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Résumé

Cette étude a porté sur l'analyse d'échantillons de lait de chamelle et de lait de chévre
prélevés sur le marché aux chameaux (chamelle) de la commune d’Adrar et celui de
chévre de la commune de Bouda. L'analyse physico-chimique de deux échantillons de
lait de chamelle et deux échantillons de lait de chévre ont été réalisée en mesurant le :
PH (respectivement 6,48 ; 6,52, 6,72 et 6,81), acidité titrée (17,2° ; 17° et 17°; 16°)
respectivement, densité (1,028; 1,029, 1,0309 et 1,03), extrait sec total (120,05 ; 124,1
g/1; 110 et 188,9 g/l), matieres grasses (49,49 ; 29 ; 28 et 75,3 g/I). Quant a l'analyse
de la biochimie minérale (0,03 et 0,040), respectivement, pour le lactose (40,8 ; 52,9
g/l; 63,3 et 43,1 g/l), point de congélation (-0,58; -0,316 ; -0,407et -0,55°C),
protéines (2.79 ; 3.62 ; 3.67 et 4.31).Pour ’analyse microbiologique, nos résultats ont
montré I'absence de bactéries responsables de maladies a coliformes totaux, le nombre
total de bactéries aérobies thermophiles (3.10° et 16.10%°) comme pour les
streptocoques(6.10% et 3.10%), Ces analyses confirment leur conformité aux normes
algériennes. D'ou la bonne qualité microbiologique, qui indique la santé du lait de
chamelle et de chevre et son utilisation pour la consommation.

Mots clés : chamelle, chévres, qualité Physico-chimique, microbiologique.



Abstract

This study focused on the analysis of camel milk and goat milk samples taken from
the camel market and Bouda municipality of Adrar. Physico-chemical analysis of two
samples of camel andtwo samples of goat milk was carried out by measuring pH
(6.48; 6.52; 6.72 and 6.81, respectively). Titrated acidity (17.2°; 17°; 17and ° 16°)
respectively, density (1.028; 1.029; 1.030 and 1.03), total solids (120.05; 124.1 g/I;
110and 188.9 g/l), fats (49.49; 29.5 and 28; 75.3 g/L). As for the analysis of mineral
biochemistry: (0.03 and 0.040), respectively, for lactose (40.8, 52.9g / land 63.3; 43.1
g / 1), freezing point (-0.58;-0.316 and -0.407; -0.55 © C), proteins (2.79; 3.6; 3.67and
4.31), As for the microbiological ,our results showed the absence of bacteria that
cause total coliform diseases, the total number of thermophilic aerobic bacteria (3.10°
to 16.10%), as for streptococci (6.10° and 3.10%),. These analyzes confirm their
conformity with the Algerian standards. Hence, the good microbiological quality,
which indicates the health of camel and goat milk and their use for consumption.

Key words: camel, goats, milk, and quality, Microbiological, physicochemical.
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Introduction

Introduction

Dans les pays africains, les produits laitiers jouent un rdle important dans
l'alimentation humaine, notre pays est le plus important consommateur de lait au
niveau maghrébin (BENDEROUICH, 2009). En plus, le lait occupe une place
prépondérante dans la ration alimentaire des algériens, en regard de son contenu en
énergie métabolisable, le lait présente une forte concentration en nutriments de base:
des protéines de bonne qualité, des glucides, des lipides, des éléments minéraux et des
vitamines avec une valeur énergétique de 1’ordre de 700Kcal/l (SIBOUKEUR, 2007).
Ainsi les laits sécrétés par les différentes espéces de mammiféres présentent des
caractéristiques communes et contiennent les mémes critéres descomposants : eau,
protéines, lactose, matiére grasse et matieres minérales. Malgré cela les proportions
spécifiques de ces composants se varient largement d'une espece a l'autre (CODOU,
1997).Seule la production laitiere de quelque espéce de mammiferes présent un intérét
immédiat en nutrition humaine, méme si le lait d’autre espéce animales possede des
qualités nutritives supérieures. La production de lait doit étre sévérement contrdlée en
raison des risques éventuels qu’ils peuvent présenter pour la santé humaine. En effet,
des souches pathogénes pour I’homme et I’animal, pouvant avoir acquis des
résistances multiples aux antibiotiques, peuvent y proliférer. Une évaluation de la
qualité¢ hygiénique du lait permet de rechercher la microflore naturelle et des
microorganismes pathogénes (SENOUSSI, 2011). Le marché de I’alimentation
devient submergé avec la production de multiples échantillons du lait, tels que, le lait
cru, le lait pasteurisé, le lait déshydraté...etc. Ceci induit a une grande diversité de
choix procurant amplement la satisfaction de consommateur. En plus de cette série de
produit, il existe d’autres types de lait issu d’animaux d’¢élevage différents, comme, le
lait de vache, le lait de chévre, le lait de chamelle et le lait de brebis, qui récemment

commence a étre vulgarisées.

Cette dévalorisation résulte de la méconnaissance de ces types de produits par les

consommateurs Algériens.

Le but de cette étude consiste a évaluer la qualité physicochimique et microbiologique
de deux types de lait cru de (chévre, chamelle). Ce travail est scindé en trois parties.

La premicre partie est une revue bibliographique portant sur des généralités sur le lait,
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les différents types de laits et la qualité physicochimiques et microbiologique du lait.
La seconde partie est une étude expérimentale portant sur la méthodologie adoptée, et

les résultats et discussion et en fini par une conclusion.
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Chapitre 1 Généralité sur le lait

I- 1. Définition

Le lait était défini en 1908 au cours du congres international de la répression des
fraudes a Genéve comme étant « Le produit intégral de la traite totale et
ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et nom surmenée. Le
lait doit étre recueilli proprement et ne doit pas contenir du colostrum »
(POUGHEON et GOURSAUD, 2001).Selon ABOUTAYEB (2009).le lait est un
liquide blanc, opaque, de saveur légérement sucrée, constituant un aliment complet et
équilibré, sécrété par les glandes mammaires de la femme et par celles des
mammiferes femelles pour la nutrition des jeunes. Le lait cru est un lait qui n’a subi
aucun traitement de conservation sauf la réfrigération a la ferme. La date limite de
vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru doit étre porté a
I’ébullition avant consommation (car il contient des germes pathogenes). Il doit étre
conservé au réfrigérateur et consommé dans les 24h (FREDOT, 2006). (JEANTET
et COLL,2008)rapportent que le lait doit étre en outre collect¢ dans de bonnes
conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il peut étre
commercialisé en I’état cru mais le plus souvent aprés avoir subi des traitements de
standardisation lipidique et d’épuration microbienne pour limiter les risques

hygiéniques et assurer une plus longue conservation.

I- 2. Structure et propriétés générales des constituants du lait

Selon FAVIER (1985), le lait est une source importante de protéines de trés bonne
qualité, riches en acides aminés essentiels, tout particulierement en lysine qui est par
excellence I’acide aminé de la croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux
autres corps gras alimentaires par une forte proportion d’acides gras a chaine courte,
sont beaucoup plus riches en acides gras saturés qu’en acides gras insaturés. Ils
véhiculent par ailleurs des quantités appréciables de cholestérol et de vitamine A ainsi

que de faibles quantités de vitamine D et E.
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Tableau 01 : Composition moyenne du lait de différentes espéces animales.(Données
tirées d’université Guelph, Ontario, 2001 ; TetraPakProcessing System, 1995 ;
CDAQ, 1993)

Animaux Eau Matiéregrasse | Protéines | Glucides(%) | Minéraux
(%) (%) (%) (%)
Chevre 87,0 3.8 2,9 4,4 0,9
Chamelle 87,6 5,4 3,0 3,3 0,7

I- 2.1. L’eau
D’aprées AMIOT et COLL, (2002), I’eau est le constituant le plus important du lait,

en proportion. La présence d’un dip6le et de doublets d’¢électrons libres lui confére un
caractére polaire. Ce caractere polaire lui permet de former une solution vraie avec les
substances polaires telles que les glucides, les minéraux et une solution colloidaleavec
les protéines hydrophiles du sérum. Puisque les matic¢res grasses possédent un
caractére non polaire (ou hydrophobe), elles ne pourront se dissoudre et formeront
une émulsion du type huile dans I’eau. Il en est de méme pour les micelles de caséines

qui formeront une suspension colloidale puisqu’elles sont solides.

I- 2.2. Matiére grasse

Les matiéres grasses du lait ont la forme de petits globules sphériques qui sont
invisibles a I’ceil nu. La dimension de globules est environ 0,1 a 20pum (1pm = 0,001).
Il est bon de noter que la dimension des globules de matiéres grasses varie selon
I’espece(les globules sont plus petits dans le lait de chévre) ; selon la race et la période
de lactation (la dimension des globules diminue vers la fin de lactation). Le diamétre
moyen des globules étant de 3 a 4 um, on estime qu’il y a environ de trois & quatre

milliards de globules de gras par millilitre de lait entier.
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Figure 01 : composition de matic¢re grasse du lait (BYLUND, 1995)

La mati¢re grasse du lait est produite principalement a partir des acides gras volatils
(acides acétique et butyrique). Le premier est formé principalement a partir des
glucides parié¢taux des fourrages (cellulose) et le second a partir des glucides
rapidement fermentescibles (sucre de betterave). Sous certaines conditions, des
graisses alimentaires peuvent ¢galement contribuer a la formation de la mati¢re grasse

du lait. (STOLL, 2003).
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I- 2.3. Protéine

Les protéines sont des ¢léments essentiels au bon fonctionnement des cellules
vivantes et elles constituent une part importante du lait et des produits laitieres.
L’analyse du lait par minéralisation, appelée méthode Kjeldahl, permet d’évaluer que
95% de la quantité totale d’azote est présente dans les protéines dont la concentration
moyenne est de 3,2%. Les composés azotés non protéiques sont principalement des
protéases, des peptones et de ['urée. Différentes structure et propriétés
physicochimiques distinguent les protéines du lait. On les classe en deux catégories
d’apres leur solubilité dans I’eau et leur stabilité : d’une part, les différentes caséines
qui sont en suspension colloidale, qui se regroupent sous forme de micelles et
précipitent sous 1’action de présure ou lors de I’acidification a un pH d’environ 4,6 ;
d’autre part, les protéines du sérum qui sont en solution colloidale et qui précipitent

sous I’action de la chaleur (CAROLE, 2010).

I- 2.4.Lactose

MATHIEU(1999) ¢évoque que le lait contient des glucides essentiellement
représentés par le lactose, son constituant le plus abondant aprés ’eau. Sa molécule
C12H22Cyy, est constituée d’un résidu galactose uni a un résidu glucose. Le lactose est
synthétisé dans les cellules des acini a partir du glucose sanguin. Celui-ci est en
grande partie produit par le foie. Selon CAROLE (2010)le lait contient prés de 4,8%
de lactose, tandis que la poudre de lait écrémé contient 52% et la poudre de lait de

lactosérum, pres de 70%.

I- 2.5.Minéraux
La quantité des minéraux contenus dans le lait aprés incinération varie de 0,60 a
0,90%. Ils prennent plusieurs formes ; ce sont plus souvent des sels, des bases, des

acides. Le tableau suivant indique la composition du lait en minéraux
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Tableau(2 : Composition de lait en minéraux

Minéraux Teneur (mg/kg)
Sodium (Na) 445
Magnesium (Mg) 105
Phosphore (p) 896
Chlore (CI) 958
Potassium (K) 1500
Calcium (Ca) 1180
Fer (Fe) 0.50
Cuivre (Cu) 0.10
Zinc (Zn) 3.80
Iode (I) 0.28

I- 2.6.Vitamine

Les vitamines sont des substances biologiquement indispensables a la vie puisqu’elles
participent comme cofacteurs dans les réactions enzymatiques et dans les échanges a
I’échelle des membranes cellulaires. L’organisme humain n’est pas capable de les
synthétiser VIGNOLA (2002).0On distingue d’une part les vitamines hydrosolubles
(vitamine du groupe B et vitamine C) en quantité constantes, et d’autre part les

vitamines liposolubles (A, D, E et K) (JEANTET et COLL, 2008).
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Généralité sur le lait

Tableau 03 : Teneur moyenne des principales vitamines du lait

Vitamines

Teneurmoyennepg/100ml

Vitaminesliposolubles:

Vitamine A (.caroténes) 40
Vitamine D 2.4
Vitamine E 100
Vitamine k 51

Vitamineshydrosolubles:

Vitamine C 2
Vitamine B1 45
Vitamine B2 175
Vitamine B6 50

Vitamine B12 0.45
Niacine et niacinamide 90
Acidepantothénique 350
Acidefolique 5.5
Vitamine H (biotine) 3.5

I- 2.7. Enzymes

SelonPOUGHEON(2001) définit les enzymes comme des substances organiques de

nature protidique, produites par des cellules ou des organismes vivants, agissant

comme catalyseurs dans les réactions biochimiques. Environ 60 enzymes principales

ont été répertoriées dans le lait dont 20 sont des constituants natifs. Une grande partie

se retrouve dans la membrane des globules gras mais le lait contient de nombreuses

cellules (leucocytes, bactéries) qui élaborent des enzymes :

¢léments natifs et éléments extérieurs n’est donc pas facile.

la distinction entre
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I- 3. Facteurs influencant la composition du lait

Selon LON (1994) cité par POUGHEON(2001), la composition chimique du lait et
ses caractéristiques technologiques varient sous 1’effet d’un grand nombre de facteurs.
Ces principaux facteurs de variation sont bien connus, ils sont liés soit & ’animal
(facteurs génétiques, stade de lactation, état sanitaire ...) soit au milieu et a la
conduite d’¢levage (saison, climat, alimentation). Cependant, si les effets propres de
ces facteurs ont été largement étudiés, leurs répercussions pratiques sont parfois plus
difficiles a interpréter. La composition du lait est variable elle dépend bien entendu du
génotype de la femelle laitiere (race, espeéce) mais 1’age, la saison, le stade de

lactation, 1’alimentation sont des facteurs qui peuvent avoir des effets importants sur

la composition du lait (POUGHEON et GOURSAUD, 2001).

I- 3.1. Variabilité génétique entre individus

D'aprés POUGHEON et GOURSAUD (2001), il existe indéniablement des
variabilités de composition entre les espéces et les races mais les études de
comparaison ne sont pas faciles a mener, car les écarts obtenus lors des contrdles
laitiers sont la combinaison des différences génétiques et des conditions d’¢levage.
Généralement les races les plus laitieres présentent un plus faible taux de maticres
grasses et protéiques or le choix d’une race repose sur un bilan économique global.
C’est pourquoi un ¢éleveur a tendance a privilégier les races qui produisent un lait de
composition élevée. Il existe ainsi une variabilité génétique intra-race élevée, c’est

pourquoi une sélection peut apporter un progres.

I- 3.2. Stade de lactation

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques évoluent de facon inverse a la
quantité de lait produite. Elles sont élevées en début de lactation (période claustrale),
elles chutent jusqu’a un minimum au 2eme mois de lactation aprés un palier de 15 a
140 jours. Les taux croissent plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation

(POUGHEON et GOURSAUD, 2001).
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I- 3.3. Age ou numéro de lactation
Selon POUGHEON et GOURSAUD (2001), on peut considérer que I’effet de ’age
est trés faible sur les quatre premicres lactations. On observe une diminution du TB

(TB : taux butyreux en g/Kg) de 1% et du taux protéique de 0.6%.

I- 3.4. Facteurs alimentaires

L’alimentation n’est pas un des principaux facteurs de variation du lait mais elle est
importante car elle peut étre modifiée par 1’¢leveur. Une réduction courte et brutale du
niveau de I’alimentation se traduit par une réduction importante de la quantité de lait
produite et une baisse variable du taux protéique mais la mobilisation des graisses
corporelles entraine une augmentation trés importante du taux butyreux associée a une
modification de la composition en mati¢re grasse (augmentation de la part des acides
gras a chaines longues). Avec un apport de fourrages a volonté un niveau d’apports
azotés conduit a un meilleur taux azoté avec un accroissement de I’apport non
protéique (ANP) et des caséines. L’addition de matieres grasses dans la ration induit
le plus souvent une baisse du TB. Elle est due a une perturbation des fermentations

ruminées, mais elle influence la composition en AG de la matie¢re grasse du lait

(POUGHEON et GOURSAUD, 2001).

I- 3.5. Facteurs climatiques et saisonnier

D'aprés POUGHEON et GOURSAUD (2001), la saison a une influence importante
qui se rajoute aux autres facteurs (alimentation, stade de lactation, age ....) de fagon
immuable, le TB passe par un minimum en juin — juillet et par un maximum a la fin
de ’automne. La teneur en protéines passe par deux minimums un a la fin de I’hiver
et I’autre au milieu de I’été et par deux maximums a la mise a I’herbe et a la fin de la

période de paturage

I- 4.Propriétés physico-chimiques du lait
Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans I’industrie laitiére sont la
masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et I’acidité

(AMIOT et COLL, 2002).
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I- 4.1. Masse volumique et densité :

Selon POINTURIER(2003), la masse volumique d’un liquide est définie par le
quotient de la masse d’une certaine quantité de ce liquide divisée par son volume. Elle
est habituellement notée p et s’exprime en Kg.m> dans le systéme métrique. Comme
la masse volumique dépend étroitement de la température, il est nécessaire de préciser
a quelle température (T).La masse volumique du lait entier a 20°C et en moyenne de

1030Kg.m™.

La densité d’un liquide est une grandeur sans dimension qui désigne le rapport entre
la masse d’un volume donné du liquide considéré et la masse du méme volume

d’eauona:
DT1/T2=m.V.d’une substance a une température T / m.V.d'une température T

Comme la masse volumique de I’eau a 4°C est pratiquement égale a 1000, la densité
du lait 4 20°C par rapport a I’eau a 4°C est d’environ 1.030 Kg.m>. Il convient de
signaler que le terme anglais «densité» préte a confusion puisqu’il désigne la masse

volumique et non la densité (POINTURIER, 2003).

I- 4.2. Point de congélation

D’aprésNEVILLE et JENSEN (1995) ont pu montrer que le point de congélation du
lait est légerement inférieur a celui de l'eau pure puisque la présence de solides
solubilisés abaisse le point de congélation. Cette propriété physique est mesurée pour
déterminer s'il y a addition d'eau au lait. Sa valeur moyenne se situe entre - 0.54 et -
0.55°C, celle-ci est également la température de congélation du sérum sanguin. Le
mouillage ¢éléve le point de congélation vers 0°C, puisque le nombre de molécules,
autres que celles d’eau, et d’ions par litre diminue. D’une maniére générale tous les
traitements du lait ou les modifications de sa composition qui font varier leurs

quantités entrainent un changement du point de congélation (MATHIEU,1999).

I- 4.3. Point d’ébullition
D’aprées AMIOT et COLL, (2002), on définit le point d’ébullition comme la
température atteinte lorsque la pression de vapeur de la substance ou de la solution est

¢gale a la pression appliquée. Ainsi comme pour le point de congélation, le point
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d’ébullition subit I’influence de la présence des solides solubilisés. Il est légérement

supérieur au point d’ébullition de I’eau, soit 100.5°C.

I- 4.4.Acidité du lait

Selon JEAN et DIJON(1993), I’acidité du lait résulte de I’acidité naturelle, due a la
caséine, aux groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de
I’acidité¢ développée, due a I’acide lactique formé dans la fermentation lactique.
L’acidité titrable du lait est déterminée par dosage par une solution d’hydroxyde de
sodium en présence de phénolphtaléine. Bien que I’acide lactique ne soit pas le seul
acide présent, ’acidité titrable peut étre exprimée en grammes d’acide lactique par
litre de lait ou en degré Dornic (°D). 1°D =0.1g d’acide lactique par litre de lait. Un
lait cru au ramassage doit avoir une acidité < 21 °D. Un lait dont ’acidité est >27 °D
coagule au chauffage; un lait dont D’acidité est > 70 °D coagule a froid.

I- 5. Qualité organoleptique du lait

VIERLING (2003) rapporte que I’aspect, ’odeur, la saveur, la texture ne peuvent

étre précisés qu’en comparaison avec un lait frais.

I- 5.1. La couleur

Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie a la matiere grasse, aux

pigments de caroténe (FREDOT, 2005).

REUMONT (2009) explique que dans le lait, deux composants, les lipides sous
forme de globules de matic¢re grasse et les protéines sous forme de micelles de
caséines diffractent la lumiere. Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les
absorbées et le rayonnement qu'ils renvoient, est identique en composition au

rayonnement solaire, a savoir une lumiére blanche.

Etude comparative des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques de différents laits. Pagel?2



Chapitre I Généralité sur le lait

I- 5.2. L’odeur

Selon VIERLING (2003), I'odeur est caractéristique le lait du fait de la maticre
grasse qu’il contient fixe des odeurs animales. Elles sont liées a ’ambiance de la
traite, a I’alimentation (les fourrages a base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le
lait prend alors une forte odeur), a la conservation (I’acidification du lait a I’aide de

’acide lactique lui donne une odeur aigrelette).

I- 5.3. La saveur

La saveur du lait normal frais est agréable. Celle du lait acidifié¢ est fraiche et un peu
piquante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un gotit légérement
différent de celui du lait cru. Les laits de rétention et de mammites ont une saveur
salée plus ou moins accentuée. Il en est en parfois de méme du colostrum. La saveur

amere peut aussi apparaitre dans le lait par suite de la pullulation de certains germes

d’origine extra-mammaire(THIEULIN et VUILLAUME ,1967).

I- 5.4. La viscosité

RHEOTEST (2010) a montré que la viscosité du lait est une propriété complexe qui
est particulicrement affectée par les particules colloides émulsifiées et dissoutes. La
teneur en graisse et en caséine posséde l'influence la plus importante sur la viscosité
du lait. La viscosité dépend également de parameétres technologiques. La viscosité est
une caractéristique importante de la qualité du lait, étant donné qu'une relation intime
existe entre les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité par le
consommateur. Ainsi, un consommateur d'Europe centrale évalue de maniére trés
positive le lait concentré a forte consistance (filandreux). Il associe la teneur élevée

des composants du lait a la viscosité élevée.
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I1- 1. Lait de chamelle

Le lait de chamelle caractérisé par sa richesse en lysozyme et e vitamine C, est
naturellement protégé contre les attaques extérieures. En plus, le milieu naturel du
dromadaire, caractéris€¢ par de fortes insolations, des températures élevées et de
faibles humidités relatives, limite le développement des microorganismes (SAID M

ET al, 1999).

Le lait de camelin a un role important pour la nutrition humaine dans les zones arides

et semi-arides. Il renferme tous les nutriments essentiels qu’on trouve dans le lait

bovin, en quantité équilibrées (EL-AGAMY et al, 1998 ; KARUE, 1998).

Figure02 :Lait de chamelle.

II-1.1. Généralité sur le dromadaire

C'est un animal de compagnie qui est célébre pour étendre les humains dans les
régions arides pour déplacer et transporter des bagages, en plus de lui fournir de la
viande, des poils et des peaux d'animaux, en plus du lait de chamelle obtenu a partir

de chamelles femelles, car il a un caractére distinctif et unique.
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II-1.2.Caractéristiques du laitcamelin

I1-1.2.1. Caractéristiques organoleptiquesdu lait camelin

Le lait camelin a une couleur blanche mate, cette couleur est notamment due a la
structure et la composition de sa matiére grasse, relativement pauvre en -carotene. 11
est légérement sucré, avec un golt acide, parfois un peu salé et/ou

amer.Cescaractéristiques et surtout le golit sont liés au type de fourrage ingéré ainsi

qu’a la disponibilité en eau(SBOUI et al.2009).

I1-1.2.2. Caractéristiques physico-chimiquesdu lait camelin

a. L'acidité

Le lait cru de chamelle, d'une acidité titrée de 18°D + 0,79(CHETHOUNA ,2011).
L'acidité naturelle du lait est due a une partie de ses composants tels que la caséine,
l'albumine, le citrate, le phosphate et satiété. D'autre part, il est dii a la formation

d'acide lactique a partir d’intolérance au lactose a l'activité microbienne (BHAVUTI

et al. 2014).
a. La densité

La densité du lait est le rapport entre sa masse volumique et celle d'un méme volume
d’eau a 20 °C. Elledépendala matic¢re séche et la maticre grasse. La valeur de la
densit¢ des échantillons de lait camelin est généralement de 1,028 a

1,033(BOUBEZARI,2010).

c¢. Extrait SecTotal(EST)

La teneur en matiére séche totale d'échantillons de lait camelin cru

analyséeestégaleal 30g/L (KAMOUN, 1995).
d. Le PH (potentiel hydrogene)

C’est une mesure de l'activit¢ chimiquedeshydrons=(protonsous ions) hydrogeéne en
solution. La valeur moyenne du pH du lait de chamelle cru analyser, est égale a 6,37 +
0,06 (CHETHOUNA, 2011).

e. La Conductivité électrique (CE)
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Laconductivitéélectriqueest affectée par la concentrationdes ions actuels dans le lait.
Dans lelaitde chamelle, environ60a80%du
courantestportéparlesionsNa+,K+,etC(MIRET SADK,2018).D’aprés une étude
effectuée sur le lait de la chamelleparBHAVBHUTI et ses collaborateurs(2014), la
CE a étéde 6,08+0,057 (ms/cm).

f. Le Point de congélation

Sa valeur moyenne pour le lait camelin varie de -0,53 a -0,61°C contre
(SIBOUKEUR,2007), et selon (FAYE, 1997), cepoint varie entre -0,55 a -0,60°C
avec unemoyennede -0,58°C. Le point de congélation du lait est 1'une de ses

propriétés physiques les plus constantes (MATHIEU, 1998).

I1-1.2.3. Caractéristiques biochimiquedu lait camelin

a. Le lactose
Le taux de lactose contenu dans le lait de chamelle est de35 g/l (ABDOUN et le

changement de concentration du lactose explique la variation de la saveur du lait de

chamelle (ATTIA et al, 2003).

b. La matiére grasse

Lelait de la chamelle de Bactriane est plus riche en matiéres grasses que le lait de
dromadaire (FAYE, 1997).

Le lait de chamelle est plus pauvre en acides gras saturés de courte chaine (les plus
défavorables a la santé) et beaucoup plus riche en acides gras a longue chaine,
notamment les mono-insaturés (acide stéarique, acide oléique notamment)
(SIBOUKEUR, 2007).

La teneur en matic¢re grasse du lait camelin varie de 1,1 a 4,6%(KONUSPAYEVA et
al, 2004).
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c. Les minéraux

Les sels minéraux présents dans le lait de chamelle sont aussi diversifiés que ceux
rencontrés dans le lait de vache (SIBOUKEUR, 2007).

Le lait de chamelle est une riche source en chlorure en raison des fourrages broutés
par le dromadaire, telsqu’Atriplex et Acacia qui contiennent habituellement une forte
teneur en sel (AL HAJ ET AL KANHAL, 2010).

La teneur en minéraux du lait de chamelle exprimée les cendres vontentrent6,7g/1

(ABDOUN et al, 2007)et 10,5¢/l (EL-HATMI et al, 2006).

d. La vitamine

La teneur moyenne en vitamine C est égale trois fois plus élevées que celles présentes
dans le lait bovin, qui ne dépassent pas 22 mg/l (MATHIEU, 1998).

Lait camelin contient des teneurs plus faibles en vitamines A et E et en certaines
vitamines du groupe B (vitamine B2, B5 et B9) par rapport au lait bovin (FARAH,
1993).

e. Les protéines
Les protéines sont des éléments essentiels du lait et des produits laitiers (JEAN

AMIOT et al, 2002).Ellesse répartissent, en deux fractions : lescaséines et les

protéines du lactosérum (WANGOH et al. 1998).

I1-2.4. Caractéristiques microbiologiques du lait camelin
On répartit les microorganismes du lait, selon leur importance, en deux grandes

classes : flore indigene ou originelle etflore contaminant. Cette dernic¢re est subdivisée

en deux sous classe : la flore d’altération et la flore pathogéne (VIGNOLA, 2002).

> Flore originelle
Le lait contient peu de Microorganismes lorsqu'il est prélevé dans de bonnes
conditions, a partir d'unanimal sain (moins de 103UFC/ml). Il s'agit essentiellement
des germes saprophytes de pis et des canaux galactophores : microcoques,
streptocoques lactiques, lactobacilles. Des germes pathogenes et dangereux du point
de vue sanitaire peuvent étre présents lorsque le lait est issu d'un animal malade

(Streptocoque pyogene, carynebactéries pyogenes, des staphylocoques) qui sont des
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agents des mammites et peut s'agir aussi de germes d'infection générale Salmonella,
Brucella, et exceptionnellement listeriamonocytogéne, mycobactérie, Bacillus

anthraciset quelque virus (GUIRAUD, 2003).

>>Flore de contamination

Selon GUIRAUD(1998), le lait peut se contaminer de la récolte jusqu’a la
consommation par des apports microbiens diversqui peuvent réduira la durée de
conservation des produits (exemples: Coliformes et Clostridium, et d’une flore
pathogéne dangereuse du point de vue sanitaire, telle que Staphylococcus aureus)

(VIGNOLA, 2002).

a. La flore aérobie mésophiletotale (FAMT)

Le dénombrement des microorganismes aérobies mésophiles permet de savoir quel est

le degré de contamination de I’aliment (Guiraud, 2003).

b. Les coliformes totaux et fécaux

Ce groupe bactérien est utilis¢€ comme indicateur de la qualité microbienne de 1’eau
parce qu’ilcontient notamment des bactéries d’origine fécale, comme Escherichia coli.
Les principaux genres bactériens inclus dans le groupe sont : Citrobacter,
Enterobacter, Escherichia, KlebsiellaetSerratia(CEAEQ, 2015).La totalit¢ des
espeécessont non pathogeénes et ne représentent pas de risque direct surlasantéa

I’exception de certaines souches d’E.Coli(EDERG et al, 2000).

c. Les clostridiumsulfito-réducteurs

Les Clostridium sulfito-réducteur sont responsable de gastro-entérites, se retrouve
dans le sol, les eaux et dans I’intestin de ’homme et des animaux.il sont capables de
contaminer n’importe quel type d’aliment ou matériel si les conditions d’hygiene et de

stérilisation ne sont pas respectées (LEBRES, 2002).
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d. Les staphylococcus aureus

LesStaphylococcus aureus sontconsidéré comme desbactériespathogénesmajeures,
causant des infections mammaires (RAINARD et al, 1993).1lsreprésentent la
principale source de contamination du lait & la production, d’autres sources de
contaminations sont également a considérer tel que la machine a traire (THIEULON,

2005).

e. Les salmonelles

Salmonella est une bactérie naturellement présente dans l'intestin des animaux. Elle
est également présente dans I'environnement et peut contaminer le lait & la production
a la ferme (VAN KESSELet al. 2004).Les salmonelles sont considérées comme des
dangers majeurs en raison de la gravit¢ des toxi-infections dont elles sont

responsables (STREIT et al. 2006).

f. Les levures et les moisissures
Les moisissures sont des champignons microscopiques filamenteux, dix fois plus

grosse que les levures, il existe plusieurs genres de moisissures notamment les genres

Aspergillus, Penicillium et Fusarium(MEYER, 2004).

I1-1.3. Caractéresthérapeutiquesdu lait camelin

Des plusieurs études ont été effectués sur I’effet thérapeutique de lait de la chamelle

parmi lesquelles :
a. Contre le diabéte

Selon AGRAWAL et ses collaborateurs(2003), Sur un échantillon aléatoire de 24
diabétiques atteint du diabéte de type I (insulinodépendants), par ailleurs sans troubles
cliniques associés. Ils ont traité, 12 d’entre eux avec du lait de chamelle avec une
consommation d’un demi-litre par jour pendant 3 mois.Tous les patients étaient tenus
de respecter le méme régime et d'avoir une activité physique comparable entre les
deux groupes ainsi qu’un traitement insulinique comparable. Aprés 3 mois de
traitement, les patients buvant du lait de chamelle ont vu une amélioration de leur

glycémie moyenne a jeun passant de 115 a 100 mg/100ml.
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b. La lactoferrine contre le cancer (in-vitro)

La lactoferrine est une protéine classique de tous les laits, connue pour ses propriétés
antibactériennes, d’aprés (HABIB et al, 2013), évalué le potentiel de lalactoferrine
cameline a inhiber la prolifération des cellules cancéreuses du colon. Les essaisin-
vitroont porté sur des lignées cellulaires HCT-116, et les mesures ont porté sur les
dommages concernant ’ADN et les activités anti-oxydantes. Les résultats montrent
que la lactoferrine caméline a un effet inhibiteur sur les fonctions hépatiques et

rénales

SelonHAMAD et ses collaborateurs(2011), comparant lait de vache, lait de buffle et
lait de chamelle, sur des rats (une trentaine) divisés en 5 groupes : un groupe restait
témoin, étaient rendus diabétiques par I’injection de streptozotocin. Un des groupes
diabétiques était également un témoin « diabétique » alors que les 3 autres ont regu
respectivement du lait de vache, du lait de buffle et du lait de chamelle pendant 6
semaines. Premier constat semble, la quantité d’insuline dans le lait de chamelle serait
3 fois plus importante (58,7 UI/l) que dans le les laits de buffle (17,0 UI/]) et de vache
(16,2 UI/]). Le lait de chamelle avait un effet hypoglycémiant nettement plus fort (de
49,2% par rapport au témoin diabétique) que les autres (11,1% pour le buftle et 11,6%

pour la vache).

Au niveau du foie, une meilleure activité enzymatique avec le lait de chamelle
(meilleure activité), et au niveau des fonctions rénales, une diminution significative de
I’acide uréique, de I'urée et de la créatinine dans le sang, plus importante avec le lait
de chamelle qu’avec le lait des autres espéces. Les auteurs en concluent un effet

marqué du lait de chamelle sur les fonctions hépatiques et rénales des rats diabétiques.

I1-2. Lait de chévre

Le lait est un liquide physiologique complexe sécrété par les mammiféres et destiné a

I’alimentation du jeune animal naissant (MAHE, 1996).

Le lait de chévre est une émulsion de matieére grasse sous forme de globules gras

dispersés dans une solution aqueuse (sérum) comprenant de nombreux ¢léments, les
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uns a 1’état dissous (lactose, protéines du lactosérum, ... etc.), les autres sous forme

colloidale (caséines) (DOYON, 2005).

En raison de I’absence de B-caroténe, le lait de cheévre est plus blanc que le lait de
vache. Le lait de chévre a un gott légérement sucré Il est caractérisés par une flaveur
particuliere et un golt plus relevé que le lait de vache (ZELLER, 2005 ;
JOUYANDAH et ABROUMAND, 2010).

I1-2.1. Généralité sur le caprin
Domestiqué il y plus 1000 ans avant Jésus-Christ, la cheévre (Capra Hircus), et réputée

pour sa rusticité. C’est un animale adapté aux conditions rudes et a la sécheresse

(SHKOLNIK et al, 1980).

L’espéce Capra Hircus se présent en Algérie sous la forme d’une mosaique de
populations trés variée appartenant toute a des populations traditionnelles. Elle
comprend en plus de ces populations locales, a sang généralement Nubien, des

animaux mélangés aux sangs issus de races standardisées.
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I1-2.2. Caractéristiques du laitde chévre
I1-2.2.1.Caractéristiquesorganoleptiquesdu lait de chévre

a. Odeur

Selon (JAUBERT, 1997), Fraichement trait, le lait de chévre a une odeur assez neutre

parfois en fin de lactation, il a une odeur dite caprique.
b. Couleur

Blanc mat, contrairement au lait de vache, le lait de chévre ne contient pas de [-

caroténe, aussi le beurre de chévre a-t-il une couleur blanche (ALAIS, 1984).

c. Saveur

Le lait de cheévre et lait de vache posseédent tous deux une saveur douce, agréable,
particuliere au lait. Cependant, le lait de chévre fraichement trait possede une saveur
neutre, par contre, apres stockage au froid, il requiert une saveur caractéristique qui

s’avere un critére de sélection (BOYAVAL et al, 1999).

I11-2.2.2. Caractéristiques physico-chimiques du lait de chévre

a. Le pH

Le pH de lait de chévre se caractérise par des valeurs allantes de 6, 45 a 6,90.
(REMEUFet al., 1989) avec une moyenne de 7.6 différant peu du pH moyen lait
bovin qui est de 6.6(LE JAOUEN et al. 1990).

Néanmoins, le lait de chévre en raison d'un polymorphisme génétique important De
ces protéines, se démarque par une variabilit¢é de PH suivant le type génétique en

question.
b. L'acidité
L'acidité titrable : indique le taux d'acide lactique formé a partir du lactose.

L'acidité du lait de chévre reste assez stable durant la lactation .Elle oscille entre

0,16et 0,17% d'acide lactique (VEINOGLOU et al, 1982).

En technologie fromagere, celle-ci réduit le temps de coagulation de lait caprin par la

présureetaussiaccélére la synérese du caille(KOUNIBA, 2007).
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c. La densité

La densité du lait de chévre est relativement stable (VEINOGLOU et al.1982).La

densité moyenne est de 1030 pour la chévre.

I11-2.2.3. Caractéristiques biochimique

a. L’eau

Elle forme une solution variée avec les glucides, les minéraux, une solution colloidale
avec les micelles de caséines et une émulsion avec les matieres grasses, le lait de
chévre est constitué de 87% d’eau (AMIOT et al, 2002).

b. le Lactose

Le lactose est le glucide le plus important du lait, d’autre glucide peuvent provenir de
I’hydrolyse de lactose (glucose, galactose) certains glucides peuvent se combiner aux

protéines, formant de glycoprotéines ou peuvent se trouver sous forme libre (AMIOT

et al,2002).

c. La Matiére grasse

Les lipides de lait de se composent principalement de triglycérides, de phospholipides
et forment une émulation. Le lait de chévre est pauvre en caroténe et donc, peu coloré
par rapport aux autres laits, il est plus riche en acide gras a 10 atomes de carbone et
présente un pourcentage plus €élevé de petits globules gras que le lait de vache, il ne
contient pas d’agglutinines et présenté une activité liasique plus faible que lait de

vache (CHILLIARD, 1987).

d. Les minéraux

Ils prennent la forme de sels, de base et acide mais les deux formes principales sont
les sels ionisés solubles dans le sérum et les micelles, les éléments basiques majeurs
comme le calcium, potassium, le magnésium et le sodium forment des sels. Avec les
constituons acides que sont les protéines, les citrates, les phosphates et les chlorures,
en outre le calcium, le magnésium, les citrates, et les phosphates se trouvent sous
forme colloidale dans les micelles de caséines (AMIOT et al, 2002). Le lait de

chévres semble étre plus riche en calcium, phosphore, magnésium, potassium et
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chlore que le lait de vache mais moins riche en sodium (MAHIEU et al, 1997)
(JENNESS, 1980 ; SAWAYA et al, 1984).

Tableau 04 : composition moyen de lait en élément minéraux majeurs de lait de

chevre (GUERGUEN, 1996).

Minéraux mg/litre Lait de Chévre
Calcium 1260
Phosphore 970
Magnésium 130
Potassium 1900
Chlore 1600
Sodium 380

e. Les vitamines
Elles sont réparties en deux classes : les vitamines hydrosolubles et les vitamines

liposolubles. Le lait de cheévre est pauvre en caroténe et B9 acide folique (AMIOT et
al, 2002).
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f. Les protéines

Les protéines de lait de chévre comme celle des autres especes de mammiferes, sont
compos¢ de deux fraction, d’une majoritaire dénommée caséine (représente environ
80%) (MAHE et al, 1996). Précipite a pH 4,2 pour le lait chévre et pour le lait de
vache (MASLE et MORGAN, 2001).

I1-2.2.4. Caractéristiques Microbiologique

a. Flore originelle ou indigéne

Le lait contient relativement peu de microorganisme quand il est sécrétéapartir de la
mamelle d'un animal en bonne santé. Il devrait contenir moins de S000UFC (unités

formant colonies).

La flore naturelle du lait cru est un facteur essentiel particulierementa ces propriétés

organoleptique (FOTOU et al,2011).

Le lait cru est protégé contre les bactéries par des substances inhibitrices appelées
<<lacténines>> mais leur action est de trés courte duré environ lheur (GUIRAUD,

2003).

D'autre microorganisme peuvent se retrouver dans le lait cru issus d'un animal

malade, ils sont généralement pathogenes et dangereux au point de vie sanitaire.

b. Les bactéries lactiques

Les bactéries lactiques appartiennent a un groupe de bactéries bénéfique, dont les
vertus se ressemblent, et qui produisent de l'acide lactique comme produit final du

processus de fermentation

Elles sont partout dans la nature, et se trouvent aussi dans le systeme digestif de
I'homme. Si elles sont surtout connues pour le role qu’elles jouent dans la préparation
des laitages fermentés elles sont utilisées également dans le saumurage des légumes ;
la boulangerie, la fabrication du vin,le saurissage des poissons, des viandes et des

salaisons.
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C.Flore de contamination

Cette flore est l'ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la récolte
jusqu'a la consommation .Elle peut se composer d'une flore d’altération, qui causera
des défauts sensoriels ou qui réduira la durée de coacervation des produits, et d'une

flore pathogéne dangereuse du point de vue sanitaire (VIGNOLA,2002).
Le lait se contamine par des microbes d'origines diverses :

o Féces et téguments de I’animal :Coliformes,Clostridies, et éventuellement
des Entérobactéries pathogenes (salmonella).

e Sol :Streptomyces, bactéries sporulées, sporesfungiques, listéria.

e Litiére et aliments : flore banale variée,en particuliers, lactobacilles,
Clostridium butyriques (Ensilages).

e Air et eau : flore diverse dont Pseudomonas, bactéries sporulées, etc.

¢ Equipements de traite et de stockage du lait : flore lactique, microcoque,

Lactobacilles Streptocoques, Leuconostoc, levure, cette flore sera souvent

spécifique d'une usine a une autre.

e Manipulateurs : Staphylocoques dans le cas de traite manuelle.

e Vecteurs divers : insectes en particulier, flore de contamination fécale

(GUIRAUD ,1998).

d. Flores pathogénes :
Les germes pathogénes auxquels on accorde une importance particuliére, en
raison de la gravité ou de la fréquence des risques présentent sont cités ci —
dessous :
- Les principales bactériennes infectieuses sont Sa/monellasp, Escherichia coli,

listeria monocytogene, clostridium perfringens et Campylobactersp.

Les principales bactéries toxigénes sont Staphylococcus sp, Clostridiumbotulinum.

e. Les coliformes :

Les coliformes sont des bactéries Gram(-) non sporulées, aérobies ou anaérobies
facultatives (BILLONetSAUVE, 2009).Des exemples ; genres Citrobacter,

Enterobacter et Klebsiella.
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e. Les coliformes totaux :

Les coliformes totaux sont utilisés depuis trés longtemps comme indicateurs de la
qualité microbienne par ce qu'ils peuvent étre indirectement associés a une pollution
d'origine fécale.

Les coliformes totaux sont définis comme étant des bactéries en forme de batonnet,
aérobies ou anaérobies facultatives ,possédant l'enzymeB-galactosidasepermettant
I'hydrolyse du lactose 35°C afin de produire des colonies rouges avec reflet métallique
sur un milieu gélose appropri¢ (ARCHIBAD,2000;EDBERG ET AL.2000).Des
coliformes banals absorbés en quantit¢ massive (Imillion a 1 milliard de germes )
peuvent déclencher des troubles gastro-intestinaux (nausées , vomissements et

diarrhée ),habituellement de courte durée.

f. Les Streptocoques(fécaux), les Streptocoques lactiques et les

lactobacilles :

Les Streptocoques sont des témoins de contamination fécale, entrainement trés
souvent une treés forte protéolyse. Les Streptocoques lactiques et les lactobacilles
(qui sont de la flore indigéne du lait) sontrecherchés pour la fabrication du
fromage, peuvent en grande abondance, acidifier trop rapidement le lait ce que

provoque la coagulation.
h. les salmonelles :

Salmonella est une bactérie naturellement présente dans l'intestin des animaux (en
animaux decompagnie certaine personnes. Elle est également présente dans

l'environnement et peut

Contaminer le lait a la ferme (VAN KESSL ET AL,2004), les personnes qui
consomment du lait contaminé par salmonella sont susceptibles de contracter la

salmonellose.

Comme dans le cas d’autre toxi-infection alimentaire(STREIT ET AL

,20006),lessymptdomes de la salmonellose ressemblent a ceux de la grippe.
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La recherche de staphyloccousaureus:

e préparation du milieu.

Au moment de I'emploi faire fondre un flacon contenant 225ml de gélose Baird
Parker, le refroidir ensuitedans un bain d'eau a 45°C, puis ajouter 15 ml d'une

solution de jaune d'ceuf au Téllurite de potassium.

Mé¢élanger soigneusement et aseptiquement, puis répartir le milieu en boites de

pétri a raison de 15218 ml par boite.

Laisser solidifier les boites sur paillasse, puis les sécher en les plagant retournées
couvercle en bas (bord de la boit sur le bord du couvercle) dans une étuve de

séchage réglée entre 45a 55°C.
e Ensemencement

A partir de 10 dans le cas des controles de routine , porter aseptiquement 1 ml de
chaque dilution réparti en surface a raison de 3 fractions sensiblement égales dans
trois boites contenant le milieu de Baird Parker puis étaler a I'aide d'une méme

¢taleur en commengant par les boites de plus forte dilution .
e Incubation

L'incubationse fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.

Etude comparative des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques de différents laits. Page28



Deuxieme Partie :
Partie
Expérimentale

Chapitre 3 :
Materiels et méthodes
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II1. Matériels et méthodes

La partie expérimentale dans cette étude a été réalisée dans quatre lieux :

- Lieu de prélevement : marché a bestiaux de la commune d’Adrar (chamelle) et la
zone de Bouda (chévre), nommé la zone d’étude.

Dans ce document ;

- Lieu des analyses physicochimiques et biochimique : au niveau de laboratoire de
centrede formation professionnelle Bellaalem Bey, route de I’aéroport Chikhe Sidi
Mohamed Belkebir a Adrar.

- Lieux des analyses microbiologiques : au niveau de laboratoire du CACQE Adrar.

La période d'étude dans cette zone a duré de février a mars 2022.

II1.1.0bjectif

Le but principal du ce présent travail est de faire une étude comparative sur deux

laits cru de chévre et chamelle et l'évaluation de leur qualité organoleptique,

physicochimique et microbiologique, qui est consommé dans la région d'Adrar.

II1.2. La zone d’étude
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-

Boudao

Figure 04 :Zone d’étude (A, B : Visions satellite de marché a bestiaux d’Adrar, avec
prise d’échantillon ; C,D : Visions satellite de la région de Bouda,avec prise
d’échantillon). (Siteweb : application Google maps, 2022)

I11.2-1 Climat

Selon le site de la métrologie, Adrar est doté d'un climat désertique. Il n'y a des fois
Pratiquement aucune précipitation toute I'année dans Adrar. La température moyenne
Annuelle a Adrar est de 24.3 °C. Il tombe en moyenne 16 mm de pluie par an. Les
Précipitations varient de 3 mm entre le plus sec et le plus humide des mois. Une
différence de 26.3 °C existe entre la température la plus basse et la plus élevée sur
toute I'année. Au mois de Juillet, la température moyenne est de 36.9 °C. Juillet est de
ce fait le mois le plus chaud de l'année. Au mois de Décembre, la température
moyenne est de 10.6 °C.Décembre est de ce fait le mois le plus froid de I'année.

Tableau 05: ci-dessous résume les informations des statistiques pendant 30 ans
depuis 1982 (www. fr.climate-data.org).

J F M A M J J A S (0] N D
Température | 123 | [5 19.1 | 245 |28.4 |343 |369 |356 |322 |252 |18 10.6
moyenne (°C)
Température | 4 ] 6.9 10.7 | 159 |19.8 |25.6 |279 |27 241 | 17.4|110.7 | 5.6
minimale
(W9
Température | 205 | 23,1 |27.6 |33.1 |37 43.1 [ 459 |442 |404 |33.1 254|157
Maximale
Precipitations | | 1 2 1 1 0 0 1 1 3 3 2
(mm)
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I11.3.Echantillonnage et Prélévement

I11.3.1. Matériels et Méthodes

Alors que nous sortions pour prélever 1'échantillon dans la ville d'Adrar, le premier
¢échantillon était du lait de chévre qui a été prélevé dans la région de Bouda, et l'autre
échantillon était du lait de chamelle que nous avons prélevé (le marché aux
chameaux)jusqu'a ce que dernier rencontre des difficultés. En traitant avec 1'¢leveur en
ne respectant pas les conditions nécessaires de stérilisation contrairement au lait

chévre.

Le tableau suivant montre quelques —unes des caractéristiques que nous avons

trouvées dans la zone d'étude.

Tableau06: montre quelques —unes des caractéristiques que nous avons trouvées dans

la zone d'étude.

Date de
Lait Localisation Age Alimentation
prélevement
Fourrage
février a
Chévre Bouda 4ans | broyé et
mars 2022.
palmes.
Le marché Fourrage
février a
Chamelle | aux Q9ans |[broyé mais,
mars 2022.
chameaux chardons...

I11.3.2.Les conditionsde préléevement :
Les processus d'échantillonnage nécessitent le respect de procédures strictes pour
éviter toute contamination bactérienne, c'est pourquoi nous utilisons des moyens

spécifiques et certaines méthodes.

Etude comparative des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques de différents laits. Page3 1



Chapitre 3 Matériels et Méthodes

a- Moyens :

Tablier, gants stériles, réfrigérés, flacon verre stérile, alcool70% ou javel, papier

stérile, aluminium.

b- Méthodes

Apres avoir enfilé le tablier et les gants, on désinfecte les mamelles des chévres a
traire avec de I'eau de javel ou de l'alcool ,puis on les seche a l'aide de papier stérile,
puis on effectue la traite directement dans le biberon et on le ferme ,mais pour les
chameaux nous avons rencontré des difficultés a faire affaire avec I'éleveur dans le

processus de désinfection et de stérilisation.

Ensuite on met la bouteille dans le container réfrigéré qui contient de la glace afin de
la conserver, d’autant plus que la région est connue pour sa chaleur, puis 1’échantillon
esttransféré directement au laboratoire pour des analyses physico-chimiques et
microbiologiques dessus .c'est pour le lait chévre .nous avons pris le lait de chamelle

la veille des tests.

Apres avoir prélevé 1'échantillon et ’avoir transféré au laboratoire de contrdle qualité
et de répression des fraudes, nous avons effectuéles analyses microbiologiques le
méme jour, tandis que les analyses physico-chimiques au niveau de laboratoire de
centre de formation professionnelle Bellaalem Bey ont été effectuées sur les deux

¢échantillons.

I11.4. Matériels
a) Matériels pour analyses physicochimique

e Appareillage
v' Balance analytique (ADAM);
v' Centrifugeuse (CERBER);
v pH métre (HANNA instruments, Hi 2211);
V' Réfrigérateur (ENIEM);
v Etuve(DHG Electro Thermostatic Oven );

eVerrerie

v' Butyrométres a lait (4%) (GERBER) ;
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Eprouvette ;

Capsule ;

Spatule métallique ;

Bécher, Pipettes graduée (10 ml, 11 ml);

Flacons stériles avec fermenteur hermétique ;

AN N N N SN

Fioles jaugées ;
b) Matériels pour analyse Microbiologique

e Appareillage

Balance analytique (ADAM);

Autoclave (RAYPA);

Etuve d'incubation (NAHTA incubator 636 plus);
Etuve (DHG Electro Thermostatic Oven);

Bain marie (RAYPA);

Bec Benzéne ;

Portoirs ;

AN NN N Y U N N

Agitateur- plaque chauffante ;
e Verrerie

Pipettes graduées ;
Pipettes pasteurs ;

Boites de pétri ;

D N NI NI N

Tubes a essai ;

e Milieux de culture et milieux d'enrichissement
On a préparé des milieux de culture qui sont conditionnés en flacon de
250 ml:
La gélose PCA: pour la recherche et le dénombrement des germes
aérobies mésophiles totaux ;
La gélose VBL: pour la recherche et le dénombrement des coliformes
Totaux et fécaux.
La gélose Baird-Parkerpourla recherche et le dénombrement des

staphylocoques.
e  Les additifs
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I11.5. Méthodes

II1.5.1.Les analyses physicochimiques

a)  Détermination du potentiel d'hydrogéne <<PH>>

v Définition et principe

Le PH indique la teneur d’une solution en ion H30+, il est mesuré directement avec
un PH metre.

v Mode opératoire

La détermination du PH se fait directement en plongeant 1'¢lectrode du PH-métre (type
HANNA Hi 2211) dans un bécher contenant 10 ml du lait cru.

v Lecture

Faire la lecture de la valeur du PH en attendant jusqu'a la stabilité de

l'affichage sur I'écran du PH métre.

"7

HI2211 pHIORP Meter

de NS e |

@9\

99 999

Figure05:Mesure de PH (HANNA, référenceHI2211).

b) Mesure de I'acidité
v" Définition et principe
Comme décrite par TANTAOUI-ELARAKI et al(1983), l'acidité titrable est
déterminée avec une solution de NaOHa 0.111 mol/l en présence de

phénophtaléine
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Figure06 :Détermination de l'acidité titrable

v" Mode opératoire
10 ml du lait
Ily ajouté Sgoute phénolphtaléine.

Titré avec la solution de NaOH a l'aide d'une burette jusqu' au virage a la rose

pale.
Lire le volume sur la burette (en millilitre de NaOH titré).

La valeur en acidité titrable exprimée en degré Dornic (D ©) est donnée par

l'expression suivante:

1°D=0.1ml de NaOH a N/9
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C-Détermination de l'extrait sec total (EST)
v' Définition et principe
Le principe de la méthode utilisée consiste en une dessiccation a I'étuve pendant 3
heures a 103°C comme réalis¢ par LABIOUI et al (2009), d'une quantité
déterminée de lait.
v" Mode opératoire

Peser une capsule vide, nettoyée et séchée, pour un poids M.

Introduire dans la capsule, une prise d'essai de 5ml de lait cru, pour la
détermination de 1'EST.

Introduire cette capsule dans I'étuve réglée a 103°C +2°C, laisser la
dessiccation se poursuivre pendant 3heures.

Le temps écoulé, la capsule est immédiatement introduite dans un
dessiccateur, ou celle —ci refroidit sans reprise d'humidité, une fois la capsule a
température ambiante, la peser encore une fois on obtient ainsiM;.

La valeur de I'EST, exprimés en g/l de lait, est donnée par la relation

suivante :

EST= (M;.M,).100/V

MO : le poids de la capsule vide.
M; : poids de la capsule étuve avec 1'échantillon.

V : est le volume en millilitres, de la prise d'essai.

a-Etuve. b-Dessiccateur c- Balance .analytique.

Figure07 : Détermination l'extrait sec.
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d- Détermination de matiére grasse (méthode de Gerber)
v Définition et principe
Dissolution des ¢léments du lait sec, matiére grasse exceptée par l'acide

Isulfurique sous l'influence de la force centrifuge et grace a 1'adjonction de

l'alcool iso-amylique, la matiere grasse se sépare.

v' Mode opératoire

Mettre 10 ml d'acide sulfurique (densité=1,820-1,830)dans le butyromeétre en évitant
de mouiller le col, puis ajouter 11ml de lait dans le butyromeétre en évitant le contact

avec le col.

Introduire 1ml de l'alcool iso amylique .Bien bouché les butyrometres sans

bouleverser leur contenu.

Maintenir le bouchon en place .retourner les butyrométres .lorsque les ampoules
terminales se sont vidées, les retourner a nouveau jusqu'a ce que le mélange ait

rempli les ampoules.

Vider a nouveau les ampoules par un troisieme retournement et secouer fortement

les butyrometres pendant 30secondes.

Placer les butyromeétres symétriquement dans la centrifugeuse, pointes vers le centre,

bouchons vers extérieur.

Amener la centrifugeuse a la vitesse requise (1020 tours /mn) pendant Smn porté a

65°C (point de fusion de la matiére grasse).

Faire sortir les butyrométres avec précaution, la pointe vers le haut pour éviter une

émulsion de la matic¢re grasse.

La colonne de la maticre grasse est jaune et lipide et se distingue bien du reste du

mélange de couleur brune.

v" Lecture
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Enlever le butyrométre de la centrifugeuse et ajuster soigneusement le bouchon du col
pour amener l'extrémité inférieure de la colonne grasse, en déplacant au minimum la
colonne, devant un trait —repere chiffré. Opérer en tirant légérement sur le bouchon, et
non en l’enfongant force dans le col. noter le trait —repére (A)coincidant avec
l'extrémité inférieure de la colonne de matiére grasse puis, en ayant soin de ne pas
bouger celle —ci, noter aussi rapidement que possible ( en moins de dix secondes ) le
trait —repere(B)coincidant avec le point le plus bas du ménisque en haut de la colonne

grasse.

Pendant les lectures, le butyrométre doit étre tenu verticalement, et si I'on ne dispose

pas d'un appareil de lecture automatique, I'eeil doit étre au niveau du point de lecture.

A:Mettre I'échantillon etles réactifs B : Mettre les Butyrométres dans le
dans les butyrometres centrifugeuse.

Figure08: Détermination de Matiere grasse.
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e.Mesure des autres parametres physicochimiques

Se fait a I’aide d’un appareille de lactoStar.

Définition de lactoStar

Le lactoStar est un appareille d’analyse du lait avec nettoyage a I’aide d’une pompe
de nettoyant, rincage a I’aide d’une pompe de ringage et calibrage du point zéro
complétement automatique pour analyser le lait rapidement et avec précision apres
prise d’un échantillon d’environ 50ml. De nombreuses installation situées dans des
instituts et delaboratoire du monde entier témoignent de 1’excellentes qualité, facilité
et précises de ces appareils d’analyses. Une seule mesures nous permet de déterminer
rapidement et de maniére fiable plusieurs parametres(http://www.es-

france.com/pdf/lactostar.pdf.

Figure09 : Appareil de lactoStar
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I11.5.2.Les analyses microbiologiques

1ml de lait
+9ml d'EPT +9ml de TSE
Obtention de la dilution10™ Obtention de la dilution 10!
1ml

+9ml de TSE: obtention de la dilution 107
1ml
Pour la recherche des salmonelles

+9ml de TSE : obtention de la dilution 10>

Y

Pour la recherche:

FTAM colostriduimsulfitaux réducteurs-staphylococcus aureus - coliformes

Figurel0 : schéma de préparation des dilutions
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a. La recherche des microorganismesaérobies totaux (FTAM)

Le dénombrement des FATM est réalis¢ en mettant 1ml de chaque dilution au
centre de boite de pétri puis on a coulé environ 15ml de la gélose PCA
préalablement fondue et refroidie a 45°C.

On a mélangé soigneusement I’inoculum dans le milieu de culture et laissé les
boites se solidifier sur la palliasse.

e Incubation

La flore est dénombrée apres 72 heures d'incubation a 30° C (GUIRAUD, 1998).
b. La recherche de coliformes totaux et des coliformes fécaux

e Pour les coliformes totaux

Pour chaque dilution Iml est ensemencé dans la masse d'environ 15 ml de bouillon
VBL (bouillon lactose bili¢ au vert brillant) en boite de pétri I'incubation a lieu

pendant 24 heures a 37°C(GUIRAUD,1998).
o Pour les coliformes fécaux

Pour les coliformes fécaux par la méme méthode d'ensemencement a l'aide de
bouillon VBL (bouillonlactose bili¢ au vert brillant)sauf I'incubation a 24 heures a

44°C.
¢ .La recherche de staphylococcus aureus:

e préparation du milieu.
Au moment de I'emploi faire fondre un flacon contenant 225ml de gélose Baird
Parker , le refroidir ensuite dans un bain d'eau a 45°C, puis ajouter 15 ml d'une

solution de jaune d'ceuf au Téllurite de potassium.

M¢élanger soigneusement et aseptiquement, puis répartir le milieu en boites de

pétri a raison de 15218 ml par boite.

Laisser solidifier les boites sur paillasse, puis les sécher en les plagant retournées
couvercle en bas (bord de la boit sur le bord du couvercle) dans une étuve de

séchage réglée entre 45a 55°C.
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e Ensemencement.
A partir de 10-3 dans le cas des contrdles de routddine , porter aseptiquement 1 ml
de chaque dilution réparti en surface a raison de 3 fractions sensiblement égales
dans trois boites contenant le milieu de Baird Parker puis étaler a l'aide d'une

méme étaleur en commengant par les boites de plus forte dilution .

e Incubation

L'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.
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Chapitre 4 Résultats et discussion

IV.1. Résultats des analyses physico-chimiques

Tableau07: Résultats des analyses physico-chimiques de I'échantillon du lait.

Paramétres PH AT MG (g/1) EST g/l D
Chamelle 1 6.48 17.2 46.49 120.056 1.028
Chamelle 2  6.52 17 29.5 124.1 1.029
Chevrel 6.72 17 28 110 1.03
Chevre 2 6.81 16 75.3 188.9 1.0309

AT : acidité titrable;

D: densité ;

EST : extrait sec totale ;
MG : matiére grasse ;

P.C : point de congélation.
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IV.1.1. Détermination du PH
Les résultats de PH pour différents échantillons sont des valeurs variables entre 6.48
et 6.81 Mais il a été noté que la valeur du lait cheévre est élevée par rapport aux

échantillons de lait de chamelle.

v
I

6.85 -

6.8

6.75 -

6.7 -

6.65 -

6.6 - B Chamelle 1

6.55 - ® Chamelle 2
m Cheévre 1

6.5 -
= Cheévre 2

6.45 -
6.4 -

6.35 -

6-3 1 1 1 1
Chamelle 1 Chamelle 2 Chevre 1 Chevre 2

Figurell : Graphique montrant le PH des échantillons de lait.

IV.1.2. Détermination d'acidité titrable
A travers les résultats obtenus est observé que les valeurs sont proches, 1'échantillon
2chameaux et les chévres échantillon 1 sont similaires (17D°), mais 1'échantillon 1 est

¢levé sur échantillon 2 chévres (16D°) pour les chameaux (17.2D°).
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AT (D°)

17.2
17

16.8
16.6
16.4

Chamelle 1

Chamelle 2

NNV

16.2 m Chévre 1

16
15.8
15.6

15-4 T T T T
Chamelle 1 Chamelle 2 Chevre 1 Chevre 2

M Chévre 2

Figurel2:Graphique montrant des d'acidité titrableéchantillons de lait.

IV.1.3. Détermination de la densité

Selon les résultats obtenus, les valeurs de densité du lait de cheévre sont élevées par

rapport aux densités du lait de chamelle.

DO

1.031 -
1.0305
1.03 ~

1.0295 -
1.029 - B Chamelle 1

m Chamelle 1

1.0285 - W Chévrel
1.028 - W Cheévrel
1.0275 -
1.027 -

1.0265 T T T 1
Chamelle 1 Chamelle 1 Chevrel Chevrel

Figurel3:Graphique montrant de la densité d’échantillons de lait.
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IV.1.4. Détermination dela matiére seche

On remarque sur la figure que la matiére séche estimée a 188.9¢g/1 litre chez la chévre
est supérieure a la matiere seéche estimée a 124.1g/1 litre chez la chamelle, et ce
résultat signifie que le pourcentage d'eau contenu dans le lait de chamelle est
supérieur au pourcentage d'eau contenue dans le lait de chevre, et cela explique que la

chamelle supporte la soif.

200 -~
150 - B Chamelle 1
B Chamelle 1
100 -
Chévre 1
50 - Chévre 1
0 T T T 1
Chamellel Chamellel Chevrel Chévre 1

Figurel4: Graphique montrant I'EST d'échantillons de lait.

IV.1.5. Détermination de la matiére grasse

Selon les résultats obtenus, les valeurs de nos échantillons sont variée que la supérieur
valeur pour le lait de chamelle (29.05g/1), et la valeur inférieur pour le lait de chever
(75.03g/1).
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MG (g/1)

80 -

70 A

60 A

Chamelle 1
50 A
/ Chamelle 1

40 _/_ H Chévre 1

30 '/- B Chévre 1

20 A

10 /

O T T T 1
Chamelle 1 Chamelle 1 Chévre 1 Chévre 1
Figurel5 :Graphique montrant de la MG d’échantillons de lait.
IV.2.Résultats des analyses biochimiques
Tableau08:Résultats des analyses biochimiques

Lactose 6.33 4.31 4.08 5.29
Point de -0.407 -0.55 -0.58 -0.316
congelatio
n
Minéraux 0.03 0.03 0.04 0.04
Protéine 3.67 431 2.79 3.62
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7 —
6 - ‘
> /_\ |
J\ I “‘\
4 - \ | | J“ Lactose
| | I f | mPC
3 - \ i\ H / B Minéraux

A
i 5|

Chevrel Chevrel Chamielle 1 Chamelle 2

Figurel6: Représentation graphique des résultats d'analyses biochimiques des
¢échantillons de lait.

IV.2.1.Détermination de lactose

Selon les résultats obtenus, la teneur en lactose des échantillons semble petits

différences entre les quatre échantillons.

IV.2.2.Détermination de la teneur en protéine

Selon les résultats obtenus, on observe les valeurs des échantillons variées entre 27.98
et 36.70 (g/l).

IV.3.Résultats microbiologie

Apres avoir effectué les analyses microbiologiques, examiné les résultats et relevé les
colonies obtenues apres incubation, les résultats présentés dans le tableau nous sont

présentés.
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Tableau 09: Les résultats microbiologiques obtenus.
ech es ST CF FATM
Ch 1 6.10° / 3.10°
Ch?2 9.10° / 3.10°
Cvl / / 16.10°
Cv2 3.10° / 11.10°
Normes
(UFC/ml) 2 2 5
JORA,N°39du 10 5.10 3.10
2/7/2017)

FATM: Les flores aérobies mésophiles totales;
CF: coliforme totaux ;

ST: staphylocoque.
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v’ Discussion

UFC/ML X 102

18

16

14

—_
\S)

—
(=]

u ST
8 uCF
mFATM

Ch1l Ch2 Cvl Cv2
Laits

Figurel7 :Représentation graphique des résultats d'analyses des microbiologique des

¢échantillons.

VI1.3.1.Résultats de recherche des (FTAM):

Durant notre période étude, nous avons obtenu les résultats existants,dans le tableau
du FTAM,que nous avons constaté un pourcentage élevé dans le lait de cheévre,
malgré les conditions de désinfection et de stérilisation , et de lait chamelle malgré
les mauvaises conditions sanitaires de ce dernier au cours distraite, ce qui entraine une
contamination du lait ,mais les pourcentage était bon par rapport au lait de chévre car
les chamelles se distinguent par des particules antibactérien, mais les résultats
obtenus étaient acceptables et ce par rapport aux normes du Journal Officiel de La

République Algérienne N°39.
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A :chévre2; .B:chevrel ;C :chamelle 1;D:chamelle 2.
Figurel8 : Dénombrement de la FTAM de lait chamelle et cheévre
ensemencé sur milicu PCA.

1V.3.2.Résultats de recherche des coliformes totaux

Les résultats obtenus ont montré qu'il n'y a pas coliformes aérobies a 37 °C dans tous
les échantillons, ainsi qu'aucun coliforme celles a 44°C, et cela est di a 1'efficacité de
nettoyage et lavage du pis, D'autre part les échantillons n'étaient pas contaminés par
des coliformes fécaux. En termes de comparaison de ces résultats avec les auteurs,
d'abord pour coliformes, les résultats obtenus entre (04 a 157102 UFC/ml) sont
proches du résultat (1.1.10> UFC/ml)rapporté par (BEDJAOUI ET AL., 2016),
inférieur au maximum pourun ensemble de normes algériennes publiées par l'arrété
ministériel qui définit les normes Propriétés microbiologiques des denrées
alimentaires avec un intervalle entre (5.10% .) & 5.10° UFC/ml) dans (JORADP n°
39/2017) et aussi celle rapportée par SIBOUKEUR, (2008) (10° & 10° UFC/ml).
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Le second concerne les coliformes fécaux et par traitement statistique des résultats,
la majorité des décomptes indiquent que les résultats de la diminution représentent 04
les ¢chantillons positifs vont de 0 a 6 UFC/ml).
Ces résultats confirment les bonnes pratiques d'échantillonnage et de manipulation,
ainsi qu’il est remarquable au niveau de la fiabilité du résultat par I’infériorité toujours

des coliformes.

A:chamelle 1,B:chamelle2,C:chévrel,D:chévre2.

Figurel9 :Dénombrement de la CL de lait chamelle et chévre.
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1V.3.3.Résultats de recherche des Staphylococcus aureus
Pour Staphylococcus aureus, on note que les deux types de lait sont positifs, ce qui
signifie la présence de Staphylococcus aureus. Ou l'on remarque sur le lait de
chamelle environ 6x10*'UFC/ML, on remarque que le lait de chamelle est élevé par
rapport au lait de chévre, qui a un ratio de 3x10° UFC/ML. Le critére standard pour
Staphylococcus  aureus est l'absence du germe dans le lait cru.
Selon DODD et BOOTH, (2000), Staphylococcus aureus est une bactérie pathogéne
majeure, a l'origine d'infections mammaires, cette derniére s'accompagne de une
augmentation de la perméabilité entre la chambre a sang et le lait contenant par suite
des modifications de la composition du lait (RAINARD et POUTREL, 1993).
Les principales sources de pollution sont d'abord la mamelle. Infections le
staphylocoque mammaire est la principale source de contamination du lait
production, d'autres sources de pollution, telles que machine a traire
(THELON, 2005).

Sur les deux échantillons qui ont été analysés, la présence de ces germes a été
observée, et ce résultat montre un comportement malsain au moment de
'échantillonnage ainsi qu'une bonne santé animal (mamelle), car la source de

pollution vient de la mamelle.
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A :cheévrel. B :chévre2. C:chamelle 1 D : chamelle 2
Figure20:Dénombrement de la St de lait chamelle et chevre.

Discussion

D’apres les résultats trouvés lors de nos travaux de recherche. Le lait de chamelle est
collect¢ localement se caractérise et a un pH de (6.48-6.52) pour les deux
¢chantillons, et le lait de chévre a une valeur (6.72-6.81). Selon une étude Algérienne,
il a été constaté que le lait camelin est plus acide que le lait de chamelle lait de chévre
(BOUDJNAH-HAROUN, 2012). D’autres recherches montrent les valeurs de pH
vont de 4,67 a 7,35 pour le lait de chamelle (KONUSPAYEVA, 2007). En tant que
tel cours d’enseignement (ANIFANTAKIS ET AL., 1987 ; ROUISSAT ET AL.,
2006) deux échantillon de lait de chamelle qui ont été analysés ont une acidité titrable
calibrée avec une moyenne de 17.2°D et 17 °D respectivement .Cette valeur se situe
dans la plage de travail acceptable. La ou certains suggerent que 1' acidité est environ
15,95°D, légerement plus supérieur par rapport a celle du lait bovin qui est de I’ordre

de 15 °D (MEHAIA, 1993), alors que plusieurs auteurs ont rapporté des valeurs
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supérieures ou €gales a 15°D, tels que ELAMIN ET WILCOX (1992) EN ARABIE
SAOUDITE. Selon FAO, 1998. La norme est représentée 22 a 25. Cela explique
l'absence de relation directe entre le pH et l'acidité titrable. Le lait de chevre est
conforme selon FAO (14 a 16). L’analyse des résultats de densité des échantillons
retardés avec des valeurs similaires pour le lait de chamelle, certains travaux ont
été effectués il a été mentionné que gravité spécifique q du lait de chamelle varie de
1,025 a 1,038 (FARAH, 1993 ; KAMOUN, 1995) que la valeur est comprise entre
(1.028 et 1.029). il en est le méme pour le lait de chévre avec valeur de 1.03 qui est
inclus dans critéres. Les résultats obtenus sont dans parameétres, et comparés au travail
effectué¢ avant (BOUBEZARI, 2010) pour les résultats du lait de chamelle et chévre
(ALLOUI-LOMBARKIA ET AL., 2007). La proportion de I’extrait sec varie
¢galement en fonction du stade de lactation (BENGOUMI ET AL., 1994).

Selon des études. Les laits de chévre, et de chamelle contiennent 3,7% et 5,4 % de
lipides respectivement (TPPS, 1995). D’autre I’estiment a 3,67% pour le lait du
premier et 5,96% pour le second (KONUSPAYEVA, 2007). Par rapport aux travaux
des auteurs, la valeur du lait de chévre est supérieure a celle du lait de chamelle. Les
résultats de cette analyse montrent une normalisation des quantités lipides a laitsde
chévre et chamelle .Ces différences peuvent étre dues a des facteurs physiologiques de
I’animal tel que la lactation. La fraction lipidiques est maximal au coure de premiers
jour de lactation, minimal durant le deuxiéme et troisiéme de lactation et s’accroit en
suite jusqu’a la fin de lactation (SCHULTZ ET AL., 1990). Ainsi, les facteurs
alimentaires jouent un role prédominent (JOURNET ET CHILLIARD, 1985), li
pourcentage de matieres grasses peut varier. Protéine de lait chévre pour les Algériens
2,59% (BOUBEZARI, 2010). Le lait de chamelle en contient une quantité¢ plus que
(KONUSPAYEVA, 2007). En comparant les valeurs obtenues a partir du lait de
chévre et de chamelle avec les résultats des études déja faits, la composition protéique
encore trés élevée. Ces différents résultats sont influencés par plusieurs facteurs dont
le plus important sont : Apport alimentaire énergétique (DELABY et al., 2003). Le
point de congélation moyen du lait de chévre est de (-0.55 et -0.407°C) accepté par
rapport la norme de FAO (1998), et est conforme auxnormes FAYE, 1977 du lait de
camelin (-0.58 et -0.316 °C). Le point de congélation prend une moyenne d’environ -
0.55°C, tout dépend, des variations saisonniéres ; de la race et la région de production.

Il est a noter que I’acidification du lait ou I’addition de sels minéraux abaissent le
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point de congélation (CODOU, 1997).Cependant, le lait de chévre comparable avec
FAO (1990).

La teneur moyenne en lactose du lait chévre cru est égale a 43.1 g/l. Cette teneur
dépasse celle du lait camelin (40.80 g/l).La teneur en lactose du lait camelin semble
dépendre non seulement de la race mais aussi du stade de lactation et de I'état
d'hydratation. (CHETHOUNA, 2011). Selon ANIFANTAKIS ET AL, 1987 ;
ROUISSAT ET AL., (2006), notre résultats situé¢ dans I’intervalle.

Le lactose, principal sucre présent dans le lait, substrat de fermentation lactique pour
les bactéries lactiques, est dans I’intervalle normal pour un lait cru soit 40-50 g/l

(ANONYME 2, 2015).

D'apres les résultats microbiologique obtenus(CL, ST ,FTAM),on constate que les
valeurs des échantillons de lait étaient dans normes de J.O.R.A,notamment pour le
lait de chamelle ,dans lequel ces conditions d'hygiéne n'ont pas été respectées car il
a été pass¢ avec protéines antibactériennes, et dans notre lait ,si des échantillons de
chevre et des échantillons de lait de chamelle étaient des valeurs acceptables le lait est

sain et peut €tre consommeé.
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Conclusion

Durant notre période étude scientifique, de certaines propriétés microbiologiques et
physico-chimiques du lait de chamelle et du lait de cheévre frais,pour quelques
échantillonsprisentdans la région d'Adrar, ou des analyses microbiologiques ont été
menéesaulaboratoire decontrolede qualit¢é de CAQUE, et a I'Institut National de
Sheikh Ahmed BayBellaalem dans lequel des analyses physico-chimiques ont été
menées, qui nous ont confirmé l'importance du lait de chamelle et de chévre, comme
I'un des aliments sains utiles aux habitants d'Adrar en particulier et du pays en
général, en termes de haute valeur nutritionnelle.Dehors, nous avons confirmé que ces
produits sont de haute qualité, et les analyses microbiologiques et physico-chimiques
nous ont confirmé que les résultats sont acceptables et compatibles avec les normes
stipulées dans la législation laitiere algérienne. De ce point de vue, nous soulevons
quelques questions sur la possibilité de poursuivre cette recherche et d'en prendre soin
en termes d'établissement de normes approuvées dans la législation algérienne pour le
Journal officiel pour le maintien de la santé des consommateurs. Elevage de bétail
(chameaux et cheévres) et augmentation de leur nombre dans les fermes du désert.
Porter attention au lait de chamelle en intensifiant la recherche scientifique sur sa
relation avec le traitement et la prévention des maladies chroniques et incurables dont
la prévalence augmente de jour en jour dans notre pays, en particulier le diabéte
Enfin, nous espérons que le lait de chamelle et de chévre et ses dérivés deviendront

une industrie existante et étre exportés vers des pays nonproducteurs.
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ANNEXE 1

Matériel d’analyse microbiologique
>La recherche des microorganismes aérobie mésophiles totaux
(FAMT) - Matériels utilisés : Boites de Pétri ; Tubes ; Bec Bunsen ;

Pipettes Pasteur ; Etuve ;compteur de colonies. - Milieu de culture : Gélose
PCA (Plate Count Agar).

v Gélose PCA
-Tryptone... e
-Extrait autolythue de levure

“GIUCOSE. ..o

- Milieu VRBL

Pourl litre de milieu :

* Peptone pepsique de Viande
* Extrait autolytique de levure

* LacCtoSe .o

e Sels biliaires ........cooeiiiiiiiiiii e
* Chlorure de sodium ................ooviiiiiiniinnn,
* ROUZE NEULTE ...ooviii i

e Cristal violet ..o

» Agaragar bactériologique .........................

pH du milieu prét-a-1 ’emploi a 25°C : 7,4 + 0,2.

v Gélose de Baird-Parker

-Peptone.......ooooiiiiiii 10,0 g/l

- Extrait de viande de beeuf..................... 5,0 g/l

- Extraitde levure..................cooiil. 1,0 g/l

- Pyruvate de sodium........................... 10,0 g/l
-Glycocolle.....ooveiiiiiiiiii 12,0 g/l
- Chlorure de lithium........................e. 5,0 g/l
S AGAT. 20,0 g/1

-pH =6,

8+0.2
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ANNEXE 2 :

Les normes microbiologiques




