNOR : Association Francgaise de Normalisation.

Aw : Activité de I’cau.

BADR : Banque de I’Agriculture et de Développement Rural.
BLA : Bovin laitier amélioré

BLL : bovin laitier local

BLM : bovin laitier moderne

CAW : Chambre Agricole de Wilaya.

CF : Centre de Formation.

CNIAAG : Centre National de I’Insémination Artificielle et de I’ Amélioration Génétique.
DA : Dinar Algérien.

DA/Kg : Dinars par Kilogramme.

DA/L : Dinars par Litre.

DBK : Draa Ben Khedda.

DLC : Date Limite de Consommation.

DSA : Direction des Services Agricoles.

EF : Etablissement de Formation.

EPIC : Etablissement Public a Caractére Industriel.

ERIAD : Entreprises Régionales des Industries Alimentaires et Dérivés.
FAO : Food and Agriculture Organization.

FMAT : Flore Mésophile Aérobie Totale.

g : Gramme.

g/l : Gramme par Litre.

GEB : Groupe Economique de Bétail.

GipLait : Groupe industriel professionnel du Lait.

h : Heure.



HTST: High Température Short Time.

IF : Institut de Formation.

ISO : Organisation Internationale de Normalisation.

Kg : Kiligramme.

Km?: Kilometre carré.

L : Litre.

LPS : Lait Pasteurisé conditionné en Sachet.

MADR : Ministére d’Agriculture et de Développement Rural.
MG : Matiére Grasse.

min : Minute.
ml : Millilitre.
N : Normalité.

OAIC : Office Algérien interprofessionnel des Céréales.

OCDE : Organisation de Coopération et de Développement Economiques.
OMS : Organisation Mondiale de la Sante.

ONAB : Office National d’Aliment du Bétail.

Onalait : Office National du Lait.

Onapsa : Office National d’Approvisionnement et des Services Agricoles.
ONIL : Office National Interprofessionnel du lait.

pH : Potentiel Hydrogéne.

RAR : Renouveau Agricole et Rural.

S : Seconde.

TB : Taux Butyreux.

UE : Union Européenne.

UHT : Ultra Haute Température.

USA : Unated Stat of America (Etats Unis d’ Amérique).



Liste des figures

Figure Titre Page
01 La composition de la matiére grasse du lait. 05
02 Préparation du Lben d’une fagon traditionnelle dans une Chekoua. 14
03 Préparation du Lben d’une fagon traditionnelle dans la région de la 14

grande Kabylie dans une Thakhssayth usenddu.
04 La production laitiere bovine au m:)qde en 2018 en millions de tonnes de 21
ait.
05 Prévision de croissance de la collecte de lait entre 2014 et 2022. 22
06 Une trayeuse (Freha, 2022). 25
07 Traite de la vache par une trayeuse. 25
08 Cuve de refroidissement. 27
09 Refroidisseur de lait (Freha, 2022). 27
10 L’évolution de la production laitiére bovine nationale. 29
11 Evolution de la consommation du lait en litre/habitant /an (1968- 2018). 31
12 Diagramme de la filiére lait. 32
13 Agrément sanitaire d’un établissement d’¢élevage. 38
14 Détermination de la densité du lait par un lactodensimetre. 46
15 Détermination de 1’acidité titrable. 47
16 Centrifugeuse Gerber pour la détermination de matiere grasse du lait. 48
17 Carte administrative de wilaya de Tizi-Ouzou. 55
18 L’effectif cheptel (bovin, ovin, caprin) dans la wilaya de Tizi-Ouzou 58
[2016-2021].
19 La capacité de la production du lait cru au niveau de la wilaya de Tizi- 60
Ouzou de 2009 a 2015
20 La capacité de la production du lait au niveau de la wilaya de Tizi- 61
Ouzou [2016-2021].
21 La capacité de production laitiere bovine, ovine et caprine de la wilaya 62

de Tizi-Ouzou [2016 - 2021].




22 La capacité initiale de la collecte laitiére en litre dans la wilaya de 64
Tizi-Ouzou.
23 Le taux de collecte laitiére en pourcentage dans la wilaya de Tizi-Ouzou 64
par subdivision.
24 Le nombre de centre de collecte de lait par subdivision au niveau de la 65
wilaya de Tizi-Ouzou.
25 Le nombre et la capacité des industries laitiéres au niveau de la wilaya 68
de Tizi-Ouzou répartie par commune.

26 Une crémerie artisanale au niveau d’ Aghribs 69

27 Récapitulatif du travail 71
Liste des graphes
graphe Page

Titre

1 Répartition des 30 crémeries par commune et par pourcentage 73
2 Les criteres d’achat du lait cru 74
3 Les facteurs orientant la transformation 78




Liste des tableaux

Tableau Titre Page
1 La composition minérale du lait de vache 06
2 La composition vitaminique du lait cru 07
3 Evolution du potentiel de transformation lai 29
4 Tableau des données de 1’évolution de la consommation du lait 31
5 Evolution des primes de soutient de 2009 a 2015 36
6 Spécification microbiologique du lait (ufc/ml) 50
7 Les mesures préventives de garantir la salubrité des locaux 52
8 Classement des subventions selon le taux et le nombre des 56

centres de collecte
9 Répartition du cheptel selon les races dans la wilaya de Tizi- 57
Ouzou (2016- 2021)
10 Effectif du cheptel laitier par téte dans les communes de la 59
wilaya de Tizi-Ouzou en 2021
11 Le taux de production du lait au niveau de la wilaya de Tizi- 60
Ouzou de 2016-2021
12 Liste des communes et subdivisions aux quelles elles 62
appartiennent.
13 Liste des industries laitiéres dans la wilaya de Tizi-Ouzou 65
année 2022
14 Les industries laitieres assurant 80% de la production laitiere 67
dans la wilaya de Tizi-Ouzou
15 Répartition des crémeries par commune et par pourcentage 72
16 Les critéres d’achat du lait cru 75
17 La matrice de corrélation de Pearson 77




Introduction générale



Introduction générale

Le lait est un composant majeur de notre diete quotidienne; il occupe une place
stratégique dans notre alimentation et constitue une source importante equilibrée en
nutriments de base (proteines, glucides et lipides), en vitamines et en minéraux, notamment en

calcium alimentaire (Fernane-Boumedine, 2017).

L’ Algérie est un pays de tradition laitiere, le lait et les produits laitiers occupent une
place importante dans la ration alimentaire des algériens avec une moyenne de consommation
de 145 litres par habitant et par an (MADR, 2018), ce qui fait d’elle le premier consommateur
de lait dans le Maghreb.

La qualité de lait reste un sujet aussi important et problématique que celui de la
quantité de lait produite, et souvent liées au déficit de production nationale Parmi les critéres
de la qualité, qui détermine son approbation pour sa mise sur le marché on trouve les
parameétres physico-chimiques et microbiologiques. Ainsi le contrdle de qualité définit dans la
publication relative aux produits laitiers (JORA 69, 1993 ; JORA 35, 1998) et les nomes I1SO
22000 a pour objectif la protection du consommateur.

Aujourd’hui 1’Algérie est le septieme pays importateur de produits laitiers dans le
monde en valeur ; les importations laitieres algériennes représentent 24 % des importations
laitieres africaines en valeur (Chatellier, 2019). En 2019, le secteur des produits laitiers a
contribué pour 15,4 % des importations alimentaires totales du pays en valeur, juste derriere
les céréales qui comptaient pour 33,5 % (DEP, 2020).

Dans le but de développer une base de production locale pouvant supporter la forte
consommation en lait et diminuer les importations de ce produit au cours des 20 dernieres
années, la filiere lait a subi plusieurs transformations (plusieurs programmes de
développement agricole 2001, 2002 et 2009). Les segments touchés, sont les producteurs de

lait (Eleveurs), les collecteurs de lait cru et les transformateurs.

La collecte est le deuxiéeme maillon de la filiére lait, il constitue la principale
articulation entre la production et I’industrie laitiére.

Dans le cadre de notre travail, nous intéressons a 1’étude de I’organisation de la
collecte et la transformation du lait dans la wilaya de Tizi-Ouzou, considérée comme un
bassin laitier trés actif et important, vu son classement en 4™ rand en terme de production et
2°™ en terme de collecte (MADR, 2016). Afin de contribuer et d’apporter des éléments
d’évaluation de la filiere lait dans la région de Tizi-Ouzou, nous allons déterminer a travers un
travail de collecte de données administratives, techniques et d’entretien, les critéres

d’approvisionnement en lait cru et sa transformation dans les unités artisanales.



Introduction générale

Pour cela nous avons organisé notre document en quatre chapitres :

» Une partie bibliographique qui se divise en 03 chapitres :

- le premier chapitre porte sur les affirmations portant sur le lait dont définitions, la
composition, les caractéristiques et les produits dérives.

- le deuxiéme chapitre traite de la filiére lait en Algérie.

- le troisieme chapitre aborde les différentes notions de la qualité de lait.

» Une partie pratique

- L’enquéte consiste a étudier 1’organisation de la collecte et de la production de lait et
ses dérivés au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou a travers les unités de transformation

artisanale et Interprétation des résultats.
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Introduction :

La place du lait en nutrition humaine n'est pas le fuit du hasard. En effet, cet aliment
tres riche en éléments nutritifs constitue un produit alimentaire de base avec une moyenne
de production qui atteint 818 milliards de litres dans le monde en 2015.

Les algériens consomment plus que la moyenne mondiale annuelle fixée par la F.A.O a 90
litres/habitant en lait. En effet, cette consommation a été estimée en 2015 a 147 litres/hab.
Ainsi, le citoyen algérien consomme 57 litres/an de plus, cependant, les disponibilités
annuelles en lait ont atteint 121 kg par personne (Abdelli et al., 2021).
Le lait donne naissance par transformation a une tres vaste famille de produits, a travers ce
chapitre nous allons traiter les notions de base de lait et ces dériveés.

1. Lelait:
1.1 Définition :

Le lait était défini en 1908 au cours du congres international de la répression des
fraudes a Geneve comme étant « Le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une
femelle laitiere bien portante, bien nourrie et nom surmenée. Le lait doit étre recueilli

proprement et ne doit pas contenir du colostrum » (Alais, 1975).
Le lait est un aliment complexe et hétérogéne dont la composition chimique varie en

fonction de I’espece, la race, 1’age, le stade et le nombre de lactation, ainsi que 1’alimentation
et les conditions de traitement (Grappin et al., 2000). Le lait doit étre recueilli proprement et
ne doit pas contenir de colostrum (Debry, 2006).

Selon ABOUTAYEB (2009), le lait est un liquide blanc, opaque, de saveur
Iégerement sucrée, constituant un aliment complet et équilibré, sécrété par les glandes
mammaires de la femme et par celles des mammiféres femelles pour la nutrition des jeunes

nourrissants.

JEANTET et al. (2007) rapportent que le lait doit étre en outre collecté dans de
bonnes conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il peut étre
commercialis¢ en [’état mais le plus souvent aprés avoir subi des traitements de
standardisation lipidique et d’épuration microbienne pour limiter les risques hygiéniques et

assurer une plus longue conservation.
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1.2 Lacomposition chimique du lait

Le lait de vache est un lait crassineux. Il contient des nutriments essentiels et est une
source importante d'énergie alimentaire, de protéines de haute qualité et de matiéres grasses.
Le lait peut apporter une contribution significative aux besoins nutritionnels recommandés en
calcium, magnésium, sélénium, riboflavine, vitamine B12 et acide pantothénique. (FAO ;
2017), cette derniere varie en fonction d’une multiplicit¢é de facteurs : race animale,

alimentation et état de santé de 1’animal, période de lactation, ainsi qu’au cours de la traite.

D’un point de vue quantitatif, le lait se compose d’éléments majeurs et d’éléments

moins abondants, dont beaucoup sont non dosable.

Comme composants majeurs : 1’eau, les glucides, la matiére grasse, les matiéres
azotées, minéraux, les vitamines et les enzymes. Et comme éléments mineurs : les vitamines,
les oligo-éléments, les gaz dissous, la lécithine, les enzymes et les nucléotides. Certains

d’entre eux jouent un réle en raison de leur activité biologique (Porcher C, 1929).
1.2.1 L’eau

L’eau est le principal constituant du lait (Luquet et Bonjean-Linczowski, 1985). Avec
une proportion de 87 % (Roy, 1951; Debry, 2001), elle représente environ le 9/10eme de la

composition totale du lait (Veisseyer, 1979).
1.2.2 Lesglucides

MATHIEU (1999) évoque que le lait contient des glucides essentiellement
représentés par le lactose, son constituant le plus abondant apreés ’eau. Sa molécule
C12H22011, est constituée d’un résidu galactose uni a un résidu glucose.

Ce sucre est un disaccharide constitué par de 1’alpha(a) ou béta (B) glucose ou béta (B)
galactose (Luquet et Bonjean-Linczowski, 1985).

Il est synthétisé a partir du glucose prélevé dans le sang par la mamelle (Goursaud,
1985). Le lactose est un sucre specifique du lait ; en effet, il constitue la matiére carbonée
principale pour le développement des bactéries lactiques. La transformation du lactose en
acide lactique entraine une baisse de pH du lait et la déstabilisation de ses éléments dispersés,
force la déminéralisation des micelles de caséines, favorise la synérése du caillé et inhibe en
méme temps la croissance de certains microorganismes indésirables (HODEN et COULON,
1991).



Chapitre | Généralités sur le lait

1.2.3 Matiére grasse

JEANTET et al. (2007) rapportent que la matiere grasse est présente dans le lait sous
forme de globules gras de diamétre de 0.1 a 10um. Le taux de matiére grasse ou taux
butyreux (TB) est tres variable selon les conditions zootechniques. Elle est constituée par
98,5% de triglycérides, 1% de phospholipides polaires et 0,5% de substances liposolubles
(Luquet et Bonjean-Linczowski, 1985).

La matiére grasse du lait de vache représente a elle seule la moitié de 1’apport
énergétique du lait, elle est constituée de 65% d’acides gras saturés et de 35%.
La figure 01 présente un globule gras du lait. La membrane est constituée de phospholipides,

de lipoprotéines, de cérébrosides, de protéines, d’acides nucléiques d’enzymes et

d’oligoéléments (métaux) et d’eau (BYLUND, 1995).

" I':.I _‘;"- "8 I T
Diglycerides
Acices gras
Sterols
Carotenoides

Vieamines A D.E, K

F"'\-:'C‘[:).'\CJI — des /

Lipoproteines

Glycerides
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Proteines "

Acides nuc eciques

Erzymes

Metaux

Eau

Figure 01 : La composition de la matiére grasse du lait (BYLUND, 1995).

1.2.4 Matiéres azotées

Les proteines représentent 95% environ des matiéres azotées et sont constituée soit
d’acides aminée seulement (p- lactoglobuline, a lactalbumine), soit d’acide aminée et d’acide
phosphorique (caséines a et b) avec parfois encore une partie glucidique (caséine k)
(Dalgeish, 1982).

La proportion de 5% de I'azote total du lait est non protéique, cela représente un déchet
azoté denviron 0,3% g/l dont l'urée représente environ la moitié. La répartition en
pourcentage des différentes protéines est : 80% de caséines, 19% d'albumines et globulines et

1% d'enzymes (Luquet et Bonjean-Linczowski, 1985).
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Les matiéres azotées, protides ou protéines du lait constituent un ensemble complexe
dont la teneur totale avoisine 35 g/l. Ce taux est élevé par rapport aux quantités présentes dans
le lait de femme (Whitney et al., 1976).

1.2.5 Les minéraux

Le lait contient plusieurs constituants tels que : le Sodium, Phosphate, qui entrent dans
la composition de sels organiques, le Citrate de calcium ou de magnésium (Luquet et
BonjeanLinczowski, 1985). On retrouve également, les chlorures de sodium ou de potassium

et les phosphates de calcium (Jaque, 1998).

Tableau 1 : La Composition minérale du lait de vache (JEANTET et al., 2007).

Eléments minéraux Concentration (mg.kg-1)
Calcium 1043-1283
Magnésium 97-146

Phosphate inorganique 1805-2185
Citrate 1323-2079
Sodium 391-644

Potassium 1212-1681
Chlorure 772-1207

1.2.6 Vitamines

Les vitamines du lait sont prélevées directement du sang, elles sont des substances
biologiquement indispensables a la vie puisqu’elles participent comme cofacteurs dans les
réactions enzymatiques et dans les échanges a 1’échelle des membranes cellulaires (Jeantet et

al., 2008).
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On trouve en abondance les vitamines. A, D, B2, mais on retrouve a un faible taux de

la vitamine C (Vignola, 2002). On classe les vitamines en deux grandes catégories :

> Les vitamines hydrosolubles : la richesse de lait en vitamine B, C est réguliérement
élevée quel que soit la saison et le régime alimentaire.

> Les vitamines liposolubles : A, D, E, K, qui leurs taux dépendent de nombreux
facteurs notamment alimentaires. Le lait renferme un taux élevé de vitamine A lorsque le
rationnement des animaux est riche en herbes fraiches (fourrage vert) (Roy, 1951; Wolter,
1997).

Tableau 2 : La composition vitaminique moyenne du lait cru (AMIOT et al, 2002).

1.2.7

Vitamines Teneur moyenne
Vitamines liposolubles
Vitamine A (+caroténe) 40pg/100ml
Vitamine D 2.4ug/100ml
Vitamine E 100pg/100ml
Vitamine K Sug/100ml
Vitamines hydrosolubles
Vitamine C (acide ascorbique) Traces
Vitamine B1 (thiamine) 451g/100ml
Vitamine B2 (riboflavine) 175pg/100ml
Vitamine B6 (pyridoxine) 50ug/100ml
Vitamine B12 (cyanocobalamine) 0.45ug/100ml
Niacine et niacinamide 90ug/100ml
Acide pantothénique 350ng/100ml
Acide folique 5.5ug/100ml
Vitamine H (biotine) 3.51g/100ml

Enzymes

POUGHEON, (2001) définit les enzymes comme des substances organiques de nature
protidique, produites par des cellules ou des organismes vivants, agissant comme catalyseurs

dans les réactions biochimiques.

Les enzymes présentes dans le lait sont les lipases, galactase, phosphate, réductase,

catalase et peroxydase. Il existe aussi dans le lait des gaz dissous qui sont le gaz carbonique,

7
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I'oxygeéne, l'azote, dont 4 a 5% du volume du lait se retrouve a la sortie de la mamelle
(Adrian, 1973; Andre, 1975).

1.3 Les propriétés du lait
1.3.1 Propriétes physico-chimiques du lait
1.3.1.1pH

Le pH est un bon indicateur sur 1’état de la fraicheur du lait (LUQUET, 1985).

Le pH est compris entre 6.4 et 6.8. C’est la conséquence de la présence de la caséine et des

anions phosphorique et citrique principalement. Le pH n’est pas valeur constante (Amiot et al,

2002).

Le colostrum a un pH plus bas, du fait de la teneur élevée en protéines (Gaucher et al.,
2008). Le pH du lait change d’une espéce a 1’autre, étant donnée les différences de la

composition chimique, notamment en caséines et en phosphates.
1.3.1.2 Densité

La densité du lait & 15 °C varie de 1.028 & 1.035 pour une moyenne de 1.032. Chacun
des constituants agit sur la densité du lait, étant donné que la matiére grasse est le seul

constituant qui possede une densité inférieure de 1 (Vignola, 2002).

La densité du lait fraichement extrait de la mamelle est instable et tend a augmenter avec le
temps (Seydi, 2004)

1.3.1.3 Acidité titrable ou acidité Dornic

L’acidité de titration globale mesure a la fois le pH initial du lait et ’acidité
développée apres la traite par la fermentation lactique qui diminue le pH jusqu’a 4 ou 5.

L’acidité de titration indique donc le taux d’acide lactique formé a partir du lactose.

Le degré Dornic est le nombre de dixiéme de millilitre de soude utilisé pour titrer dix

millilitres de lait en présence de phénolphtaléine (Amarglio, 1986).

1°D = 1 millilitre d’acide lactique dans 10 millilitre de lait soit 0,1 gramme d’acide lactique
par litre. Deux laits peuvent avoir le méme pH et des acidités tritrables différentes et
inversement. C'est-a-dire qu’il n’ya pas de relation d’équivalence réelle entre le pH et ’acidité
de titration (Ndiaye, 1991).
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1.3.1.4 Point d’ébullition

AMIQT et al., (2002) ont défini le point d’ébullition comme la température atteinte
lorsque la pression de vapeur de la substance ou de la solution est égale a la pression
appliquée.

L’¢ébullition propre du lait a lieu a 100°C ; cependant, lorsqu’on porte le lait sur le feu,
a une température voisine de 80 & 90°C, il y a une montée du lait, c'est-a-dire formation d’une
membrane protéinocalcaire ou peau du lait (frangipane) qui géne 1’ébullition du lait (Boivert,

1980). Pour bouillir le lait, il faut donc éliminer cette peau de lait.
Le test a 1I’ébullition permet d’anticiper le comportement du lait a la stérilisation.
1.3.1.5 Point de congélation ou point cryoscopique

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

d'eau au lait.

Il est de -0,5550°C avec des variations normales entre 0,530 et - 0,5750°C en fonction
du climat. Le mouillage rapproche le point de congélation de 0°C, I'écrémage ne modifie pas
le point de congélation. Cependant, I'acidification lactique et I'addition de sels solubles
I'abaissent (Aliais, 1984).

1.3.1.6 L’extrait sec

La teneur en extrait sec du lait des différentes espéces de mammiferes se situe entre
des valeurs extrémes trés éloignées : de 100 a 600 g/l. La cause de ces différences est
essentiellement la teneur en matiére grasse. Le lait de vache présente un extrait sec total de
125 a 130 g/l (ALAIS, 1984).

1.3.2 Les propriétes organoleptiques du lait

L’aspect, 1’odeur, la saveur, la texture sont les parameétres organoleptiques qui
caractérisent la qualité du lait, et se trouvent en relation intime avec les propriétés et la

perception de la qualité par le consommateur (Rheotest, 2010).
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1.3.2.1 La couleur

Le lait est un liquide blanc mat, opaque a cause des micelles de caséinates, parfois
bleuté ou jaunatre du fait de la beta caroténe ou de la lactoflavine contenues dans la matiere

grasse.
1.3.2.2 La saveur

La saveur du lait normal frais est agréable. Celle du lait acidifié est fraiche et un peu
piquante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un golt légérement
différent de celui du lait cru. Les laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus
ou moins accentuée. Peut transmettre au lait des saveurs anormales en particulier un goQt
amer. La saveur amere peut aussi apparaitre dans le lait par suite de la pullulation de certains

germes d’origine extra-mammaire (Thieulin et Vuillaume, 1967).

Le godt sucré (doux) du lactose est équilibré par le gout salé des chlorures et tous les
deux sont modérés par des protéines. Cet équilibre est maintenu sur la vaste gamme de

composition des laits, méme quand le niveau d’ions de chlorures varie de 0,06 a 0,12 % (0,6 a

102 g/ Kg) (KEBCHAOUI, 2012).
1.3.2.3L’odeur

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

(Vierling, 2003).
1.3.2.4 La viscosité

La viscosité du lait est une propriété complexe qui est particulierement affectée par les
particules colloides émulsifiées et dissoutes. La teneur en graisse et en caseine possede
I’influence la plus importante sur la viscosité du lait. La viscosité est une caractéristique
importante de la qualité du lait, étant donné qu’une relation intime existe entre les propriétés

rhéologiques et la perception de la qualité par le consommateur (Rheotest, 2010).
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1.4 Lestypesdu lait
1.4.1 Laitcru

Le lait cru est un lait qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la réfrigération
a la ferme. La date limite de vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru
doit étre porté a 1’ébullition avant consommation (car il peut contenir des germes pathogenes).
Il doit étre conserve au réfrigérateur et consommé dans les 24h (FREDOT, 2006).

Le lait doit provenir d’animaux sains, soumis a un controle vétérinaire, d’une préparation
(traite, conditionnement, stockage) effectuée dans des conditions hygiéniques satisfaisantes
(Mahaut et al., 2000).
1.4.2 Lait pasteurisé

Le lait pasteurisé est le produit le plus consommé du fait que le produit fini. Conserve
toutes les propriétés nutritionnelles du lait cru. Qui, autrefois, étaient surtout des bouteilles en
verre alors qu’aujourd’hui, il s’agit le plus souvent de récipients en carton ou en plastique de
formes diverses. Bien entendu, ces matériaux doivent étre de qualité alimentaire afin de ne
pas altérer le produit (Dupin et al., 1992).

La pasteurisation est un procédé consistant a chauffer du lait cru pendant quelques
minutes ou secondes a une température la plus basse possible, entre 63 et 95 °C, puis a le
refroidir immédiatement a 4 °C de maniére a détruire les germes nocifs qui pourraient étre
présents dans le lait, (revue laitiere francaise).

* réduire le nombre de microorganismes nullement dangereux pour la santé, mais Susceptibles
de nuire a la bonne conservation du produit.

* conserver par le froid les qualités du produit.

1.4.3 Lait stérilisé

Le lait stérilisé est obtenu apres 20 minutes de chauffage a 120 °C dans un emballage
étanche (Guiraud, 1998). Conditionné dans un récipient hermétiqguement clos, étanche au
liquide et au micro-organisme pathogénes (Leseur & Melik, 1990), il peut se conserver treés

Longtemps a température ambiante (Guiraud, 2003).

1.4.4 Lait UHT (ultra haute température)

Le lait soumis a une ultra haute température de 140°C pendant 2 secondes. Ce
traitement est suffisant pour détruire totalement tous les germes du lait, que ce soit pathogene

ou non, tout en respectant au mieux le godt et les qualités nutritionnelles- de celui-ci. 1l se

11
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conserve a température ambiante pendant au moins 90 jours mais une fois I’emballage ouvert
(Tikoudane , 2003).

1.45 Laitentier

C’est un lait traité thermiquement qui, en ce qui concerne sa teneur en matiere grassel,

répond a lI'une des formules suivantes :

Lait entier normalisé : un lait dont la teneur en matiére grasse s'‘éléve a 3,50 % m/m au

minimum.
Toutefois, les Etats membres peuvent prévoir une catégorie supplémentaire de lait entier dont
la teneur en matiere grasse est supérieure ou égale a 4,00 % (m/m).

Lait entier non normalisé : un lait dont la teneur en matiére grasse n'a pas été modifiée depuis

le stade de la traite, ni par adjonction ou prélevement de matieres grasses du lait, ni par
mélange avec du lait dont la teneur naturelle en matiere grasse a été modifiée. Toutefois, la
teneur en matiere grasse ne peut étre inférieure a 3,50 % (m/m).

1.4.6 Lait aromatisé

Cette dénomination est réservée aux boissons sterilisées, constituées exclusivement de
lait écrémé ou non, sucré ou non, additionné de substances aromatiques naturelles qui peuvent
étre renforcees artificiellement : abricot, ananas, fraise, prune, cerise, framboise. (VIERLING,
1999).

Toutefois, les laits aromatisés au chocolat ou au cacao peuvent aussi étre mis en vente
sous la dénomination de « lait chocolaté » ou « lait cacaoté ». lls se conservent dans les
mémes conditions que le lait stérilisé.

1.4.7 Lait frais micro filtré

Le lait micro-filtré est un lait séparé de la créme, cette derniére est pasteurisée d’un
coté, et de I'autre le lait écrémé est filtré a travers des membranes fines qui retiennent les
bactéries, ensuite, ces composants sont mélangés. Avant ouverture, le lait frais micro filtré se
conserve au réfrigérateur a 4 °C. Il doit étre consommé dans les 15 jours aprés traitement.
Aprés ouverture, il se conserve 48 heures a 4 °C (GEM RCN, 2009 ; IPLC, 2016).

1.4.8 Lait concentré sucré

Lait concentré c'est le produit provenant de la concentration du lait propre a la
consommation. La concentration du lait peut se faire avec ou sans addition de sucre (JORA,
2001). Selon JEANTET et al. (2008), la stabilité du lait peut étre assurée par réduction de
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I’activité de I’eau (Aw). On y parvient par ¢limination partielle de 1’eau et ajout de sucre. Le
principe consiste a effectuer une évaporation sous vide afin d’abaisser la température
d’ébullition. L’évaporation s’effectue dans des évaporateurs tubulaires ou a plaques.
L’addition de saccharose assure la conservation du produit sans étape de stérilisation en
limitant le développement des micro-organismes par abaissement de 1’Aw. Leur teneur en eau
est de 24% environ, les constituants ont une concentration proche du triple de celle du lait, la
teneur en saccharose atteint plus de 40% (VIERLING, 2003).
1.49 Lait fermenté

D'aprés Fredot (2006), la dénomination lait fermenté est réservée au produit laitier
préparé avec des laits écrémés ou non ou des laits concentrés ou en poudre écrémés ou non
sous forme liquide, concentré ou en poudre. Ils pourront étre enrichis avec des constituants
tels que la poudre de lait ou les protéines de lait. Le lait subit alors un traitement thermique au
moins équivalent a la pasteurisation et est ensemencé avec des microorganismes
caractéristiques de chaque produit. La coagulation des laits fermentés ne doit pas étre obtenue
par d’autres moyens que ceux qui résultent de 1’activité des microorganismes qui sont pour la
plupart du pro biotique c’est-a-dire bénéfique pour la santé.
1.4.10 Lben : Ighi (le petit lait)

Ighi est un des dérives laitiers le plus connu dans la transformation artisanale du lait.
Il est largement consommé en Algérie. Sa préparation artisanale est simple, le lait est
abandonneé a lui-méme jusqu’a sa coagulation. Celle-ci se fait a température ambiante et dure
24 a 48 heures selon la saison. Le barattage qui lui succéde, dure 30 a 40 minutes. A la fin du
barattage, on ajoute généralement un certain volume d’eau (environ 10% du volume du lait)
chaude ou froide, suivant la température ambiante, de facon a ramener la température de
I’ensemble a un niveau convenable au rassemblement des grains de beurre (Benkerroum et
Tamine, 2004; Ouadghiri, 2009). Le beurre est retiré manuellement en seule motte appelé
Zebda, le lait restant selon ces procédes est appelé Lben. (Benkerroum et Tamime, 2004).
Le barattage se fait dans une Chekoua, utilisée par les Chaouias et les nomades sahariens
(Cheker S. A, 1986). C’est la peau de la chévre ou de brebis, cette peau non fondue est tannée
puis confectionnée sous forme de sac imperméable avec déférentes ouvertures comme on
I’observe dans la (Figure 02) (Mechai et al.,, 2014 ; Benkerroum et Tammime, 2004 ;
Tantaoui-Elaraki et ELmarakchi, 1987).
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A Dijurdjura (régions du nord de 1’Algérie), les femmes kabyles utilisent
« Thakhssayeth Oussendou » aussi nommeée « Thakhchachet » (Figure 03).
Ce choix n’a pas ¢été fait au hasard, sur le sol montagneux et rigide de la Kabylie poussent des
arbres et des plates, y compris « la calebasse ». Ce fruit ligerement exotique rigide et vide a
I’intérieur, sert de baratte traditionnelle en Kabylie (Cheker S. A, 1986).
Actuellement le barattage traditionnel est remplacé par 'utilisation des mixeurs électriques

équipeés par des agitateurs et de moteurs (Mazahreh et al ., 2008).
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Figure 02 : Préparation du Lben d’une facon traditionnelle dans une Chekoua.

Source : https://hamdoud50.skyrock.com/

Figure 03 : Préparation du Lben (Ighi) d’une fagon traditionnelle dans la région de la
grande Kabylie dans une Thakhssayth u senddu (Kabylie, 1939).

Source : https://tamezgha.tumblr.com/
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1.4.11 Rayeb : IKil (lait caillé)

Le Raib (ou Rayeb) est du lait caillé traditionnellement obtenu apres acidification
spontanée a température ambiante de lait cru durant une période variant de 24 a 72 heures
selon la saison. Le Raib est consommé tel quel est ou transformé traditionnellement (Mechai
et al., 2014 ; Bendimerad, 2013).

Traditionnellement, la fermentation est associée a des bactéries lactiques mésophiles
appartenant aux leuconostocs présents naturellement dans les laits crus mis en ceuvre. De nos
jours dans les zones urbaines et industriellement, la fermentation spontanée, lente, est
remplacée par une fermentation plus rapide par des bactéries lactiques thermophiles apportées
sous forme de levains, comme décrit au Moyen-Orient par Guizani et al., (2001).

1.4.12 Lait en poudre

Le lait en poudre est un produit solide obtenu par élimination de I'eau du lait, du lait
entierement ou partiellement écrémé, de la creme ou d'un mélange de ces produits, et dont la
teneur en eau n'excéde pas 5 % en poids du produit fini.

Pfiffener (2009), évoque que la production de lait condensé avait débuté dans les
années 1860, celle de lait en poudre commenca plus tardivement (Industrie laitiere). Les
essais de dessiccation de lait entier, demi-écrémé ou écrémé entrepris dans la seconde moitié
du XIXes. Avaient donné des produits insatisfaisants a la réhydratation. Selon la loi sur les
aliments et drogues du Canada, les poudres de lait sont des produits résultants de 1’enlévement
partiel de I’eau du lait. On répartit les poudres en trois groupes : La poudre de lait entier, la
poudre de lait partiellement écrémé et la poudre de lait écrémé (Claude Michel et al., 2002).

2. Dérivés de lait

Le lait se transforme a une multitude de produits laitiers qui sont au cceur de notre
alimentation : crémes, beurre, fromages, yaourts, camembert et autres dérivés font ainsi partie
de notre quotidien et contribuent sous des formes variées et riches en godts (Bourlioux et al.,
2011).

2.1 Cremes laitieres

Les cremes laitiéres de consommation différencient selon la teneur en matiére grasse
et leur technologie de fabrication : la dénomination « créeme » est réservé aux produits dont la
teneur en matiére grasse est supérieure ou égale a 30% (Romain et al., 2008).

On trouve déférentes sortes de crémes :
- Creme crue : C’est une créme qui n'a subi aucun traitement de pasteurisation ou de

stérilisation. Fruit direct de I'écrémage, elle est refroidie et stockée a +6°C.
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De texture liquide, pendant les premiers jours, et de saveur douce, sa teneur en matiére
grasse est généralement supérieure a celle des autres cremes.
La mention « crue » est obligatoire sur I'étiquetage.

- Creme pasteurisée : La creme fraiche désigne une créme n’ayant subi que le traitement

de pasteurisation et conditionnée sur le lieu de production dans un délai de 24 heures apres
celle-ci.

- Creme stérilisée et creme UHT : la créme stérilisée une fois conditionnée, la créeme

crue est stérilisée a 115°C durant 15 a 20 minutes, puis refroidie. La creme UHT est stérilisée
par un traitement thermique a 140 - 150°C durant quelques secondes, puis rapidement
refroidie et scellée en conditionnement aseptique (brique, bouteille, etc.) étanche et stable
jusqu’a la date limite de consommation.

2.2 Beurre

Le beurre est un produit laitier fabriqué par la concentration des matiéres grasses de la
créeme du lait : c'est I'opération de barattage (Vialles, 2003). C’est la seule matiére grasse qui
apporte de la vitamine A en quantité notable (une ration journaliere de 24g couvre environ
30% des besoins en vitamine A) (Romain et al., 2008).

Le beurre est tres calorique (une noisette de beurre de 10g fournit environ 750 kcals
pour 100 g) (Gérard, 2001).

Les lipides du beurre sont des glycérides possédantes : 65% d’acides gras saturés, 35%
d’acides gras insaturés, 15% d’acides gras a chaine courte et moyenne et 3 a 5% des acides
gras polyinsaturés essentiels (acide linoléique et linolénique) (Romain et al., 2008).

2.3 Yaourt:
Parmi les autres dérivés du lait on y trouve le lait fermenté. Le lait fermenté le plus consommé

dans les pays occidentaux est le Yaourt.
2.3.1 Définition du yaourt :

Selon le Codex alimentarius et la FAO (Food and Agriculture organization, 1975),
le yaourt est « un produit laitier coagulé obtenu par fermentation lactique grace a ’action de
Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus et Streptoccus thermphilus a partir du lait
(pasteurisé, concentre, ecrémé partiellement enrichi en extrait sec) ». Les bactéries dans le
produit fini doivent étre vivantes et présentes en abondances. Ces produits doivent notamment

étre maintenus a une température entre 4 et 6°C pour que les bactéries restent vivantes.
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2.3.2 Catégories du Yaourt :
En fonction de la technologie de fabrication, les yaourts sont devisés en deux groupes :

-Yaourts fermes, dont la fermentation a lieu en pots. Ce sont genéralement des yaourts

natures ou aromatisé.

-Yaourts brassés, dont la fermentation a lieu en cuves avant conditionnement. Ce sont

généralement des yaourts brassés nature ou aux fruits (Luquet et Carrieu, 2005).
2.4 Fromage :

Le fromage est un aliment obtenu a partir de lait coagulé, de produits laitiers ou
d'éléments du lait comme le petit-lait ou la créeme. Le fromage est fabriqué a partir de lait de
vache principalement, mais aussi de brebis, de chevre, de bufflonne ainsi

qu'occasionnellement de chamelle, de renne, d'élan, de jument...
2.4.1 Fromages blancs et fromages frais :

La dénomination « fromage blanc » est réservée a un fromage non affiné qui, lorsqu’il

est fermenté, a subi une fermentation principalement lactique.

Les « fromages blancs frais » ou « fromages frais » sont des fromages blancs
fermentés qui répondent a un critére supplémentaire : ils doivent renfermer une flore vivante

au moment de la vente au consommateur.
2.4.2 Fromages a pate molle :

Les fromages a pate molle sont des fromages affinés ou non ayant éventuellement
subi, indépendamment de la fermentation lactique, d’autres fermentations, et dont la pate n’est

ni cuite ni pressée, il contient une certaine humidité.
2.4.2.1 Fromages a pate molle a crodte fleurie :

L’expression a croQte fleurie s'applique & un fromage dont la croQte est couverte de

moisissures (notamment Penicillium) qui lui donne un aspect duveteux blanc.
2.4.2.2 Fromages a pate molle a croGte lavée :

L’expression a crolte lavée s’applique a un fromage dont la crofite subit, au cours de

I’affinage, des lavages et brossages qui favorisent le développement d’un gotit prononcé.
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2.4.3 Fromage « bleu » ou a pate persillée :

La dénomination « bleu » est réservée a un fromage affiné, a pate légérement salée,
éventuellement malaxée et persillée en raison de la présence de moisissures internes de

couleur bleu-vert a blanc-gris.
2.4.4 Fromages a pate pressée :

I1 s’agit des fromages dont le caillé est pressé apreés soutirage, puis mis a 1’affinage. Ce
type de fromage ne contient par une humidité, il subit une pression ou on élimine toutes les

eaux.
2.4.4.1 Fromages a pate pressée cuite :

Ce sont des fromages a pate pressée dont le caillé a subi un chauffage supérieur ou

égal a 50°C au moment de son tranchage.

Sous réserve de conditions particulieres d’affinage, I’Emmental peut porter le

qualificatif « affinage de tradition ».
2.4.4.2 Fromages a pate pressée non cuite :

Ce sont des fromages dont le mélange caillé-sérum peut étre chauffé, mais a une
température inférieure a 50°C et dont le caillé est pressé apres soutirage-moulage.

2.4.5 Fromages a pate filée

Le fromage a pate filée est obtenu par pétrissage et étirement du caillé jusqu'a la

consistance désirée.
2.4.6 Fromage en saumure

Les fromages en saumure sont des fromages affinés, de consistance ferme a molle,
dont la pate presente une coloration blanche a jaunatre et une texture compacte se prétant au
découpage, et elle est pratiquement exempte de perforations mécaniques. Les fromages n’ont
pas véritablement de croiite et ils ont été affinés et conservés en saumure jusqu’au moment de

leur vente, ou de leur préemballage pour la vente au consommateur.
2.4.7 Fromages de chevre

Le fromage de chévre est obtenu en transformant le lait de chevre.
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2.4.8 Fromages de lactosérum

La dénomination « fromage de lactosérum » est réservée au produit obtenu par
coagulation ou précipitation du sérum, concentré ou non, avec ou sans adjonction d’autres

produits laitiers.
2.4.9 Spécialités fromageres

La dénomination de « spécialité fromagére » est réservée aux produits laitiers autres
que les fromages, les fromages blancs et les bleus, fermentés ou non, affinés ou non, préparés
a partir des matieres d'origine exclusivement laitiére suivantes : lait, lait partiellement ou
totalement écrémé, créme, maticre grasse, babeurre, auxquelles d’autres matiéres provenant

exclusivement du lait peuvent étre ajoutées, utilisées seules ou en mélange.
Parmi les spécialités fromageéres on a les fromages fondus et fromage fondus allégé.
2.5  Camembert

Le Camembert est un fromage a pate molle affiné en surface, principalement par des
moisissures, conformément a la Norme générale pour le fromage (CODEX STAN 283-1978),
qui se présente sous la forme d’un cylindre plat ou de morceaux dudit cylindre. La pate a une
couleur allant du blanc cassé au jaune pale et une texture molle mais non friable, affinée de la
surface au centre du fromage. Les trous de gaz sont généralement absents, mais la présence de
quelques ouvertures et fissures est acceptable. Une crolte molle, entierement recouverte de
moisissures blanches mais présentant parfois des taches de couleur rouge, brunatre ou orange,
se développent. Le fromage entier peut étre coupé ou formé en morceaux avant ou apres le

développement des moisissures.
Conclusion

En raison de la valeur nutritionnelle et le taux protéique du lait et ces dérivés, le lait est
considéré comme un produit de large consommation. Le citoyen algérien est classé le premier

consommateur du lait dans la région d’ Afrique du nord.
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I. La filiére lait

1. Définition de la filiere

D’aprés Tallec et al (2005), la filicre est I’ensemble des agents qui concourent
directement a I’¢laboration d’un produit final. Elle retrace donc la succession des opérations
qui, partant en amont d’une matiére premiere ou d’un produit intermédiaire, aboutit en aval
apres plusieurs stades de transformations a un ou plusieurs produits finis au niveau du

consommateur.

Quant a Lambert (1984), il I’a défini ainsi, la filiére représente 1’ensemble des agents
économiques, transformateurs, ou non, des agents administratifs et politiques qui jalonnent
directement ou indirectement 1’itinéraire d’un produit du stade initial de la production au stade
final de la consommation ; elle est composée de toutes les interactions entre ces divers agents.
On envisage a la fois des processus de production et d’échange et des relations entre les

agents.

La filiere lait est définie a travers ses quatre principaux maillons : la production, la
collecte, la transformation-commercialisation et la consommation. A cela s’ajoute

I’importation de la poudre de lait et ses dérives.

Le concept de « filiere » est apparu aux Etats-Unis a la fin des années 50. Repris en
France par les universitaires dans les années 60, il s’est généralisé a partir de 1980 notamment
dans le domaine de 1’agro-alimentaire. Sa large diffusion en France contraste néanmoins avec
son application quasi-intimiste dans la plupart des autres pays. En milieu anglo-saxon, on se
contente de parler de « Chain, de Channel ou de market chain » (Corniaux, 2003). Ce méme
auteur affirme que s’il n’existe pas de définition universelle, c’est bien parce que, d’une part,
le concept est souple et s’adapte a de nombreuses problématiques et, d’autre part, il n’est
jamais ais€ de tracer des fronticres claires et précises, d’autant plus qu’il faut considérer aussi
la « porosité » des filieres, c’est-a-dire les interrelations entre elles. Cependant, il est judicieux

de retenir la définition proposée par (Lossouarn, 2003).

Il s’agit d’une filiere « lourde » car elle touche pratiquement tous les segments de la
production agricole c’est-a-dire de 1’étable a la table en commencant par le foncier agricole,
les productions végétales (fourrages et céréales), 1’industrie des aliments du bétail, le
machinisme agricole, les batiments et équipements d’élevage, le cheptel évidemment avec

tous les problémes de reproduction, de sélection, et de santé animale, la récolte, la qualité, la
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conservation et le transport du lait, la transformation dans les laiteries ainsi que la distribution

commerciale (Kouidri et al., 2018).

Filiere lait dans le monde

D’apres la figure 04 I’UE et 1’Inde sont les premiers payés par leur production laitiere
bovine 167 millions de tonnes de lait suivie par I’'USA 98.7 millions de tonnes de lait, suivie
par le Brésil 35,4 millions de tonnes puis les autres pays respectivement la Russie, la Chine, la
Nouvelle-Zélande, le Mexique, 1’ Argentine, I’Ukraine, 1’ Australie (Maigret, 2019).

La production laitiére bovine au monde en
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Figure 04 : La production laitiere bovine au monde en 2018 en millions de tonnes de lait
(Maigret, 2019).

En 2015, la production laitiere dans le monde a atteint 818 milliards de litres, soit 26
tonnes de lait chaque seconde. Cette quantité est appelée a croitre encore plus dans les
prochaines années. Selon des études réalisées par I’OCDE et la FAO, la production de lait
augmenterait de +22% a 1’horizon 2026. Toujours selon ces études, 77% de cette production
serait assurée par des pays en développement alors que la part des pays développées
connaitrait une baisse de 49% durant I’année 2016, elle passerait a 44% en 2026. L’Inde et le
Pakistan devraient représenter 29% de cette production.

D’apres la figure 02, le potentiel de croissance de 1’Union européen est estimé a plus 9%

(13 millions de tonnes). En six ans pour atteindre 160 millions de tonnes en 2020, d’apres le
GEB.
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Prévisions de croissance de la collecte de lait entre 2014 et 2020
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Figure 05 : Prévision de croissance de la collecte de lait entre 2014 et 2020 (Maigret,
2019).
Filiere lait en Algérie :

La filiere laitiere représente un secteur stratégique de la politique agricole algérienne,
notamment pour son réle polyvalent en tant que fournisseur de protéines animales (lait et
viande) et de source de revenu. En effet, le lait contribue en moyenne avec 16% dans 1’apport
protéique journalier, alors que les autres produits d’origine animale tels que les viandes
(rouges et blanches) et les ceufs n’interviennent qu’a hauteur de 10,24% (Abdelli et al., 2021).

En Algérie, la consommation laitiére n’a pas cessé d’augmenter depuis les premicres
années de son indépendance. La croissance démographique, 1’urbanisation accélérée et
I’augmentation des revenus de la population expliquent en grande partie cette tendance

haussiere de la consommation (MADR, 2013).

La filiere lait est un des maillons les plus complexes de I’économie Algérienne, du fait :
- D’une demande trés importante ;
- Importation de plus de 70 % de cette demande ;
- Et un marché offrant une concurrence déloyale.
L’ Algérie est le troisiéme importateur a 1’échelle mondiale (Ministére du commerce, 2013).

Elle importe plus de 70 % des disponibilités en lait et produits laitiers. L’ importation du lait

22



Chapitre 11 La filiere lait

représente 22 % de la facture alimentaire globale (MADR, 2014).
3.1 Les acteurs de la filiére lait

D’aprés (Soukehal, 2013), la filiere lait fait intervenir de multiples acteurs agissant
autour du lait et de ses produits dérives.

3.1.1L°amont de la filiere lait

L’amont de la filiere lait est un maillon faible. La production laiticre en Algérie ne
permet pas 1’autosuffisance, car elle n’a pas réussi a suivre 1’évolution de la consommation
par habitant et surtout les rythmes rapides de la demande engendrés par des taux
démographiques. A partir de 1995, le gouvernement a mis en ceuvre de véritables mesures
incitatives pour encourager la production de lait dans les exploitations mais les résultats sont
en deca des espérances. Un réseau de collecte assure le lien entre les exploitations et les
industries laitieres (MADR, 2014).

L’amont de la filiére lai est composé par :

-Les agriculteurs, les producteurs de fourrage ;

-Les importateurs d’aliment de bétail ;

-L’Office National des aliments de bétail (ONAB) ;

-Office Algérien interprofessionnel des Céréales (OAIC) ;

-Les entreprises Régionales des industries Alimentaires et dérivés (ERIAD) ;

-Les éleveurs bovins laitiers.

3.1.2 L’aval de la filiére lait :

L’aval de la filiere lait est le maillon le plus dynamique grace a la politique de subvention des
prix a la consommation. En outre, I’Etat intervient dans la régulation du marché du lait en
ajustant par tous les moyens entre 1’offre et la demande (Souki, 2009). Cependant, cette
situation n’a pas eu d’effet d’entrainement sur I’amont de la filiére malgré 1’intérét porté a
I’¢levage laitier.

L’aval de la filiére lait connait un fort dynamisme. La consommation du lait et dérivés a

connu une forte augmentation, a raison de 100a 117 L /an / habitant en 2012,
L’aval de la filiere est représenté par :

La transformation est assuree par les trois offices régionaux (Ouest : OROLAIT, Centre :
ORLAC, Est : ORELAIT). Ces derniéres ont été associées pour donner naissance au Groupe
Industriel Production Laitiere (GIPLAIT) (Cheriet, 2006).
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- L’importation des matieres premieres est confiée a une filiale spécialisée dénommée la

MILK TRADE (Cherfaoui et al., 2003).

3.2 La situation de la filiére :

La filiére lait demeure I'une des filieres les plus complexes en raison du nombre
importants d’intervenants et de I’ampleur des contraintes qu’elle rencontre dont nous pouvons

citer :

o Le climat semi-aride a aride du pays et I’insuffisance des ressources hydriques qui ne
permettent pas une production abondante d’herbes vertes et de fourrages ;
o Le caractére hors sol des élevages et I’insuffisance des terres exclusivement réservées
a lactivité ;
o L’insuffisance de certains intrants notamment les semences fourragéres de
légumineuses et leurs chertés. (Meslem ,2019) ;
. L’absence des pépiniéres de génisses pour le repeuplement des exploitations.
(Meslem, 2019).
3.3 Structure de lafiliére lait :
3.3.1 Latraite des vaches
L’autrefois la traite du lait se fait manuellement, en effet cette derniére ne permettait

pas de traitre plus de 20 a 30 animaux a I’heure pour des bovins ou caprins, 50 par les ovins.
La récolte du lait pour une consommation humaine a donc stagné dans le monde jusqu’a début
du vingtiéme siecle. Depuis la mécanisation a levé 1’astreinte et la contrainte permet la traite
de nombreuse espéce, fourni un lait de qualité et va aider 1’éleveur a mieux suivre ses
animaux.
3.3.1.1 Déroulement de la traite

- Les traiteurs du lait doivent suivre toutes les étapes a 1’ordre.

- Avant de commencer il faut laver les mains et les desinfecter afin de mettre les gants propres.

- Désinfecter les gants durant la traite et éviter leur contamination.

- Fournir un environnement propre sans stress aux animaux.
3.3.1.2 Etapes de la traite

- Preéparation et observation de la vache.

- Les premiers jets : ils contiennent généralement une charge microbienne importante pouvant
entrainer la contamination du lait de mélange, d’ou la nécessité de les écarter avant la traite

(Mtaallah et al., 2002).

24



Chapitre 11 La filiere lait

Désinfection des trayons.
Pose le la trayeuse.
Positionnement de la trayeuse.
Fin de la traite.

Désinfection du matériel apres la traite.

Figure 06 : une trayeuse (Freha, 2022) Figure 07 : traite d’une vache par une trayeuse
Source : les auteurs.
3.3.2 Lacollecte du lait
Dans le passé le lait était livré a la laiterie deux fois par jour, le matin et le soir, la
laiterie se trouvait alors prées de la ferme, mais a mesure que les laiteries sont devenues plus
grandes et moins nombreuse, les secteurs couverts sont devenus plus étendus et la distance
moyenne entre la ferme et la laiterie s’est accrue, d’ou des intervalles plus longs entre
ramassages. Le ramassage un jour sur deux est courant et le ramassage tous les trois, voire
tous les quatre jours, n’est pas rare.
La collecte classee comme variable relaie (tres dépendante et influente a la fois) reste
handicapée par les plusieurs variables notamment la taille du troupeau trés réduite, un prix

réglementé du prix du lait cru et la dispersion des élevages qui a un effet trés significatif sur le
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taux de collecte de lait cru intégré dans la production laitiere. En effet, la dispersion des
élevages et les longs trajets a effectuer pour collecter le lait cru dissuade les jeunes collecteurs
ayant investi tardivement le marché de la collecte.

Vu que la collecte influe directement et indirectement 1’évolution de plusieurs
variables importantes de la filiére essentiellement 1’évolution de la production laitiére au
niveau de I’industrie de transformation, 1’Etat doit accorder une attention particuliére aux
facteurs qui freinent ce maillon a se développer et surtout encourager les collecteurs par des
prix attractifs a collecter ce produit d’avantage pour les industries laitieres que pour le drainer
dans des surcuits informels (hadji kouidri et al., 2018)
3.3.2.1 Le refroidissement du lait

Le lait doit étre manipulé dans un systéme fermé pour limiter le risque de
contamination, on doit le refroidir rapidement jusqu’a 4°C dés qu’il est produit, la chaine de
froid doit étre ininterrompue ; les camions citernes réfrigeres et le lait n’est jamais en contact

de I’air ambiant, le chargement et déchargement s’effectue par tuyau (Charron, 1986).

La conservation par le froid ne peut s’appliquer efficacement qu’a des laits
rigoureusement propres et sains soit qu’ils ont été récoltés dans des conditions d’hygiene

parfaites soit parce qu’ils ont déja subi un traitement d’assainissement (Ould slimane, 1991).

Le froid est permet les conditions de lutte contre toute prolifération de nombreuses
especes microbiennes telles que : les coliformes thermorésistants et psychotropes, sans oublier
aussi les soins aprés la traite qui se basent essentiellement sur le nettoyage et la désinfection
du matériel de traite.
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Figure 08 : Cuve de refroidissement. Figure 09 : refroidisseur de lait (Freha, 2022).

Source : les auteurs.

3.3.2.2 Les acteurs de la collecte du lait

Les collecteurs primeurs :

Ce sont des petits collecteurs ayant des petites camionnettes (acquises dans le cadre
des programmes de subventions ou achetées sur le marché). lls collectent directement chez les
éleveurs et livrent le lait cru a la laiterie ou aux centres de collecte.

Les collecteurs font de grandes tournées pour ramasser le lait et cela pour le livrer aux
laiteries (pour toucher la subvention de I’Etat) ou pour le vendre dans leurs crémeries, aux
autres crémiers ou dans le circuit informel (cafés, patissiers particuliers).

- Les centres de collecte :

IIs ont fait leur apparition durant le début des années 2000. Ils sont approvisionnés par
les petits collecteurs indépendants (contre une rémunération) ou ils ont leurs propres moyens
de transport du lait et une cuve (ou plusieurs) pour le refroidissement du lait avant son
transfert & 'unité de transformation qui se trouve, généralement, en dehors de la région de

production (Lezereg et Brabez, 2020).
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3.3.2.3 Le taux de collecte

En 2000, la part de chaque intervenant dans la collecte s’est présentée comme suit :
- Filiere GIPLAIT (Groupe Industriel Professionnel du Lait) (46 millions de litres soit
45%)
- Producteurs laitiers (40 millions de litres soit 39,6%)
- Collecteurs prives (15 millions de litres soit 14,6%) ; soit un total de 101 millions de litres
de lait (Benyoucef., 2005).

Les quantités de lait cru collectées n’atteignent pas 32% du total de la production
nationale. Elles ont été estimées en 2017/2018 & 783 millions de litres, soit un taux de
31,82%.

La collecte reste le maillon faible de la production laitiére. Le volume de lait collecté a
connu une forte augmentation entre 1’année 2009 et I’année 2019, en passant de 350 millions
de litres collectés en 2009, a 850 millions de litres en 2019 (ONIL, 2019).

Cependant le volume du lait cru collecté en 2019 estimé a 850 millions de litres reste faible
comparativement a la production laitiere qui est de 3,6 milliard de litres (23% de la
production) (ONIL, 2019).

3.3.3 La production

Selon MADR (2007) La production nationale satisfait environ 2/3 de ces besoins
(dont 8,5 % sont collectés pour ’industrie laitiere), le reste est couvert par des importations
qui ont atteint prés de 1,063 milliard de dollar en 2007.

La production laitiéere demeure insuffisante par rapport a la demande en lait qui est estimée a
presque 6 milliards de litres pour une population d’environ 40 million d’habitants (ONIL,
2019).

La production laitiere en Algérie provient des vaches laitieres pour la quasi-totalité
(Achemaoui et Bendahmane, 2016), mais la principale contrainte actuelle de cette production

est I’insuffisance des ressources fourrageres (Makhlouf et al., 2015).

L’évolution de la production nationale de lait selon la FAO, durant les dix années comprises
entre 2007 et 2017, a connu une progression remarquable entre 2007 et 2014 passant de 2 184
846 a 3 548 825 tonnes de lait. Cette progression est due principalement a I’importation des

vaches laitiéres et a 1’évolution notable de la structure des élevages bien conduits. Le niveau
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de collecte sur les dix dernieres années, dépasse rarement les 10% et reste faible par rapport

au potentiel de la production nationale (Belhadia et al., 2014).
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Figure 10 : L’évolution de la production laitiére bovine nationale (FAO, 2019).

3.3.4 Latransformation
Les activités de transformation sont le fait des industries laitieres publiques et prives
implantés sur I’ensemble du territoire, & proximité des grands centres de consommation
(Hacini, 2007).
L’évolution du nombre de laiteries et fromageries était remarquable notamment a partir des
années 2000 depuis la mise en ceuvre du Plan National de Développement Agricole et Rural
(PNDAR) (Kabene et al., 2018).
Tableau 3 : Evolution du potentiel de transformation laitiere national.

Année 1988 2000 2008 2014 2015 2016

Nombre des laiteries 11 40 139 165 167 173

Source : MADR, 2016.

Il existe différents types d’unités de transformation en rapport avec les systemes de
production :

La ferme ;

L’artisanale au village ;

L’usine.

Dans les deux premiers cas, le lait est utilisé immédiatement apres la traite, comme il
peut étre apporté par les producteurs eux-mémes dans le cas des unités artisanales. Alors que

les produits fabriqués sont destinés seulement a des marchés locaux. Pour le troisieme cas, la
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transformation est beaucoup plus exigeante du fait qu’elle exige un systéme e stockage du lait
refroidi et une collecte organisée. (Mansour, 2015).

3.3.5 Laconsommation

La consommation du lait et des produits laitiers par téte d’habitant et par an a connu
une croissance importante aprés l’independence entre 1968 et 1988 passant de 35

litres/habitant/an a 72 litres/habitant/an (Bedrani et Bouaita, 1998).

Selon KAouche-Adjelane, (2015) la consommation se trouve dépendante des
importations de poudre de lait et la production de lait cru en Algérie n’a jamais pu satisfaire

cette demande.

Les algériens consomment plus que la moyenne mondiale en matiére de lait avec une
moyenne de 145 litre/habitant (MADRP, 2018), alors que la moyenne mondiale annuelle
fixée par la F.A.O est de 90 litres/habitant.

Selon les statistiques du MADR 1’Algérie est le premier consommateur laitier du
Maghreb avec un marché annuel, estimé en 2014 par 1,7 milliards de litres dont 93% sont
importées (poudre du lait) avec un taux de croissance de 8% et une consommation moyenne
de ’ordre de 100 a 110 L/habitant/an. Cette consommation augmente encore régulierement et

devrait au moins 115 L/habitant/an.

Par ailleurs, en 2019, la consommation annuelle de lait en Algérie est de 5,9 milliards
de litres dont 3,6 milliards sont produits localement, soit un taux d’autosuffisance de 61%. Le
déficit d’environ 2,3 milliards de litres est comblé par les importations. Les origines de ces

importations sont principalement la Hollande et 1’Uruguay (ONIL, 2019).

Cette forte consommation est favorisée par la politique de prix pratiquée par I’Etat qui
a encouragé la consommation par rapport a la production en ceuvrant pour le maintien a 25

Dinars Algériens (DA) le prix du litre de lait en sachet.
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Tableau 4 : Tableau des données de I’évolution de la consommation du lait.

Année Consommation Source
Litres/habitant/an

1968 55 (Bedrani et Bouaita, 1998)

1988 72 (Bedrani et Bouaita, 1998)

2000 100 (Kali et al; 2011)

2018 145 (MADRP, 2018)
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Figure 11 : Evolution de la consommation du lait en litre/habitant/an (1968-2018).
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3.4 Diagramme de la filiere lait :

Le diagramme ci-dessous résume les différentes infrastructures qui contribuent dans le

soutien des éleveurs livreurs de lait cru de vache.

7¢me journée de recherche sur les productions animales, université M. Mammeri. Tizi-

Ouzou le 10 et 11 Novembre 2014.
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Figure 12 : Diagramme de la filiére lait.

4. Filiére lait a Tizi Ouzou :

Tizi-Ouzou, classée deuxieme a I’échelle nationale en matiére de collecte de lait et quatriéme
en production de lait frais, compte quatre grands bassins laitiers le premier étant celui de

Fréha/Aghribs, région réputée pour sa féte de lait du village Imaloussen (féte suspendue
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depuis 2020 suite a la pandémie de la Covid-19) suivi de Ouaguenoune, Tigzirt et Mekla
(DSA Tizi Ouzou ,2022).

Dans le domaine de la transformation de lait, le nombre des laiteries-fromageries a
atteindre le nombre de 34 unités de transformation dotés d’une capacité de transformation de

pres de 1,370 millions de litres/jour, selon les statistiques de la DSA Tizi-Ouzou (2022).

Le lait nécessaire pour la fabrication de tous les fromages est produit localement par
5655 éleveurs de bovins qui disposent d’un cheptel global de 74.000 tétes dont plus de 33 000
vaches laitiére et 195 éleveurs de caprins qui totalisent un cheptel de plus de 45 800 téte dont
plus de 23 000 chevres.

Ces éleveurs ont produit, durant la saison écoulée, environ 137 millions de litres de lait
frais dont plus de 116 millions de litres de lait de vache et prés d’environ 11 800 litres de lait
de chévre (DSA Tizi Ouzou, 2022).

Il.La politique laitiere en Algérie

La politique laitiére a pour objectif la croissance de la production nationale et de sa
collecte afin de réduire sa dépendance alimentaire.
Les faiblesses de la production de lait, celle des cultures fourragéres, le manque
d’infrastructure d’¢élevage et le peu de technicité disponible au cours des premieres années de
I’indépendance (Kherzat, 2007), ont amené les pouvoirs publics & mettre en place plusieurs
politiques laitieres.

La politique laitiere suivie depuis 1’indépendance a toujours privilégi¢ 1’aide a la
consommation en mettant a la disposition du consommateur un lait bon marché, fabriqué a

partir de poudre de lait anhydre importée (Amellal, 1995; Bourbia, 1998; Bencharif, 2001).

1. La politique laitiére apreés I’indépendance
Dés I’'Indépendance de 1’ Algérie en 1962, I’Etat crée en 1969 1’Office national du lait
(Onalait) chargé de mettre en place la politique publique de régulation du secteur. Il s’agit
pour cet office d’encourager la structuration et I’encadrement de la production bovine laitiere
dans les exploitations agricoles. Il s’agit aussi d’encourager 1’intégration industrielle de la
production laitiére locale afin d’assurer une intensification du systéme de production capable

de se substituer progressivement a la poudre de lait importée.

Selon Bencharif (2001), les politiques de développement et de régulation de la filiere

lait menées jusqu’a la fin des années 1980, avaient pour principal objectif une amélioration de
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consommation du lait et la satisfaction des besoins de la population en s’appuyant sur deux
instruments principaux : (i) le subventionnement des prix a la consommation qui ont ainsi été
maintenus relativement bas grace a 1’octroi croissant de ces aides et (ii) les importations
d’importantes de quantités de poudre de lait.

Devant les difficultés rencontrées pour promouvoir la production laitiere locale, le
ministére en charge de 1’ Agriculture conduit dés 1992 une série d’études et de réformes dans
le secteur laitier qui aboutissent a plusieurs programmes de relance de la production laitiere.
Lancé en 1995, le Programme de réhabilitation de la production laitiere est la premiére grande
action politique dans ce domaine (Cherfaoui et al., 2004).

Selon (Bedrani et al., 1998) le contenu de cette politique s'analyse principalement
comme une aide aux investissements nécessaires a la production laitiere, une aide portant sur
le prix a la production et une aide a I'activité de collecte.

Pour appuyer le secteur, le gouvernement met en place divers autres offices destinés a
garantir I’acceés des exploitations aux intrants. La encore, ces offices vont promouvoir les
importations. C’est le cas par exemple de I’Office national d’approvisionnement et de services
agricoles (Onapsa), destiné a faciliter I’importation de produits vétérinaires et de matériel
génétique, et de 1’Office national d’aliment du bétail (ONAB) qui va contribuer a renforcer
I’importation de matiéres premiéres alimentaires (Bedrani et al., 1997).

2. Les nouvelles politiques laitiéres

2.1  La politique laitiere a partir de 2008

L’Etat a engagé une nouvelle politique laitiere sous la contrainte des chocs externes
liés a la forte volatilité des cours mondiaux. Cette nouvelle politique devrait ainsi renforcer
son double objectif de : réduction des importations de poudre de lait, (politique de sécurité
alimentaire), et de développement de la production nationale du lait cru (Makhlouf et al.,
2015).

2.1.1 La création de I’office national interprofessionnel de lait

L’Etat a activé, a partir de 2008, I’Office National Interprofessionnel du Lait (ONIL),
qui est un établissement public a caractére industriel et commercial (EPIC) et a vocation
interprofessionnel. Il est placé sous la tutelle du MADR et assure une mission de service
publique.

Selon (Bouazouni., 2008). L’office en tant qu’instrument essentiel de 1’Etat et
agissant pour son compte a pour mission d’organiser, d’approvisionner, de réguler et de

stabiliser le marché national des laits et dérivés.
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A ce titre, il est chargé des mémes missions que I’OAIC, a savoir :
- Proposer des actions d’orientation, d’amélioration et de développement de la production, du
stockage et de la commercialisation et de 1’utilisation de lait et produits laitiers.
- Evaluer les disponibilités et des besoins nationaux en lait et produits laitiers.

- Participer a la définition d’une politique nationale de stockage de lait et produits laitiers.

- Participer par des moyens spécifiques, a la mise en ceuvre de la politique nationale de

développement de la production laitiére.
2.1.2 Politique du Renouveau agricole et rural (depuis 2009)

En 2009, en réaction a la crise financiére et économique et aux prémices du Printemps arabe,
le ministére de 1’Agriculture et du développement rural (MADR) lance la politique du
Renouveau agricole et rural (RAR) pour renforcer le développement des filieres stratégiques
dont la filiére lait local. De nouveaux programmes de subvention a la filiére sont alors mis en
place avec la poursuite des subventions a I’investissement, une augmentation des primes a la
production et a la collecte, et la création de primes aux transformateurs pour 1’intégration

industrielle du lait local.

2.2  Lapolitigue du prix du lait
2.2.1 Systeme de prix de consommation

Contrairement aux autres produits laitiers dont le prix est libre sur le marché, le lait de
consommation est considéré comme un produit de premiére nécessité et son prix doit étre
relativement bas, en rapport avec le pouvoir d’achat de la population. De ce fait, le prix a la
consommation fix¢é par 1’Etat est bien en deca du prix du lait cru et ne couvre pas les cofits de

revient des producteurs de lait et des transformateurs (Bencharif, 2001).

Administration des prix de vente de lait pasteurisé conditionné en sachet (LPS) a 20 DA/L en
1995/1996 puis a 25 DA/L en 2001 ; en instituant une subvention-aval de 15 DA/L puis une
subvention-amont sur le prix de rétrocession de la poudre de lait par I’ONIL a 159 DA/Kg en
2007/2008 ;

Réglementation en 2015 du prix du litre de lait cru (vendu par 1’¢leveur) a 50 DA au lieu de

46 DA.
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2.2.2 Les soutiens accordés aux acteurs de la filiere

La filiére laitiere a pu bénéficier d'un accroissement substantiel des aides prévues par
le programme antérieur de réhabilitation et une amélioration du contenu et du suivi des
actions prévues. Les Pouvoirs Publics ont accordé a la filiére lait une subvention de I'ordre de
46 milliards de dinars par an. Des facilités financiéres pour secourir le secteur ont également

été accordées sous forme de primes d'incitation a la production (BELKHEIR B, 2010).

2.2.2.1 Les primes de soutient
Afin d’augmenter la production locale de lait cru et d’assurer son incorporation dans le
processus de fabrication du lait pasteurisé, plusieurs types de primes sont accordées par 1’Etat,
dans les différents dispositifs laitiers, touchant directement les acteurs de base de la filiere
(Makhlouf, 2015).
- Prime de production : elle concerne tous les producteurs de lait cru de vache et de chevre,

quelle que soit la taille de leur cheptel, afin de les inciter a orienter davantage leur systeme
d’¢levage vers la production laitiere. Le montant de la prime de production (12 DAJI)
représente plus de 40 % du prix de référence du lait cru payé au producteur

- Prime de collecte : cette prime rémunere la collecte du lait cru (5 DA/I) et, concerne a la fois

I’éleveur (éleveur- collecteur), les collecteurs indépendants (agrément collecteur prive), les
centres de collecte privés et enfin les laiteries collectrices (personne morale).

- Prime d’intégration (ou d’incorporation) : cette prime (4 DAJ/I) est destinée aux

transformateurs s’ils incorporent réellement le lait cru dans le processus de fabrication du lait
pasteurisé, opération qui reste difficile a controler au niveau de chaque laiterie par I’ONIL.

Tableau 5 : Evolution des Primes de Soutient de 2009 a 2015.

Désignations Prime de production Prime de collecte Montant Prime d'intégration Montant

Montant (12DA) (5DA) (4 DA) TOTAL
2009 2815776 1173240 938 592 4 927 608
2010 18 927 372 7 886 405 6309124 33122901
2011 6179733 4 431 866 2533149 13144748
2012 4785 295 4534 339 3466 493 12 786 127
2013 10628 710 9295754 8 785 205 28 709 669
2014 12 405 516 11 574 444 3783452 27 763 412

Source : (ONIL, 2015).
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Entre 2009 et 2014, le montant global des primes se répartit de la fagon suivante :
- 47% pour les producteurs de lait cru ;
- 32% pour les collecteurs et les centres de collecte ;
- 21% pour les transformateurs.

Toutefois, il existe aussi d’autres subventions pour 1’investissement au ferme octroyé
aux ¢leveurs qui disposent de plus de 6 vaches, ces derniers peuvent bénéficier d’un
financement pour des équipements d’irrigation, des primes de 5000 dinars algériens par
hectare pour la production fourragere, ainsi que des primes pour la construction de silo et pour
la production d’ensilage.

En plus des promotions de I’investissement a la ferme, la prise en charge globale de
I’insémination artificielle au niveau des exploitations est appliquée depuis une décennie déja.
2.2.3 La prime sanitaire

Selon la DSA Tizi-Ouzou 2022 tous les éleveurs doivent avoir 1’agrément sanitaire qui
dure 6 mois avec une prime de 02 DA de plus pour les 12 DA (12 DA + 02 DA = 14 DA)
L’agrément sanitaire, c¢’est un prélévement du sang qui s’effectue sur les troupeaux des
éleveurs dans le but de les analyser au niveau de laboratoire régional vétérinaire, afin de
distinguer si le lait de vache est propre a la consommation ou bien impropre a la
consommation.

Si le lait est impropre a la consommation veut dire qu’il est infecté par des bactéries ou
bien il contient des antibiotiques qui provoquent des maladies qui peuvent étre contagieuses
une fois le lait est consommeé.

Parmi les maladies infectieuses on site : Les mammites, la brucellose, la tuberculose et
la listériose.

La majorité des éleveurs n’acceptent pas cette prime juste pour garder leurs vaches et

garantir une bonne quantité du lait collecté aussi I’augmentation de la production de cheptel
bovin laitier (DSA, 2022).
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Figure 13 : Agrément sanitaire d’un établissement d’élevage bovin.
Source : DSA Tizi-Ouzou 2022.
2.3 Les conventions

En 2008, le ministére de 1’agriculture a autorisé la collecte de tous laits quel que soit le
statut sanitaire du cheptel. Cette autorisation a été mise en ceuvre pour augmenter les quantités
collectées et minimiser le risque sur la santé publique (maladies transmises dans le circuit

informel) par I’obligation de pasteuriser les laits collectés dans les laiteries selon la norme
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algérienne présenté dans le journal officiel de république algérienne N°35 du 27 Mai 1998 du
lait pasteurisé.

L’encadrement de ce dispositif de collecte de lait cru est assuré par I’ONIL pour réaliser les
objectifs de collecte et de développement de 1’élevage laitier (Lazereg et Brabez, 2020). Pour

ce faire, il est mis en place plusieurs conventions :

a) La convention ONIL-Laiterie : qui fixe les conditions et modalités de mise en ceuvre
du dispositif d'accompagnement a l'intensification et au développement de la production
laitiere nationale, a la collecte de lait, a son intégration dans I'industrie de transformation
laitiére ainsi que dans la régulation du marché national du lait. Cette convention est une
condition nécessaire pour bénéficier des quotas de poudre de lait subventionnée.

b) La convention Eleveur-Laiterie : qui fixe les conditions et modalités d’exécution du
programme de collecte et de livraison de lait cru de 1’étable a la laiterie dans le cadre de
I’exécution de la convention. Cette convention stipule le prix et le systéme bonus/malus
concernant la teneur en matiére grasse.

c) La convention Collecteur-Laiterie : qui fixe les conditions et modalités d’exécution du
programme de collecte et de livraison de lait cru de I’étable a la laiterie. Elle stipule, aussi, les
exigences en matiere de qualité et les modalités de paiement.

Selon les modeles-types des conventions établies par I’ONIL, les laiteries conventionnées
doivent obligatoirement faire des propositions de contrats formels aux éleveurs et aux
collecteurs privés. Selon (Makhlouf et al, 2015) « ces contrats précisent des engagements sur
les volumes, la durée de la relation, les caractéristiques du produit livré, les critéres et les
modalités précises de détermination du prix, les modalités de paiement, de révision et de

résiliation dudit contrat ».

Conclusion

L’Etat algérien cherche toujours les solutions adéquates a travers plusieurs actions et
politiques appliquées vu 1’augmentation de la consommation, afin de réaliser le
développement de I’¢levage bovin laitier et par conséquent 1’augmentation effective de la

production laitiere locale.
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Le lait fait partie des aliments les plus exigeants en termes de qualité et d’hygiéne.

Tout ceci est li¢ a sa richesse en nutriments trés appréciés aussi bien par I’Homme que par les
micro-organismes saprophytes et pathogénes tels que les bactéries (Dadie et al., 2010 ; Ghazi
et Niar, 2011).

Pour la valorisation et 1’appréciation du lait on peut effectuer plusieurs analyses
comme I’analyse chimique et physique et aussi microbiologique. En effet, elles font partie des

indicateurs de qualité.

1. Les facteurs influencant la production laitiére
1.1  Lesfacteurs intrinséques :
1.1.1 Effetde larace

D’aprés FAO, 1995, il existe de grands écarts dans la composition du lait d’une race a
une autre, et surtout dans le taux de matieres grasses.

Les vaches laitieres les plus productives de lait sont les moins riches en matiére grasses,
contrairement aux moins productives leur lait est plus riche en matiére grasse.

Selon CAUTY et PERREAU (2003), on peut classer les races selon leur potentiel de
production qui nécessite une bonne adaptation au milieu (Holstein, Tarentaise), aussi pour
leur résistance aux maladies (Montbéliarde).

La production moyenne des vaches au contrdle laitier peut cacher I’importance de potentiel
génétique des races, alors que le contréle de variabilité a chaque race permet de détecter cette
importance génétique.

Les races bovines trouvées en Algérie sont :

> La race bovine principale est la race locale (BLL) : spécialement la Brune de
I’ Atlas, (Abdelguerfi, 2003 ; Feliachi, 2003) sont réparties par régions on trouve :

- La Guelmoise, identifiée dans les régions de Guelma et de Jijel, compose la majorité
du cheptel bovin algerien vivant en zone forestiére.

- La Cheurfa, qui vit en bordure des foréts, est identifiée dans la région de Guelma et
dans la région d“Annaba.

- La Chélifienne et la Sétifienne sont adaptées a des conditions plus rustiques.

- La Djerba, qui peuple la région de Biskra, se caractérise par son adaptation au milieu

trés difficile du sud.
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Les populations bovines Kabyle et Chaouia, qui s'apparentent respectivement aux populations
Guelmoise et Guelmoise-Cheurfa, et les populations de I'Ouest localisées dans les

- Montagnes de Tlemcen et de Saida, lesquelles ont subi des croisements avec une race
ibériqgue (MADR, 2010).

Ce type n'assure que 20% de la production nationale (Bencherif, 2001). L’effectif total est
d’environ 1 404 000 tétes avec 764 000 femelles reproductrices et 19.000 males
reproducteurs. (Soukehal, 2013).

> Bovin Laitier Moderne (BLM) :

Le cheptel est constitué par des races a haut potentiel de production importées
essentiellement d’Europe (Frisonne Frangaise, Pie noir, Montbéliarde, Holstein et la
Simmental).

Ces animaux représentent 9 a 10% de I'effectif national, et assurent environ 40% de la
production totale de lait de vache (Bencherif, 2001).

Ces races sont orientées vers la production laitiére, elles ont représenté en moyenne
durant la période comprise entre 2009 a 2015 les 28 % de I’effectif national.
> Bovin Laitier Amélioré (BLA) :

Les faibles performances de la race locale et les difficultés d’acclimatation des races
introduites en Algérie, ont conduit les responsables a réaliser des croisements entre la brune
de I’Atlas (BLL) et ses variantes, et diverses races importées d'Europe (Pie Rouge, Tarentaise,
Brune des Alpes et Frisonne Pie Noire) d'autre part (Yakhlef, 1989). Ces animaux constituent
42% a 43% de I'ensemble du troupeau national, et assurait 40% environs de la production
totale de lait de vache (Bencherif, 2001).

1.1.2 Effet de ’age et nombre de vélage

Veisseyre en 1975, montre que la quantité de lait augmente généralement du ler
vélage au 5eme, puis diminue sensiblement et assez vite a partir du 7eme.

L’age des animaux influe sur ’aptitude laitiére, la production lactée atteint son maximum
qu’au bout de plusieurs lactations. La sécrétion lactée ne diminue sensiblement qu’a un age
avancé, I’age moyen des vaches laitiéres étant assez bas (Kolb, 1975).

1.1.3 Effet du stade de lactation

Selon (Meyer et Denis, 1999). La composition du lait en minéraux se varié avec les
stades de lactation, ils notent qu'aprés une diminution brutale pendant les premiers jours
suivant le vélage, les teneurs en Ca et P du lait diminuent Iégerement jusqu'a la mi-lactation,

puis restent stables et augmentent a nouveau en fin de lactation. Les écarts extrémes ne
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dépassent pas 15%. En revanche, les teneurs en K et Na subissent des variations importantes

et en sens inverse, de 1,7 & 1,3g/L pour K et de 0,4 a 0,6g/L pour Na.

Au vélage la vache secrete du colostrum, ce dernier est tres différent du lait de point de

vue physique et chimique, il est plus visqueux, plus acide, et plus coloré (Poirier, 1976).

1.2 Facteurs extrinséques

1.2.1 Saison et climat

L’effet de la saison est difficile a évaluer, car il regroupe plusieurs facteurs ; stade
de lactation, température, alimentation disponible, stade de vélage...etc (fayolle, 2015). La
saison agit essentiellement par I’intermédiaire de la durée du jour, une durée d’éclairement
longue (15 a 16 h par jour), augmenterait la production laitiere et diminuerait parfois la

richesse du lait en matiére utiles (Yennek, 2010).

Selon (COULON et al., 1986) les variations saisonniéres de la production laitiere sont
assez marquées ; il semble que le mois d’avril a juillet soit les plus favorables et ceux d’aout
et a novembre les moins favorables, ce qui explique la meilleure persistance de vache ayant

vélé en hiver.

L’augmentation de la température ambiante, lorsqu’elle se situe dans la zone de
confort thermique des vaches, pourrait avoir un effet propre favorable a la production laitiére
et défavorable a la richesse du lait, qui s’ajouterait a I’effet de la photopériode (Agabriel et
al., 1990). La température idéale pour la production laitiere est au tour de 10°C.
L’augmentation de la température au-dela de cette valeur peut diminuer la production laitiére
de 5% et 25% (Dubreuil, 2000).

1.2.2 Facteurs alimentaires

En Algérie, le probléme de 1’alimentation du bétail se pose avec acuité, ce qui oblige
I’Etat a recourir a ’importation de grandes quantités d’aliment, surtout des concentrés (mais,
orge...etc.) pour palier a ce déficit (Chehma et al, 2002). L’alimentation du cheptel est
assurée par les milieux naturels (steppe, parcours, maquis...) et artificiels (jachéres,
prairies...) notamment au printemps. Selon Hamadache (2001), les ressources fourrageres en
Algérie se composent essentiellement des chaumes des céréales, de la végétation de jachéres
paturées, des parcours steppiques, foréts, maquis et d’un peu de fourrages cultivés.
L’alimentation se caractérise aussi par 1’usage excessif des foins secs et du concentré au

détriment des fourrages verts.
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Les techniques de rationnement sont aussi absentes sur terrain. Les vaches laitiéres
importées, dont I’alimentation doit étre adaptée aux performances laitiéres, recoivent une
ration distribuée indépendamment de leur stade physiologique ou de leur niveau de

production tout le long de 1’année (Bouzida et al, 2010).

1.2.3 Santé animale

Le niveau de santé globale du troupeau a une influence sur son niveau de production
laitiere. Tous les autres aspects du bien-étre (alimentation, logement, comportement) vont
impacter la quantité de lait produite, conduisant a une influence du niveau global de bien-étre

du troupeau sur la production de vache (De Vries et al., 2011).

Le lait renferme, lorsque I’animal est sous médication, des résidus d’antibiotiques qui

sont a I’origine de perturbations importantes (Ben Mahdi et Ouslimani, 2009).
Parmi les maladies laitiéres qui représente un risque sur la santé de I’homme, la brucellose.

La brucellose est une maladie bactérienne causée par diverses especes di genre
Brucella qui infectent principalement les bovins, les porcs, les chevres, les moutons et les
chiens. En général, les humains contractent la maladie par contact direct avec des animaux
infectés, en consommant des produits d'origine animale contaminés ou en inhalant des agents
transmis par voie aérienne. La plupart des cas sont causés par I’ingestion de lait ou de

fromage de brebis ou de chevre non pasteurisé (OMS., 2020)
2. Les controles de qualité

Le contrble de la qualité du lait est une nécessité fondamentale. Le non-respect des
régles d’hygiéne peut hypothéquer gravement la qualité du lait, et peut donner certains
nombres d’altérations et de contaminations par des micro-organismes, dont certains sont

pathogeénes et peuvent étre a 1’origine de plusieurs maladies et intoxications humaines

(PETRANXIENE et LAPIED, 2002).

L’ Association Frangaise de Normalisation (AFNOR) définit la qualité comme étant «

I’aptitude d’un produit ou d’un service a satisfaire les besoins des utilisateurs ».

Cela peut se faire par plusieurs méthodes on site par exemple :
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2.1  Les traitements thermiques

2.1.2 La pasteurisation

La pasteurisation du lait destinée a la consommation et a la production de dérivés tels
que le fromage constitue une étape importante pour prévenir la transmission des animaux aux
hommes. Les campagnes d'information visant & encourager les personnes a éviter les produits
laitiers non pasteuriseés, ainsi que les politiques concernant leur vente peuvent aussi étre
efficaces (OMS, 2020).

2.1.2.1 Définition

La pasteurisation est un traitement thermique a des températures comprises entre 60 et
100°C ayant pour but de détruire la totalité des micro-organismes pathogénes non sporulés et
de réduire significativement la flore végétative présente dans un produit. C’est un procédé de
conservation limité pour lequel le produit doit étre conditionné hermétiqguement (avec ou sans
atmosphére modifiée ou sous vide) et réfrigéré (le produit pasteurisé peut étre en effet

conservé a +4°C de quelques jours a quelques semaines).
2.1.2.2 Techniques de pasteurisation
Selon (Jeantet et al ., 2008) on distingue trois types de pasteurisation :

- Pasteurisation basse (62-65°C/min) : C’est une méthode lente et discontinue, mais qui

présente 1’avantage de ne pas modifier les propriétés du lait.

- Pasteurisation haute (71-72°C/15-40 s) ou HTST (High température short time) : elle

est réservée au lait de bonne qualité hygiénique, au plan organoleptique et nutritionnel, la
pasteurisation n’a que peu d’effet. Au niveau biochimique la phosphatase alcaline est détruite,
par contre la peroxydase reste active et le taux de dénaturation des protéines sériques et des
vitamines sont faibles. La DLC des laits ayant subi une pasteurisation haute est de sept jour
apres conditionnement.

- Flash pasteurisation (85-90°C/ 15-20 s) : elle est pratiquée sur les laits crus de qualité

moyenne, la phosphatase et la peroxydase sont détruites.

2.2 Les analyses physico-chimiques

Les analyses physico-chimiques du lait cru sont effectuées selon les méthodes officiellement
décrites par I’Etat algérien et les normes ISO, ces analyses comprennent :

o Détermination du pH ;

o Détermination de la densité (thermo-lactodensimeétre) ;
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. Détermination de I’acidité titrable (titration) ;

. Dosage de la matiere grasse (méthode acido-butyrométrique) ;

o Mesure de la teneur en matiére séche totale (par dessiccation) ;
o Mesure de la teneur en matiére séche dégraissee.

2.2.1 Mesure du pH

Le pH par définition est une mesure de l'activité des ions H+ contenus dans une

solution.
La détermination de pH sert a renseigner sur la qualité hygiénique du lait.
Méthode de mesure de Ph :

- On étalonne le pH-metre a l'aide de deux solutions tampons (acide et basique) puis on
plonge I'électrode du pH-métre dans le lait a analyser et on lit la valeur du pH ;

- & chaque détermination du pH, on retire I'électrode, on la rince avec I'eau distillée et on la
séche.

La lecture des résultats se fait directement a partir de 1’affichage sur le cadran du pH métre.

2.2.2 Détermination de la densité

La mesure de la densité s’effectue a 1’aide d’un thermo-lactodensimétre qui nous

donne a la fois la température et la densité de 1’échantillon.
La méthode utilisée pour la détermination de la densité :

Dans une éprouvette graduée, on verse 250 ml de lait dans lequel on plonge le thermo-
lactodensimeétre. Apres stabilité de ce dernier, on procede directement a la lecture de la

densité a 15°C sur le lactodensimétre.

La densit¢ de I’échantillon correspond directement a la valeur lue sur le thermo

lactodensimeétre.

Si la température est différente de cette valeur, on prendra soin d’effectuer la
correction de la densité conformément aux valeurs figurants sur le corps du thermo-

lactodensimétre (Goursaud, 1985).
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Figure 14 : Détermination de la densité du lait par un lactodensimétre (Freha, 2022).

Source : auteurs.

2.2.3 Détermination de ’acidité titrable

La mesure de 1’acidité titrable est basée sur un dosage acido-basique d’un échantillon
du lait avec une solution d’hydroxyde de sodium NaOH en présence d’un indicateur coloré
adéquat (AFNOR, 1985).

La réaction mise en jeu est la suivante :
CH3-CHOH-COOH + NaOH — CH3-CHOH-COONa + H20
Acide lactique Lactate de soude
La méthode utilisée pour la détermination de 1’acidité est la suivante :

Apreés avoir prélevé une prise d’essais précise de 50mL de lait, on ajoute 2 a 3 gouttes de
phénolphtaléine a 0.1%. Le mélange est agité puis dosé par une solution titrée de NaOH 0.2 N
jusqu’a ce que la coloration rose se maintienne pendant un certain temps a la suite de

I’addition d’une seule goutte de NaOH (0.05mL) (Azzouz et al, 2014).
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Figure 15 : Détermination de I’acidité titrable (Freha, 2022).

Source : auteurs.
2.2.4 Détermination de la matiére grasse
La teneur en matieres grasses du lait est déterminée par la méthode GERBER

La teneur en matiére grasse a été déterminée par la méthode acido-butyrométrique de Gerber
(AFNOR 1993), qui consiste en une attaque du lait par 1’acide sulfurique et séparation par

centrifugation en présence d’alcool isoamylique de la matiere grasse libérée (AFNOR 2001).

On introduit 10 ml de I’acide sulfurique concentré, 11 ml de 1I’échantillon et 1 ml d’alcool iso-
amylique dans un butyrometre qui est maintenu dans une position verticale et secoué
horizontalement afin d’éviter une attaque trop brutale du lait par 1’acidité. Le butyrométre est
maintenu sous la position (bouchon vers le haut) jusqu’a que le mélange remplisse I’ampoule
terminale, le liquide est homogénéisé par retournement successif, le contenu est alors

centrifugé pendant 5 min. La teneur en matiere grasse est exprimée en g /I:

A : la valeur correspondant au niveau inferieure de la colonne grasse.

B : la valeur correspondant au niveau supérieur de la colonne grasse (norme AFNOR, 1986)
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Figure 16 : Centrifugeuse Gerber pour la détermination de matiere grasse du lait
(Freha, 2022).

Source : auteurs.

2.2.5 Mesure de la teneur en matiere séche totale

La teneur en matiére séche est le résultat d'une dessiccation, par évaporation, d’une

certaine quantité de lait (reconstitué et conditionné) puis pesé du résidu. (AFNOR, 1986)
La méthode utilisée pour la détermination de la matiere séche totale :

Dans la capsule séchée, introduire 5 ml de lait (environs 5 g de lait). Dans ce cas,
utiliser, de préférence, une capsule avec couvercle. Placer la capsule dans I’étuve a 103°C et
laisser pendant 3 heures. Mettre ensuite la capsule dans le dissecteur pour se refroidir pendant
30 minutes. Peser le poids, effectuer au moins deux déterminations sur le méme échantillon

preparé.
2.2.6 Mesure de la teneur en matiere seche dégraissée

C'est I'ensemble des substances présentes dans le lait a I'exclusion de l'eau et des
lipides. La teneur en extrait sec du lait se différe selon I'espece (100-600 g/l). La cause de
cette différence est essentiellement due a la teneur en matiére grasses (Alais 1984).
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La matiere seche dégraissée est obtenue par différence entre la matiere séche totale et
la matiere grasse. Les laits normaux contiennent habituellement de 90 a 95 g de matiére seche

non grasse.
Il est exprimé en (%) et déterminé par la formule suivante : ESD = EST — MG
ESD : extrait sec dégraissee.

EST : extrait sec total.

MG : matiére grasse.

2.3  Les analyses microbiologiques

L’analyse microbiologique du lait est une étape importante qui vise d’une part a
conserver les caractéristiques organoleptiques et sensorielles du lait, donc d’allonger sa durée
de vie et d’autre part a prévenir les cas de d’intoxication alimentaire liée a la présence des
microorganismes pathogénes avant la transmission au consommateur (Vignola,2002).
L’analyse microbiologique du lait cru consiste a rechercher et dénombrer les microorganismes
qui peuvent étre présents dans le lait, on peut trouver comme analyse :
- La flore mésophile aérobie totale (FMAT) est dénombrée sur la gélose PCA apres
ensemencement en profondeur et incubation 24 h a 30°C ;
- Les coliformes sont recherchés par ensemencement en profondeur (Petranxiene et
Lapied, 2002).
- Le dénombrement des staphylococcus aureus est réalisé par ensemencement en
surface sur un milieu sélectif solide (Baird Parker) ;
- Les streptocoques fécaux sont dénombrés sur le milieu Rothe ;
- Les spores de clostridium sulfito-réducteurs.
- Les salmonelles
- Les levures et les moisissures sont dénombrées sur la gélose de milieu OGA.

- Les bactéries lactiques sont dénombrées sur la gélose de milieu MRS pour les

lactobacillus, et sur la gélose M17 pour les streptococcus (Leveau et Bouix, 1980).
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D’apres le journal Officiel de la République Algérienne n° 35 du 27/05/1998, le lait
cru mis en ventre doit satisfaire les normes.

Tableau 6 : Spécifications microbiologiques du lait (ufc/ml).

Germes aérobies a 30°C 10° germes/ml
Coliformes fécaux 103 germes/ml
Clostridium sulfito- réducteurs a 46 °C 50 germes/ml
Streptocoques fécaux Absence /0,1ml
Staphylococcus aureus Absence
Résidus d’antibiotiques Absence

Source : journal officiel de la république n°35, 17/05/ 1998.

24  Les bonnes pratiques d’hygiéne

Les Bonnes Pratiques d’Hygi¢ne et les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPH/BPF),
aussi définies comme étant les prés requis a la mise en ceuvre de la méthode HACCP (Hazad
Analyses Critical Control Point), sont établies par le Codex Alimantarius dans le cadre du
« Code d’Usage International Recommandé — Principes Généraux d’Hygi¢ne Alimentaire »
publié sous la référence CAC/RCP 1-1969 Reév. 4 (2003).

Les bonnes pratiques d’hygiéne (encore appelées « programme pré requis » ou PRP
par I’ISO 22 000) sont les contréle et activités de base nécessaires pour assurer des
conditions d’hygiene des aliments appropriées tout au long de la chaine alimentaire.

- Les «conditions de bases » sont liées aux caractéristiques de 1’environnement de
produit qui peuvent affecter son hygiéne : matériaux, ventilation, température, humidité, elles
doivent étre prisent en compte dés la conception.

- Les « activités de bases » sont des actions définies par I’entreprise et qui contribuent a
I’hygiéne des produits : 1’application des régles d’hygiene du personnel, le contréle des

ingrédients achetés.

Selon le Codex alimentarius, les professionnels doivent appliqués les pratiques

d’hygiéne définies dans le Codex alimentarius afin de :

- Fournir des aliments sans danger et propre a la consommation.
- Faire en sorte que les consommateurs regoivent une information claire et facile a
comprendre par les mentions de 1’étiquetage et d’autres moyens appropri€s, cette information

doit en leur indiquant les méthodes correctes de I’entreposage, de manutention et de
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préparation, leur permettre de protéger leurs aliments contre la contamination, la croissance
ou la survie d’agents pathogénes.

- Maintenir la confiance a 1’égard des aliments faisant 1’objet d’un commerce
international.

2.4.1 L’état du personnel

La maitrise des contaminations (physique, chimique ou microbiologique) provoquer par es
défauts d’hygiéne de manipulation au cours de procédé¢ de transformation des denrées
alimentaires.

o Hygiéne des mains : les mains sont en contact direct avec les denrées alimentaires, si
elles ne sont pas soumises a des régles d’hygiéne strictes, constituent le premier vecteur entre
les germes portés et les aliments.

Les dispositifs pour laver les mains sont :

Lave mains, brosse ongles, savon liquide, systéme d’essuyage a usage unique (systéme a I’air
chaud sont déconseillés)

o Hygiéne vestimentaire : dont le role est aussi important dans la prévention de la
contamination, soit la tenue vestimentaire est en contact direct avec la denrée alimentaire, soit
elle constitue une source de contamination indirecte lorsqu’elle est sale, par le truchement des
mains.

o Hygiéne et formation du personnel : pour réduire la présence de maladies infectieuses
dans les locaux, les personnes travaillant dans les ateliers de transformation et a la production
du lait doit étre en bon état de santé.

Former le personnel signifie également mettre a sa disposition le guide de Bonne Pratique
d’Hygiene et I’application de 'HACCP.

2.4.2 Conformité des locaux

Les principale mesures préventives destinées a garantir, deés leur construction, lors d’une

construction nouvelle ou d’une restructuration la salubrité des locaux sont les suivantes :
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Tableau 7 : Les mesures préventives de garantir la salubrité des locaux (Baynaude,
2006).

Mesures préventives

Emplacement Protection contre les vents dominants et contre les eaux.

Ouvertures Systéeme préventifs contre les entrées de nuisibles (rongeurs,

insectes, oiseaux)

Sectorisation Séparation secteurs propres et souillés, chaud et froid.

Aération Protection contre la pollution de 1’air entrant, contrdle de la
circulation de [D’air entre zone souillée et propre,

éventuellement salles en surpression ou atmosphére contrélé

Sols Matériaux résistants aux chocs, non glissant aisément
nettoyable.

Pente suffisante vers évacuations munies de grille et siphon.

Alimentation en eau Eau potable conformément a la directive CEE 80/778

Présence d’eau chaude

Pression suffisante pour les opérations de nettoyage

L’eau non potable est utilisée pour la production de vapeur, la

réfrigération et la lutte contre les incendies.

Installation  sanitaire et | Vestiaires et des toilettes équipés et réservés au personnel, ces
vestiaires du personnel endroits doivent étre clairs et ventilés, des lavabos munis
d’eau chaude et froide, savons bactéricides et bactériostatique

pour laver les mains.

2.4.3 Nettoyage

Nettoyer consiste a éliminer les souillures visibles, Il est recommande, en particulier
au moment de 1’¢laboration des procédures de D’entreprise, de vérifier précis€ément les
parameétres utilisés pour le nettoyage, tels que la température, la dose, le temps et la quantité
d’eau utilisée pour le ringage.
2.4.4 Désinfection

Désinfecter signifie éliminer les microorganismes ou les réduire a un niveau
acceptable. La désinfection doit toujours suivre le nettoyage, parce que seules des surfaces

propres peuvent étre désinfectées efficacement — néanmoins, il est possible d’utiliser des
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mélanges de produits, tels que les alcalins chlorés qui sont capables de nettoyer et désinfecter
en une seule étape.
2.4.5 Technologie du froid, du chaud

Des modes de prévention des risques microbiologiques basés sur la maitrise des
parameétres mesurables, caractéristiques de technologies du froid et du chaud. D’autre moyen
de décontamination (ultra-haute pression, ionisation...) relevant de parameétres physiques

mesurables (Bonne et al., 2013).

- Technologie du froid : refroidissement, véhicules frigorifiques de transport,
refroidissement rapide et la liaison froide, la congélation et la décongélation.

- Technologie du chaud : regles propres a la cuisson, régles communes a la
pasteurisation et I’appertisation.

2.4.6 Les autocontréles

Pour éviter I’apparition de perte des produits ou du TIAC chez les consommateurs due
a une surpopulation en germe pathogenes ou banals dans le produit fini, la conformité de ce
dernier doit étre maitrisée par des autocontrOles bactériologique et par la vérification de
1’étiquetage (codex alimentarius, 2011).

Conclusion

Le lait cru de bonne qualité ne doit contenir aucun germe ou sédiment étranger qui
peut altérer sa qualité, les normes ISO et le codex alimentarius ont exigés des normes a suivre
pour préserver cette qualité, exemple des traitements thermiques et les bonnes pratiques

d’hygiéne.
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Partie pratique Enquéte

Partie |
1. Objectif de la partie |

Notre travail a pour but d’étudier la filiere lait au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou &
travers les flux d’approvisionnement du lait cru et les déterminants orientant les produits de

ses dérives.

Les informations sont obtenues au niveau de la direction des services agricoles de la
wilaya de Tizi-Ouzou et la subdivision de la commune de Freha, ainsi que le déplacement au

niveau des centres de collecte.
2. La présentation de la zone d’étude

Notre zone d’étude est limitée a la wilaya de Tizi-Ouzou, qui est située sur le littoral

centre de 1’ Algérie, avec une superficie de 2 957,93 Km?2,
Elle est subdivisée en 67 Communes, 21 Dairas et de 1 400 villages.

Le relief de la wilaya de Tizi-Ouzou est marqué de différents ensembles topographiques

disposés de la maniere suivante :

- Lachaine cdtiére ;

- Lavallée de I’oued Sebaou ;

- Le massif de grande Kabylie ;

- Lazone collinaire de Tizi-Ghennif ;
- Ladépression de Draa El Mizan

- Lachaine du Djurdjura.

Les limites naturelles de la wilaya de Tizi-Ouzou se présentent ainsi :

Au nord : la mer méditerranée ;

Au sud : la chaine cristalline du Djurdjura ;
A D’est : le massif de I’Akfadou ;

A 1’ouest : des collines et des vallées.

La wilaya de Tizi-Ouzou est limitée administrativement par :

- La mer mediterranée au nord ;
- Lawilaya de Bouira au sud ;

- La wilaya de Boumerdes a I’ouest ;

54



Partie pratique Enquéte

- La wilaya de Bejaia a I’est.

WILAYADETIZIOUZOU
DECOUPAGE ADMINISTRATIF

SITUATION GENERALE DE L4 WILAYA DE TIZI OUZOU

WILAYA DE
BOUMERDES
Légende
LIMITE COMMUNALE
— LIMITE DE DARA
— UMITE DE WRLAYA
communNE

[ | DamA
|

WILAYA DE
BOURA

Figure 17 : Carte administrative de la wilaya de Tizi-Ouzou.

Source : https://docplayer.fr/208867228-Republique-algerienne-democratique-et-populaire-mouloud-

maameri-de-tizi-ouzou-memoire.html

3. Le bassin laitier dans la wilaya de Tizi-Ouzou

Le bassin laitier au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou est considéré comme 1’un des
bassins les plus importants au niveau national, vu la place qu’elle occupe en terme de collecte

et de production (2éme place en terme de collecte et 4éme en terme de production).
(MADR,20186).

Le nombre d’¢éleveurs agrée au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou ne cesse

d’augmenter, passant de 1 223 éleveurs en 2009 pour atteindre 4 597 éleveurs en 2015 et
5850 en 2021
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Cette évolution s’explique par I’acces des ¢leveurs aux aides Etatiques dans le cadre

des programmes de développement (PNDIA, FNRPIA et PNRDA).
La wilaya de Tizi-Ouzou possede 22 centres de collecte et 34 industries laitiéres.

La zone de Freha est considérée comme le leader au niveau de la wilaya de Tizi-

Ouzou en matiére de collecte du lait, elle possede 12 centres de collecte sur 22 (DSA, 2022).

Suivie par la région de Tigzirt en 2éme rang, contrairement aux régions montagneuses
qui ne possédent presque pas des centres de collecte exemple la commune de Ifarhounnen
(DSA, 2022).

Le nombre d’éleveurs enregistrés dans la région de Freha est de 1003 en 2017, une

petite diminution est observée durant I’année 2021 avec un nombre de 997 éleveurs.

Tableau 8 : Classement des subdivisions selon le taux et le nombre de centre de collecte.

Subdivision Capacité initiale Nombre Pourcentage

de collecte en litre de centres %

Freha 172920 12 70,75
Tigzirt 37045 5 15,15
Irdjen 17000 2 6,95
Ouagenoun 10570 2 4,32
Mekla 6654 1 2,7
Total 2 440 189 22 100

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.

Une capacité de 1549000 litres/mois est enregistrée dans la région de Freha avec un
pourcentage de 21% enregistré au niveau de la wilaya en 2014 (DSA, 2014). En 2017 le

volume a doublé vers 3 421 650 litres/mois avec 11 centres de collecte.

Cette capacité a connu une tres forte augmentation en 2021 avec une capacité collectée qui
attient 5187 600 litres/mois avec un pourcentage de 71% de lait collecté au niveau de la
wilaya (DSA, 2022).

4. Le cheptel au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou
Le cheptel bovin compte plus de 73 milles tétes, 119 milles tétes d’ovins et plus de

45milles de tétes de caprins durant la derniére année (2020-2021).
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L’¢levage ovin représente prées de 70% de 1’effectif total de cheptel de la wilaya suivi
par 1’élevage bovin et avec un petit pourcentage 1’élevage des caprins (DSA, 2022).
L’effectif du cheptel a connu une décroissance durant 1’année 2017-2018 pour ensuite

connaitre une croissance continue durant les 2 années qui suivent de 2018 a 2020.

En 2021 le cheptel ovin a connu une baisse d’effectif a cause les incendies qu’a connu
la région de la Kabylie en période d’Aout qui a causé beaucoup de perte comme la mort de

beaucoup d’espéces animales dont les ovins comme le présente le tableau ci-dessous.

Tableau 9 : Répartition du cheptel par téte selon les races dans la wilaya de Tizi-Ouzou
(2016-2021).

Année Bovin Ovin Caprin Total
2016-2017 95 346 116 348 39470 251164
2017-2018 70 274 113 669 38 829 222772
2018-2019 70998 116 413 40 720 228 131
2019-2020 70553 123 310 44 381 238 244
2020-2021 73904 119 527 45 831 239 262

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.
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Figure 18 : L’effectif cheptel (bovin, ovin, caprin) dans la wilaya de Tizi-Ouzou
2016-2021 (DSA, 2022).

La répartition du cheptel laitier dans les différentes communes de la wilaya de Tizi-
Ouzou reste irréguliére.

Le tableau ci-dessous nous montre cette irrégularité dans quelques communes de la
wilaya de Tizi-Ouzou.
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Tableau 10 : L’effectif de cheptel laitier par téte dans quelques communes da la wilaya
de Tizi-Ouzou en 2021.

Le taux de
Peffectif en %
~ Aghribs 3175 3418 2 059 3,61
Ain El Hammam 501 1154 520 0,90
Draa Ben
. 1330 2900 155 1,83
Draa El Mizan 930 3180 114 1,76
Freha 9334 5220 1530 6,72
Maatkas 305 1590 178 0,86
Mekla 2750 2400 600 2,40
Ouagenoun 2705 2 450 590 2,40
Soumaa 1200 2 000 550 1,56
Timizart 6127 5310 2 695 5,90
Tizi Ouzou 3040 5165 770 3,75
Yatafen 41 148 159 0,14

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.

Sur 67 communes, le cheptel laitier est particulierement plus important dans 2 communes
avec un effectif qui dépasse 14 000 tétes. A savoir la commune de Freha qui compte 16 084
tétes avec un pourcentage de 6,72% et la commune de Timizart avec 14 132 tétes avec 5,90%.
La commune de YATAFEN est classée derniére avec un pourcentage de 0,14% avec un
effectif de 348 sur 239 262 (DSA, 2022).

5. La production laitiere au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou :

La production laitiére dans la wilaya de Tizi-Ouzou a été en constante évolution depuis 2009
jusqu'a 2016 comme le montre le tableau ci-dessous.
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Tableau 11 : Evolution de la production de lait cru au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou

Annee La capacité de la production du

lait cru en millions de litres

2008/2009 82 200
2009/2010 94331
2010/2011 96 244
2011/2012 105 626
2012/2013 112 650
2013/2014 144 655,15
2014/2015 157 727
2016-2017 178785,27
2017-2018 145755,91
2018-2019 147992,73
2019-2020 139093,32
2020-2021 136478,86
Source : DSA Tizi-Ouzou, 2016.
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Figure 19 : la capacité de la production du lait cru au niveau de la wilaya de Tizi-

Ouzou de 2009 a 2015

Source : DSATIzi-Ouzou, 2016.



Partie pratique Enquéte

production de lait

200000,00
180000,00

160000,00 \

140000,00 \,\

120000.00

100000.00

——production laitiére

80000.00

60000.00

40000,00

capacité de production de lait enmillions de litres

20000.00

0,00

2016-2017 2017-2018 2018-2019 2019-2020 2020-2021

Figure 20 : la capacité de la production du lait cru au niveau de la wilaya de Tizi-
Ouzou de 2016 a 2021

Source : DSA Tizi-Ouzou.2022

L’accroissement de la production laitiere peut s’exprimer par la mise en ceuvre des
mesures incitatives engagés a travers les instructions établies dans le cadre du PNDA
(Makhlouf et al.,2015). Ainsi par I’augmentation de 1’effectif bovin laitier durant la période
2010-2016 passant de 40 477 tétes a 57 026 tétes (DSA Tizi-Ouzou,2019).

Aujourd’hui la production au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou est estimée a
136748,86 millions de litres, le tableau ci-dessous montre une diminution de la production de

lait.

La diminution s’explique par la chute de I’effectif de vaches laitieres qui passe de
40 715 tétes en 2017 & 31794 tétes en 2018 (DSA,2022) et I’inadaptation des génisses
importées au conditions climatiques locales, la non maitrise de la conduite d’élevage au

niveau des exploitations, le manque et la cherté de 1’aliment de bétail (Zembri, 2016).

La production laitiere bovine représente la majorité de la production, elle a atteint
116232,29 millions de litres suivi de la production laitiére caprine avec un taux de 11 795,68
en millions de litres puis la production laitiére ovine avec 8720,89 millions de litres durant la

méme année.
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Figure 21 : La capacité de production laitiere bovine, ovine et caprine de la wilaya de

Tizi-Ouzou [2016 - 2021]

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022

6. Les centres de collecte au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou :

D’apreés le service statistique de la direction des services agricoles de Tizi-Ouzou la

capacite initiale de collecte 'a atteint les 244 920 millions de litres I’année 2022(DSA, 2022).

Sur 19 subdivisions agricoles au niveau de toute la wilaya de Tizi-Ouzou (comme le

montre le tableau ci-dessous) seulement 5 (Freha, Tigzirt, Irdjen, Ouagenoun et Mekla)

assurent la collecte du lait.

Tableaul? : Liste des communes et subdivisions auxquelles elles appartiennent.

‘ La subdivision Les communes

Ain El Hammam At yahia, Akbil, Abi Youcef

Azazga Akarou, Yakourene,Zekri,Azazga
Azeffoune Ait chafaa, Azeffoune

Beni Douala Irdjen, Beni aissi, Tizi rached, Ait mahmoud
Beni Yani Yattafen, lboudrarene

Bouzeguene Ifigha, Illoula, Idjeur, Beni Ziki

Draa Ben Khedda  Tadmait, Sidi namane

! La capacité initiale de collecte : la capacité maximale de collecte.
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Draa El Mizane Ain zawia, Frikat

Freha Freha, Timizart, Aghribs

Ifarhounene Imsouhal, Illilten

Larbaa Nath Ait aguacha, Ait Oumalou

Irathene

Maatkas Tirmitine, Souk El thnine, Beni zmenzer
Mekla Souamaa, Ait khelili

Ouacif Ait toudert, Ait Boumehdi

Ouadhias Agni Geghrane, Ait Bouadou,Tizi n Tlata
Ouagenoune Ait aissa Mimoune

Tigzirt Makouda, Iflissen,Boudjima, Mizghana
Tizi Ghenif Ait Yahia Moussa, Mekira

Tizi Ouzou Tizi Ouzou

Source : DSA Tizi-Ouzou,2022.

La région de Freha assure la collecte de 71% avec une capacité de 172 920 litres suivi
par la région de Tigzirt avec un pourcentage de 15% et une capacité de collecte de 37 045
litres.

La répartition des centres de collecte est en relation avec la répartition de cheptel
laitier. C’est ainsi qu’on trouve la relation entre le classement de la région de Freha en
1%position dans le nombre de vaches laitiéres avec un chiffre de 4050 tétes et en 1% position
dans le nombre de centres de collecte (12 centres) et le taux de production laitiere.

L’absence de centres de collecte dans les autres régions est due au manque de
ressources fourragéres qui restent limitées en Algérie surtout dans les régions montagneuses
ou la sole fourragére est faible ainsi que les conditions climatiques qui ne favorisent pas la
production des fourrages, le kilométrage (la majorité des zones industrielles sont loin des
régions montagneuses ce qui rend la collecte de lait difficile) et les difficultés routieres
(routes endommagges et étroites) qui sont aussi des facteurs majeurs de I’absence des centres

de collecte dans ses régions (DSA, 2022).
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Figure 22 : La capacité initiale de collecte de lait en litre dans la wilaya de Tizi-Ouzou

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.
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Figure 23 : Le taux de collecte de lait dans la wilaya de Tizi-Ouzou par subdivision.
Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.
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Figure 24 : Le nombre de centres de collecte de lait par subdivision au niveau de

la wilaya de Tizi-Ouzou.
Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.

7. Les industries laitieres au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou.

L’industrie laitiere dans la wilaya de Tizi-Ouzou peut étre considérée compétitive vu le
nombre de laiteries et fromageries qui ne cesse d’augmenter, il est passé de 10 en 2010 a 34
laiteries agrées en 2022, avec une capacité de production qui atteint 1 378 725 L/jour (DSA,
2022).

La plupart de ces laiteries sont agglomérées dans les deux communes de DBK et Tizi-
Ouzou. Cela leur permet de profiter de la proximité des espaces de distribution (grossistes et
grandes surface de distribution) mais aussi de la population urbaine (Kabene et al., 2018).

Tableau 13 : liste des industries laitieres de la wilaya de Tizi-Ouzou.

1 SPA Laiterie DBK D.B.K 480 000
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Ch. M/O
SARL Paturages d'Algérie
SARL Laiterie TIFRALAIT
SARL Laiterie Matinale
I. M FAFI
M. H
SNC Gadi Rezki et CIE Fromagerie
SARL Laitia
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SARL Mekla Lait
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H. O epse Kh
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R. Ghepse N
SARL laiterie le Semeur
SARL Hadlait
EURL STLD Laiterie (Le Fermier)
D. T
Ait M. H
AY
SARL Attouche lait
SARL Vivantalt
AitT. S
F.A

Maatkas
Tizi-Ouzou
Tigzirt
Tizi-Ouzou
Freha
Mekla
D.BK
D.BK
Tizi-Ouzou
Tizi-Ouzou
Tizi-Ouzou
Tizi-Ouzou
Mekla
Tizi-Ouzou
Maatkas
Azazga
Irdjen
Tizi-Ouzou
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D.B.K
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Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.

80% de cette production est assurée par 6 industries laitieres avec une capacité de
1 020 000 litres par jour.

Les 20% de la production restantes sont assurées par 27 industries laitieres avec une

capaciteé 365 745 litre par jour.

Les calculs réalisés pour distinguer ces chiffres sont les suivants :

34 industries laitiéres nous donnent 100% de la production au niveau de la wilaya.
e La capacité produite par les 80% est de :

On suit la regle de 03 :

1378725 —— » 100%

X — 80%

1378 725%X80
100

=1 012980 Litres/jour.

e 20% de la production est d’une capacité¢ de :
1378725 — 1012 980 = 365 745 Litres/jour.
Le tableau ci-dessous montre les industries qui assurent les 80% de la productionde lait.

Tableau 14 : Les industries laitiéres assurant 80% de la production laitiere dans la
wilaya (DSA, 2022).

Industrie Capacité (Litres/jour)
SPA laiterie DBK 480 000

SARL Paturage d’Algérie 195 000

SARL laiterie Tifra-lait 120 000

SARL laiterie Matinale 144 000

EURL STLD laiterie 70 000

SARL laiterie le Semeur 110 000

Totale 1 020 000

Source : DSA Tizi-Ouzou, 2022.
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Figure 25 : Le nombre et la capacité de production des industries laitiéres au niveau de

la wilaya de Tizi-Ouzou répartie par commune (DSA, 2022).

8. Les crémeries au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou

De plus des industries de transformation laitiere trouvées au niveau de la wilaya de Tizi-
Ouzou, les cremeries sont aussi considérées comme des unités de transformation du lait, elles

jouent le role d’intermédiaire entre le consommateur et producteur.

Les crémeries sont des unités de transformation et de commercialisation de lait et dérivés,
permettent 1’utilisation d’importantes quantités de lait, leur nombre ne cesse pas d’augmenter
au fil des années, en 2022 la direction du commerce de la wilaya de Tizi-Ouzou a enregistré
415 activités dont les crémeries, préparation de glaces et jus de fruit et la creme glacée sont

inclues.

Des crémeries 100% artisanales, aucune machine ni outil de transformation tous se fait
avec les mains et des moyens traditionnels. Contrairement aux autres qui utilisent des moyens

de production moderne et bien équiper.
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Les crémeries produisent généralement : le beurre, Lben (petit lait), Raib (lait caillé), le

yaourt maison et les fromages dans des cas rares ils produisent la créme glacée.

Figure 26 : Une crémerie artisanale au niveau d’Aghribs (les auteurs, 2022)
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Partie 11

1. Objectif de la partie Il

Notre travail a pour objectif d’étudier 1’approvisionnement et la Transformation de lait au
niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou, a travers la transformation artisanale, pour répondre a
cette problématique nous avons effectué une enquéte au niveau de 30 crémeries de la wilaya
de Tizi-Ouzou.

2. Démarche suivie

Le travail a commencé par avoir une liste de 415 activités dont les crémeries, préparation des

glaces, jus de fruit et cremes glacés sont inclues (Direction du Commerce, 2022).

Nous avons effectué un échantillon de 30 crémeries, le choix est fait selon la localisation des
centres de collecte, les laiteries et celui de bassin laitier.

3. Déroulement de ’enquéte

L’enquéte a été lancée le 10 Mai 2022 et achevée le 04 Juin 2022. Elle a été réalisée a I’aide

d’un questionnaire de 13 questions, en utilisant la méthode de contact direct.

e La méthode : consiste a étre en contact direct avec les crémeries, faire un entretient
face a face avec le responsable qui dure en moyenne 30 a 45 minutes et enregistrer les
réponses directement sur le questionnaire.

4. Laforme du questionnaire
Le questionnaire est formé par 13 questions directes :
-Année d’installation,
-la quantité du lait cru achetée par jour,
-Le prix du lait cru achetée par jour,
- La livraison du lait,
-La capacité d’utilisation de I’outil de production,
- Le trajet,

-Le nombre de fournisseurs,
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-Origine Animale du lait,

- Critéres d’achat du lait cru,

- La répartition annuelle de la production des dérivés du lait cru,
-Classement des produits en termes de priorité de production,
-les facteurs orientant le choix de la production.

5. Déroulement du travail

La figure ci-dessous montre le récapitulatif de notre travail

Rédaction
Analyses et
interprétation
Dépouillement
Enquéte
Recherches bibliographiques
20 Mars  10mai 04Juin 18Juin 25Juin 5juillet

Figure 27 : Récapitulatif du travail.
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1. Présentation et interprétation de I’analyse descriptive

1.1 Identification des crémeries
Nous avons obtenu la réponse des 30 crémeries

Tableau 15 : Répartition des crémeries par commune et par pourcentage.

Lieu L’effectif Le pourcentage %
Aghribs 2 6.67
Azazga 6 20.00

Azeffoune 1 3.33
Bouzeguene 1 3.33
DBK 4 13.33
Freha 3 10.00
Iferhounen 1 3.33
Iflissen 1 3.33
Mekla 2 6.67
Tamda 1 3.33
Tizi-ouzou 7 23.33
Yakouren 1 3.33

Source : résultats de I’enquéte, 2022.
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Graphe 01 : La répartition des 30 crémeries par commune.

Répartition des crémeries par commune

m Aghribs

m Azazga

m Azeffoune
B Bouzeguene
= DBK

® Freha

m Iferhounen
m Iflissen

= Mekla

= Tamda

= Tizi-Ouzou

» Yakouren

Source : résultats de I’enquéte, 2022.

Le tableau et la figure montrent que 40,33% des crémeries sont situées dans les 2

communes AZAZGA et TIZI-OUZOU et cela revient a la croissance démographique

enregistré ainsi leur surface. A savoir AZAZGA avec 34 683 habitants sur une surface de

77,05 km2 et TIZI-OUZOU avec 135 088 habitants sur une surface de 102,36 kmz2.

1.2 Les moyennes de réponses obtenues

o Moyenne de I’année d’installation : 2013.
o Moyenne de la quantité de lait cru achetée par jour : 123 L/jours.
o La livraison :

- Propre moyen : 67,5%

- Livraison : 32,5%
. Moyenne de capacité d’utilisation de I’outil de production : 91%
. Prix d’achat de lait cru : 68 DA/litre
o Origine animale du lait :

-Vache : 97,67%

-Cheévre : 3,33%
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D’aprés les résultats obtenus nous avons constaté que le lait utilise au sein des
crémeries est celui de vaches avec un pourcentage de 97,67% par rapport a celui des
chévres 3,33%.

Plus de 67% utilisent leurs propres moyens de livraison afin d’avoir le lait au sein de
leurs crémeries et 32% sont livrés.
Pour les fournisseurs du lait, 37% sont des éleveurs, 21% sont des collecteurs ; 13% utilisent

leurs propre lait et 29% sont livrés de la part des laiteries.
1.3 Détermination des criteres d’achat du lait cru
Le graphe ci-dessous montre les critéres d’achat du lait cru et les scores obtenus

Graphe 02 : les critéres d’achat du lait cru

Critéres d’achat du lait cru

Prix
Capacite frigorifique 5 Origine animale
collecteur/livreur 45
Capacité frigorifique Confiance
producteur
Hygiene des e e, .
collecteurs/livreur Degrés d’acidité du lait cru
La personne du Couleur du lait cru
collecteur/livreur
L’ancienneté des producteurs L’odeur du lait cru

Hygiene des producteurs % MG du lait cru

Lieu (adresse) de production

La personne du producteur qu lait

Viscosité du lait cru

Source : Résultats de I’enquéte, (2022).
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Tableau 16 : les critéres d’achat du lait cru.

Critéres d’achat du lait cru Score/5
Confiance 4.7
Hygiene des producteurs 4.5
La personne du producteur 4.2
Origine animale 4.1
Hygiene des collecteurs/livreur 4.1
Capacité frigorifique producteur 4.1
Capacité frigorifique 4.1
collecteur/livreur
La personne du collecteur/livreur 3.8
Lieu de production du lait 3.6
Prix 3.4
% MG du lait cru 34
Degrés d’acidité du lait cru 3.3
L’odeur du lait cru 3.3
Couleur du lait cru 3.2
Viscosité du lait cru 3.0
L’ancienneté des producteurs 2.8

Source : résultats de I’enquéte, (2022).

D’aprés le tableau 17 et le graphe 02, on constate que la confiance est le critére
déterminant de I’approvisionnement elle a obtenu un score de 4,7/5 suivi de I’hygiene avec un
score de 4,5/5. Les responsables des crémeries prennent moins en considération le critére de

I’ancienneté des producteurs vu qu’il a obtenu une note de 2,8/5.

2. Présentation et interprétation des analyses qualitatives
Dans cette partie de 1’analyse qualitative, nous allons déterminer 1’orientation du lait cru

dans la transformation artisanale.
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- Lamatrice de corrélation
Nous avons pu obtenir des résultats statistiques qualitatifs qui sont présentés dans la

matrice de corrélation.
La matrice de corrélation est utilisée pour évaluer la dépendance entre quatre variables, le

résultat est une table qui contient les coefficients de corrélation, dans notre cas il s’agit des

coefficients de Pearson.
- Test de Pearson

Les coefficients de corrélation de la méthode de Pearson varient entre -1 et 1.

e Une valeur positive indique une corrélation positive ;
e Une valeur négative indique une corrélation négative ;

e Une valeur proche de zéro reflete I’absence d’une corrélation linéaire.
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Tableau 17 : La matrice de corrélation de Pearson.

nterprétation des résultants

Eleveur | Collecteurs Mon Lait I1AA
Eleveur 1 -0.38 -0.31 -0.48
Collecteurs -0.38 1 -0.21 -0.34
Mon Lait -0.31 -0.21 1 -0.26
IAA -0.48 -0.34 -0.26 il
Prix 0.04 0.27 -0.53 0.12
Origine animale 0.38 0.29 -0.48 -0.30
Confiance 0.16 0.16 -0.66 0.19
Degrés d’acidité du lait cru -0.35 0.18 -0.11 0.29
Couleur du lait cru -0.28 0.31 -0.41 0.33
L’odeur du lait cru -0.26 0.35 -0.42 0.28
% MG du lait cru -0.40 0.39 -0.41 0.39
Lieu (adresse) de production du -0.22 0.37 -0.36 0.18
lait
Viscosité du lait cru -0.03 0.18 -0.39 0.17
La personne du producteur -0.13 0.28 -0.53 0.29
Hygiéne des producteurs -0.11 0.21 -0.42 0.26
L’ancienneté des producteurs -0.23 0.21 -0.17 0.19
La personne du collecteur/livreur 0.31 0.34 -0.17 -0.50
Hygiéne des collecteurs/livreur 0.38 0.29 -0.25 -0.47
Capacité frigorifique producteur -0.41 0.29 -0.25 0.36
Capacité frigorifique 0.21 0.29 -0.02 -0.47
collecteur/livreur

Les valeurs en gras sont différentes de O a un niveau de signification alpha=0.05
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2.1 Interprétation des résultats de I’approvisionnement et de transformation :

>

Approvisionnement

Approvisionnement du lait des éleveurs : Une relation positive significative avec
I’origine animale et 1’hygi¢ne du collecteur/livreur. Ce qui veut dire que le choix de
I’approvisionnement du lait cru dépend de l’origine animale et de I’hygiéne de
matériels de collecte et de livraison. Le choix de I’éleveur est indépendant de taux de
matiere grasse.

Approvisionnement du lait du collecteur : le lait recherché par I’industrie artisanale
dépend des critéres de qualité tant que le taux de maticre grasse et le degré d’acidite,
ainsi que la proximité du lieu de production.

L’auto approvisionnement : Les responsables des industries artisanales ne prennent
pas en considération les critéres de qualité du lait. La transformation est un moyen de
valorisation de leur lait cru.

Approvisionnement du lait pasteurisé issu des IAA : L’approvisionnement de lait
cru pasteuriser est recherché principalement pour sa contenance en MG sans se soucier
de la chaine de froid et de I’hygiene car c’est un lait qui ne contient pas des
microorganismes.

Transformation

——Beurre =—L'ben Lait caill& Fromage =—Laitecru
Maitrise des
technigues

=]

Mauvaise qualite du Les moyens de
lait stockage
Moyens d
Rentabilite \ .O_erlb (-?
I production
Le prix du produit ' Client

Votre capacite de

production “Bonne qualite du lait
J I

Graphe 03 : les facteurs orientant la transformation
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Interprétation du graphe 03 :

- La transformation en beurre : le choix du client, les moyens de production et de
stockage sont des critéres qui sont pris en considération pour la production du beurre.
La bonne qualité du lait est le critére le plus important pour la transformation.

- La transformation en L’ben : la transformation du L’ben est orientée par la bonne
qualité du lait, et la rentabilité du produit. C’est le produit le plus demandé de la part
des clients. La disponibilité des moyens de stockage et de production est importante
afin d’assurer la production et éviter 1’altération de celui-Ci.

- Latransformation en lait caillé : cette production est orientée par la disponibilité des
moyens de production et de stockage afin d’éviter toute altération microbiologique
ainsi par la bonne qualité du lait

- Latransformation en Fromage : pour cette transformation I’assurance de la maitrise
technique de la production est tres importante. La disponibilit¢ des moyens de
stockage ainsi que le prix du fromage sont les deux critéres qui orientent les industries
artisanales pour cette production.

- La transformation du lait cru : la disponibilité et la vente du lait cru au niveau des
industries artisanales sont orientées par la demande du client et la disponibilité des
moyens et capacité de production.

La bonne qualité du lait et la demande de client sont les criteres de base pour assurer une
bonne production des produits laitiers artisanaux. En revanche la mauvaise qualité du lait

freine cette transformation.

3. Les controles qualités au sein des crémeries

> Aprés avoir questionner les gérants des 30 crémeries au niveau de la wilaya de Tizi-

Ouzou sur les différents contrdles effectués au sein de leur établissement.
Les réponses étaient les suivantes :

- Des cremeries qui effectuent seulement un test d’ébullition simple, le test se fait d’une
manicre tres rapide et facile pour contrdler 1’acidité, ils prennent un échantillon du lait puis ils
réalisent une ébullition dans une casserole. Si le lait reste bien liquide et s’écoule le long des
parois de la casserole, sans laisser de traces de grumeaux ; le lait est donc normal et propre a

I’utilisation il présente aucun risque ni danger lors de la transformation.
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Si le lait laisse des grumeaux de long des parois de la casserole, ce lait est donc coagulé, ils le
transforment généralement au Lben. On trouve aussi ceux qui jettent le lait sans aucune
transformation.

Ces cremeries sont généralement celles qui ramenent le lait des éleveurs directement (de la
ferme a la crémerie).

- Les crémeries qui sont livrées des collecteurs leur lait a déja subi certains tests
physico-chimiques dans le laboratoire des centres de collecte comme le teste de détermination
du pH, le test de I’acidité, celui de la densité et le test de détermination de la matiére grasse.
Les deux premiers cas n’effectuent aucun contréle pour les produits finaux.

Dans ce cas aussi ils font un test d’ébullitions au cas ou la qualité du lait s’est
diminuée tout au long du trajet avant que ¢a soit arrivé a la crémerie mais aucun controle pour
le produit final.

- Une seule crémerie qui contient un laboratoire d’analyse physico-chimique, ils
effectuent le test d’acidité, détermination de la maticre grasse et la densité,

Si le lait n’est pas de bonne qualité désirée, le gérant de la crémerie ne remit le lait aux
éleveurs, ils le transforment aux Lben et le beurre pour éviter leur perte surtout en période
d’été.

Pour les doutes d’une contamination bactérienne exemple E-coli, il prend un
¢chantillon dans un laboratoire d’analyse (il travaille avec le laboratoire) afin de I’analyser.
Cette derniere applique un contrdle de qualité pour les produits finaux toujours dans un

laboratoire au niveau de la wilaya.

> La deuxiéme question est : est-ce que vous effectuez une pasteurisation ?
- Des crémeries n’ont pas répondu sur cette question, ils 1’ont ignoré, la réponse était
que la transformation se fait avec le lait cru.
- Les crémeries livrées par des industries laitieres ont confirme que le lait utilisé est déja
pasteurisé au niveau de I’unité de transformation.
- Les autres crémeries effectuent une ébullition traditionnelle avec des moyens simples.
> La troisieme question est : vous faites quoi avec le lait altéré ?
- La majorité fabrique du lait caillé.
- Dr’autres le jette

- Une minorité le donne aux citoyens, pour fabriquer des produits maisons.
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> La derniére question est : quelle est la quantité des produits dérivés obtenue par 1 litre

du lait ?
- Laréponse était la méme chez tous les propriétaires :

1litredulait ——» 1 litre de Raib.
1litredulait —— 5  75% de Iben et 25 % de beurre cela dépend de la

matiere grasse du lait.
Si le lait est riche en matiere grasse il donnera 70% de Iben et 30% de beurre.

Le méme principe est utilisé pour le fromage maison.

L’ajout de I’eau est interdit mais y a ceux qu’ils ajoutent pour améliorer la quantité.
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Le développement de cette filiere reste une priorité des politiques de développement
du gouvernement Algérien a travers la mise en ceuvre des programmes tels que PNDA et
ONIL, destinés aux différents segments de la filiere lait dont les producteurs de lait

(Eleveurs), les collecteurs de lait cru et les transformateurs.

La wilaya de Tizi-Ouzou n’échappe pas a ces efforts, bien que nos résultats nous ont permis

de constater que la filiere lait subit les irrégularités au niveau :

e Du cheptel ou :
o le cheptel bovin a connu une tres grande chute de 95 346 tétes en 2017 jusqu’a
70 553 tétes en 2019, une petite augmentation est enregistrée en 2021 avec
3351 tétes pour atteindre 73 904.
o La race ovine a été de 116 348 tétes en 2017 pour arriver a 123 310 tétes en
2019, I’effectif a connu une chute jusqu’a 119 527 en 2021.
o La race caprine contrairement aux autres races, elle est passée de 39 470 tétes
en 2017 a 45 831 tétes en 2021.
e La répartition géographique des centres de collecte 22 au niveau de la wilaya, dont 12
au niveau de la région de Freha 997 éleveurs en 2021.
e La production laitiére qui enregistre tantot des évolutions et tantdt des déclins. Ainsi
elle a connu une trés forte évolution la période de 2009 jusqu’a 2016 passée de 82 200
millions de litres a 178 785 millions de litres. Une phase de déclin a commencé en

2017 jusqu’a 2021 pour atteindre 136 478 millions de litres.

Ces critéres retenus expliquent en partie que la faiblesse de la production est en relation avec
la chute de I’effectif de vaches.

En parallele, ’augmentation du nombre de fromageries et laiteries qui est passé de 10 en 2010
a 34 en 2022 ainsi le nombre de 415 activités (les crémeries, préparation de glaces et jus de
fruit et la créeme glacée) laisse supposer des disponibilités importantes de la matiére premiére

a savoir le lait cru.

L’enquéte que nous avons menée au niveau des différentes communes de la wilaya de Tizi-

Ouzou sur les critéres des approvisionnements et de la transformation du lait révelent :

» L’approvisionnement :
- L’origine animale, I’hygiéne de matériels de collecte et de livraison orientent

I’approvisionnement en lait cru.
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- La proximité et le taux de matiére sont des facteurs trés importants dans 1’activité de la
transformation orientent le type des produits dérivés.

- L’auto approvisionnement est moins contraignant pour la transformation, il est
considéré comme un moyen de valorisation du lait cru y compris en absence de
conditions d’hygiénes et des exigences de qualité.

- Le lait cru provenant des industries laitiéres est un lait cru pasteuriser sans risque, sa
contenance en maticre grasse est un critere d’approvisionnement et d’orientation de la
transformation artisanale.

» Latransformation :

- Lors de la transformation du lait en beurre la bonne qualité du lait est une trés bonne
référence pour une bonne transformation.

- La bonne qualit¢ du lait est toujours l’'une des conditions de base pour la
transformation du lait en Lben suivie de la rentabilité du produit et la demande du
client.

- La transformation du lait en lait caillé (Raib) est orientée par la disponibilité des
moyens de stockage et de production pour garder la bonne qualité du produit.

- Pour la transformation en fromage la maitrise des techniques de la production est
primordiale, le prix de ce dernier favorise les unités de production artisanales a le
fabriquer.

La vente du lait cru revient a la demande du client et la capacité de production

Ces résultats affirment que la transformation artisanale du lait cru en produits dérivées est
tributaire de la proximité des lieux d’approvisionnement et de la contenance en matiére

grasse.

Cependant d’autres travaux doivent approfondir la notion de proximité géographique et
sociale afin de mieux cerner le cheminement du lait cru des éleveurs et le role de la

transformation artisanale dans la valorisation de ce produit.
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Annexe 01 : interdiction de la consommation du lait cru non pasteurise.
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Annexe 03 : les différents produits laitiers transformés et vendus dans les crémeries.







Annexe 05 : les différentes crémeries visitées
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Résumé

L’ Algérie peine a augmenter la production laitiere locale malgré I’importance des capacités

de transformation et les différentes politiques et programmes qui ont été¢ mis en ceuvre.

La wilaya de Tizi-Ouzou est I’un des piliers les plus importants en matiere de collecte et la
production laitiére au niveau national, dans laquelle persiste une irrégularité de la distribution
du lait.

Une enquéte a été menée au pres des centres de collecte, et des unités de transformations
traditionnelles au niveau de la willaya, afin de cartographier les approvisionnements en lait

cru et leurs principales orientations en matiére de transformation

Mots clés : filiere lait, collecte, production, crémeries, transformation.

Abstract

Algeria is struggling to increase local milk production despite the importance of processing

capacity and the various policies and programs that have been implemented.

The wilaya of Tizi-Ouzou is one of the most important pillars in terms of collection and milk

production at the national level, in which persists an irregularity of milk distribution.

A survey was conducted near the collection centers, and traditional processing units at the

willaya, to map the supplies of raw milk and their main directions in processing.

Key words: milk sector, collection, production, creameries, processing.
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