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| ntroduction

La valeur exceptionnelle du lait est due a sa composition €lle-méme exceptionnelle. C’ est
un aliment hautement nutritif, par sa richesse en glucides, proténes, lipides, vitamines et sels
minéraux, il constitue la nourriture la plus avantageuse et la plus économique a tous égard.
(Riss, 1968).

En Algérie, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de chacun quel
que soit son revenu. Afin de combler le déficit en protéines d’ origine animale, les populations
a faible revenus recourent généralement a la consommation du lait parce que, d une part en
tant que produit tres riche en nutriments, d’ autre part, li est subventionné par |’ Etat. En effet,
un gramme de protéines a partir du lait colte huit fois moins cher que la méme quantité a
partir de la viande. En terme énergétique, une calorie obtenue a partir de la viande est vingt
fois plus colteuse gu’ a partir du lait (Amellal, 1995).

La qualité des produits laitiers dépend de tous les intervenants de la chaine laitiere. Cette
chaine commence par la production laitiere, et les autres intervenants qui suivront dans la
chaine ne pourront pas améliorer cette qualité, ils ne pourront que la préserver

En Algérie, I’ @evage bovin laitier continue d’ étre soumis a un ensemble de contraintes qui
freinent son essor. En amont, le systeme de production continue de souffrir du niveau
technique limité des éleveurs, associés aux entraves climatiques et organisationnelles. En
aval, le produit obtenu est de qualité moyenne ou mauvaise effectuant sa transformation par
les usines laitiéres (Boushia et a, 2012).

En 1995, un programme de réhabilitation de la production de lait cru est mis en place en
ayant comme fonds le Fonds Nationa de Développement Agricole (FNDA). Les subventions
ont concerné la production (4 DA/I) et la collecte (2 DA/I). En 2000, le FNDA a laissé place
au Fonds National de Régulation et du Développement Agricole (FNRDA) qui est devenu
plus tard le Fonds National de Régulation de la Production Agricole (FNRPA). En cette
période, les subventions a la production ont atteint les 7 DA/I et la collecte (4DA/I). en 2009,
dans le cadre de |la politique du Renouveau Agricole et Rural, il y a eu renforcement du fonds
FNRPA qui est devenu le Fonds National de Développement de I’ Investissement Agricole
(FNDIA).Les subventions ont progressé et ont touché dautres acteurs de la filiere,
notamment le secteur de transformation (Mouhous, 2015).

Lawilaya de Tizi-Ouzou, région pourtant montagneuse et a faible sole fourragere, et parmi
les wilayas les plus productrices de lait au niveau nationale (Kadi et a, 2007). Le lait produit
est acheminé vers différentes unités de transformation, parmi ces dernieres, STLD (Société de
Transformation du Lait et Dérivés).Dans les conditions de cette wilaya,

quelle est la qualité physico-chimique du lait livré a cette unité durant I’ année 2016 ? répond-
elle aux normes de qualité ? Est-ce que le lait livré ne contient pas d' eau ajoutée ? Laréponse
a ces gquestions constitue I'objectif de cette étude.

Y



Chapitrel : Les critéres de qualité du lait de vache

|.1/ Définition dela qualitédu lait :

La qualité du lait est I’ aptitude a étre conditionné en lait de consommation ou transforme
en divers produits (fromages et desserts lactés...) sans difficultés technologiques, afin de
concourir a la couverture des besoins nutritionnels des consommateurs en toute sécurité
c’ est-a-dire ,sans véhiculer de germes ou de substances qui entrainent des troubles quel qu’en
soit lagravité (Cauty et Pérau, 2003).

Selon Michel et a (2008), laqualité du lait de consommation dépend en premier lieu, dela
charge microbienne de la matiére premiéere qui peut étre réduite par une meilleure hygiéne a
la production, et par des traitements physiques d’ épuration (microfiltration), et en second de la
maitrise des traitements technologiques, dont I’objet est de détruire la flore microbienne
(pasteurisation, stérilisation), ou d’'inhiber par réduction de I’ activité de I’ eau (lait concentré
ou déshydrate).

.2/ Lesmicroorganismesdu lait :

Lelait par sacomposition est un aliment de choix. Il contient des matieres grasses, lactose,
protéines, sels minéraux et 87% deau et son pH qu'est de 6,7, va étre un substrat trés
favorable au développement des microorganismes (Guiraud, 1998).

1.2.1/ Laflore indigene (originelle) :

D’aprés Lamontagne et a (2002), la flore indigéne est I’ensemble des microorganismes
retrouvés danslelait alasortie du pis (tableau 1).

Lorsgue lelait provient d’un animal sain et qu'il est prélevé dans des conditions aseptiques
il devrait contenir moins de 5000 UFC/ml. (Unité formant coloni€)

Tableau 1 .Lafloreindigéne du lait cru (Vignola, 2002).

L es microor ganismes L e pour centage
Micrococcus sp 30-90
L actobacillus 10-30
Streptococcus ou Lactoccus <10
Gram négatif <10

|.2.2/ Laflore de contamination :

D’ aprés Kabir (2014), la flore de contamination est I’ensemble des microorganismes
goutés au lait, de la récolte jusgu’'a la consommation. Elle peut se composer d’'une flore
d altération, qui causera des défauts sensoriels ou qui réduira la durée de conservation des
produits, et d’ une flore pathogeéne capable de provoquer des maladies chez |es consommateurs
de ces produits laitiers.




Chapitrel : Les critéres de qualité du lait de vache

|.2.2.1/ Laflored altération :

Elle causera des défauts sensoriels du godt, d’ardme, d apparence ou de texture et réduira
lavie de tablette du produit laitier.

Les principaux germes identifiés comme flore d atération sont pseudomonas sp, Proteus
sp, les coliformes, soit principalement Escherichia et Enterobacter, les sporulés tel que les
bacillus et certains levures et moisissures (Lamontagne et a, 2002).

1.2.2.2/ Laflorepathogene:

La présence de microorganismes pathogenes dans le lait peut avoir 3 sources : I'animal,
I’ environnement et I’ homme.

Les microorganismes pathogénes associés aux produits laitiers sont: Salmonella,
Staphylococus aureus, Listeria Monocytogenese (Lamontagne et al ,2002).

1.3/ Lescriteres organoleptiquesdu lait :

La qualité organoleptique du lait a une importance primordiale, il suffit d’ une saveur ou
d’ une odeur inhabituelle pour détourner le consommateur de son verre du lait.

.3.1/ L odeur :

Selon Vierling (2003), I’odeur est une caractéristique du lait de faite de la matiere grasse
gu'il contient. 1l fixe des odeurs animales, eles sont liées a I’ambiance de la traite, a
I"alimentation (les fourrages a base d’ ensilage favorisent la flore butyrique, le lait aors prend
une forte odeur) alaconservation (I’ acidification du lait al’ aide de I’ acide lactique lui donne
une odeur aigrelette). Letableau 2 montre |es odeurs du lait absorbés et leurs origines.

.3.2/ Lacouleur :

Le lait est de couleur mat, qu’ est due en grande partie ala matiére grasse, aux pigments de
carotene (lavache transforme le B- carotene en vitamines A qui passe directement dans le lait
(Fredot, 2005).




Chapitre | :

Les critéres de qualité du lait de vache

Tableau 2 .les odeurs du lait absorbées (Amiot et a, 2002)

Type Caractéristiques Provenance
v' Changement radicde dans
I’ dimentation.
. . v Ali a goli
Odeurs transmises au lait par le 'g‘rllgl?)en ts & golt fort (navet,
systéme sanguin de lavache v ) .
\ Fourrages Immatures  au
v A traves|es poumons a Aturaoe
. . cause peturage. .
Alimentation S v' Ensilage trop fermenté ou
. de larespiration de forte .
(ensilage) odeur humide.
s v ' e
v' A traversletube digestif a Egts;L?ge entrepose  dans
cause de la consommation . .
S v' Ensilage servi juste avant ou
d’ aliments au gout fort . .
apres latraite.
v Etablemal ventilé.
v/ Mangeoires mal nettoyées.
v Vaches et équipements mal
propre.
Etable v' Odeur caractéristiques v’ Etable ma propre et mal
d une étable mal ventilé. ventilé.
v’ Mauvaise préparation pou la
traite.
v’ Légére odeur sucrée. v" Vache en chaleur
Vache v' Odeur caractéristiqgue de v' Acétonémie, maladies
vache. physiologique.
v" Odeurs communiquées a la v Peinture, essence, désinfectant.
matiere grasse du lait v Certains médicaments pour le
Autres v Par contact directe pis.
v Par des vapeurs émises v' Insecticides, herbicides.
v Etable mal ventilé

.3.3/ Lasaveur :

Ghoues (2011) note que lasaveur normale du lait frais est agréable, celle du lait acidifié
est fraiche et un peu piquante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un
gout |égerement différent de celui du lait cru .L’ alimentation des vaches laitiéres a I’ aide de
certaines plantes de fourrages ensilés, peut transmettre au lait des saveurs anormales en
particulier un golt amer. La saveur amére, peut aussi apparaitre dans le lait aprés la
prolifération de certains germes extra-mammaires. Le tableau 3 montre les différentes saveurs
du lait non détectée par |’ odorat.




Chapitrel : Les critéres de qualité du lait de vache

Tableau 3. Saveur non détectée par I’ odorat (Amiot et al, 2002)

Type Caractéristique Provenance

Mouillage du lait.
Equipement mal drainé.
Faible teneur en solide non
gras.

Fade (sans v" Odeur neutre
saveur) v Couleur bleuétre

ANANEN

Mammites
Mauvaise herbe ou aiments
v/ S apparente au cacao ou forts.

au café Vache en fin de |l actation.
Rancidité.
Contamination bactérienne.

AN

Ameére

Mammites.
Vaches en fin de lactation.
Présence du sang dans e lait

AN NN NN

|.4 /Les composantsindésirables danslelait :
|.4.1/ Lespesticides :

Les pesticides ou insecticides peuvent se trouver dans le lait aprés un traitement
antiparasitaire sur la peau de |I’animal, ou aprés ingestion d’aiment contaminé (Homane et
wattiaux ,1996).

|.4.2/ Lesdétergents et désinfectants :

La machine a traire, et I'équipement de stockage du lait peuvent étre une source
contamination avec des traces de détergents et désinfectants utilisés lors de nettoyage.

La culture du lait pour la fabrication du fromage ou de yoghurt peut échouer
completement a cause de ce type de contamination (Homane et wattiaux, 1996).

| .4.3/ Lesantibiotiques:

Le traitement des mammites représente la responsabl e source de contamination du lait par
les antibiotiques (Boultif, 2015).

La mauvaise utilisation des antibiotiques par les éleveurs et non respect de délais d’ attente
apres le traitement, conduisent a la présence de résidus d’ antibiotiques dans le lait (Mensah
et a, 2014).

D’aprés Hilan et chemali (1988), la présence d’ antibiotiques dans le lait est néfaste pour le
consommateur et ils inhibent les bactéries utiles a la transformation du lait (lactoacillus
thermophilus, Strectoccus.

Selon Philippe (2002), le lait d'un seule vache sous antibiotiques suffit pour rendre
impossible la transformation en yaourt d' un tank entier.
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|.4.4/ Les sporesbutyriques:

Les spores butyriques présentes dans le sol peuvent contaminer directement les trayons et
ensuite le lait. Le plus souvent la contamination se fait lorsgue les vaches mangent des
aliments contamineés (Lévesque, 2007).

Agabriel et a (1995) notent que lors de I’ensilage d’ herbe, s I'acidification de silos
insuffisante, constitue un milieu favorable pour la prolifération des spores butyriques.

Ces derniéres sont toujours présentes dans la terre, la contamination des fourrages se fait
surtout lors de larécolte par I incorporation de terre aux fourrages.

Lelait contenant les spores butyriques entrainera des difficultés lors de la fabrication des
fromages qui se traduit par un gonflement, et ce dernier entrainera dans des fromages a pates
pressee des ouvertures et une odeur désagréable provenant de la présence d’ acide butyrique
(Demarquilly, 1998). Un lait excellent renferme moins de 400 spores par litre (Hanzen ,2010)

1.5/ les cellules somatiques :

Les cellules somatiques sont la plupart du temps les cellules de systéme immunitaire, elles
incluent les lymphocytes, les macrophages et cellules épithéliales (Schukken et al, 2003).Le
tableau 4 montre la baisse de production avec I’augmentation de nombre des cellules
somatiques.

Le comptage des cellules somatiques (CCS) d'un lait est un indicateur important de |’ état
de santé delamamelle (Elvira, 2016)

D’aprés Bouaziz (2005), CCS d'un lait de quartier non infecté est généralement inférieur
a 50 000 cellulesyml, en cas d'infection le CCS augmente d’une fagon tres variable selon la
nature de pathogéne infectieux.

Carrier (2009) signale que CCStrop éevéinfluence laqualité du lait par :

+« Laréduction de durée de conservation du lait de consommation en étalage.

+ Dégradation de caséines qui induit & un faible rendement fromager.

% Réduction de la qualité organoleptique du lait qu’ est d( ou dégradation de protéines et
lipides, cette dégradation est induite par les substances chimiques contenant dans les
leucocytes qui les aident lors de défense
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Tableau 4 .labaisse de production augmente avec le taux cellulaire (Mathieu, 1988)

Nombrede cellules par ml du lait Perte de production exprimée en
pour centage
400 000 35
700 000 6,5
100 000 75
1500 000 10

1.6/ présence de coliformes :

Les coliformes sont considérés comme témoin de contamination fécale ou de défaut
d’ hygiéne dans les laits. Dans les élevages, les déections des bovins constituent e principal
réservoir de ces bactéries, en particulier |’ espece d’ Escherichia Coli.

Les principaux vecteurs de la contamination sont la peau des trayons souillée par les feces
et le matériel de traite ma nettoyé qui faciliterait sa colonisation entre les traites
(Heuchel ,2002). les coliformes sont responsables de défauts de fabrication du fromage
(Lévesque,2007)

|.7/ Lepoint de congéation :

Le point de congélation du lait est |égerement inférieure a celui du I'eau puisgue la
présence de solides solubilisés abaisse le point de congélation (Amiot et al, 2002)

La mesure de point de congéation lors de la traite, au dela de -0,520°C le est considéré
comme mouillé (Porguel et carrot, 1994).

1.8/ L’ aciditédu lait :

Lamesure d’ acidité est un indicateur de I’ activité des bactéries lactiques. A lasortie dela
mamelle, le lait sain a une acidité naturelle comprise entre 15 et 21°D (14 a 16 pour le lait de
chevre et 21 423 pour le lait de brebis) (Dubez, 2002).

L’ acidité est un facteur important qui nous renseigne sur |’ état de fraicheur du lait cru, elle
est liée aux conditions de latraite et la collecte (Bouchakour et Djeghlal, 2005)

Un lait frais, est un lait dont le lactose n' est pas transformeé en acide lactique, a une acidité
del’ordre de 16°D. 1°D=0,1g d’ acide lactique par litre du lait (Mathieu, 1998).
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1.9/ Le stockage du lait et son refroidissement :

Le lait est produit a la température corporelle de la vache (39°C), sa température
commence a diminuer dés qu'il est extrait du pis. Le lait doit étre refroidi aussi vite que
possible apres la traite pour y minimiser la croissance bactérienne (Homan et Wattiaux,
1996).

Pour permettre la mellleure conservation possible du lait, il doit étre rapidement
(immédiatement) aprés récupération du lait, rigoureux (4°C, température d'inhibition des
microorganismes) et ininterrompu (Charron, 1986)

1.10/ Les conditionsde latraite et leurs effets sur la qualité du lait :

D’apres Boukir (2010), latraite constitue un point critique afin de garantir la santé de la
mamelle et un minimum de germes, comprend les pratiques d hygiene de la traite et du
matériel.

Charron (1989) note que le lait juste issu de la mamelle de I’ animale est considéré comme
pratiquement aseptique, mais le premier contacte avec |’ extérieur de lamamelle, I'air ambiant
ou le matériel de traite entraine une contamination plus ou moins importantes.

Une mauvaise technique d'hygiene et de traite sont donc a I’origine d'introduction de
germes dans lamamelle et contamination du lait (Pougheone, 2001).

|.10.a/ Le nettoyage destrayons::

Le nettoyage de la mamelle et des trayons avant la traite est vivement recommandée pour
éviter la contamination du lait par les microorganismes (Rayszard et al, 2003).

Michel et a (2001) signalent que I’ élimination des premiers jets est primordiale car elles
renferment un nombre important de microorganismes que le reste du lait.

L’ utilisation d’eau chaude acidifiée pour laver le matériel de traite permet la réduction
d’ apport de flore microbienne par le matérid detraite.
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1.11/L etaux butyreux :

La matiere grasse se présente sous forme de globules gras immergés dans I’ eau, petites
gouttelettes de triglycérides enveloppées d une membrane de substances diverses (Mathieu,
1998)

La matiére grasse sert de véhicule de transport a des composés aromatiques
liposolubles.Dans la bouche lorsgu’ elle fonde libére ces composés aromatiques, contribue
ains alaqualité sensorielle du fromage (Dani€el et Patrick, 2002).

La matiére grasse laitiére confére des propriétés nutritionnelles (apports énergétique, acides
gras essentiels, vitamines liposolubles intéressant aux produits qui en contiennent (Thomas et
al, 2008).

12/ Letaux protéique :

Les protéines du lait sont le quatrieme groupe de substances par abondances aprés I’ eau, le
lactose, et |la matiére grasse (Mathieu, 1998).

Agabriel et a (1990) signaent que la teneur du lait en protéines est I’un des principaux
facteurs de variations de rendement fromager et de la qualité des fromages.

Selon Michel et al (2008), les protéines laitieres fournissent 12% de I’ apport énergétique
total. L’ apport conseillé est 70 g .jour .L’ingestion d’un litre du lait et de 100 g du fromage
couvre 80 % des besoins des proténes.
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La composition du lait est variable : elle dépend de génotype de la femelle laitiere (race,
espéce), la saison, le stade de lactation et I’ aimentation, sont des facteurs qui peuvent avoir
des effets importants sur le lait (Pougheon et Gaursaud, 2001)

1.1/ Effet delarace:

Chaque race est génétiquement limitée pour la quantité du lait produite et sa composition
gu’ on ne peut pas la changer (Tableau 5).

Tableau 5. La composition du lait de différentes races bovines (Thomas et al, 2008)

Lesraces Lesprotéines g/l M atier es grasses g/l
Jersiaise 3,8 4,852
Normande 3,45 4,31
Montbéliarde 3,27 3,91
Holstein 3,19 4,01

[1.2 /Influence de stade de lactation :

Thomas et a (2008) notent que les teneurs en protéines et en matieres grasses du lait
évoluent d'une facon inverse a la quantité du lait produite (figure 1). D’ aprés coulon et a
(1991), eles sont maximales au cours des premiers jours de lactation, minimales durant les
2°" et 3™ mois de lactation, et s accroissent ensuite a la fin de la lactation .Tout se passe
comme si un lait abondant était plus dilué (Soltner, 2001).

r en protéines et
re grasse (g.kg™) Production de lait (kg)
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Figure 1. Evolution de la production de lait et des teneurs en matiéres grasses et protéines au
cour de lalactation (Thomas et al, 2008)
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1.3/ Effet del’age au premier vélage :

L’&ge au premier vélage est en fonction du poids de la génisse (2/3) du poids adulte au
moment de la mise a la reproduction, et a la croissance de sa glande mammaire .C'est un
parameétre tres important dans la gestion des troupeaux laitiers, faire véler les génisses a un
age plus jeune permet de garantir une production laitiére optimale pendant toute la carriere de
lavache (Khdili, 2012).

1.4/ Effet d’intervalleentrevéage:

Selon Abdedjail (2005), IVV (intervale vélage- vélage) successif est le critere
économique le plus intéressant en production laitiére. L’ objectif est de produire un veau par
vache par an, par rapport a un intervale de 12 mois, un intervale de 14 mois correspond une
perte théorique de 0,11 veau par vache et par an.

Bouzebda et a (2006) signalent gu’un objectif de dix mois de lactation et un veau par
vache et par an devraient étre atteint lors d’ élevage bovin laitier, le temps improductif doit
étre réduit au maximum en diminuant la période de vie non productive de vie de I’ animal.

L’intervalle entre vélage devrait étre de 365 jours.

1.5/ Effet detarissement :

Boujenane (2008) note que le tarissement c'est la période pendant laguelle la vache ne
produit pas du lait, c'est une période critique dans le cycle de la vache, car elle permet le
repos de la glande mammaire et |a régénération de tissu sécrétoire du lait de la mamelle et la
guérison des inféctions.

La réduction de la période séche a partir de la durée standard de 6 a 8 semaines diminue la
quantité du lait sécrétée au cours de lactation suivante : 10% pour une période seche d’'un
mois et d'un peu plus de 20% lorsgue cette période est omise (Rémond et a, 1997). Selon les
mémes auteurs, les effets négatifs de laréduction de la période seche sont :

v' Empécher la reconstitution des réserves corporelles car la vache doit faire face a des
besoins de production lors des traites suivantes.

v" Provoquer les modifications du fonctionnement générale de I'animale (sécrétion
d’hormone hypophysaires...) qui limiteraient I’ expression de la capacité de production
delamamelle.

v Diminuer la capacité sécrétoire du tissu mammaire.

Sérieys (1997) signale que le raccourcissement du tarissement modifie profondément la
composition du lait, la réduction de production du lait lors de la lactation suivante améliore
les taux protéiques et butyriques par concentration des matieres utiles dans un volume de
liquide.

n
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1.6/ Effet d’abreuvement :

L’ eau qui se trouve dans le lait provient vial’ apport sanguin de I’ eau de boisson ingérée,
de I’ eau des aiments et de I’ eau produite par les réactions chimiques du corps. La production
laitiére est rapidement réduite par un mangue d’ eau, €lle chute le jour méme que I’ eau potable
est limité ou non disponible (Wattiaux et Homane, 1996). Le tableau 6, montre les besoins en
eau d'une vache de 600kg a une température de 15°C.

D’aprés wolter (1997), pour une consommation maximale et sans risgue sanitaire |’ eau
doit étre :

v Propre : sans déchets et sans développement d’ algues.

v/ Sain: sans parasites.

v' Appétant : Aérée (renouvellement suffisant), ph voisine de neutraité, peu minéralisé
(<7d/L), sans odeur, ni golt indésirable, atempérature moyenne vers 15°C.

Tableau 6. Besoins en eau d’ une vache de 600 kg & une température de 15°C (BTPL, 2005) :

Type de fourrage Teneur en MS des| Vache Vaches en lactation
(exemple) fourrages tarie KG delait
- 10 | 20 | 30
En litre par vache et par jour
Herbe jeune 15 5 10 20 30
Enslage  d'herbe 20 10 20 30 50
directe
Ensilage de mais sec 40 30 45 55 75
Ration foin+Ensilage 60 40 55 65 85
Ration foin 90 50 65 75 95

I1.7/ Effet dela saison :

La saison agit essentiellement par I'intermédiaire de la durée du jour.Les modifications
des équilibres hormonaux (augmentation de la prolactinémie notamment) pourraient entrainer
une dilution des matiéres sécrétées et donc une diminution des taux protéques et
butyriques .Ces derniéres sont plus faible en éé qu’en hiver (Coulon et a, 1991).
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1.8/ Effet del’alimentation :

L’ alimentation constitue un levier rapide, réversible et souvent efficace pour agir sur la
composition du lait (Legarto, 2014).Selon le type d’alimentation, il vaavoir des effets sur le
taux protéique et le taux butyreux (figure 2).

Une réduction courte et brutale du niveau d’'aimentation se traduit par une réduction
importante de la quantité d lait produite et une baisse variable du taux protéque, mais la
mobilisation des graisses corporelles entraine une augmentation trés importante de TB (taux
butyreux), associé a une modification de la composition en matieres grasses (Pougheon et
Gaursaud, 2001).

La distribution du foin induit a une forte réduction de la production laitiére, et une
diminution des taux butyreux et protéique (Houssin et al, 2005).

L’alimentation hivernale fait baisser la proportion des acides gras insaturés au profit des
acides gras saturés dans la MG (matiere grasse) du lait. L’incorporation des grains du lin ou
de tournesol dans la ration augmente la proportion des acides gras intéressants pour la santé
humaine omeéga 3 et oméga 6 qui font baisser le taux de cholestérol (Stoll, 2006).

11.8.1/ Effet desfourrages sur la composition du lait :

Les fourrages privilégient la fermentation acétique favorable au taux butyreux, les
concentrés amylacés favorisent la formation d’ acide propionique profitable aux taux protéque
(Wolter, 1997).

Les fourrages contribuent dans I’augmentation du taux butyreux du lait par le biais des
microorganismes qui fermentent |a cellulose en acétate et butyrate précurseur de la fabrication
de matieres grasses du lait .L’ensilage de mais donne un lait riche en matiéres grasses car il
est riche en matiéres grasses (environ 4% MS) en comparaison a d autres ensilage (ensilage
d’ herbe) (Araba, 2006). D’aprés Legarto et a (2006), les fourrages interviennent dans la
composition en AG (acides gras) du lait selon trois modes d’ action :

1. Apport en AGI (acides gras insaturés) présents en plus grandes quantité dans les
fourrages jeunes, verts ou conserves.

2. L’ apport de fibres qui augmente la salivation d’ingestion et de mastication favorisant
laneutralité de pH ruminal et les conditions de bio-hydrogénation.

3. Production d’ acétate et de butyrate précurseur des AG court et moyen.
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11.8.2/ Effet d’apport defibres:

Cauty et Perrau (2009) signalent que la présence de fibres est indispensable pour les
ruminants puisqu’ elles interviennent dans la stimulation mécanique du rumen, a I’ origine du
réflexe de rumination/éructation , pour se prémunir contre tous risque de troubles digestifs et
métabolique, on préconise de 35% des apports sous forme grossiers si la ration est a base de
foin ou d’ensilage d' herbe et 55% si elles est a base d’ ensilage de mais.

D’aprés Sauvant et al  (1990), I’augmentation de production est accompagnée par un
apport accru de fourrages jeunes et/au haché et d'aiments concentré, par conséquent une
baisse de fibrosité de laration. La baisse de valeur d'indice de fibrosité se traduit par |a baisse
de sécrétion salivaire et de taux butyrique du lait.

Peyraud et al (2008) notent qu’il est recommandé d’introduire de la paille pour accroitre
les durées de mastication et le recyclage salivaire, pour limiter les chutes de taux butyreux
avec des rations riches en amidon dégradable.

[1.8.3/ Effet delamiseal herbe:

Lamise al’ herbe entraine des variations de la production et la composition du lait (teneur
en protéines, matiéres grasses et sa composition), la mise a I’herbe se traduit par une forte
augmentation des apports nutritifs, notamment énergétique qui conduit & une augmentation de
laproduction laitiere et taux protéique (Debeuf et al, 1991).

D’apres Chilliard et @ (2001), I’ herbe verte est la principale source d’ acide linoléique, ce
qui explique que les laits prevenants de rations a base d’ herbe soient plus riche en cet acide
gue ceux deration a base de mais, lamise al’ herbe entraine un fort accroi ssement de la teneur
en acide linoléque du lait.

Delagarde et d (2003) notent que la production et la composition du lait au péaturage
d’une vache laitiére sans complémenter dépend d’ abord de potentiel génétique de I’ animal, et
son stade lactation au moment de la mise a |’ herbe. Delaby et a (2003) notent que | herbe
péturée est un fourrage peu couteux a produire et a récolter, et qui peut caractériser le seul
aliment de laration de lavache laitiere.

Courtet (2010) signale que la production laitiere augment linéairement avec
I”augmentation de la proportion d  herbe fraiche (+0,2kg/J) pour 10% en plus dans laration en
remplacement d’ ensilage de mais.
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[1.8.4/ Effet du concentré et sa nature:

L’augmentation des potentiels de production a entrainée |'apport de rations plus
concentrée en énergie (Sauvant et al, 1999).Quand la ration est riche en aliment concentre,
I’ apport éevé d amidon rapidement fermentescible abaisse le pH qui devient pathologique si
I’acide lactique s'accumule : c'est I'acidose, cette abaissement de pH fait diminuer le taux
d’ acide acétique ou profit des acides propioniques et butyrique qui peuvent baisser a son tour
s le pH devient trop faible (Soltner, 2008).

L’ apport de concentré induit généraement a une baisse de TB et le taux protéique
augment linéairement ave la dose de concentré (Delaby et al,2001).La quantité et le type de
glucides ingérés par I’animal influencent les teneurs en matieres grasses et protéines du lait, a
fort taux de concentré (+50%) provoque une chute importante de TB (Araba,2006), le méme
auteur signale que |’ orge et I’avoine dont I’amidon est rapidement dégradé par la microflore
ruminal influence plus le taux butyreux que le mais dont la dégradabilité est plus lente. Quant
aux aliments riches en sucres simples (betterave, mélasse), ils augmentent la production
ruminal de butyrate, ce gu’ est favorable a des taux butyreux élevés.

D’ aprés Houden et Coulon (1991), avec les proportions importantes d’ aliments concentré
(40 & 50 %) que le TB peut diminuer de fagon importante (3 & 10 g/lkg) selon le type
d aliment complémentaire/ et ou la nature du fourrage utilisé.

Les animaux a haut niveau de production qui regoivent des rations riches en concentré
dans le but de satisfaire leurs besoins énergétique, vont avoir une acidose (Sauvant et a,
2006).
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Figure 2. Role primordiale de |’ alimentation al’ égard des taux butyreux et protéique (Wolter,
1997)
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11.8.4.1/ Variation spécifique detaux butyrique :

Le taux butyrique peut varier selon la nature de la ration (fourrages et concentré) et la
proportion de concentré dans la ration (Chassing et a, 1994).La distribution des rations
riches en sucre simple sans exces, la betterave, la mélasse, le lactosérum et I’ ensilage de mais
augmente la production ruminale de butyrate ce qu’est favorable a des bons TB (Courtet,
2010).

D’ apres Peyraud et Delaby (1994), I’ ensilage de mais plante entiére est un aliment
Favorable a la synthese de matiere grasses du lait, du fait des orientation
fermentaire du rumen (production d acide butyrique) et de larichesse en lipides des grains, il
conduit a des TB du lait de 2 a 4 points plus élevés que ceux obtenus a base d ensilage
d herbe.

11.8.4.1.a/ Effet de supplémentation delaration par leslipides:

Doreau et Chilliard (1992) notent que I’incorporation des lipides permet d’ augmenter la
concentration énergétique des rations pour vaches laitiere, et selon leurs types gjoutés peut
avoir effet sur le taux butyreux soit par accroissement, soit pas de variations, soit par
diminution (tableau 7). Selon ces mémes auteurs, |’ utilisation des lipides protégés de
L’ hydrogénation dans le rumen par encapsulation par des protéines ils sont absorbés sous
formes insaturés

Tableau 7. Effet de la supplémentation diététique de lipides sur le rendement et la
composition du lait (Chilliard et Ferlay, 2004)

Apport de .

lipides en (g) Lait kg/g TP g/kg TB g/kg
MG animales 688 +0,5 +1,4 -1,4
AG saturés 644 +1,7 +0,6 +0,5
Huile de grains 742 19 0.0 59
de colza
Huile de 459 +0,1 1.1 -3,4
tournsol
Grains de 503 +0,7 +0,4 1,2
tournsol
Huile de soja 529 +0,3 -0,8 -3,3
Soja 517 -0,7 -0,8 +1,3
Huile de lin 475 +1,3 -0,9 1,8
ol éagineux
Huile \{egetal e 693 0,0 0,8 +6,4
encapsulé
Lins ol éagineux 636 04 05 +0.3
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11.8.4.2/Variation spécifique de taux protéque :

Un exceés de proténes alimentaires n’augmente pas le taux protéique mais augmente le
taux d'azote non protéique (courtet, 2010). L’appoort de certains acides aminés comme la
meéthionine et 1alysine augmente e taux protéque (Rulquin, 1992)

D’aprés Hoden et coulon (1991), on peut augmenter le taux protéique d environ 1g/kg
par |’ apport des acides aminés limitants a partir des sources de proténes (tourteau de soja et
colza protégés) ou bien par des acides aminés de synthése protégées de la dégradation
ruminal.

11.8.4.2.a/ Effet d’apport d’ énergie:

Chez la vache laitiére, si laration est riche en énergie, la synthése protéque est stimulée
(courtet, 2010).La production du lait et sa composition varient en fonction des apports
nutritifs, en particulier I’énergie (Coulon et rémond, 1991). La figure 3 montre les
conséguences de déficit énergétique.

L’augmentation du niveau des apports énergétiques entraine une augmentation de la
production du lait, du taux protéque et une améioration de I’ alimentation azotée aura un effet
positif sur la production laitiere et permettra une légére augmentation du taux protéque
(Rulquin et Hurtaud, 1994). Le taux protéique augmente de maniére linéaire avec les apports
energétiques (Coulon et a, 1998).
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synthétisé glycémie de certains nufriments

et des acides gras
Frovenuni de la
pomoblhsohon

/

baisse de production abattement de accumulation de
I'animal corpscétoniques
Fets 1ox|ques

Figure 3.les conségquences de déficit énergétique (Cauty et Pereau, 2009)
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11 .A/Laproduction du lait :

La production laitiere algérienne est un secteur stratégique de la politique agricole
algérienne, par rapport a sa fourniture de protéines animales et création d emploie et de
richesse ( Adem ,2003).

Les besoins en lait sont assurés par la production locale, mais reste fortement dépendante
des importations ( Beghoul et al,2010). Elle est estimée de 2 milliards de litre par an, mais ne
couvre que 40% des besoins (Hanek et al ,2010).

1l A.1l. Les systémesde production bovinelaitiére en Algérie :
I11.A.1.a/ Letype Européen :

Avec des vaches importées (Pie noire, Pie rouge et Holstein) afort potentiel de production,
assurent 40% de production totale du lait.

[11.A.1.b/ Letypetraditionnd :

Se localise dans les zones forestiéres de montagne et les hautes plaines céréalieres, les
bovins issus de croisement ou de population locale, assure une production voisine de 60% de
laproduction totale (Y akhlef et a, 2010).

[11.A.2/ Lalocalisation d’ élevage bovin laitier :

En Algérie, I'éevage bovin demeure concentré dans le Nord du pays (400 mm de pluies),
avec quelques incrustions dans les autres régions. En effet, on retrouve dans la région de Nord
du pays environ 80% de I’ effectif bovin avec 59% a |’Est, 14% a |’ Ouest et 22% au centre
(Senoussi et a, 2010). Les pouvoirs publiques favorisent I’ installation d’ élevage bovin laitier
par I'importation des génisses a haut potentiel de production , pour but d augmenter la
production et réduire lafacture d importation (Belhadia et al, 2014), malgreé cette importation
des génisses, I’ Algérie n’arrive pas a satisfaire les besoins de population en lait (Ghozlane et
al, 2010).




Chapitre I11 : Laproduction et la qualité du lait de vache en Algérie

[11.A.3/ Lescontraintes de la production laitiere :
I11.A.3.a/ L alimentation :

Le niveau de I’aimentation des vaches laitieres dans les élevages et I'insuffisance de
I’ offre fourrager , sont d’importants facteurs limitants, qui contrarient le développement de la
production laitiere et de |I'élevage en générde (Bouzida et a, 2010). L’insuffisance de
fourrage c'est I’handicape majeur de la production laitiére (Srairi et a, 2007). En Algérie,
I’ alimentation de cheptel bovin laitier se caractérise par I’ usage excessif des foins secs et des
concentrés au détriment des fourrages verts et de I’ensilage (Bouzida et al, 2010), elle est
basée essentiellement sur le recours aux aliments concentrés en absence d’'une production
fourragére suffisante en quantité et en qualité (Ould Hocine, 2010). D’ aprés Ouachem et
Nouicer (2003), en Algérie, les pailles de céréales sont produites en quantité et constituent
I’ essentiel des rations de base offertes aux ruminants.

D’apres Abdellaoui et Guezlane (2010), I'dimentation en quantité et en qualité c’'est le
facteur limitant de la production laitiere en Algérie. Mansour (2015) note que I’ @evage subit
des contraintes qui limitent non seulement la production fourragére au niveau des
exploitations agricoles, mais aussi la fabrication d aliments concentrés destinés aux cheptel
laitiers, qu’ est tres dépendante des approvisionnements en matieres premiéres sur le marché
extérieur qui se traduisent par des codts d’'importation élevés de mais, orge..Etc.

I1.A. 3.b/Laproduction defourrageen Algérie :

En Algérie, les terres impliquées dans la production fourragére représentent prés de 40
millions d’ hectare .Les principales ressources fourragéres se composent des chaumes de
céréales, de la végétation jachere, paturées et des parcours qui représentent 97,7% de la
surface fourragere totale, et de peu de fourrage cultivés 1,95%, et des fourrages naturels
0,51%.Le potentiel fourrager existant en Algérie est structuré selon 4 ensembles d’intégrale
importance, constitue par les prairies naturelles, les prairies steppiques, les fourrages cultives
et les parcours forestiers (Senoussi et Behir, 2010). En Algérie, |a culture fourragére occupe
une place marginale au niveau des productions végétales, outre la faible superficie réservée a
ces cultures, la diversité des especes est trés limitée et les cultures de la vesce-avoine, de
I’orge et de I’avoine, destinée a la production du foin, constituent les principales sources de
cultures (Abdelguerfi et al, 2008).

[11.A.3.¢/ L'insuffisance des ressources en eau :

D’aprés Mouhouch (2010), I’ Algérie est classée parmi les 13 pays africains qui souffrent
le plus de manque d’eau. En effet, avec moins de 500 m?/habitant/an. L’ Algérie dispose de
moins de 50% de seuil théorique de rareté fixé par la banque mondiale & 1000 m® par
habitant /an. L’eau constitue une contrainte majeurs et un facteur limitant de la production
agricole. La concurrence autour de I’eau existe non seulement entre les différents secteurs
économiques, mais au sein du secteur agricole lui-méme (culture végétale, arboriculture,
élevage), la production fourragere ne bénéficie guére de I’ acces al’irrigation (6%).
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[11.A.3.d/ L’ inadaptation desraces exploitées :

Djermoun et chehat (2012) notent que la faiblesse de production locale est due au mangque
d’ adaptation des races laitiéres exploitées et a la faible productivité du cheptel. Ainsi, une
adaptation insuffisante des races laitieres dans les conditions d’' élevage méditerranéen est
généralement avancée comme principale explication ala productivité limitée des animaux

[11.A.4/ L’ importation du lait et lesproduitslaitiers :

En Algérie, Le groupe” lait et produits laitiers’ occupe la 2°™ place parmi les produits
alimentaires importés (Makhlouf et a, 2015). Elle importe plus de 70% des disponibilités en
lait et produits laitiers, lafilierelait est tres dépendante du marché mondial (Bouras, 2010).

D’'aprés Senouss et a (2010), I'Algérie se place en 3™ rang mondiale en matiére
d’ importation de lait et produits laitiers apres I'ltalie et le Mexique. Elle est la premiere
importatrice de lait en poudre écrémé 18000T/an, devancant I’Indonésie 13000, I'Egypte
11000 et Thailand 9000 T/an. C'est le 1'® pays africain importateur du lait et produits laitiers
Beghoul et a (2010).

D'aprées  bencharif  (2001), nous pouvons distinguer 3 principaux circuits
d approvisionnement en lait et produits laitiers importés :

» La poudre des laits destinés a la production du lait recombiné par les entreprises
GlIPlait (groupe inerprofessionel du lait) dont elle existent 2 types :
Poudre a 26% de matiére grasse, et poudre du lait écremé a 0% de matiere grasse.
> Leslaitsen poudre.
> farine lactée destinées directement a la consommation humaine, le monopole de ces
produits était accordé a ENAPAL (Entreprise Nationale de distribution des produits
alimentaires)

[11.A.5/ La production laitiereindustrielle :

L’industrie de transformation demeure fortement dépendant des importations, cette
dépendance tient essentiellement alafaiblesse de la production nationale du lait cru, obligeant
les fabricants a recourir a la poudre de lait importée, pour but, de répondre a une demande
galopante pour le lait et produits laitiers. Le taux de dépendance a I'égard des
approvisionnements extérieurs est élevé pour toutes les activités du secteur de I'industrie
laitiere (Kali et a, 2011). L’industrie laitiere en Algérie, fonctionne essentiellement sur la
base de matiere premiére importée, la poudre du lait et la matiere grasse laitiere anhydre
(MGLA) selon Bencharif (2001).

[11.A.6/Laconsommation du lait :

L’'Algérie est le premier consommateur laitier du Maghreb (Harek et al, 2010). La
consommation du lait en Algérie est estimée de 110L/hab/an, contre 56 au maroc, 85 en
Tunisie et 35 dans les de I’ Afrique Sub Sahariens (Bouras, 2008). En 2010, la consommation
moyenne du lait est de |’ ordre 1155L/hab/an (Ghazi et Niar, 2011)
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[11.B/ Laqualitédu lait :

[11.B.1/ Présencedesrésidusd’ antibiotiques :

Plusieurs travaux ont rapportés la présence d’ antibiotique dans le lait de vache en Algérie

(Tableau 8).

Tableau 8. Présence des résidus d’antibiotiques d’apreés les différents auteurs dans

certaines régions du pays:

Sour ce Ré&qioNs Typederésidus Taux de Provenance du
egions d’antibiotiques contamination lait

pénicilline et/ ou 0
Ben-Mahdi et Boumerdes Tétracycline 97,3% /
Ouslimani(2009) macrolides 2,67% /
Alger néant 0% /

Titouche et al o 0
(2016) Tizi-Ouzou / 71,83%. /
Ain-Defla / 17% /
';"efﬂgalu(g%%) Medéa / 20% /
Chleff / 33% /

la pénicilline et/ou la 0
Titouche et a Freha tétracycline 88,75% /
(2013) (Tizi-Ouzou) macrolides 12,5% /
Sulfamides 5% /

. Blida ,Alger tétracyclines 89,09% /
Tarzaali et al (2008) Tipaza ,Médéa bétal actamines 65,46% /
Hakem et a (2012 Mitidja néant 0% /
Hamiroune et al . : 0
(2014) Jijel et Blida / 28,7% /

30,6% du pis
. y .
Hamiroune et al Blidaet Jijel / 26,4% chariot trayeur
(2016) cuvesde
18,9%
stockage
Boushia et a (2013) Constantine / 38%
Boultif (2015) Constantine / 25%.
15,38% de tank
lait cru
0,
Aggadeta (2009 | Ouest algérien / 32,07% individue
29,38% Ialt,cru de
mélange
Guetarni (2006) Tiaret / 26,38%
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Les résultats montrent une contamination élevé par ces résidus, aors que la norme c'est
I’ absence, ils soulignent I'impérieuse nécessité de la mise en place d' un controle du lait cru
produit en Algérie. Le probleme causé par ces résidus est a craindre car les quantités de laits
frais réservés a la transformation sont encore insuffisantes pour se permettre de rejeter des
laits contenants des antibiotiques.

Ces résultats trouvés montrent la place prédominante occupée par la pénicilline et
|aT étracycline dans la thérapeutique en élevage laitiers en Algérie, et rarement les macrolides.
D’ aprés Ameur et a(2008), le choix de ces molécules s est fait selon |’ efficacité a 87%, les
particularités cliniques a42% et selon le prix du produit a 28%.

[11.B.2/ La qualité microbiologique du lait :

Plusieurs travaux ont rapportés la présence des différents germes dans le lait de vache en
Algérie (Tableau 9).

Tableau 9. La présence des différents germes dans le lait dans certaines régions selon
différents auteurs

Taux de

Source Régions Typede germes charge Provelna?tncedu
micr obienne
L aflore mésophile
aérobietotale UFC/ml
mehnolne et Ain-Defla Il 14.10°, /
Ferhoul (2015) Médéa Il 25.10° /
Chleff Il 19.10° /
Aggad et d Ouest 4
(2000) algérien I 83.10 /
Ghazi et Niar . 5
(2011) Tiaret I <10 /
Debouz et a y 2
(2014) Ghardaia I 29.10 /
Benhedane- L. 6
Bachtarzi (2012) Est algérien I 28,8.10 /
Belarbi (2015) Tlemcen Il 1,3.10 /
Tireet al (2015) | Tissemsilt Il <10’ /
Bachtarzi et d , 6
(2015) Constantine I 28,8.10 /
Boushiaet a , 6
(2013) Constantine I 12.10 /
/l 78,9% Lait individuel
Hamiroune et a Blida et Il 83%, chariot trayeur
(2016) Mitija 0 cuvesde
I 96,2%. stockage
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Tableau 9 : suite 1

- Taux decharge | Provenance
Source Régions Type de germes microbienne du lait
L aflore mésophile
aérobietotale
UFC/ml
. Il 2.4x10° En printemps
Mansour (2015) Setif i 3.9% 10° En P P
Ameur et al Freha /I Entre
(2011) (Algérie) 10° et 10°
Belkhir et al . >10°
(2014) Tizi ouzou 1l
Clostridium Sulfito-
Réducteur a 46°C
Jijel et Blida Il 3,3% indiLV"’i"(;uel
Hamiroune et al chariot
2016) I 58,5% trayeur
I 57% des cuves
Mehnoune et Ain-Defla, 0
Ferhoul (2015) | Médéa Chleff I 0% /
Aggad et d L o
(2009 Ouest algérien I 29% /
Titouche et a . ]
(2016) Tizi-Ouzou // faible /
L es ger mes totaux
UFC/mI
Belkheir et a . 5
(2015) Tizi-Ouzou /l >5.10 /
Makroud Il 6,71.10° ferme 1
, 20_{_%“ Sétif Il 2.02.10° ferme 2
Il 5,1.10° ferme 3
L es Enterocobactéries
Debouz et d . 0
(2014) Ghardaia /l 0% /
Hamiroune et al . . 4
(2014) Blidaet Jijel I 2,8.10 /
Flore ther mor ésistante
UFC/mI
Benhedane-
Bechtarzi Est algérien Il 44,2.10* /
(2012)
Bechtarzi et a ) 5
(2015) Constantine I 44.2.10 /

&
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Tableau 9 : suite 2

- Taux decharge | Provenance
Source Régions Type de germes microbienne du lait
Levureet
moisissures UFC/ml
M édéa Il 19,97.10° /
'\Fﬂeﬂgﬁf?zeo% Ain-Defla Il 16,86.10" /
Chleff Il 19,97.10° /
Tire et al (2015) Tlemcen Il Présence /
Avant
0
Mitidja (ferme I 23% désinfection
A) 0 Apres
Hakem et a " % désinfection
(2012) 0 Avant
Mitidja (ferme I s désinfection
B) 0 Apres
I 2% désinfection
Laflore psychotrope
UFC/ml
Benhedane- . 5
Bechtarzi (2012 Ghardaia 12 ,3.10 /
L es Streptocoques
fécaux UFC/ml
Mehnoune et -
Ferhoule C(:t]lff;ifr']_'gsfdlza I 0% /
(2015)
Aggad et d - 2
(2009 Ouest agérien I 0,64.10 /
Ghazi et Niar .
(2011) Tiaret I /
Benhedane- L 4
Bechtarzi (2012 Est algérien I 55,4.10 /
Bachtarzi et a . 4
(2015) Constantine I 55,4.10 /
Lait
i 23,6% individuel
Hamiroune et al . . charyot
(2016) Blidaet Jijel I 26,4% trayeur
0 cuves de
1 64,2%. stockage

=
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Tableau 9 : suite 3

L Taux decharge | Provenance
Source Régions Type de germes micr obienne du |ait
L es Staphylocoques
UFC/ml
Mehnoune et Chleff, Médéa /I 0% /
Ferhoule (2015) | et Ain-Defla ’
Debouz et al y 0
(2014) Ghardaia I 0% /
Belarbi (2015) Telemcen Il 0% /
Tire al(2015 Tissemsilt Il 0% /
2 lait cru de
é%%g‘; eta Ouest agérien " 35.10 mélange
/l 6.10° lait individuel
Ghazi et Niar . 0
(2011) Tiaret I 81,93% /
Benhedane- - 6
Bachtarzi (2012) Est Algérien I 37,6.10 /
Bachtarzi et a . 5
(2015) Constantine I 37,6.10 /
Titouche et al . o
(2016) Tizi-Ouzou I 24,71% /
Aggad et d . 1
(2010) Tiaret I 10 /
Lait
I 16,1% individue
Hamiroune et al , . Chariot
(2016) Blidaet Jijel I 24,6% trayeur
0 cuvesde
I 58,5% stockage
Mansour (2015) Sétif absence Egriﬁf[g?]tpfn
- lait individuel
M |t|d12ferme I 52 germes/ml avant la
désinfection
M |t|djgferme I 75,1 germes/ml
Hakem et & Mitidja A I 163 germes/m | 2Presla
(2012) désinfection
Mitidja B Il 16 germes/ml
Mitidja(A) I 1.3.10° g/ml lait de
" mélange
Mitidja(B) Il 9,2.10° g/ml
Mitidja(A) I 198 g/ml machinea




Chapitre I11 : Laproduction et la qualité du lait de vache en Algérie

Tableau 9 : suite 4

Sour ce Régions Type de germes conlsrl:])i(ni(tei on Provenance du lait
Les
Salmonelles
Hakem et al (2016) Mitidja /] Présente /
Mehnoune et Ferhoule | Ain-Defla, Il /
(2015) Médéa et 0%
Chleff
Benhedane-Bechtarzi - I 0 /
(2012) Est algérien 0%
Belarbi (2015) Tlemcen /l 0% /
Tire et a (2015) Tissemsilt /] /
Bachtarzi et al (2015) | Constantine I 0% /
Mansour (2015) it absence En éeeten
printemps
L es coliformes totaux UFC/ml
Benhedane- - 5 /
Bachtarzi(2012) Est Algérien Il 30,3.10
Belarbi (2015) Tlemcen /l 0% /
Tire et al (2015) Tissemsilt Il <10° /
Bachtarzi et a (2015) | Constantine Il 50,3.10° /
Hakem et d (2016) p 2,9.10% et q «
Miticja 1,2.10° cuve de stockages
3
(ferme AetB) Il 1’81.91202& lamachine atraire
Mehnoune et M édéa I 255, 53.10° /
Ferhoule(2015) Ain- Defla Il 173,25.10° /
Chleff I 135,23.10° /
Mansour (2015) Saif Il 6.8 x 10" En printemps
I 7.7 x10" En é¢
Boukir (2007) Tizi ouzou I 27,37.10° /
L esbactériestotales UFC/m
Titoucheet al (2016) | Tizi- Ouzo 6,73.10°
nda I 14.10° Lait individuel
— avant la
phga I 9,4.10° désinfection
Mitidja(A) Il 10" aprésla
Hekemeta (2012)  —picidia(B) /i 3.7.10° désinfection
Mitidja(A) Il 3,7.10° machine Atraire
Mitidja(B) Il 2,2.10°
Mitidja(A) Il 49.10°
Mitidia(B) /i 33105 | descuvesstockage
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Tableau 9 : suite 5

- Taux de Provenance
Source Regions Type de germes contamination du lait
Les Coliformes
fécaux UFC/ml
Mehnoune et Meédéa, Chleff
. Il 0% /
Ferhoul (2015) etAin- Defla
Aggad et d L
(2000) Ouest algérien I 9,7 /
Ghazi et Niar , 0
(2011) Tiaret I 18,06 %
Benhedane- , L. 4
Bechtarzi (2012) I’Est algérien I 36,7.10 /
Belarbi (2015) Tlemcen Il 1,5.10° /
Tireet al (2015) Tissemsilt Il 10° /
Bachtarzi et a . 4
(2015) Constantine I 36,7.10 /
Titouche et a .
(2016) Tizi-Ouzou I 1,53 /
Aggad et (2010) Tiaret /l 0,092 /
Blida et Jijel /l 32,8% Lait individuel
Hamiroune et d , Charyot
(2016) n 4L5%; trayeur
Il 75,5%. des cuves
lait individuel
Mitidjaferme A I 52 germes/ml avant la
désinfection
- 75,1
Mitidjaferme B I germes/mi
Hakem et a - 16,3 apresla
(2012) Mitidja A 4 germes/ml désinfection
Mitidja B Il 16 germes/ml
Mitidja(A) Il 1.3.10° g/ml | lait de méange
Mitidja(B) /l 9,2.10° g/ml
- machine &
Mitidja(A) I 198 g/ml traire
2 .
Mansour (2015) Stif Z g:g X 184 En P s
Boukir (2007) Tizi ouzou Il 45 3.10°
Il 2,38.10° Ferme 1
Makroud (2011) Sétif Il 33088 ferme 2
Il 40994,3 Ferme 3

-
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La contamination élevée des échantillons du lait dévoile uns situation alarmante de la
mauvaise qualité hygiénique de ce produit, ils traduisent une négligence de I’ hygiene des
étables et des vaches, et un mauvais refroidissement. La majorité dépasse de loin les normes
recommandées par JORA (tableau 10), concernant |es critéres microbiologiques des | aits.

L’amélioration de la qualité bactériologique du lait repose sur I'instauration d’'une
politique de qualité, visant a vulgariser les bonnes pratiques d’hygiénes tout au long de la
chaine de production laitiére ,et a mettre en place une prime de qualité bactériologique du

lait .

Tableau 10 .L es normes microbiologique selon (JORA ,1998) :

Lescriteres L es normes
L es antibiotiques Absence
Flore mésophile aérobie totale 10°> UFC/ml
L es coliformes totaux 2.10° UFC/ml
Clostridium Sulfito Réducteur 046°C 50 germes
Stapylococcus aureus Absence
Salmonelle Absence
Streptocoques fécaux Absence/ 0,1ml
Flore thermorésistantes 3.10" UFC/m
Flore psychtrophe 10° UFC/ ml
Bactérie totale 10° UFC/ ml
Entérocoques Absence dans 0,1ml de lait cru
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I11.B. 3/ La qualité physico chimique :

Plusieurs travaux ont rapportés une différence de la qualité physico-chimique du lait en

Algérie
(Tableau 11).

Tableau 11.L a qualité physico-chimique du lait selon différents auteurs::

Sour ce RéqioNS Lescritéres Les Provenance du
€9 physicochimiques | valeurs lait
Matieregrasse g/l
Leyou et Brouguetai
(2014) Tlemcen Il 26,4 /
.Mehnoune et .
Ferhoul (2015) Ain- Defla Il 33,29 /
Chleff /l 32,04 /
Médéa /l 32,04 /
Bouchakour et o
Djeghlal (2015) Khmis Miliane Il 33,2 /
Debouz et a (2014) Ghardaia /l 36 /
Tireet a (2015) Ghardaia /l 25,14 /
Benhedane-Bachtarzi L.
(2012) Est algérien Il 31 /
Belkheir et al (2015) Tizi-Ouzou /l 38 /
Bousbia et a (2013) Constantine /] 40,43 /
Bouzebda et al (2003) El-Tarf /l 30 /
Y ennek- Belhadi (2010) Tizi- Ouzou /l 41,5 /
Bousbia et a (2012) Constantine /] 41 /
Bachtarzi et al(2015) Constantine /l 31 /
Début de
Est I 39,8 lactation
Benyounes et a (2013) D’'Algérie Milieu de
Il 38,7 I :
actation
/l 41,9 Fin de lactation
/l 39,94 ferme 1
Makroud(2011) Satif /l 35,30 ferme 2
/l 91,13 ferme 3
Boukir ( 2007) Tizi-ouzou /l 38,68
o - /] 36,51 Holstein
Meribai (2010) Bgaa Il 3587 | Montbdiard
/l <35 21 ,52%
Sétif En printemps
Mansour (2015) Il >35 70 83%
/l En été 58 ,33%
Ouchene-Khelifi et a Mitidja . :
(2017) /l 31 Prim’holstein
Belkheir (2014) Tizi-ouzou Il 37,9 /
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Tableau 11 : suite 1

Sour ce Régions Lgscrlter.es Lesvaleurs Provenqnce
physicochimiques du lait
Extrait sec totale g/l
Aggad et d .
(2010) Tiaret I 12, 23 /
Boushiaet a .
(2013) Constantine I 125 /
Belkheir et a .
(2015) Tizi-Ouzou I 122 /
Mehnoun et Ain-Defla Il 121 /
Ferhoule (2015) Chieff U 119 /
Médéa /l 119 /
Belkheir et al .
(2014) Tizi-Ouzou I 122 11 /
boukir (2007) Tizi-Ouzou Il 122,81 /
Makroud (2011) Setif Il 129,83 ferme 1
Il 125,46 Ferme 2
Il 126,48 Ferme 3
Il 117,49 Holstein
Meribai (2010) Béaia T
/I 11094 Montbéliard
Latempérature °C
Bouchakour et Khmis /I 5 /
Djeghla (2015) Miliana
Mehnoune et .
Ferhoule (2015) Ain-Defla I 7,33 /
Chleff Il 7,84 /
Médéa /l 7 /
Il 24,00 ferme 1
Makroud (2011) Sitéf Il 22,98 Ferme 2
Il 18,87 Ferme 3
L amatiére séeche g/l
Leyou et Brouguet
(2014) Tlemcen I 119 /
Bouzebda et al
(2003) El-Tarf I 127 Laracelocae
Il 116 Prim’ holstein
Bousbiaet a (2012) | Constantine Il 85 /
Tireet a (2015) Tlemcen Il 87,5 /
Ouchene-Khelifi et Mitidja . :
al (2017) I 118 Prim’holstein
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Tableau 11 : suite 2

Sour ce Régions L_%cmer_es L esvaleurs Provena_lnce
physicochimiques du lait
Ladensitédu lait
Aggad (2010) Tiaret Il 1029 /
Bouguetai (2014) Tiaret Il 1032 /
Ouest Lait de
é%%g;l et a agérien Il 1029 mélange
1l 1030 lait individuel
Mehnoune et Ain-Defla, Il 1030,4 /
Ferhoule (2015) Chlef 1l 1030,4 /
Médéa 1l 1030,3 /
Bouchakour et Khmis
Djeghlal (2015) Miliana 4 1030 /
Tioucheet a .
(2016) Tizi Ouzou I 1029 /
Debouz et d .
(2014) Ghardaia 1! 1028 /
Tire et al (2015) Tlemcen Il 1030 /
Benhedane- )
Bachtarzi (2012) Constantine I 1029 /
1! 1032 laracelocale
Bouzebda et a .
El-Tarf laPrime-
(2003) 1l 1030 Holstein
Y ennek-Belhadi .
(2010) Tizi-Ouzou I 1028 /
Amrane et Fréha (Tizi-
Belhadi (2010) Ouzou) " 1028 /
Boushia et 4 .
(2012) Constantine I 1028 /
Bachtarzi et a .
(2015) Constantine 1l 1029 /
Boukir(2007) Tizi-Ouzou 1! 1031 /
Mansour (2015) Sétif 1l 1028- 1033 /
Meribai (2010) Bejaia n 1030 Holsten
1! 1030 Monbdiard
Ouchene-K hdlifi Mitidja . )
et al (2017) I 1030 Prim’holstein

-
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Tableau 11 : suite 3

Sour ce Régions L_es cri'_tér_& Les Provena_lnce
physicochimiques valeurs du lait
Ladensitédu lait
Est /l 1030 Début de lactation
Benyounes et al (2013) | d Algérie. /l 1031 Début de lactation
/l 1031 Fin de lactation
/l 1030,64 Ferme 1
Makroud (2011) Setif /l 1029,76 Ferme 2
/ 1029,5 Ferme 3
Extrait sec dégraisse g/l
Ain-Defla /l 88,1 /
(I\gggg;)une et Ferhoule Chl eff 7 86,43 /
Meédéa /l 86,43 /
Debouz et et a (2014) Ghardaia /l 94,5 /
Belkheir et et a (2015) | Tizi-Ouzou /l 84,2 /
Boukir (2007) Tizi-Ouzou /l 84,18 /
8(1)3?17?1e-Khellf| eta Mitidja /I g7 Prin holstein
Belkhir et a (2014) Tizi-Ouzou /] 84,20 /
- Lo /l 80,98 Holstein
Meribai (2010) B&aia 7 84,08 Montbdiard
/l 89,89 ferme 1
Makroud (2011) Sétif /l 90,11 Ferme 2
/l 126,48 Ferme 3
L e taux protéque g/l
(Lz%ﬁ et Brougueta Tlemcen I 324 /
Debouz et a (2014) Ghardaia /] 35 /
Belkheir et al (2015) Tizi-Ouzou /] 33,5 /
Bousbia et a (2013) Constantine /] 32 /
Yennek-Bethadi (2010) | T 02(T12" Il 29 /
uzou
Amrane et Belhadi Fréha (Tizi- /I o8 /
(2010) Ouzou)
Boushia et a (2012) Constantine /l 32,2 /
8%%@?%«“”' eta Mitidja Il 29,1 Prim’ holstein

&



Chapitre I11 : Laproduction et la qualité du lait de vache en Algérie

Tableau 11 : suite 4

Sour ce Régions L.ES criteres Les Provenance du lait
physicochimiques valeurs
L etaux protéique g/l
Belkheir et a (2014) | Tizi-Ouzou Il 33,45 /
- Il <33 En printemps 8,33%
Mansour (2015) Satif [l <33 En éé 12,5%
Benvounes et al Est Il 32,4 Début de lactation
(2013%) d Algérie. /i 32,9 Début de lactation
Il 34,2 Fin de lactation
o - /l 31,68 Holstein
Meribal (2010) Byaia Il 31,84 Montbdiard
L es sels minéraux g/l
Debouz et al (2014) Ghardaia Il 7 /
Tireet a (2015) Tlemcen I 53 /
I 6,47 Début de lactation
Benyounes et a d,AI|ESt,. 6.6 Milieu de | )
(2013) gérie. I , ilieu de lactation
I 6,86 Fin de lactation
Lesmatieresutiles g/l
Belkheir et al (2015) | Tizi-Ouzou Il 71 /
Bousbia et a (2012) Constantine Il 125,4 /
Belkheir et a (2014) | Tizi-Ouzou Il 71, 36 /
Lepoint de
congéation °C
Debouz et a (2014) Ghardaia Il 0,56 Il
Belkheir et al (2015) | Tizi-Ouzou Il <0,52. Il
Boushia et a (2013) Constantine Il 0,54 Il
Benvounes et a Est Il -0,49 Début de lactation
(2013%) D’ Algérie. /i -0,50 Milieu de lactation
Il -0,52 Fin de lactation
LepH
Aggad et a (2010) Tiaret /l 6,6
Leyou et Bouguetai 6,5
(2014) Tlemcen I I
Mehnoune et Ai n-hllD:rffIa Il 6,6 Il
Ferhoule (2015) ¢ I 6.7 I
Médéa /l 6,7 I
Tireet a (2015) Tlemcen Il 6,5. I
- L Il 6,75 Holstein
Meribai (2010) Baaa I 6,67 Montbdiard
‘o Il 6,62 En printemps
Mansour (2015) Sétif ] 6.64 En Gl




Chapitre I11 : Laproduction et la qualité du lait de vache en Algérie

Tableau 11 : suite 5

. Lescriteres Provenance
Source Régions ) -y Lesvaleurs .
physicochimiques du lait
Lelactoseg/L
Leyou et Brouguetai
(2014) Tlemcen I 43,4 /
Debouz et a (2014) Ghardai Il 50,5 /
Belkheir et al (2015) | Tizi-Ouzou Il 42,2 /
Bousbhiaet a (2013) | Constantine Il 50 /
Benvounes et a Est Il 42,1 Début de lactation
(2013%) d Algérie. /i 43,3 Milieu de lactation
Il 447 Fin de lactation
L’acidité °D
Aggad et a (2010) Tiaret Il 18 4 Il
Mehnoune et .
Ferhoule (2015) Ain-Defla I 15,5 I
Chleff Il 15,4 Il
Médéa Il 15,4 /l
I’ Ouest . L
Aggad et a (2009) agérien I 17 lait de mélange
/l 17,4 lait individuel
Bouchakour et khmis Il 18 /
Djeghla (2015) Miliana
Debouz et a (2014) Ghardaia Il 18 /
Tireet a (2015) Tlemcen Il 20,21 /
Benhedane-Bachtarzi .
(2012) Constantin I 18 /
Bousbiaet a (2013) | Constantine Il 16,7 /
Y ennek-Bel hadi .
(2010) Tizi-Ouzou I 17,6 /
. Bousbiaet d .
(2012) Constantine I 17,2 /
Bachtarzi et d .
(2015) Constantine I 18 /
o 16,16 a En printemps
Mansour (2015) Setif I 18,67 Et en été
Il 17,73 Ferme 1
Makroud (2011) Satif Il 16,51 Ferme 2
Il 18, 37 Ferme 3
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Chapitre I11 : Laproduction et la qualité du lait de vache en Algérie

Les résultats d’ analyses physico-chimiques du lait de différentes régions d’ Algérie montre
une différence significative en comparant aux normes (Tableau 12) certains sont dans les
normes, et les autres sont soit au dessous soit |es dépassent.

Laqualité physico chimiques du lait est liée a plusieursfacteurs tel quel’alimentation, le
climat, larace.

Tableau 12. L es normes de qualité physico-chimique du lait selon différents auteurs :

Par amétres Mathieu (1998) Michel et al (2000) Cauty et Perreau
(2003)
Lactose 49g/I 48-50 g/l /
Matieres grasses 389/l 35-45¢g/I 389
Proténes 329/l 33-36 g/l > 32¢9/|
Sels minéraux 8,5-9,50/| 8-9,5¢g/l /
M atiéres séches 130g/I 125-130g/I /
Extrait sec total 125-130g/ / /
Extrait sec
déoraisss 90-96 g/l 85-90 g/l /
Ph 6,6-6,8 6,6-6,8 /
Acidité 16-18°D 15-18°D /
Les cendres 7-8 g/l / /
Lepaintde | 4 540 4 -0,55°C -0,555°C Max -0,52°C
congélation
Ladensité 1028-1032 1028-1034 /




Matériels et méthodes

1/ Objectifs :

L’ objectif de notre travail est d' analyser les résultats de la qualité physico-chimique du lait de
vache collecté au niveau de la laiterie STLD (Sociéte de transformation du lait et dérivés) de
Tizi-Ouzou durant I'année 2016 soit 12 mois consécutifs. L’'étude est faite sur 2354
échantillon gu'est un mélange du lait pour 4 régions Fréha, Bouzggen ,Iflissen ,Azzeffoun

2/ Description delalaiterie STLD :

La laiterie STLD est une unité de transformation de lait, elle est crée le 16/04/2004, elle se
situe ala Nouvelle ville de Tizi-Ouzou. La laiterie compte un effectif de 87 employés. Elle a
pour réle la pasteurisation et le conditionnement du lait cru de vache et de chévre, ains sa
transformation. Le lait rassemblé provenant des éleveurs et des collecteurs locaux de
différentes régions de la wilaya de Tizi-Ouzou. Des échantillons du lait collecté chaque jour
sont analysés immédiatement & leur arrivée a I’unité afin de déterminer ses caractéristiques
physico-chimiques et décider son acceptation ou pas.

3/ Lesproduitsdu I’unité :

> Lait pasteurisé et conditionné "lait cru de vache 100%" ;
» Lait fermenté et conditionné «L’ben le fermier” ;
» Fromage a péte molle a crolte fleurie & base du ;

Lait de vache, le camembert et le brie "Le fermier” ;

Lait de chévre "Chevre du fermier" ;

4/ Les parameétres étudiés sont :

L’ acidité
Lamatiere grasse
Ladensité
Letaux protéique
L’ gout d’ eau

AN NN NN

L’ acidité est déterminée par un acidimetre (figure 4), et les autres parametres sont déterminés
par un lactoscan (figure 5).La confirmation pour la matiére grasse par la méthode de gerber
(figure 6). Le protocole de cette derniére et celui de I’ acidité sont données dans I’ annexe 1.
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Figure4 : Vuedel acidimeétre utilisé au niveau du laboratoiredel’ unité

Figure5: Vuedu MILK LACTOSCAN utilisé au niveau du laboratoire del’unité

E
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o —

Figure 6 : Dosage dela matiére grasse par la méthode Gerber (acido-butyrométrique)

Aprés avoir assisté au niveau du laboratoire de I’ Unité au dosage des différents paramétres, il
nous a été remis une base de données contenant les résultats d’analyses de I’année 2016
compl éte.

5/ Analyse statistiques :
Toutes les données recueillies sont rapportées dans un fichier Excel et ont fait I’ objet d’une

analyse statistique descriptive (moyenne, écart type, minimum, maximum, coefficient de
variation) al’aide du logiciel Sat Box6.40

E



Résultats et discussion

1/ L’acidité:

Elle aun minimum de 16°D ; et son maximum est de 20°D. Il y aune variation de ces valeurs
pendant les mois (figure 7).

Cesvaleurs se situent dans les normes 16-18°D préconisées par Mathieu (1998).

Acidité °D
18
17,5
17
16,5 Mois
. Q‘ . Q',‘ (% "\\ o> '\Q \g,& '.Q\ ‘QJ ,‘Q ,‘Qa ‘2;
ST P FTFNTFT T F &S
~ K8 & QY & &
8 P

Figure 7.Variation del’acidité pendant les mois

Ces résultats sont similaires a ceux trouvés par Aggad et al (2010) a Tiaret, Y ennek-Belhadi
(2010) aTizi-Ouzou qui sont respectivement 18,14°D, 17,6°D

Il yaune variation des moyennes de I’ acidité durant les mois (Tableau 13)

Tableau 13. Les moyennesdel’acidité durant les mois

Mois Moyenne Coeffipignt
de Variation
Janvier 17,85°D 6,6
Février 17,46°D 6,47
Mars 16,96°D 4,6
Avril 16,96°D 4.4
Mai 16,95°D 4,35
Juin 17,24°D 5,9
Juillet 17,48°D 6,48
Aot 17,29°D 5,56
Septembre | 17,28°D 5,38
Octobre 17,45°D 6,11
Novembre | 17,57°D 6,23
Décembre | 17,46°D 5,78
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Si I'acidité du lait > 20°C, lelait est considéré comme acidifié.

Les résultats montrent différents échantillons qui sont acidifiés (Tableau 14)

Tableau 14. L e pour centage des échantillons acidifiés durant les mois :

Echantillons acidifiés

2/ Ladensité:

Mois (%)
Janvier 25
Février 573

Mars 0

Avril 0

Mai 0

Juin 0
Juillet 8,33

Aot 4,05

Septembre 1,30

Octobre 8,76
Novembre 3,06
Décembre 1,10

Ladensité est le rapport de la masse volumique avec celle de |’ eau, elle est de 1032 420°C

pour les laits de grand mélange.

Ladensité varie soit en fonction des matieres grasses, soit avec la concentration des é éments
dissous et en suspension. Un lait écrémé a une densité plus forte, en revanche en cas de

mouillage, ladensité diminue (FREDOT, 2005).
Elle a un minimum de 1010,7 e¢ maximum de 1029,28. Mais durant les mois; ces

valeurs sont variées (Figure 8).

La mgjorité des vaeurs se situent en dessous de la norme 1028-1032 notée par Mathieu
(1998 ; et celle notée par Michel et a (2000) qui est 1028-1035.

Densité g/cm?

1030

1029 AN

1028 / \

1027
1026
&S S EEEE
FETPFFTHFTTFT Sy FS
RGOS S I S
= = 9

Mois

Figure 8.Variation dela densité durant lesmois
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La mgjorité de ces valeurs sont en dessous de celles trouvées par Tire et al (2015) a Tlemcen,

Titouche et a (2016) a Tizi-Ouzou, et celles de Mansour (2015) a Sétif

respectivement, 1030, 1029, 1028-1033

Il ya une variation des moyennes de |a densité durant les mois (Tableau 15)

Tableau 15. Les moyennes dela densité durant les mois :

. Coefficient de
Mois Moyenne variation

Janvier 1027,65 0,36
Février 1027,95 0,28
Mars 1027,15 04

Avril 1029,28 0,29
Mai 1028,78 0,26
Juin 1027,27 0,3

Juillet 1027,67 0,27
Aolt 1029,03 0,38
Septembre 1028,4 0,26
Octobre 1027,29 0,34
Novembre 1028,11 0,27
Décembre 1027,52 0,33

3/ Letaux protéique:

qui sont

Il présente un minimum de 14,9 et un maximum de 41,7. Pendant les mois ces valeurs sont

variés (Figure 9).

Ces résultats sont en dessous des normes 33-36 rapportées par Michel et a (2000), et celle

déclarée par Mathieu (1998) qui est de 32.

L etaux
protéique g/l

30

29,5 A\
0 /" \, ~

Y
' A4

28
27,5

27

Mois

Figure 9. Variation de taux protéique pendant lesmois
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Ces valeurs sont en dessous de celles enregistrées par Debouz et a (2014) a Ghardaia, qui est
de 35, et celle de Belkheir et a (2015) a Tizi-Ouzou qui est de 33,5. Mais certaines valeurs
sont similaires & celles trouvées par Yennek-Belhadi a Tizi-Ouzou qui est de 29 et celle de
Amrane et Belhadi (2010) dans la méme région qui est de 28, et celles enregistrées par
Ouchene-Khelifaet a (2017) aMitidjaqui est de29, 1

Il ya une variation de moyennes de taux protéique durant les mois (Tableau 16)

Tableau 16. Les moyennesdetaux protéique durant lesmois:

Mois Moyenne Coeffi.cie.nt de
variation

Janvier 28,65 11,04
fevrier 28,93 9,35
Mars 28,01 15,71
Avril 29,32 9,75
Mai 29,03 9,3

Juin 28,24 9,7

Juillet 28,78 7,48
Aodt 29,61 11,87
Septembre 28,9 8,55
Octobre 28,41 11,3
Novembre 29,13 9,09
Décembre 28,74 9,93

4/ Lateneur en matieresgrasses g/l :

Elee présente un minimum de 3,9 g/l et un maximum de 62,49/l . Ces valeurs présentent des
variations durant les mois (FigurelO).

Les résultats sont en dessous des normes 35-45 déclarées par Michel et a (2000), celles
signal ées par Mathieu (1989) qui est de 38.

Lateneur en
matieresgrasse  4q
gl 35

0 Mois

FF
& L& L
S SRS

o < F

Figure 10 .Variation dela teneur en matiére grasse pendant les mois
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Ces résultats sont similaires sont similaires a ceux trouvés par Leyou et Bouguetai (2014) a
Tlemcen qui est de 26,4, et de Bachtarzi et a (2015) a Constantine, qui est de 31, et de
Ouchene-Khelfi et a (2017) aMitidjaqi est de 31.

Il ya une variation des moyenne de la matiére grasse durant les mois (Tableau 17)

Tableau 17. Les moyennes dela matiere grasse durant lesmois :

Mois Moyenne Coeffi_cignt
devariation
Janvier 34,68 21,44
Février 33,84 21,61
Mars 26,07 37,7
Avril 31,53 24,51
Mai 33,57 28,96
Juin 32,75 25,24
Juillet 31,21 28,614
Aolt 29,5 32,45
Septembre 33,42 26,38
Octobre 33,7 23,74
Novembre 34,59 22,4
Décembre 34,54 21,57

Selon Bouzida et a (2010), les fourrages étant déficitaires en quantité et en qualité, la
production laitiére reste pratiquement assurée par le concentré, lequel couvre méme une partie
des besoins d’ entretiens de la vache. D’ apres leur enquéte a Tizi-Ouzou, ont relevé que 76%
des éleveurs enquétés distribuent quotidiennement 8 et 14 Kg/V L/J.

D’aprés Kadi et a (2007), au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou, I’ adimentation des vaches
laitiéres est basée presque pendant toute I’année sur les fourrages secs, le concentré et la
paille. La mauvaise utilisation des fourrages, non maitrise de la conduite aimentaire des
vaches se traduisent par une complémentation inadapté a la physiologie des animaux,
conjuguée a I'insuffisance de I’ offre fourrager constitue un frein au développement de la
production laitiére dans larégion.

5/ L’ajout d’eau en %

Son minimum et de O ; et son maximum de 51,34.11 ya une variation de pourcentage d’ gjout
d’eau durant les mois (Figure 11).

Ces résultats sont supérieurs a celle trouveés par Sid (2010) a Boumerdes qu’ est 4,78%, et la
majorité sont inférieurs a celle de Tizi-Ouzou 8,53%
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Figure 11. Variation d’ajout d’eau pendant les mois

Il'y aune variation des moyennes de |’ eau ajoutée durant les mois (Tableau 18)

Tableau 18. Les moyennes d’ajout d’eau durant lesmois :

Mois Moyenne Coeffi.cie'nt de
variation
Janvier 6,55% 139,87
Février 5,43% 140,54
Mars 12,12% 113,1
Avril 6,44% 139,67
Mai 6,67% 122,66
Juin 10,42% 83,42
Juillet 8,5% 81,87
Aot 7,45% 136,6
Septembre 5,54% 119,07
Octobre 7,09% 140,69
Novembre 4,95% 160,91
Décembre 5,93% 137,18

Le pourcentage de mouillage est trés varié durant les mois (Tableau 19)
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Tableau 19. L e pour centage de mouillage pendant les mois :

. our centage des

Mois schantillons mouil & %
Janvier 60,83%
février 57,65%
Mars 65,07%
Avril 62,75%
Mai 64,67%
Juin 88,46%
Juillet 81,82%
Aodt 71,63%
Septembre 66,88%
Octobre 61,11%
Novembre 50,16%
Décembre 64,83%

Le mouillage est une fraude fréguente chez les éeveurs pour augmenter la quantité du lait
livré aux différentes laiteries. || diminue la valeur nutritive du produit ; et abaisse la teneur du
lait en ses différents constituants

D’ apres Cauty et Perrau (2003), le mouillage accidentel résulte de la présence d’ eau de lavage
non évacué en totalité de la tuyauterie de I’ installation de traite ou de tank. Ceci peut étre dd a
une mauvaise maitrise soit du matériel ou soit du processus de nettoyage, ou bien a un
probléme de conception de I’installation (Tableau 20).

Tableau 20. Principales causes d’ apport d’ eau identifiées (Parguel et al, 1994)

Causes

Apport dd aux pratiques
del’ éleveur

Vidange incompléte de la cuve de réfrigération apres nettoyage

Vidange incompléte de la machine atraire aprés le nettoyage

Pratique du « pousse al’ eau » en fin de traite

Faisceaux trayeurs non débranchés des postes de lavage avant la
traite

Récipient de contrdle non séchés

Apport di ala
conception

Eau résiduelle dans les tuyaux longs alait des équipements apres
les opérations de séchage de I’ installation

Présence d' eau résiduelle non purgeable dans le lactoduc (contre
pentes, coudes, remontée)
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6/ La quantitédu lait livrée/L:

Elle présente un minimum de 2 et un maximum de 803. Il ya une variation des quantités du

lait livré durant les mois (Figure 12).

Quantité du lait
livré/ L

35000
30000

25000 /\

/ \
ta000 — 2N\ /
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5000 \___/ ~_

Figure 12. La quantitédu lait livré pendant les mois.
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Conclusion

La présent étude, qui a pour but de déterminer la qualité physico-chimique du lait de vache
(I'acidité, letaux butyreux, le taux protéique, ladensité et |I’gout d eau) durant I’année 2016,
nous a permis d’ obtenir les résultats qui se résument comme suit :

Le taux protéique, ses vaeurs moyennes varie de 28,01 a 29,61, se sont en dessous des
normes requises de 33-36

Le taux butyreux, affichent des moyennes dans |’ intervalle 26,07-34,68, qui sont en dessous
des normes recommandées 35-45.

Les moyennes de la densité dans I'intervalle 1027,17-1029,78, dont la mgjorité se situe en
dessous des normes 1028-1032.

L’'acidité affichent des moyennes variable de 16,86 a 17,85, sont dans les normes
recommandées 16°D-18°D.

Les moyennes d' gjout d'eau varient de 4,95 a12,12. , adlorsqu’il ne faut pas trouver un ajout
d'eau. Le pourcentage des échantillons mouillés dépassent 50% ceci est peut étre soit
accidentel qui résulte de la présence d’ eau de lavage non évacuée en totalité des tuyauteries de
I'installation de traite , de cuves de stockage , ou celle de la collecte. Soit goutée
volontairement par les éleveurs pour augmenter la quantité du lait livré.

Le pourcentage des échantillons acidifiés varie de 1,10 & 8,76, alors qu’ en mois de Mars,
Avril, Mai et juin aucun échantillon n’est acidifié. Ceci est peut étre di lors de long trgjet de
laferme al’unité de transformation, soit sont acidifiés au niveau de la ferme en cas de panne
au niveau de cuve de réfrigération.

En termes de ce travail, nous pouvons conclure que nous résultats sont loin d’ atteindre les
niveaux recommandes. lls ne sont que le reflet ou la conséquence d une irrationnel des
élevages bovins laitiers, et un déséquilibre alimentaire.

En fin, il ressort de notre travail que pour avoir un lait de qualité, il faut une meilleure
combinaison entre les facteurs technique, une bonne conduite d’ élevage, et la vulgarisation
pour les éleveurs concernant I’ gjout d’ eau, et la bonne conduite alimentaire.

-



Annexe 1

Lamesuredel acidité
Leprincipe:

L'acidité titrable mesure la quantité d'acide présenté dans un échantillon de lait. L'acidité
potentielle titrée par I'nydroxyde de sodium en présence de phénol phtal é ne comme indicateur

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

M ode opératoire:

- Mettre la soude Dornic dans le récipient de |'appareil

- Remplir la colonne graduée de soude Dornic.

- Prélever 10ml delait et placer les dans un Becher

- Ajouter 3 gouttes de phénol phtaléine dans le lait

- Verser goutte a goutte la soude &4 0,11N dansle lait en remuant doucement
- Attendre I'apparition d'une coloration rose péle persistant 10 secondes

Lire sur lacolonne : le nombre de dixiéme de ml de soude versé indique I'acidité du lait en
degré Dornic

I”analyse de matiére grasse par methode de Gerber :

Procédé opératoire:

Installation des butyrometres sur leur support, les remplir de 10 ml d'acide sulfurique.

- Prélever 11 ml delait a partir d'un échantillon bien homogeéenéiser, et les introduire dans un
butyrométre. Procéder de la méme maniére pour les échantillons suivants, en ayant soin de
rincer la pipette a chaque prélevement.

-Ajouter 1 ml del'alcool iso- amylique et boucher les butyrometres.

-Agiter les butyromeétres manuellement jusqu'a dissolution compléte de la caséine par |'acide
sulfurique; puis les homogénéiser deux ou trois fois successives.

-Ensuite, centrifuger en ayant soin de placer |es butyromeétres par deux, en équilibre, bouchon
vers la périphérie de la centrifugeuse pendant 5mn a 20C°.
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L ecture desrésultats

Lalecture doit étre effectuée immeédiatement apres I'arrét de la centrifugation ; si 1a séparation
est nette (colonne de grai sse bien transparente) sinon apres quel ques minutes de séour au
bain- marie a65- 70 °C. Pour effectuer lalecture correctement opérer comme en exigence

gu’ on Tenir le butyromeétre en position verticale a hauteur de I'oell.



Références bibliographiques

Abdellaoui L., Guezlane L. 2010. Impact de I’ alimentation sur la qualité physico-chimique
du lait de vache au niveau d’ une exploitation de larégion du centre ITELV. Résumé 8™ JSV
aENSV.18-19 Avril

Abdeldjail M.C. 2005. Suivi sanitaire et zootechnique au niveau d'élevages de
vaches laitieres. Mémoire de magister. Université Mentouri Constantine. 91p.

Abdelguerfi A., Laouar M., M’hammedi Bouzina M. 2008. Les productions fourrageres et
pastorales en  Algérie:  Situation e posshilité  damélioration. Revue
semestrielle « Agriculture et développement » ( INVA,Alger), N°6 : 14,25

Adem R. 2003. Les exploitations laitieres en Algérie : structure de fonctionnement et
anal yses des performances technico-économiques dans les élevages suivies par le
C.l.Z.Résumé de 4°™ JRPA aUMMTO.du 7 a9 Décembre

Agabriel G., Coulon JB., Marty N. Cheneau P.1990. Facteurs de variations du taux protéique
de lait de vache. Etude des exploitations du pays de Démes. INRA, Prod, Anim 3 (2) ,137-
150.

Aggad H.,Mahouz F.,Ahmed A.Y., Kiha M. 2009. Evauation de la qualité hygiénique du
lait dans |’ Ouest Algérien. Revue .Med.Vét, 160, 12,590-595.

Aggad H., Bridia M., Bouhai A., Benouali M., Djebli A. 2010. Some quality aspects of
pasteurized milk in Algeria. World Journal of Dairy and Food Sciences 5 (5): 21-24.

Ameur A., Raha K., GuediouraA., Bouyocef A., Kaidi R. 2008. Utilisation des antibiotiques
intra-mammaire dans la région de Tizi-Ouzou. Premiers résultats 6™ JSV a ENSV.19-20
Avril.

Ameur A., Rahal K. et Bouyoucef A., 2011. Evaluation du nettoyage des tanks de
réfrigération dans les fermes laitieres de larégion de Freha (Algérie).Nature & Technologie,
n° 06, Pages 80-84.

Amellal R.1995.Lafilierelait en Algérie: entrel'objectif de la sécurité alimentaire et la
réalité de ladépendance. In : Les agricultures maghrébines al' aube del' an 2000. Options

Méditerranéennes: Série B. Etudes et Recherches; N° 14, 229- 238.

Amiot J., Fournier S ., Lebeuf Y., Paguin P., Simpson P.,2002.Composition, propriétés
physico-chimique ; valeur nutritive, qualité technologique du lait in Science et technologie du
lait. Ecole polytechnique de Montréal. 600 P.

Amrane R.,Belhadi N.(2010). Effet de race, de I'élevage et de stade de lactation sur la
production laitiére, le taux protéique et la densité du lait au niveau de quatres élevages laitiers
de larégion de Fréha (Tizi-Ouzou). Résumé de 8™ JSV aENS V.18-19 Avril.

Araba A. 2006. L’alimentation des vaches laitiéres pour une meilleure qualité du lait.
Rev.Transfert de Technologie en Agriculture. N°142. p 4



Références bibliographiques

Bachtarzi N., Amourache L., Dekhal G. 2015. Qualité é du lait cru destiné ala fabrication
d’ un fromage a péate molle type camembert dans une laiterie de Constantine (Est Algérien).
International Journal of Innovation and Scientifique Research. Vol 17. N°1, p34-42.

Belarbi M. 2015. Etude comparative entre la qualité microbiologique du lait cru de vache et
lelait de chevre. Mémoire de master, Université Abou Baker Belkaid, Tlemcen.78p

Belkhir B., Ghozlane F., Benidir M., Bousbia A., Benhamed N., Aggun S. 2014. Typologie
du lait de méange des exploitations bovines en zone de montagne de Tizi-Ouzou (Algérie).
Rv : Renc. Rech. Ruminants, 2014, 21.p84

Belkheir B., Ghozlane F., Benidir M., Bousbia A., Benahmed N., Agguini S.2015. Production
laitiéres, pratique d’'élevage et caractéristique du lait en exploitation bovine laitiére en
montagne de Kabylie, Algérie. Livestock Research for Rural Dével oppement .27 (8).22p

Belhadia M., Yakhlef H., Bourbouz A., Djermoun A. 2014. Production et mise sur le
marché du lait en Algérie, entre formel et informel. Stratégies des éleveurs du périmétre
irrigués du haut Cheliff. New Médit N°1.54-62p

Beghol D.,Abdeldjail M.C.M, Bensegueni A., Messai A. 2010. Filiere lait en Algérie:
état des lieux et perspectives. Résumé de 8°"°JSV aENSV.18-19 Auril.

Bencharif A. 2001. Stratégie de lafiliérelait : état des lieux et problématiques .In : lesfiliéres
et marchés du lait et dérivés en Méditerranée : état des lieux, problématique et méthodologie
pour larecherche. Option Méditerranéennes, séries B, études et recherche. N°32, 25-45.

Benhedane-Bchtarzi N. 2012. Qualité microbiologique du lait cru destiné a la fabrication
d’ un type alafabrication d’'un type de camembert dans une unité del’ Est Algérien. Mémoire
de magister. Université Mentouri de Constantine.123p

Ben-Mahdi H.M, Ouslimani S. 2009.Mise en évidence de résidus d’ antibiotiques dans le
lait de vache produit dans I’ Algérois. Européen Journal of Scientific Research .vol.36 N°3.
p 357-367.

Benyounes A., Bouriache H E., Lamrani L., 2013, Effet du stade de
Lactation sur la qualité physico-chimique du lait de vache Holstein élevée en région Est
D’Algérie. Rv: Livestock Research for Rural Development 25 (7) 2013.

Bouaziz O., 2005. Contribution a |’ éude des infections intra mammaires de la vache laitiére
dans |’ Est Algérien. Thése de doctorat Université Mentouri de Constantine.296 P

Bouchakour E., Djeghla S. 2015. Etude comparative de lait de vache (lait entier, lait demie
écréme et lait écrémé) pasteurisé. Mémoire de master. Université Khemis Miliana.105p

Boujenane I., 2008. Quelle durée de tarissement est optimale pour les vaches laitieres ?
Elevage Bovin. numérol18-8. 11p.



Références bibliographiques

Boukir M. 2007. Relations entre les modalités de productions bovines et |es caractéristiques
du lait. Cas des exploitations laitiéres de la wilaya de Tizi-Ouzou. Thése de magister. Institut
national agronomique d El Harrache 116p.

Boukir M.2010. Le défit de la réduction des germes dans le lait frais .Résume de journées
scientifiques vétérinaire. Ecole Nationale Supérieur Vétérinaire d’ Alger.18-19 Auvril.

Boultif L. 2015 Détection et quantification des résidus de Tetramycine et de Penicilline dans
le lait de vache. These de doctorat. Université des fréres de Constantine Institut des sciences
vétérinaire 156 p

Bouras D.A. 2008. . Séminaire intern : filiére lait : production et biotechnologie, Chleff. 2 et 3
décembre

Boushia A., Ghozlane F., Benidir M., Belkheir B.2012.Evaluation de la qualité pysico-
chimique des laits de mélange des troupeaux laitiers dans le Nord Est Algérien
.Renc.Rech.Ruminants.(19), 416

Bousbia A., Ghozlane F., Benidir M., Belkhir B. 2013. Quantitative response of dairy
production of cattle herds to husbandy practices. Africain.Journal of Agricultura research.
Vol: 8 (45) .p 5622-5629.

Bouzebda F., Bouzebda Z , Guellat M M., Grain F. 2006. Evauation des parametres de la
gestion de la reproduction dans un éevage du Nord Est Algérien. Science et technologie c.
N°24. P 13-16

Bouzebda- Afri F., Guellati M.A. 2003 Etude de la qualité laitiére de la population bovine
locale dans larégion d El-Tarf (Nord-Est al gérien). Renc.Rech.Ruminants. 2003(10), 238.

Bouzida S., Ghozlane F., Allane M., Yakhlef A., Abdelguerfi A. 2010. Impacte de
chargement et la diversification fourragére sur la production des vaches laitiéres dans la
région de Tizi-Ouzou (Algérie). Fourrage, 204,269-275

BTPL (Bureau Technique de Promotion Laitier) .2005. Le logement du troupeau laitier. 20me
édition France Agricole.254 p

Carrie J.2009. Situation québécoise en santé du pis et qualité du lait. 335™ Symposium sur les
bovins laitiers au CRRAQ (Centre de référence en agriculture et agroalimentaire de Québec)
.29 Octobre.22p

Cauty |.Perreau J-M.2003.La conduite de troupeau laitier. Edition France Agricole. 288p.

Cauty |., Perreau J-M. 2009. La conduite de troupeau bovin laitier .Edition France Agricole.
2" edition 288p.

Charron G.1986. Les bases de production laitiéres, volume 1.Edition Lavoisier Tec et Doc.
347p.



Références bibliographiques

Chassing C., Coulon J B., Agabrid C., Gorel J P. 1994. Facteurs de variations de taux
butyreux du lait : effet de I’ordre de distribution des aliments.Renc.Rech.Ruminants 1,105-
108.

Chilliard Y., Ferlay A., Doreau M., 2001. Contrdle de la qualité nutritionnelle des matiéres
grasses du lait par I’ alimentation des vaches laitieres : acides gras trans, polyinsaturés, acide
linoléque congugé.INRA Prod.Anim ,14(5), 323-335.

Chilliard Y., Ferlay A. 2004.Dietery lipids and forages interactions on cow and goat milk
fatty acide composition and sensory properties. Repro.Nutr.Dev (44), 467-492.

Coulon JB., Rémond B. 1991. Réponse de la production et de la composition du lait de vache
aux variations d’ apports nutritifs. INRA. Prod Anim.4 (1) 49-56.

Coulon J B., Chilliard Y., Rémond B.1991 .Effet de stade physiologique et de la saison sur la
composition chimique du lait de vache et ses caractéristiques technologiques. INRA Prod
Anim, 4(3) ,219- 228.

Coulon JB., Hurtaud C., Rémond B., Vé&ité R. 1998. Facteurs de variations de la proportion
de caséines dans les protéines du lait de vache. INRA. Prod Anim.11(4) ,299-310

Courtet L F. 2010. Qualité nutritionnelle du lait de vache et de ses acides gras. Voie
d’amélioration par I’ dimentation. Thése de doctorat en vétérinaire. La faculté de médecine de
Creteil. 128 p

Daniel SG., Patrick T C. 2002. Fromage .In Vignola C L .2002. science et technologie du lait
600p.

Debeuf B., Coulon J B.,Landais E. 1991. Mise a |’ herbe des vaches laitiéres en zone de
montagne. INRA Prod Anim, 4(5), 373-381.

Dubez P. 2002 Transformer les produits laitiers frais a la ferme. Edition: Educagri,
Djion.237p

Debouz A., Guergueur L., Hamid O., Hadj Sayed A. 2014. Etude comparative de laqualité
physico-chimique et microbiologique du lait de vache et du lait camelin dans la wilaya de
Ghardaia. Revue Elwahat pour les recherches et les études : Vol 7, N°2, 10-17.

Djeemoun  A., Chehat F. 2012. Le développement de la filiere lait en Algérie: de
I” autosuffisance a la dépendance. Livestock Research of Rural Développement 24 (1).

Delaby L., Chartaud C., Peyraud J L. 2001. Effets des quantités d herbes offertes et de
I’ apport de concentré sur la composition fin du lait des vaches laitieres au paturage? Renc .
Ruminants. 8. P96



Références bibliographiques

Delaby L., Peyraud J L., Delagard R. 2003. Faut —t-il complémenter les vaches laitieres au
paturage? INRA Prod Anim, 16(3), 183-195.

Delaby L., Peyraud J L. 2009. Valoriser les fourrages de I’ exploitation pour produire du lait.
Fourrages 198, 191- 210.

Delagarde R., Delaby L., Peyraud J L.2003. Faut-il complémenter les vaches laitiéres au
Paturage ? INRA Prod Anim, 16(3), 183-195.

Doreau M., Chilliard Y. 1992. Influence d' une supplémentation de la ration en lipides sur la
qualité du lait de vache. INRA. Prod. Anim. 5(2), 103-111

Démarquilly C.1998. Ensilage et contamination du lait par les spores butyriques. INRA.
Prod .Anim. 11, 359-365.

ElviraB. 2016. Evaluation of Albanian raw milk quality situation by using somatic cell count.
Journal of Multidisciplinary Engineering and technology (JMEST) vol 3.Issue 11

Fredot E. 2005. Connaissance des aliments-Bases alimentaires et nutritionnelles de la
diététique. Tec et doc Lavoisier.397 P.

Ghazi K.H., Niar A. 2011. Qualité hygiénique du lait cru de vache dans les différents élevages
delawilayade Tiaret. TROPICULTURA, 29, 4, 193-196.

Ghozlane F., Belkhir B., Yakhlef H. 2010. Impact du fonds National de Régulation et de
développement Agricole sur la durabilité du bovin laitier dans la wilaya de Tizi-
Ouzou(Algérie). New Médit, N°3 .22-27p

Ghoues S. 2011. 2011. Evolution de la qualité physico-chimique et organoleptique de cing
marques du lait recongtitué partiellement écrémé commercialisés dans |'Eest
Algérien.Mémoire de magister. Universit2 Mentouri de Constantine. 187 P.

Guetarni D. (2006). Stratégies pour (I’adimentation de la qualité et de la quantité du lait cru
en Algérie. Proced. Journées Scientifiques sur la production laitiére. Tiaret, Algérie, p 26-. In
Boultif L. 2015. Détection et quantification des résidus de Teramycine et de Penicilline dans
le lait de vache par chromatographie liquide haute performance (H.P.L.C). These de doctorat
Université des freres Mentouri de Constantine. 156p

Guiraud J.P. 1998. Microbiologie alimentaire, microbiologie des principaux produits
animaux. Edition Duond Paris. 625p

Hakem A., Yabris B., Khelef D., Loun A., Mouffouk F., Gallas N., Titouche Y., Ben AissaR.
2012. Evolution of microbiological of raw milk into dairies Mitija s farms (Algéria). Bulletin
USAMV. Veterinary Medicine 69 (1-2).

Heuchel N. 2002. Contamination du lait de vache par les bactéries pathogéenes : principaux
facteurs de risque ala production.danger liés alatraite. Institut d’ élevage, Paris.



Références bibliographiques

Hamiroune M., Berber A. Boubekeur S .2014. Qualité bactériologique du lait cru de vaches
locales et améliorées vendus dans les régions de Jijel et de Blida (Algérie) et impact sur la
santé publique. Ann.Med.Vét, 158,137-144.

Hamiroune M., Berber A., Boubkeur S. 2016. Evaluation de la qualité bactériologique du
lait cru bovin & divers stade de la chaine de production laitiere des fermes en Algérie.
Rev.Sci.Tech.Off.Int.Epiz, 35(3) ,1-24p

Hanzen Ch. Lait et production laitiere. 42p
www.therioruminant.ulg.ac.be/notes/200910/R20 Glde mamm production 2010.pdf

Harek D., Samari A.,Adel D. 2010. Contribution al’étude delatypologie des élevages
bovins laitiers dans lawilaya de Blida.Résumé de 8°™JSV aENSV.18-19 Avril

Hilan C., Chemali Z., 1998. La contamination des produits laitiers par les antibiotiques.
Anales de recherches scientifiques n° 1.p 267-275.

Hoden A., Coulon J B. 1991.Maitrise de la composition du lait. INRA Prod Anim. 4(4)-391-
367.

Houssin B., Chenais F., Hardy H. 2005.Utilisation du foin par les vaches laitiéres, influence
sur les performances zootechniques, sur la composition de la matiere grasse du lait et sur les
qualités de camembert. Renc Rech Ruminants, 12 p 414

Jone H.E.,Wattiaux M.1996. , Guide Technique laitier, lactation et récolte du lait. Chapitre 3.
Université Mdison, Wisconsin. P 24

JORA (Journa Officiel de la République Algérienne) 1998. Arrété interministérielle de 27
Mai 1998 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées. Ministre de
commerce. N°38.

Kabir A. 2014 .Contraintes de la production laitieres en Algérie et évaluation de la qualité du
lait dans I'industrie laitiére (constat et perspective). These de doctorat, Université d Oran 195
P.

Kadi SA., Djela F., e¢ Berchiche M. 2007.Caractérisation de la conduite alimentaire des
vaches latieres dans la région de Tizi-Ouzou, Algérie.Livestock Research for Rura
Development 19(4) ,12p

Kai S, Benidir M., Ait Kaci K., Belkheir B., Benyoucef M.T. 2011. Situation de lafiliere
lait en Algériec Approche analytique d’amont en aval. Livestock Research for Rural
Dével oppement 23 (08).

Khelili A. 2012. Impact de rapport fourrage-concentré sur le niveau de la production laitiére
de I’exploitation bovine de la plaine du haut de chellif. Mémoire de magister. Université
Hassiba Ben-Bouali Chlef. 150p



Références bibliographiques

Lamontagne M., Claude. P C., Joelle R.A., Sylvanie M., Nancy., Marys.L., Julied. ,
Ismael F. 2002. Microbiologie du lait. In Vignola C.L. science et technologie du lait. Ecole
polytechnique de Montréal. 600 p.

Legarto J., Gelé M., Ferlay A., Hurtaud C., Lagriffoul G., Pahiéere I., Peyraud J L., Rouillé
B.,Brunscwig . 2014. Effet des conditions d'éevage sur la production du lait, les taux
butyreux et protéique et la composition en acides gras du lait de vache, chévre, et brebis
évaluée par spectrométries dans la moyens infraroug.INRA Prod Anim,27(4), 269-282.

Levésque P. 2007. La traite des vaches laitieres, étape par étape vers la qudité. Edition
Educagri.79 p.

Leyou B.F., Bouguetai B.H.2014. Evaluation de la qualité de lait de vache a partir de la
gualité  pysico-chimique de [I'eau dabreuvement. Mémoire dingénieur en
Agronomie.Université abou Baker Belkaid, Telemcen. 68 p

Makhlouf M., Montaigne E., Tessa A. 2015. La politique laitiere algérienne : entre sécurité
alimentaire et soutien différentiel de la consommation. New Medit N°1.12-23p

Makroud H. 2011. Effet de latempérature sur la production laitiere dans|la
région de Sétif. Mémoire magister, Université Ferhat Abbas ; Sétif, 105p

Mansour L. 2015. Etude de I’ influence des pratiques d’ élevage sur laqualité du
lait : effet de |’ aimentation. Thése Doctorat Université Ferhat Abbas ; Sétif 1. 120p

Mathieu J.1998. Initiation a la physico-chimie du lait. Technique et doccumentation.Edition
Tec et Doc Lavoisier.220p

Mehnoun S., Ferhoule K.H .2015. Contréle de la propreté hygiénique du lait de vache cru
avec application de la préparation du fromage frais petit suisse. Mémoire de
master .Université Khemis Miliana. 108 p.

Mensah S E P, Aboh A B., Sdifou S., Mensah G A., Sanders P., Abiola F A., Koudandé O
D., 2014.Risgue dus aux antibiotiques détectés dans le lait de vache produit dans le centre
Bénin.Journa of AppliedBiosciences.vol80:7102 — 7112. http://dx.doi.org/10.4314/jab.v80i 1.9

Meribai A. 2010. Influence des paramétres de production (alimentaire et race) sur la
composition du lait, aptitude ala coagulation par des succédanés de la présure. Mémoire de
magister. Ecole Nationale Supérieur d’ Agronomie —El-Harrach Alger. 105p

Michel M., Romain J., Gérard B. 2000. Initiation alatechnologie fromagére. Edition Tec et
Doc, Paris.194p

Michel A., Hauway J., Chamba JF.2001. Laflore microbienne de laits crus de vache:
diversité et influence des conditions de production. Revue lait. INRA.EDP Sciences. Vol 81,
N° 5.p575-592. https://doi.org/10.1051/1ait:2001151




Références bibliographiques

Michel M. Thomas G., Gerard P., Pierre S. 2008.Les produits laitiers. Tec et Doc.
Lavoisier.2*™édition 184 p

Mouhouche B. 2010. Maitrise de la pratique de I’ aridoculture comme palliatif au manque
d'eau en Algéie. 2p. http:// www .riob.org/ IMG/PDF/ Brahim-Mouhouche mon
programme TR4-pdf

Mouhous A. 2015. Systéemes d’ él evages ruminants en zone de montagne et
dynamique d’ adaptation des éleveurs. Cas de larégion de Tizi-Ouzou (Algérie). Thése
Doctorat Ecole Nationale Supérieure Agronomique El-Harrach(Alger). 242p

Ouachem D., Nouicer F. 2003. Ruminants et environnements. la methogenése. Résumé de
4°™ JRPA aUMMTO. De 7 au 9 Décembre

Ouchene-Khelifi N A., Lafri M., Ferrouk M.,OucheneN. 2017. Physicochemical analysis of
raw milk of Prim'holstein cows in the region of Mitidjain Algeria.Livestock Research for
Rural Development 29 (6).

Ould Hocine M.C. 2010. Lafiliere lait : enjeux et défits, role de la profession .Résumé de
8°"°J SV aENSV.18-19 Auvril.

Parguel G., Carrot O., Sauvé P. 1994. Variation du point de congélation et principale causes
de mouillage du lait de vache.Renc.Rech. Rum 1,129-132

Peyraud J L., Delaby L., Lebois S. 2008. Intérét de la luzerne déshydratée et de la paille pour
limiter les risques d acidose sub-clinique chez la vache laitiére nourrie avec des rations a forte
densité énergétique Renc.Rech.Ruminants. 15.125p

Peyraud J L., Delaby L.1994. Utilisation de Luzerne déshydraté de haute qualité dans les
rations des vaches laitiéres. INRA Prod Anim, 7(2) ,125-135.

Pougheons S., 2001 Contribution a I’ étude des variations de la composition du lait et ses
conséquences en technologie laitiére. These docteur vétérinaire présentée a |’ université Paul
Sabatier de Toulouse. France. 102 p.

Pougheon S., Gaursaud J. 2001. Lait et ses constituants, caractéristiques physico-chimiques.
In Debry G. 2001. Lait nutrition et santé. Edition Technique et Documentation Lavoisier.566p

Rayszad S., Jack W., Fahr R., 2003. Hygiénic quality of cow bulk tank milk depending on the
method of udder preparation for milking.Arch. Tierz. Dumestorf 46, 5,405-411.

Rémond B.,Kéraouanton J., Broncard V. 1997.Effet de la réduction de la durée de la période
seche ou de son omission sur les performances des vaches laitiéres. INRA Prod Anim 10(4)
,301-315.

Risse J. 1968. Bien nourrir les bétes pour mieux nourrir les hommes.Edition Paris.116p



Références bibliographiques

Sauvant D., Dulphy J-B., Doreau B M., 1990. Le concept d'indice de fibrosité des aliments
des ruminants .INRA Prod. Anim 3(5), 309-318.

Sauvant D., Meschy F., Mertrs D., 1999. Les composantes de |’acidose ruminale le et les
effets acidogenes des rations. INRA. Prod. Anim, 12(1), 49-60

Scukken H Y., David J., Wilson F., Gorrison L., Gonzalez N. 2003. Monitoring udder health
and milk quality using somatic sell counts. INRA.EDP Sciences, Vet, Res. 34,579-596.

Senoussi A.,Haili L., Maiz H.A.B .2010. Situation de I’éevage bovin laitier dans la région
de Guerrara (Sahara Septentrional Algérien). Livestock Research for Rura Développement
22(12).

Senoussi A., Behir T. 2010. Etude des disponibilités des aliments de bétails dans les régions
Sahariennes.,cas de larégion de Souf. Revue de chercheur N°08. 65-74p

Sérieys F. 1997. Le tarissement des vaches laitieres. Edition France Agricole.224 p.

Sid S.2010. Qualité physico-chimique du lait e vache produit au niveau des wilayas de
Boumerdes et de Tizi-Ouzou. Mémoire d' ingénieur. UMMTO

Srairi M.T., Ben Salem M., Bourbouze A., Ellouni M., Faye B., Madani T., Yakhlef H.
2007. Analyses comparées de la dynamique de la production laitiere dans les pays de
Maghreb. Cahier d’ agriculture, Vol 16, N°41.p 251-257

Soltner D.2001. La reproduction des animaux d’ élevage. Zootechnie générale. 3°™ édition.
224p

Soltner D., 2008. Alimentation des animaux domestiques .Tome 1. 22°™ édition. Collection
Sciences et Techniques Agricole. 176 p

Stoll W., 2006. Améliorer lacomposition du lait par I’ alimentation des vaches laitiéres .Revue
Suisse Agric 38(1) ,3p

Tarzaali D ., Dechicha A., Gharbi S., Bouaissa M.K., Yamnaine N., Guetarni D.2008.
Recherche des résidus de tétracyclines et des bétalactamines dans le lait crus par le MRL
(Rosa TEST). Résumé de 6™ JSV aENV.19-20 Avril

Thomas C., Romain J.,, Gé&ard B. 2008. Fondement physico-chimique de la technologie
laitiére. Edition Tec et Doc. Lavoisier. 161p

Tir E., Bounoua S., Heddar M., Bouklila N.2015. Etude de la qualité physico-chimique et
microbiologigue de laits crus de vache dans deux fermes de lawilaya de Tissemsilt (Algérie).
Revue EIWahat pour les Recherches et les Etudes. Vol.8 n°2 : 26 — 33.

Titouche Y., Hakem A., Houali K., Kabir B.,Maki O., Chergui A., Chenouf N., Y ahiaoui
S., Labiad M., Ghenin H., Kechiche B.F., Nadas G., Fit N.l. 2013. Detection of antibiotic



Références bibliographiques

residues in raw milk produced in Freha Area (Tizi-Ouzou), Algeria Bultin UASVN.
Veterinary Medicine, 70 (1).p 83-87.

Titouche Y., Hakem A., Sami D., Yabrie B., Chenouf N., Chergui A., Chenouf A.,
Houali K. 2016. Assessement of microbiological quality of raw milk produced at Tizi-Ouzou
Area( Algéria). Asian. Anim. Vet. Adv., 11(12), 854-860

Vierling E. 2003. Aliment et boisson. Filiere et produit.2éme édition. Centre régiona de la
documentation pédagogique d’ Aquitain.France .270p

Vignola C. L. 2002.Science et technologie du lait. Ecole polytechnique Montréal .600 p.
Wolter R. 1997. Alimentation des vaches laitiéres. 3*™Edition France Agricole.Pris.262p

Yennek-Belhadi N. 2010. Effet des facteurs d’ éevage sur la production et laqualité du lait de
vache en région montagneuse .Mémoire de Magister. Université Mouloud Mammeri, Tizi-
Ouzou.141p

Yakhlef H., Madani T., Ghozlane F., Bir A. 2010. Rble de matériel animal et de
I’ environnement dans I’ orientation des systémes d’ élevage bovin en Algérie. Résumé de 8™
Journées Scientifigque vétérinaire aENSV.18-19 Avril.



Résumé
Dans cette présente éude nous avons tenté d apporter une modeste contribution a la

connaissance de la qualité du lait collecté au niveau de la laiterie STLD (Société de

Transformation du Lait et dérivé) et pour cela nous avons ciblé la qualité physico-chimique.

L’ étude est faite sur les résultats d’ analyses physico-chimiques de I’ année 2016, soit 12 mois
consécutifs, pour un lait de mélange de 4 régions Fréha, Bouzzgen, Iflissen et Azzefoune.

Les résultats obtenus montrent que les paramétres, la densité, la matiére grasse et le taux

protéique sont en dessous des hormes recommandées al’ exception de I’ acidité

Et le pourcentage d’ échantillons mouillé est supérieur a 50%.Pour les échantillons acidifiés

sauf en mois Avril, Mai, Juin et Juillet qu’ aucun échantillon n’est acidifié.



