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Les caractéristigiues physico-chimigue et biochimique du laft de chamelle en

comparaison avec le lait de vacke

| Introduction

Introduction
Actuellement, le [ait constifue un des principaux produits de base de notre
régime alimentaire journalier avec le pain, ia semoule, le sucre et Je café. T est un
aliment nutritif, complet et idéal couvrant tous les besoins de I'organisme durant les
premiers mois de la vie. 11 est consommé en grande quantité sous forme de lait de
consammation, de produits laitiers variés ou sous forme cachée dans diverses

préparations alimentaires (conservées. crémes glacées. plat euit...).

Selon ABOUTAYEER (2MM1), le last est un Jiquide blane, opaque, deé saveur

I¢gerement suerde, constiruant i aliment complet et équilibre, séerété pur les plandes

mammaires de la femme et par celles des mammiféres femelles pour [a nutrition des

jeunes. Le lait, de par sa composition, est un aliment de choix : il contient des

graisses, du lactose, des protéines, des sels minéraux. des vitamines et 87% d’eau.

En Algérie, le lail oceupe une place importante dans la ration de I"individu, il
constitue un produit de base dans le modéle de consommation algérien qui connait
une évolution croissante depuis l'indépendance, ['élevage bovin laitier a été retenu
comme axe majeur pour la fourniture de protéines animales. Cependant, la production

laitiére nationale ne couvre actuellement que 38% des besoins usuels (MADR, 2009).

Selon le profil nutritionnel du pays &tabli par la FAO. il occupe prés de 9% des
disponibilités alimentaires (FAQ, 2005). La consommation annuelle par habitant de
lait et dérivés est passée de 34 litres en 1970 2 95 litres en 1995 et finalement & 117
litres en 2005 (BEDRANI, 2008 ; SOUKI, 2009 ; DJERMOUN ET CHEHAT.,
2010).

Malgré léur importance, les sources laitiéres en Algérie restent insuffisantes. et
sont essentiellement d”origine bovine. Les autres sources comme les laits de brebis, de
chevre et de chamelle sont confrontées a plusieurs contraintes. L une dés principales
contraintes rencontrées dans les pays du Maghreb, est le tabou sur la vente de ces

bioproduits. Autrefbis, ils n*étaient pas vendus mais offert & des fins thérapeutiques.
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C’est le cas de Le lait de chamelle, malgré sa richesse ef sa production non

négligeable demeure un produit relativement peu consommé et peu transformé, car
insuffisamment étudie et mis en valeur. Ce lait se singularise par une tepeur élevée en
!' Vitamine C et en molécules antibactériennes (lysozymes. protéines de reconnaissance
du peptidoglycane, lactoperoxydase, lactoferrine et etc). Bien qu'il présente une
composition physico-chimique relativement proche de celle du lait bovin
(SIBOUKEUR, 2007).

Notre travail a pour objectif I'étude des caractéristiques physico-chimiques et
hiochimiques de lait de vache eo compaison avee [ail de chamelle, 1.4 présentation
du contenu de eetie recherche est constituée de deux parties ;

Nous nous sommes intéressés dans une premicre partie a faire une étude
bibliographique poriée sur le contexte et la problématique de la recherche, cette partie
est divisée en deux chapitres. et la deuxidme expérimentale ; les résultats obtenus

sont interpréés et discutés,

I Notré travail vise & rependre aux questions suivantes :

Qu’est quim lait ?

Quel esl la différence entre les caractéristiques physico-chimiques et biochimigues
: du lait de vache et du lait de chamelle 7
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Chapitre 1 : Situation et structure de la filidre lait

I La filiére lait en Algérie

La filiere lait en Algérie se trouve actuellement dans une phase critique, face a mie

production locale insuffisante, aggravée par un faux de collecte trés faible et une
augmentation des prix de la matire premiére sur les marchés infernationaux. La
production laitiere en Algérie réguliérement croissante depuis les années 80 est trés
faiblement iniégrée & la production indusirielle des Inits et dérivés. La production laitiére
nationale s'est stabilisée autour de 1 milliard de litres jusqu®a I*année 1997, Cependant le
uy intlgration, qui correspond A la part du lat collecté duns los quendités Tolales
produites, reste (rés faible, inférieur a 10% ( BENCHARIF , 2001 in BELHADIA M,et
al, 2009).
En Algérie, la filiére s7articule auteur de trois maillons principaux :

» & ["amont, une grande diversité d"élevages bovins

¥ les organismes de collecte et de transformation 2 la fois étatigues et privés

#  les systémes de mise en marché et les consommateurs.
L1. La production laitidre

En Algérie, la production Ilaitiére est assurée en grande partie (plus de 74% en
2009) par le cheptel bovin ; le reste est constitué par le lait de brebis, le lait de chévre ef le
lait de chamelle. La tendance de la production naticnale, toutes espéces confondues, est &
la hausse mais se manifeste différemment selon I'espéce en question. En effet, la
production laitiére bovine se distingue par une progression annuelle quasi constante durant
les dix derniéres anndes (période 2000/2009).

Selon (FAO, 2008 in BOUHAMIDA,M .,2014 ), la production laitiére algérienne
est d'environ de 12500 tonnes.
En effet, la chamellé laitiére reste trés loin derriére les autres femelles laitiéres, soit par sa
part dans l'effectif national des femelles laitiéres (73 milles chamelles),ou dans la

production laitiere nationale. donc elle reste moins introduite dans la filiére lait
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Figure 01 : La part de chaque espéce dans la production laitiére nationale (Données
FAQ, 2008)
L.1.1. Les zones de production laitier

Les zones de production laitiére sont localisées au Nord du pays et plus précisément
dans la frange du littoral et des plaines intérieures (figue02).
L'extension de I'élevage bovin est limitée vers le Sud du pays par les isohyétes des 300 mm
4400 mm.
En grande partie, la production laitiére locale est assurée par le cheptel bovin (3 plus de
73%).
Le reste de la production laiticre, soit 27%, est issu des élevages ovin et caprin,
essentiellement, ces élevages sont localisés en zones de montagnes et des hauts plateaux
steppiques ; quant & la production Jaitiére cameline elle reste trés marginale.
11 est & noter que seule la production laitiére bovine est & l'origine de maniére essentielle du

lait commercialisé

4]
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Figure 02: Répartition de 1a production laitiére bovine
(Source :OFLIVE, 2013)

Sur le plan territorial, la production de lait est concentrée dans les wilayas de Sétif (7,9 %
du total national en 2011). suivie de la wilaya de Sidi Bel Abbes (5.9 %), de la wilaya de
Skikda (3,9%), Tizi-Ouzou (3,4 %). Médéa (3.4 %), Mila (3.2 %), Mostaganem (3.15 %),
enfin Souk-Ahras et Constantine avec 3,1 % chacune. Ces neuf wilayas réunissent presque
38.17 % de la production algérienne (BRABEZ, 2011).

I.1.2. Evolution de Ia production laitiére

La production laitiére collectée durant I’année 2012, était de 756 millions de litres,
dont prés de 160 millions de litre par les 14 filidres du secteur laitier public. Prés de 80%
du lait collecté est valorisé sur les circuits de transformations du secteur privé au nambre
de 139 unités, conventionnées avec I"'ONIL dent une dizaine exploitant intégralement du
lait cru et béueficiant de la prime d’intégration de 6 DA/l (ITLEVY, 2013 in AIT LHADI,
A., 2015).

La production totale de lait en Algérie a atteint 2,92 milliard de litres en 2011 dont
73 % de lait de vache (figure 01). En 2009, la production a atteint 2,39 milliards de litres
dont 73 % de lait de vache. 16 % de lait de brebis, 9 % de lait de chévre et 2 % de lait de
chamelle. Selon les années, la production de lait de vaches participe & hauteur de 70475 %
dans la production nationale de lait. De plus |'essentiel du lait colleté est le lait de vache.

51
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Tableau n°01 : Effectif et la production de laité de cheptel national,

Année | 2008 | 2009 2010 2011 | 2012
Races 7 |
Bovins | Effectif** | 1640730 1716700 | 1747700, | 1790140 | 1843930
Production® | 1500000000 | 175000000 | 207100000 | 238700000 | 237700000
Ovins | Effectif®* | 19946150 | 21404580 | 22868770 | 23989330 | 25194105
Production® | 25500000 | 28000000 | 30000000 | 32000000 | 33600000
Caprins | Effectif** | 3751360 3962120, [ 4287300 [ 4411020 | 4594525
Fooductin® ] REI TN 220 7 360U 25000000 26000000 26700000
Camelin | bftectr** 295085 | 301120 313990 1387553 340140
Production® | 1259900 | 1227100 | 1290000 1300000 | 1300000
#* :Million de tétes ,*Tonne ( Souree :FAQ,2014)

développement de la production laitiére nationale.

1.1.3. La collecte du lait eru

La collecte de lait cru joue un rble cié dans le cadre de la politique de

En Algérie. la collecte de lait bénéficie d’un dispositif, qui permet aux principaux acteurs

de la filiére, 4 savoir I'8leveur. I collecteur et le transformateur, de percevoir une prime

dite de collecie.

L évolution des performances réalisées en matiére de collecte du lait cro est un

indicateur important de la dynamique de la production nationale et de son articulation 4 son

aval industriel, ef par sa contribution 4 la conerétisation de I'objectil” d'intégration de
I"économie nationale (CHERFAOUI A, 2002).

Les quantités de lait cru collectées en 2012, illustrées dans la figure (03) ci-aprés,

ne représentenl que 23% seulement de la production nationale. Toutefois elles onf

fortement progressé depuis 2009 puisque multiplides de 2.4 enire 2009 et 2012 en passant
de 300millions de lires @ 719 millions de litres. Ceci est probablement en relation avec &
I"amélioration du prix de cession du lait cru gui atteint les 30 DA en 2010 (prix plancher)
(MESLEM M, 2012) , ajoutant & cela les incitations financiéres aux producteurs de lait

cru pour stimuler la productivité et aux collecteurs de lait cru pour stimuler 1a collecte, qui

6|
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sont respectivement de 12DA par litre de lait produit et 05 DA par litre de lait collecté
(Décision u° 307 du 02 mai 2009).

~ 500000 749995 |
£ 700000 Pl
E yd
5 600000 - 7
2 —
3 500000 —— # 536364
-'-é 400000 —:74395—
t‘. 0N 300366 =LA GO T |
£ 200000
< ) R
S 100000 -
§ I |
= 2009 2010 2011 2012
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Figure 03: Evolution de la collecte de lait cru en Algérie de 2009 2 2012
(Unité : 10° litres) (Source : MADR, 2013)

1.2, Les importations

Le marchg international du lait a une influence importante sur le fonetionnement

des segments de la filiére laitiére en Algérie.

[L°Algérie a importé prés de 45% des disponibilités en lait en 2012, soit 2,75
Milliards de litres équivalents lait. répartis comme suit : 290 000 Tonnes de poudre de lait,
1430 Tonnes de Matiére Grasse de Lait Anhydre (MGLA) et 26 500Tonnes deé fromage
(CNIS, 2013) Sur la base d"un prix de cession aux laiteries conventionnées de 159 DA/kg
pour la fabrication du LPC demi écrémé. le montant des subventions sur cefte matiére
premiére était de 26,6 Milliards de dinars 5 (Bulletin Infos ELEVAGES, Juin 2013).

Le classemeni mondial des principaux importateurs de produits laitiers. en 2012,
classe I"Algérie en troisiéme position aprés la Chine et la Russie (Marchés mondiaux des

produits laitiers en 2012, Mai 2013).
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L.3. La eonsommation de laif

En Algérie, le lait occiipe une place importante dans la ration alimentaire de
chacun, quel gue soit son revenu. Une enquéte mende sur les ménages algériens fait
ressortir que la catégorie de produits « lait et produits laitiers » occupe la 4éme position
avec (7,5%) du total des dépenses de ces ménages, aprés les céréales (24.6%) . viande
rouge (18.4%) et légumes et fruits fais (13.7%) (BOUAZOTNT, 2008).

La consommation de lait a conmu une augmentation rapide, elle passe
sucecssivement de S4lhahitant/an an L9006 11 Whalban en 1990 o gibeiodee ley 120 1
de nos jours (KACIMI Ei HASSANI, 2013).

La consommation est estimée indirectement & partir de la production de lait par les
troupeaux mationaux & laquelle on a ajouté le lait et les produits laitiers importés et
soustrait les exportations. qui sont du reste négligeables (DJERMOUN et CHEHAT,
2012).

Lait consommé = (lait produit localement + lajt et produits laitiers importés) — lait et
produits laitiers exportés

Sur le plan Maghrébin, 1'Algérie vient en téte en matiére de consommation du lait.
En effet, I"algérien consomme environs 148 litres/habitant/an. contre 635 I/habitant/an au.
Maroc et 110 I/habitant/an en Tunisie (ONIL, 2013 in AIT LHADI, 2015).

Les populations a faibles revenus recourent généralement 3 la consommation de
lait, afin de combler le déficit en protéines d’origine animale; parce que, d"une part, le lait
est un produit trés riche en nutriments, et peut suppléer 4 d’autres produits cotiteux tels que
la viande par exemple et, d'autre part, son prix est soutenu par ["Efat.

L3.1. Prix d¢ production i la ferme

Le coiit de production d’un litre de lait cru, pour les exploitations. suivies par le

C.1Z., durant la campagne 2012-2013; est évalué a 38,15 DA/ [ (Bilan C.I.Z, 2013),
L.3.2. Les Prix de livraison du lait cru

Le lait est livré aux laiteries & un prix variant entre 30Da / I, pour les laiteries du
groupe GIPLAIT, et 35 & 37 Da pour les laiteries privées telles que le groupe DANONE
Algérie et SOUMMAM. Ajoutant d cela, une bonification de 0,50 DA par gramme de
Matiére Grasse (MG) par litre en plus, au-dessus de 34 grammes de MG par litre. Ou bien
une réfaction de 0,50 DA/ g de MG/ 1, en moins, en dessous de 34 grammes de MG. Et une

8l
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prime del2 DA/ de lait produit accordée aux éleveurs adhérents au dispositif d’incitations
financiéres a la livraison, la collecte et I"intégration du lait cru, mis en application depuis
2009 (Décision n° 307 du 02 mai 2009).
1.3.3. Prix du lait pasteurisé conditionné en sachet

Le prix du litre de lait partiellement écrémé (15 4 20 gramme de MG par litre)
pasteurisé est fixé, par le Déeret exéeutif 01/050 du 12/02/2001, a 25.00 DA le litre au
conanmmatenr Toopriv i Titee de Tair sartic ugine w3 fed 4 2335 DA /L Lo wiagpe
distributeur gros cst fixée i 0,75 DA /1 et ln marge détaillant 0,20 DA/,

L4, 1. flevage en Algérie

L 'élevage est trés imporiant dans le développement des pays, surtout pour les
sociétés grandes consommairices de protéines animales, spécialement le lait comme
I’Algérie. Cependant, le développement du secteur de la production laitidre nécessite
d'abord de metwe en évidence les obstacles qui freinent son essor afin de pouvoir

augmenter les productions .

En Algérie, "élevage ovin prédomine, il représenie 78% du total des effectif, suivi
par les caprins 14%, puis 1"élevage hovin qui représente seulement 6% de 1"effectif globale
dont 58% des vaches laitiéres (NADJRAOUI A, 2001).

La population locale représente environ 78% du cheptel total, alors que le cheptel importé
et les produits de croisement avee le bovin autochtone sont évalués & environ 22% dont
59% sont localisés au Nord-est, 22% au centre, 14% au Nord-ouesi et seulement 5% au sud
du pays. (MADR, 2003).

Le dromadaire est présent dans 17 de ces wilayat (8 sahariennes et 9 steppique)
avec268.560 tétes en 2005 (ANONYME, 2006 in CHATHOUNA F., 2011), 75% du
cheptel dans les Wilayat saharienne (Ouargla Ghardaia, El-Oued, Tamanrasset, [ilizi,
Adrar, Tindouf el Béchar et 25% du cheptel dans neuf wilayat steppiques (Biskra. Tébessa,
Koechel, Batna, Djelfa, El-Bayad, Nadma, Laghouat et M'sila) (CHETHOUNA, 2011).

1.4.1. Les races bovines Algérienne¢
Le cheptel bovin se caractérise par la présence de trois types distinets dont deux

sont orientés principalement vers la production laitiére.
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L bovin local est représenté essentiellement par la petite Brune de I'Atlas. Tandis
que le bovin importé est représenté particuliérement par : la Holstein, la Montbéliarde, la
Brune des Alpes, la Limousine, et la Tarentaise. 1 existe méme des produits de

croisement entre bovin local et importé (FELIACHI, 2003).

L.4.1.1. Les races locales (BLL)

Le BLL est beancoup plus orienté vers la production de viande, sa production de
lait est destinée 4 l'alimentation des jennes animaux. Le BLL est subdivisé en ramesux
répartis au nord de 1"Algérie, leurs dénominations est suivant la région citons-en la race

e  Chenrfa localisée & Annaba of El-tarf: & robe blanchitre, vivant € zoues
prés forestiere

» La Guelmoise 2 Guelma : pelage gris foncé, vivant en zone forestiere ;

e La Kabyle en Kabylie :

e La Sétifienne a4 Sétif: 4 pelage noirdtre, s’adapte bien aux conditions
rustiques

¢ la Chélifienne dans [a vallée du Chélif : caractérise par pelage fauve.

(Ministére de I'agriculture, cité par NADJRAOUIL, 2001).

L’ensemble BLL et BLA représentait 72 % de leffectif national de vaches laitiéres, en
2012 (AIT LHADI, 2015).
1.4.1.2. Les races améliorées (BLA)

C’est un ensemble constitue de croisementis non conirdlé entre la race locale«
Brune de I"Atlas » et les différentes races importées pour I'amélioration de la production,
ces races impartées qui ont un potentiel génétique élevé, mais lears performances se
diminuent par rapport a leurs pays d’origine (NADJRAOUI, 2001), les effectifs sont
estimés de 555000 tétes, ils représentent 424 43% du cheptel national et assurent 40% de la
production du lait (BENCHERIF, 2001). Sont localise dans les zones de montagnes et
foresticre.

1.4.1.1, Les races modernes (BLM)

Les races dites Bovin Laitier Moderne ou bien « BLM », sont des races imporiées
principalement des pays de |"Union Européenne.

Le BLM est hautement productif, conduit en intensif, dans les zones de plaines ¢t dans les
périmeétres irrigués. Il comprend essentiellement les races de robe pie rouget elles que [a

Montbéliarde (Frangaise) et la Fleckvieh (Autrichienne).

10 |
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L.’élevage de ces deux race est localisé en grande partie en zone de montagne ¢t hauts
plateau. citons-en la willaya de Sétif qui est considérée comme I"un des plus grands
bassins laitiers d*Algérie. D'autres races laitieres sont également introduites, de robe Pie
Noire telles que la Pie Noire Holstein et la Frisonne Pie Noire. L’élevage de ces derniéres
est [ocalisé principalemenit en Zone littorale.

En l'an 2012, les vaches de races « BLM » représentait 28 % de I'effectif national des
vaches laitiéres. (BENCHERIF, 2001)

1.4.2. L.a populationdromadaires Algerienne

Les différentes races rencontées en Algérie se retrouvent dans les trois pays
d'Afrique du Nowd - ve sunl des taces de selle, de b ede teait 11 s'aghy des races suivantes

1.4.2.1. Le Chaambi :

Trés ben pour le transport, moyen pour la selle. Répartition va du grand ERG
Occidental au grand ERG Oriental. On le retrouve aussi dans le Metlili des Chaanibas.

L4.2.2. L'Ouled Sidi Cheikh :

C'est un animal de selle. On le frouve dans les hauts plateaux du grand ERG

Occidental (BENHADID DALILA .2010).
I.4.2.3. Le Saharaoni :

Est issu du croisement Chaambi ¢t Ouled Sidi Cheikh. Clest un excellent méhari,

Son territoire va du grand ERG Occidental au Centre du Sahara.
1.4.2.4. L'Ait Khebbach :

Est un animal de bét. On le trouve dans I'aire Sud-Ouest (BENHADID DALILA ,2010).
1.4.2.5. Le Chameau de Ia Steppe :

1l est utilisé pour le nomadisme rapproché. On le trouve aux limites Sud de Ta steppe.
1.4.2.6. Le Targui ou race des Touaregs du Nord :

Excellent mébari, animal de sefle par excellence souvent recherché au Sahara
comme reproducteur. Réparti dans le Hoggar et le Sahara Central(BENHADID DALILA.
2010}.

14.2.7. L'Ajjer :
Bon marcheur et porteur, Se trouve dans le Tassili ?Ajjer(BENHADID DALILA ,2010).
1.4.2.8.Le Reguibi :

Tres bon méhari. Il est réparti dans le Sahara Oceidental, le Sud Orannais (Béchar.
Tindouf). Son berceau : Oum El Assel (Reguibet). (BENHADID, D, 2010).

i1 |
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1.4.2.9. Le Chameau de I"Aftouh :
Utilisé comme animal de trait et de bat. On le trouve aussi dans la région des
Reguibet (Tindouf; Bechar) (BEN AISSA, 1989 in MADJOUR, A.2014).

L5. Structure générale de la filiére lait en Algérie

-
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p 3 Toanes BIA BLA+BLL
-
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= é 1430 ' v
E = | Toaes Production laitiére bovine
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i~
~ L2
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F190Millionsde lirres de Iair
Poudre e lair 4
(2.2 Millizrds £q ait) f GECAT
15 Filiales
) ) o < |55 millions (1)
ONIL 155 000 Tomies {
e T L C T
) Laiteres pivaes
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< 561 millions (L)
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preduits iransforues dérives recombing Ciyenil informel
importss 338\ illions 1.7 Milliards da 1.5 1.6 Milliards de 1.6 Milligrds de:
de Tiirs iitrss iifres Lifres
Dhspouiibilirés torales - 5,5 Milliards ( 1481/ habitaot)

Figure 04 : Structure générale de la filitre lait en Algérie.
(Source : Schéma élaboré & partir des données du MADR, CNIS et ONIL 2013)
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Chapitre Il : La composition de lait
Introduction

Le lait est un liquide physiologique fabriqué par Iorganisme des mammiferes,
sécréter par la mamelle, est extrait par la traite. Cette opération se fait de fagon manuelle
ou méeanique,

La production du lait est basée sur I'étude d’une courbe de lactation : la
connaissance de cctic courbe est indispensable au cowrs du ecycle de laclation. La
composilion du luit de différentes csplees cst variable. La plus grande pal du laif
atinsinmmd par Uhormme cal e Inde de vache, C¢ sont surtout les propriélés oulilivnmelles
des composants du lait qui le rend si précieux, indépendamment du lait lui-méme, dont
I*équilibre subtil des composants fait un aliment de choix (BENYAROU M, 2016).

La qualité du lait représente un grand invérét pour sa consommation, Cette qualité
repose essentiellement sur sa teneur en matiére utile (mmatiére grasse, matiére protéique),
glucides, vitamines, sels minéraux et auires constituants, Ces teneurs sont varables selon
'espece, la race, le stade de lactation, le régime alimentaire et les conditions d’élevages

(BENYAROU M, 2016).

I1.1 Définitions légales données au lait

Le lajt est le produit de sécrétion des glandes mammaires des mammiféres. comme
la vache. Du point de vue physicochimique. le lait est un produit trés complexe. Une
connaissance approfondie de sa composition, de sa structure et de ses propriétés physiques
et chimiques est indispensables 4 la compréhension des transformations du lait et des
produits obtenus lors des différents traitements industriels (CAROLE L. VIGNOLA C,
2002).

Selon lp congrés international de la répression des fraudes en 1909 le lait est le
produit intégral de la traite totdle, et interrompue d’une femelle laitidre bien portante, hien
nourrie, et non surmenée (CRAPLET et al, 1973 in BENYAROU M, 2016).

Le lait est liquide complexe produif uniquement par les femelles mammiferes. La
fonction primordiale du lait est de fournir les nutriments requis par la santé, et la croissance
de nouveau-né,

Le lait est un édifice physico- chimique complexe qui contient des trésors de

richesses nutritionnelles, celles-ci sont constituées principalement de quatre nutriments qui
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sont les protéines, les glucides, les lipides et. les sels minéraux (VEISSEYRE, 1961 in
BENYAROU M, 2016).
II.2. Origine du lait :

Le lait est un produit complexe élaboré & partir du sang et des produits de la
nutrition dans les glandes mammaires. gqui comprennent des cellules dites acini de
sécrétion, des carneaux galactophores, et des citernes permettant d’excrétion (LUQUET,
1985 in MAKROTD H, 2011).

Le lait synthétisé dans les cellules mammaires est secrété dans la lumiére des acini
d’on 1l peut transiter des cananx de plus en phis grns. qni eanvergent vers la piterne de 1a
glande juste avant [a traite.

I1.3. Lia composition de lait

11 existe donc deux types de lait, en proportions variables selon la race, I'espéce.
I"individu, Tls sont le lait citernal relativement facile a récupérer, et le lait alvéolaire. plus
difficile a obtenir (DAURIER et al. 1994).

FRANWORTH et MAINVILLE (2010) évoquent que le lait est reconnu depuis
longtemps comme étant un aliment bon pour la santé. Source de calcium et de protéines, il
peut éire ajouié a notre régime sous plusieurs formes. Les laits sont les seuls aliments
naturels complets qui existent, chacun d'eux étant adapté i la race qu'il permet de
déyelopper (MITTAINE, 1980).

Selon FAVIER (7985), le lait est une sonrce importante de protéines de trés honne
qualité, riches en acides aminés essentiels, tout particuliérement en lysine qui est par
excellence "acide aminé de ia croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux autres
corps gras alimentaires par une forte proportion d'acides gras i chaine courte, sont
beaucoup plus riches en acides gras saturés qu'en acides gras insaturés. Tls véhiculent par
ailleurs des guantités appréciables de cholestérol et de vitamine A ainsi que de faibles
quantités de vitamine D et E
Les principaux constituants du lait par ordre croissant selon POUGHEON et
GOURSAUD(2001) sont :

* L’eau, trés majoritaire,
»  Les glucides principalement représentés par le lactose.
e Les lipides, essentiellement des triglyeérides rassemblés en globules gras,

e Les sels minérapx 4 I"étal ionique et moléculaire,
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s Les protéines, caséines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles,
o Les éléments a 'état de trace mais au rdle biclogigie importani, enzymes.
vitamines et oligoélements.
FREDOT (2006) rappelle que le lait est constitué de quatre phases :
* Une émulsion de matiéres grasses ou phase grasse constituce de globules gras et de
vitamines liposolubles (A, D).
o Une phuse collofdule qui eat une anspension de enséines sons forme de micelle
@ Une phase aqueuse qui contient les constituants solubles du lait (protéines solubles,

lactose, vitamines H el L, sels minéraux, azote non protéique),

Unc phase gazeuse composde d'O2, d'azote et de CO2 dissvus gui représenient

environ 5 7-du volume du lait.

I1.3.1. Propriétés physiques et organoleptiques
Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans Iindustrie laitiére sont
la masse volumique et la densité, le point de congélafion. le point d*ébullition et ["acidité

(AMIOT et al. 2002).

[1.3.1.1 Caractéristiques arganoleptiques :

VIERLING (2003) rapporte que 1'aspect, ["odeur, la saveur, la texture ne peuvent

étre précisés qu'en comparaison avec un lait frais.
I1.3.1.1.1. La coaleur :

Le lait est de couleur blanc mat. qui est due en grande partie & la matiére grasse,
aux pigments de caroténe (la vache transforme le B-caroténe en vilamine A qui passe
directement dans le lait (FREDOT, 2005. REUMONT (2009) explique que dans le lait,
deux composants, les lipides sous forme de globules de matiére grasse et les protéines sous
forme de micelles de caséines diffractent la [umiére. Ces agrégats dispersent les rayons
lumineux sans les absorber et le rayonnement qu'ils renvoient. est identique en composition

au rayonnement solaire, & savoir une lumiére blanche.

11.3.1.1.2 L'Odeur :
Elle est toujours faible et variable en fonction de lalimentation de la femelle

productrice, Le lait n’as pas d’odeur propre, il s’en charge facilement au contact de
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récipients mal odorants, mal lavés. C'est surtoui la matiére grasse qui réalise fortement ces
fixations. Lors de |"acidification du lait. L odeur devient aigreletie sous I"influence de la
formation d"acide lactique (CHETOUNE, 1982).

§1.3.1.3 Saveur:

La saveur normale d™un bon lait est agréable et [égérement sucré, ce qui est
principalcment duc a la présence de matiére grasse, la saveur du lail se compuse de soun

gout et de son odeur (ITOROLA, 2002),
I1.4. Les earactéristiques physico-chimigues du lait

Le lait présente des caractéristiques liées a sa nature biologigue 4 savoir variabilité.
complexité, hétérogéndii¢, et altérabilité (ADRIAN et al, 1987).

Les principales propriétés physico-chimiques uatilisées dans I’industrie laitidre sont Ia
masse volumique. la densité. le point de congélation, le point d ébullition et I'acidité (le
tableau n®02).

Tableau n°02 : Caractéristiques physico-chimiques du lait de vache et de chamelle

Dromadaire Vache
Moyenne Ecart type Moyenne Eeart type
PH 6.51 0.12 665 0.02
Acidité titrable 15,6 1,4 16 ]
Densité 1028 0,003 1,032 0,001
(KAMOUN, 1995)
1L.41.Le PH

Le pH du lait change d’une espéce 4 une autre, étant donné les différences de la
composition chimique, notamment en caséine et en phosphate et aussi selon les conditions
environnementales (ALAIS C., 1984 in CONTES §., 2008). Le pH du lait de vache est
compris entre 6,5 et 6,7 (GOURSAUD ,1985 In CONTES S., 2008).
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Le pH du lait camelin frais se situe entre 6,0 ét 6,7 cité par (EL-HADI SULIEMAN et al.
2006 In GHALEM R., 2016) et (KHASKHELI et al. 2005; MEHAIA, et al. 1979 in
GHALEM R., 2016).

I1.4.2. La densité

La densité de lait d une espéce donnée. n'est pas une valeur constante, elle varie
d’une part. proportionnellement avee la concentration des éléments dissous el en
suspension el daule parl, dvee Lo proportion de laomabigre grasse. L densilé de lail de
vache est comprise entre 1030 et 1033 2 une températwre de 20°C, 4 des températures
différentes, il faut effectuer une correction. La densité est mesurée par le thermo-lacto-
densimétre (ALAIS, 1984 In CONTES S., 2008). D'aprés VIGNOLA, (2002),

La densité du lait chamelle oscille entre 1.025 4 1.032 avec une moyenne de 1.029.
L'écrémage du lait augmente sa densité, celle-ci s'accroit d'autant plus que la quantité de
matiére grasse est réduite. Et se situe entre 1.022 3 1.032 selon (WANGOH et al. 1998;
CHERFTI, 2002).

IL4.3. L' acidité

L’acidité de lait est une notion importante pour I'industrie laitiére. Elle permet de

juger I'état de conservation du lait. Elle résulie d une titration qui consiste 2 ajouter au lait
un volume nécessaire de solution alealine titrée pour atieindre le point de virage d*un
indicateur, en générale la phénophtaléine. Elle est exprimée en “degré Domic™ (°D), ce
dernier exprime la teneure en acide lactique: 1°D = 0.1g d’acide lactique. L'acidité titrable
est comprise entre 15°D et 18°D (ALAIS, 1984 In CONTES 8., 2008). Elle varie entre
0,13 et 0,17% d*équivalent d'acide lactigue (VIGNOLA, 2002),
Les valeurs de Pacidité titrable exprimée en degré Dornic, du lait camelin varient d*un
autenr a Dantre, Elle est de ordre de 135.6°D selon KAMOUN (1995) @ BADAQUI
(2000) et égﬂlc 4 16+0 91 selon GUERRADI (1998).selon CHETHOUNA, 2011 I'acidité
titrable de l'ordre de 18°D =0.79.
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11.4.4, Le point de congélation

Le point de congélation du lait est légérement inférieur & celui de I"eau puisque la
présence de solides solubilisés abaisse le point de congélation. 1l peut varier de -0,530 °C a
-0,575°C avec une moyenne de -0,5535 °C. Un point de congélation supérieur 4 -0.530°C
permet de soupgonner une addition d’eau au lait. On vérifie le point de congélation du lait
4 1"aide d*une cryoscopie (VICNOT.A, 2002),

Le point de congélation du lait de chamelle variant de -0,57°C & -0,61°C (WANGHOH et
ul, 1998).
IL4.5. Le point d"ébullition

On définit le point d'ébullition comme la température atteinte lorsque la pression de
vapeur de la substance ou de la solution est égale 4 la pression appliquée. Ainsi, comme
pour le point de congélation, le point d’ébullition subit I'influence de ia présence des
solides solubilisés. Il est 1égérement supérieur au pownt d*ébullition de 1'eau, soit 100,5°C.
Cette propri¢té physique diminue avec la pression. On applique ce principe dans les
procédés de concentration du lait (VIGNOLA, 2002).

11.4.6. La condnctivité électrique

L'eau pure offre au passage du courant électrique une résistance considérable. Sa
conductivité spécifique est wrés faible : 0.5%x10-6 mS (inverse de ohm/cm). Dans le lait, 1a
présence d'¢lectrolytes minéraux (chlorures, phosphaies, citrates). principalement, et
d’ions colloidaux, secondairement, diminue la résistance au passage du courant
La conductivité du lait varie avec la température. On la mesure le plus souvent 4 20°.

Les valeurs moyennes pour les différentes espéces sant situées entre  40x 107 et 50 x 107

(VIGNOLA, 2002).

I1.5. Les caractéristigues chimigues du lait
Le tableau n°03 déeril la composition moyenne du lait de différentes espéces. Cette
composition varie selon différents facteurs lids aux animaux, les principaux éiant

I'individualité, la race. la période de lactation, |"alimentation, la saison, [4ge. Pour

18 |


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Les caractéristigues physico~chimigue et biochimigue du lait de chamelle en
comparaison avec le lafit de vache

| Chapitre IT : La composition du laif Partie bibliographigue

connaifre la composition exacte d’un échantillon de lait, il est indispensable de faire une

analyse quantitative de chacun des constituants majeurs.

Tableau n° 03 : Composition moyenne du lait de différentes espéces animales

Animaux | Ean(%) | Matiére grasse (%) | Protéines (%) | Glucides (%) | Minéraux(%s)
Vaoche 87.5 3.7 32 4.6 0.8
Chévre 87.0 3.8 2.9 44 0.9
Brebis 81,5 7.4 | 5.3 4.8 1,0
“Chamelle | 87.6 54 3,0 3.3 0,7
Tument 88.9 1.9 25 6.2 0.5
{Source : VIGNOLA, 2002)
[1.5.1. L'eau

L'eau est un élément quantitativement le plus important, elle représente environ
9/10 (81 & 87 %) du lait (ANONYME, 2000) jusqu’au & peu prés de 90% d’eau qui
provient via I’apport sanguin, de I"eau de boisson ingérée. de I'eau des aliments, et de 1’eau
produite par les réactions chimigues du corps.

D aprés AMIOT et al. (2002), ["eau est le constituant le plus important du lait, en
proportion. La présence d'un dipdle et de doublets d*électrons libres lui confére un
caractére polaire. Ce caractére polaire lui permet de former une solution vraie avec les
substances polaires telles que les glucides. les minéraux et une solution colioidale avec les
protéines hydrophiles du sérum. Puisque les matidres grasses possédent un caraciére non
polaire (ou hydrophobe), elles ne pourront se dissoudre e1 formeront une émulsion du type
huile dans I'eau. 1l en est de méme pour les micelles de caséines gui formeroni une

suspension colloidale puisqu’elles sont solides.

i1.5.2. Le lactose

MATHIEU(1999) ¢évoque que le lait contient des glucides essentiellement
représentés par le lactose. son constituant le plus abondant aprés I'eau. Sa molécule

Ci2H2Cyy . est constituée d’un résidu galactose uni & un résidu glucose . Le lactose est
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synthétisé dans les cellules des acini & partir du glucose sanguin. Celui-ci est en grande
partie produit par le foie.

Le lactose est quasiment le seul glucide du lait de vache et représente 99% des glucides du
lait de monogastriques, Sa teneur est trés sfable entre 48 et50 g/l dans le lait de vache.
Cette teneur présente de faibles variations dans le sens inverse des variations du taux
butyreux. Le lactose est un sucre spécifique du lait (HODEN P et COULON H., 1991 In
GHAOUES S, 2011).

ILA.3. La mati¢re grassc

JEANTET et al., (2008) rapporlent que la malidre grasse est présente dans le lait
sous forme de globules gras de diamétre de 0.1 & 10um et est essentiellement constitué d
triglycérides (98%). La matiére grasse du lait de vache représente a elle senle la moitié de
I"apport énergétique du lait. Elle est constituée de 65% d'acides gras saturés et de 35%
d’acides gras insaturés
La mati¢re grasse du lait est produite principalement & partir des acides gras volatils
(acides acétique et butyrique). Le premier est formé principalement & partir des glucides
pariétaux des fourrages (cellulose) et le second & partir des glucides rapidement
fermentescibles (sucre de betterave). Une partie de la matiére grasse du lait provient de Ia
mobilisation des réserves lipidiques de la vache (jusqu'a 60 kg). Sous certaines conditions,
des graisses alimentaires peuvent également contribuer-a la formation de la matiére grasse

du lait (STOLL W., 2003).

11.5.4, La matiére azotée

Selen (LUQUET., 1986 In BOUGHAKOUR ERRAHMANT K et DJEGHLAL
S., 2015). on distingue deux types de matiéres azotées dans le lait;
s Les matiéres azotées non protéiques pour 5%.
@ Les protéines pour 95%.

a) Protéines :

Elles constituent avec les sels la partie la plus complexe du lait. Leur importance lient 4

plusieurs raisons : quatriéme groupe de substances par son abondance aprés |'eau, le
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lactose et les matiéres grasses (MATHIEU, 1998 In BOUGHAKOUR ERRAHMAN]L K
et DJEGHLAL 8., 2015).

On distingne deux grands groupes de protéines dans le lait : les easéines et les protéines
(POUGHEON et GOURSAUD, 2001).

s Les caséines onf une teneur de 27 g/l : elles se répartissent sous forme micellaire de
phosphocaséinate de calcium et elles sont facilement dégradées par toutes
protéalylgue.

» les protéines solubles du lactosérum se répartissent cntre (LUQUET, 1985 In
BOUGHAKOUR ERRAHMANI K ot DJEGHLAL 8., 2015):

¢ Lesalbumines : B lactoglobuline: 3 g

Lactalbumine : 1.2 g
Sérum albumine : 0.4 g
* Les globulines : Immunoglobulines : 0.7 g
Lacto-transferrine : 0,3 g

s les enzymes : Lipase, proféase. phosphatase alcaline, Xanthine-oxydase.
lactoperoxydase

La majeure partie des protéines du lait est naturellement synthétisée dans les cellules

sécrétoires de Ia glande mammaire. Cependant certaines proviennent de plasmocytes,
spéeialisés, d autres du sang (RIBADEAU-DUMAS et GRAPPIN, 1989).

b) Matiéres azotées non protéiques (ANP):

[ représenie chez la vache 5% de l'azote total du lait. [l est essentiellement
constitng par 1'urée (33 4 79% de 1"azote non protéique du Jait).On v trouve également et
par ordte d’importance les acides aminés, ["acide urique, I’ammoniac, la créatinine. Il v a

une corrélation étroite entre la teneur en urée du lait et celle du sang (HANZEN, 1999).
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1L5. 5. L’extrait sec

Clest 1'ensemble des substances présentes dans le lait & l'exclusion de l'eau. La
teneur en extrait sec du lait se différe selon I'espéce (100-600 g/ 1). La cause de cette

différence est essentiellement due & la teneur en matiére grasses (ALAIS, 1984).
11.5. 6 Sels minéranx les constituants salins

Selon GAUCHERON(2004). le lait contient des quantités jmportantes de
différents minéraux. Les principaux minéraux soinl calciwn, wagnésiung, sodiwe el
potassium pour les cations et phosphate, chlorure et citrate pour les anions,

Les sels minéraux présents dans le lait de chamelle sont aussi diversifiés que ceux
rencontrés dans le lait de vache. On y dénombre en effet des macro et des oligo-éléments
qui se trouven! sous forme de sels (phosphates, chlorures et citrates) ou de métaux divers)
sodium. potassium, magnésium, calcium, fer, cuivre, zinc...etc.).Au niveau quanfitatif, si la
composition en macroéléments (Na, K, Ca, Mg (...est relativement similaire a celle du lait
bovin, le lait camelin se caraciérise néanmoins par des taux plus élevés en oligo-éléments
(CHETHOUNA.,, 2012),

TL.5.7. Les vitamines

Les vitamines sont des substances biologiquement indispensables a la vie
puisqu’elles participent comme cofacteurs dans les réactions enzymatiques et dans les
échanges a |’échelle des membranes cellulaires. I organisme humain n’est pas capable de
les synthétiser. On les retrouve en trés petite quantité dans les aliments. Le lait figure parmi
les aliments qui contiennent la plus grande variété de vitamines. toute fois, les teneurs sont
souvent assez faibles (JUILLARD V, RICHARD J., 1996).

Les vitamines du lait sont prélevées directement du sang. On trouve en abondance les
vitamines. A, D, B2, mais on retrouve & un faible taux de la vitamine C (VIGNOLA,
2002). On classe les vitamines en deux grandes catégories :

v" Les vitamines hydrosolubles: la richesse de lait en vitamine B. C est réguliérement

élevée quelque soit 1a saison et le régime alimentaire.

v Les vitamines liposolubles: A, D, E. K. qui leurs taux dépendent de nombreux

facteurs notamment alimentaires.

22|


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Les caractérisiigues physico-chimigue et biochimigue du lait de chamelle en
comparaisen avec le lait de vache

Chapitre IT ! La compasition du lait | Partie bibliographigue J

¥ Le lait renferme un taux élevé de vitamine A lorsque le rationnement des animaux
est riche en herbes fraiches (fourrage vert) (ROY, 1951; WOLTER,; 1997).
La composition en vitamines du lait de dromadaire différe de celle du lait de vache par une

teneur én vitamine C un peu supérieure.
11.5.8. Les enzyme

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

nature protidique, produites par des cellules ou des organismes vivanis, agissant comme

catalyseurs dans les réactions biochimiques.

Environ 60 enzymes principales ont éi¢ répertoriées dans le lait dont 20 sont des
constituants natifs. Une grande partie se retrouve dans la membrane des globules gras mais
le 1ait contient de nombreuses cellules (leucoeytes. bactéries) qui €laborent des enzymes :
la distinction entre éléments natifs et éléments extérieurs n"est donc pas facile.

Principaux enzymes du lait

Le lait contient principalement trois groupes d'enzymes : les hydrolases. Les

déshydrogénases (ou oxydases) et les oxygenases. Les deux principaux facteurs qui
influent sur I"activité enzymatique sont le pH et la température. En effet, chaque enzyme
posséde un pH et une température d’activité maximale (VIESSEYRE, 1975 BENYAROU
M ., 2016).
Les enzymes présentes dans le lait sont les lipases, galactase, phosphate, réductase,
catalase et peroxydase. Il existe aussi dans le lait des gaz dissous qui sont le gaz
carbonique, l'oxygéne, l'azote, dont 4 & 5% du volume du lait se retrouve a la sortie de la
mamelle (ADRIAN., 1973; ANDER., 1975 In BOUHAMIDA M ., 2014).

1L.6. Facteurs influencant la composition du lait

Selon COULON (1994) cité par POUGHEON(2001), la composition chimique du
lait et ses caractéristiques technologiques varient sous |'effet d'un grand nombre de

facteurs.
Ces principaux facieurs de variation sont bien connus, ils sont liés soit 4 "animal

(facteurs génétiques, stade de lactation, état sanitaire ...) soit au milieu ef a la conduite
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d’élevage (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
laitiére (race, espéce) mais 1'4ge, la saison. le stade de lactation, 1"alimentation sont des
facteurs qui peuvent avoir des effets importants sur la composition du lait (POUGHEON
¢t GOURSAUD, 2001).

11.6.1.Variabilité génétique entre individos

Daprés POUCHEON ot GOURSAUD (2001), il exisle indénisbloment des
variabilités de composition entre les espéces et les races mais les études de comparaison ne
sont pas faciles 4 mener, car les écarts obtenus lors des contrdles laitiers sont la
combinaison des différences génétiques et des conditions d'élevage. Généralement les
races les plus laiticres présentent un plus faible taux de matiéres grasses et protéigues 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 éleyée. I existe ainsi une wvariabilité¢ génétique intra race élevée, c’est

pourquoi une sélection peut Apporter un progrés.
11.6.2.-Stade de lactation

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques évoluent de facon inverse i la
quantité de lait produite. Elles sont élevées en début de lactation (période colostrale), elles
chutent jusqu’a un minimum 4au 2¢me mois de lactation aprés un palier de 15 4 140 jours.
Les taux croissent plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation (POUGHEON
et GOURSAUD, 2001).
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11.6.3. Age ou numéro de lactation

Selon POUGHEON et GOURSAUD (2001), on peut considérer que ['effet de
I"age est wés faible sur les quatre premiéres lactations. On observe une diminution du TB
(TB : taux butyreux en g/Kg) de 1% et du taux protéique de 0.6%.

I1.6.4. Facteurs alimentaires

L’ alimentation n’est pas un des principaus facteurs de variation du lait mais elle est
importanie car elle peut étre modifiée par 1"éleveur. Une réduction courte et brutale du
niveau de |'alimentation se traduit par une réduction importante de Ja guantité de lait
produitc et unc haisse variable du taux protéique mals la mobilisalion des graisses
corporelles enfraine une augmentation trés importante du taux butyreux assocife & une
modification de la composition en matiére grasse (augmentation de la part des acides gras a
chaines longues).

Avec un apport de fourrages & volonté un niveau d’apports azotés conduit & un meilleur
taux azoi€ avec un accroissement de ["apport non protéique (ANP) et des caséines..

L addition de matiéres grasses dans la ration induit le plus souvent une baisse du
TB. Elle est due & une perturbation des fermentations ruminales, mais elle influence la
composition en AG de la matiére grasse du lait (POUGHEON et GOURSAUD, 2001).

I1.6.5. Facteurs climatiques et saisonniers

D'aprés POUGHEON et GOURSAUD (2001), la saison a une influence
importante qui se rajoute aux autres facteurs (alimentation, stade de lactation, Age ....ete.)
de fagon immuable, le TB passe par un minimum en juin — juillet et par un maximum & Ja
fin de I"automine.

La teneur en protéines passe par deux minimums un & la fin de "hiver et 1"autre an
milien de I’été ¢t par deox maximums & la mise a I'herbe et & la fin de la période de

paturage.
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I Objectifs détude
Cette étude vise 4 répandre a plusieurs objectifs & savoir

% Analyse des caractére physico-chimique et biochimique du lait de vache et de
chamelle ;

# Analyse organoleptique du lait de vache et de chamelle ;

» Comparaison des déffirents paramétre physico-chimique et biochimique du lait
entre les indrvidus de la memie ¢spece 15sus des détfirents élevage ;

# Comparaison des différents paramétres physico-chimique et biochimique entre le

Tait de vachie el de chamelle,

IL. La période d’étude
Nofre €tude a ét¢ étalée sur une période allant du 19/03/2017 au 10/05/2017.
ML  Présentation des regions d’études
M1.1. La wilaya de Guelma
ILI.1. Situation géographique

La Wilaya de Guelma se situe au Nord-est du pays et constitue, du point de vue
géographigue, un point de rencontre, voire un carrefour entre les poles industriels du Nord
(Annaba et Skikda) et les cenires d’échanges au Sud (Oum El Bouaghi et Tébessa). Elle

occupe ure position médiane entre le Nord du pays, les Hauts plateaux et Te Sud.
La wilaya de Guelma s’étend sur une superficie de 3.686,84 Km2.

La wilaya de Guelma est limitrophe aux Wilayas de:
Annaba, au Nord, El Taref, au Nord-est. Souk Abras, 4 I'Est, Oum El-Bouaghi, au Sud,
Constantine, a I'Ouest. Skikda, au Nord-ouest. La Wilaya de Guelma, crée en 1974, comprend

10 Dairas et 34 Communes.
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N Constanting

Figure n°05 , Carte géographique de la région de Guelma et ces limites géographiques
(Source Google Eartl 2010)

MI1.1.2. Alktitude
La ["altitude de la wilaya de Guelma est de 272 métre/au niveau de ]a mer

IIL1.3. Climatologie de la région

Le territoire de la Wilaya se caractérise par un climat subhumide au centre et au
Nord et-semi aride vers le Sud. Ce climat est doux et pluvieux en hiver et chaud en été. La
température qui varie de 4° C en hiver a 35.4°C en été, est en moyenne de 17,3° C. Quant &
la pluviométrie, on énregistre :

* 654 mm/an a la station de Guelma.
* 627 mm/an & la station @ Ain Larbi ;

* 526 mm/an 2 la station de Medjez Amar Ceite pluviométrie varie de 400 & 500
mmy/an au Sud jusqu’a prés de 1000 mm/an an Nord. Prés de 57% de cette pluviométrie est
enregistrée pendant la saison humide (Octobre Mai).

-4
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Tableau n° 04 : Moyennes mensuelles des précipitations et des températures de la région
de Guelma

Mois Sep | Oct | Nov | Déc | jan | Fév | mar |avr | mai | jun_| jet | Aon |
P(um) | 17 | 38 | 60 | 92 | 74 | 50 | 51 | 32 | 30 | 27 | 5 | 19
T(c) | 23.4 | 189 | 144 | 106 | 92 | 10,1 | 122 | 143 | 18 | 224 | 26 | 26.6

Source : (Station météorologique de Belkhier P Guelma »

B o :
P [mm) 100 —— 50 T (ﬁc}
' 90 3

8u
70
GO
50
40
30
' 20
10

=P (mm)
T

Figure n°06 : Diagramme ombrothermique de la région de Guelma
(Sotirce : Station météorologique de Belkliier wilapa de Guelma)

I11.1.4. Potentialités de développement

Le cheptel animal d’élevage dans la région de Guelma est estimé de :
- 70000 tétes de bovins ;
- 195 000 tétes d°ovins ;
- 42 000 tétes de caprin.

111.2. La région de Biskra

La ville de Biskra est située au Sud-Est de 'Algérie, Elle est délimitée an nord par
12 wilaya de Batna, au nord-est par la wilaya de Khenchela, au nord ouest par la wildya de
M'Sila, au sud-ouest par la wilaya de Djelfa, au sud-gst par la wilaya d'El-Oued st an sud
par la wilaya d'Ouargla,
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I11.2.1. Altitude

La I'altitude de la wilaya de Biskra est de 112 métre/au niveau de la mer,
H1.2.2. Climatologie de la région
La climatologie de la wilaya de Biskra est caractérisée par un climat froid en hiver. chaud

etsec en &té.

Tableau n°05 : Moyennes mensuelles des précipitations et des températures de la
région de Biskrn

Mois Sep Oct pov dee jan  Féy Mar aver mai jun  jet Aocu
F(mm) 20 16 I8 8 9 8 12 10 13- 6 2 &
T (°¢) 276 221 163 123 116 133 160 202 249 30.0 334 3235

Source ; (Donnée recueillis de la station de Biskra, située i I'aérodrome an sud de la
ville a 3 ki)
| 20 -
18

. 16
14 -

1z

P(mm) 10

20 T (%)

==y |
—=Tc

o NG

: S N U SRR S SR S-S
%?..Q & L W R &1. & {\{a 'ﬁ"

L.es mois

Figure n°07 : Diagramme ombrothermique i Ia région de Biskra

Source : (Donnée recueillis de la station de Biskra, située & I'aérodrome au sud de la
ville & 3km).
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Figure n°08: Carte géographigue de la région de Biskra et ces limites géographiques

(Source Google Eartlt 2010)

HL3. Présentation de Punité BENI FOUGUEL d’el fedjouj
IIL1. Situation géoghraphique

L'unité BENI FOUGUEL d°El-Fedjouj est une laiterie située dans la zone
industrielle de la commune d"El-Fedjowj & 04 Km seulement de chef lieu de la Wilaya de
Guelma.

I11.2, Rappel historique

Le démarrage des activités de production n'a pu etre effectif qu’en 06 JUIN 2002.
A Tinstar de tout entroprise agro-alimentaire.cette unité dépose D'un laboratoirede
contrdle, celui-ci par le biais des -énﬂl}ﬁsés"pﬁys;icn-k:ﬁimiqua' et par quelgue analyses
bactériologiques effectuées quotidiennement.permet d’orienter les opérations de procés et
de rectifier d"éventuelles erreurs de fabrication.
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Figure n”10 : Pheto d'un dromadaire Targui

1V.1.1.2. Le lait de chamelle

I s’agit de 7 échantillions du lait collecté. pendant la période de Mars et Mai a
partir de troupeaux de dromadaire de la population sahraoui de la région de sud-est : Biskra

IV.1.1.3. Le lait de vache

Notre échantillor est composé de 8 vaches laitiéres de la race Holstein pie noire,
collecté pendant la période de Mars et Mai issu de la traite du matin, réparties sur les deux
fermes se située dans la région de Guelma (Ain Makhouf, Hammam N bail) qui ont été
retenues pour le l'analyse des caractéres physicochimiques

IV.1.2. Matériel d’analyse

s Lactoscane de type (MCC).

Figure n°11 : photo montre le Iactoscan (MCC)

Lax
L=
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I1.3. Mission de Pentreprise
Transformation et distribution du lait.
HLA4. Lerganigramme de 'unité
L’ administration est présenté par le directeur général, le secrétaire et le ccomptable.

La production est présentée par le chef de service et deux équipes de maintentionnelle ef de
production, ["une travaille du 6 heures du matin jusqu’z 14 heures et Mautre de 14 heure a

22 heures de soire
Serviee de laboruloire présente par un respansable ct deux agents de laboratoire
IV.  Matériel et méthode
1V.1, Matériel
I'V.1.1. Matériel biologique
IV.1.1.1. Les animaux

¢ 8 Vaches de race Prim Holstein pie noire

————

W

- 24 tﬁ'ﬁt\\"‘{g\w\:{"m“

he:

Figure n°09 : Photo de la race Holstein pie uoire
e 7 Chamelles de race Arbia
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Figure 1°10 : Photo d’un dromadaire Targui
1V.1,1.2. Le lait de chamelle

Il s’agit de 7 échantillions du lait collecté, pendant la période de Mars et Maj 4
partir de troupeaux de dromadaire de la population sahraoui de la région de sud-est ; Biskra
1V.1.1.3. Le lait de vache
Notre échantillon est composé de & vaches laitiéres de la race Holstein pie noire,
collecté pendant la période de Mars ét Mai issu de la traite du matin, réparties sur les deux
fermes se située dans la région de Guelma (Ain Makhouf, Hammam N'bail) qui ont été
retenues pour le l'analyse des caracteres physicochimiques.

IV.L2. Materiel d’analyse

o I ’eau distiléé
o Lactoscane de type (MCC).

Figure n°11 : photo montre le lactoscan (MCC)
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IV.1.2.1. Définition de lactoscan
Le lactoscan est un analyseur chimique moderne qui convient 4 ['analyse de tout

type de lait. Grace 4 la technologie 4 ultrasons qu’il utilise, il n'est pas nécessaire de
procéder & son calibrage & intervalles réguliers. Il est automatiquement calibré sans
utilisation de I"ordinateur. La précision des déterminations ne dépend pas de I'acidité du
lait et ’analyse peut étre réalisée dés la température de 5 “C.
1 es valeurs limites { les normes), di laciosean 1itilisé sonf :

» Matore graope de 0% 0 2504 1

e Solide nonygrasde3% a 15%;

* [Yétermination de la densité :

o Détermination de lactose :

e Détermination de protéine de 2% a7 % :

s Température 5 440 °C:

e 1 “eau ajouté 0% a 70% :

s Point de congélation ~0.400 & -0.700 ;

¢ (Conductivité ;

o Les sels minéraux 0.4% a 1.5%.

NB: Le lactoscan utiliser est de type (lactoscan MCC) programmer a analysé
principalement le lait de vache.

Le lactoscan est un appareil d analyse numérique basé sur les formules snivantes :
» Détermination de SNF (Extrait Sec Dgraisseé) : ( Pour tout les types de lait)

0.075XF% + 100 — 100/D

o = 0378

» Détermination de lactose : (Lait de vache)
Lactose = SNF =0.55%

» Détermination des sels : (lait de vache)
Salis = SNF %0.083%

~
T
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» Détermination des protwéines totales : (lait de vache)
Protiéne : SNFx0.367%

IV.1.2.2. Mode opératoire de 'appareil

L

< <

e
v
v

Mettre ["appareil en marche |

Switcher Ie bouion ¢ power » *

Détail de Mappareil vont appacaitie sur 1"doran

Laisser 5 min ;

« Gefting  ready » ce message va apparaitre ¢a dépend au température de
I"entourage ;

« Ready to star » indique que I"appareil est prét ;

L appareil est prét d analyser par défaut un « lait de vache » ;

Si je veux analyser un autre type de- lait j*appuie sur le bottons « Entrer » quelque
secondes ;

Apres la selection du mode on peut utilisé différents porte-échantillon ;

Appuyer sur Ig bouton « enter » ;

Ignorer le resultat juste aprés Ja marche .

Cet apparei] permet la mesure 4 plusieurs avantages :

Résultats affichés en moins de 90 sec ; sans besoin de la présence de I'opérateur et
pour 10 parameétres différents.

Pas besoin de préparation, d'homogénéisation ou de chauffage des échantillons.
Permet de faire un grand nombre de mesures.

Nécessite de petites quantités de lait requises.

Mesure de précision d'ajustement peut étre effectué par |'uiilisateur ;

Assistance pour les imprimantes,
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IV.1.3. Materiel de prélévement

| s Boutielle en plastique.

Figure n°12 : phot montre la bouteille de prélévement

V.1.4. Materiel de conservation et de fransport

Glasiére

Figure n°13 :Le matériél de transport ef conservation
(a :Glasiére et b :Blocs réfrégérants)

2
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IV.2. Méthodes

TV.2.1.Méthode de prélévement du lait
- Les échantillons de lait ont ét¢ prélevés a partir des chamelles et des vaches saines
de différentes régions d’étude par une traite manuelle.
- Lelaitaété recueillir dans des bouteilles en plastique neuves et propres.
- Laquantité de lait prélevé est de 11t 1/2.
= Leshonteillas ant été idantifiés (date | dapboe o e Tien dlisaim o)
- Les prélévements ont été concervé a une temérature de 4°C de dans unc glasiére mendé

de poche glace.

IV.2.2. Méthode de conservation et de fransport
Les €échantillions ont €€ placés immédiatement dans une glaciére a une températeut
de 4 4 6 °C. contenant des blocs de réfrigérant et transportés directement vers le laboratoire

ou ils sont analysés.

NB:
- Les échantillions des chamelles ont été récoltés la veilles des analyses, ils sont

conservés dans le réfrégérateur a une température de 4°C.
IV.2.3. Méthode d’analyse physico-chimigue et biochimique :

A T"arrive. au sein de ldboratoire »

- Agiter les bouteilles pour homogénéisé les échantillons,

- Remplir suffisament par le lait le petit tasse de lactoscan ;

= Placer le petit fasse 4 ["endroit de prise de la mesure ;

- [Faire attention que le lube d’admission soil plongé dans I"échantillan

- Ignorer la premiére resultat aficher dans des coupants, le tasse est acerochée a sa
position de prise en doit la remplir encore une autre fois afin d*avoire une desiéme
résultat plus fiable est pricise :

- Entre chaque passage de prélévement ,nous avons procédé au ringage de I’appareil

4 eau distillée :

a6 |
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- Les échantillons de laits chamelle et vache ont subissent les mémes tests physico-
chimiques et biochimiques consistant en la détermination des paramétres quon a

déja mentionnés.
IV.2.4. Méthode d’analyse organoleptigne

Pour les testes organoleptiques nous nous somme basés sur nos senses, a savoir : le

ol Vodonal of 1alaseevalion,
IV.2.4.1. Teste d’ébullition

- Verser le lait dans une casserole propre sur une source de chaleur (becbenzane par
exemple)

- Porté al’ébulition et on le laisse quelques minutes ;

- Lesrésultats sont observés directement a 1’eeil nu.

- Sile lait est normal, le liquide reste homogéne aprés quelques instants il se forme
en surface une pellicule blanche, plissée ;

- Le lait non coagulé = test d*ébullition est possitif.

Figure n®14 : Test d’ébuilition (le lait porté a I’ébullition)
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1V.2.4.2, Teste organoleptique :

Les tests portent sur 1'appréciation du goilt, de la couleur et de odeur. L objectif
est de déterminer le profil organoleptique de chacun des deux types de lait de chamelles et
de vache en fouctionde procéder 4 une comparaison de leur qualité.

Le test organoleptiques est réalisé par :
e L’égustation directe du lait cru ;
e L’observation a I"ceil nu de la coulenr ¢

A: Le gout B : la couleur et odour

Figure n°15 :Test organoleptique (Sensorielle : Flairage, gustation, visuelle)
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Lﬁéwlra ts et interprétations Pariie Mpé"l?nenfalcj

L1. Comparaison des parameétres étudies entre les individus de la m&me éspéce bovin
L.1.1. Analyse des paramétre physico-chimique ef biochimigue

Le tableau n°04 : nous représente les résultats des analyses des caractéres physioco-
chimiques et biochimiques suivants : matiére grasse (MG). matiére seche (MS), taux d’éxirait
sec degraissé, la densité. le protéine . la conducticité, le lactose,le tanx de I" eau ajouté, la
Températare (T°). du lait 1ssu des bovins de plusieurs élevages traditionnels dans la régions :
Ain Makhlouf wilaya de Guelma.

39 |


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

—

| 0F

69t et £EL°0 97°f iy 9y | 8¢8F 9 69t 9 LEY L4 (wo/gw) rananpuo)
98+°1)- $LS°0- €0°0 SEST | ¥ES'0- | 98%°0- | 98F'0- | ¥LS0- | RESO- | €S0~ | #pS0~ | $5°0- | (Do) HONERHUO ap yuiog
I'6l 6L €0 LETN 6 6°L ¢l | Ll I'61 I 6 1 (Do L) danyeapdua j;
£5°9 0 €T 1R 0 €59 0 0 0 0 0 0 (%) nole nugy |
STE 18°C €1°0 SO 12°¢ 182 R6'T ST'E v0O'€ LO'E To'e S0 (%) 2urRj0a |
A £9°0 £0 L9 2070 €9°0 £9°0 £L°0 990 89°0 89°0 89°0 (%) Xnemuip jag sar
887 Ty 7o ve = 9t iy | sTr | 88%F 95y €t | T8y | sLw (%)9800087
g 8L'ST. QL[ 98'¢T | 8Lz | L6z | z'IE | L0E STOT | LT8T | 8L°8T | ITLT (%) amsuaq
e . " . i " j s o o . . (% asa) sssiwadap
68°8 89°L TED LT3 8 89°L | ¥E€8 | 688 1€°8 | 128 | +vT'8 7e'8 298 JIE}XD, p XNE |
() S0°¢ €1 | 897 | S6' | I8¢ | ZS€ | 9€% | 11S | cr9 | sT9 | SO0¢ (Yo DIN) 255243 2aay¥ Y
ummixegy | wmanugpy] | ad4A) vy | cumadepy | ga LAl 9| S|  rE| €1 ac | & ssnbusiRaEy

REA ap uE) 3p sonbiwiyoolq ssayweted sop asd[EuE, p syENNSHY 0 negjeqe],

2/DUBUINIBEND fiDyf

SUDILDYOUDIY) 43 SEDYNSTR _

FYIPA BP HIOf B[ 22AL UOSIDIDAWOD B B[FUIDYD 2P L1Df NP 2nBILIY201q 47 PnbIIg-0sAyd SINDUSIIPIIDIDG S37



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Les caractéristigues physico-chimique et bicchimique du fait de chamelle en
comparaison avec le lait de vache
Résultats et interprérations | Partie m,é’rfmehfa{ej

L1.1.1. Le taux de matiere grasse (MG)

A la lecture de tableau n°06 représentant les résultats d’analyses des échantillons issus
des vaches ont constate gue. les taux moyennes de (MG) sont varigbles d'un échantillion a
I"autre, avec une moyenne de 4,68 £1,23 %. Une valeur maximnm de 6,42+1,23 % enregistrée a
I"échantilion 3, ei 1a valeur minimum de 3,05+1.23% enregistrée i 1’échantillon 1.

1.1.1.2. Lo tnux d’extrait see dégraissd (ESD)

A la lectue de méme tableau 0706 représenunt les résultuts Canalyses des dehantillons
de la méme espece ont constal que. les taux moyennes dexirait sec dégraissé sont variables
d’un échantillon a aulre, avec un movenne de 8,72+0,32 %. Une valeur maximum de
8.89+0,32% enregistrée & I'échantillon 5, et une valeur minimum de 7,68:+0,32% enregistrée 3

I"échantillion 7.
1.1.1.3;, La densité

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d*analyses des échantilions
de la méme espéce ont constat que, les moyennes de la densité sont variables d™un échantillon
a4 l'autre, avec un moyenne de 28,86+1,78%. Une valeur maximnm de31. 2+1,78
Yoenregistrée a 1'échantillon 6, et une valeur minimum de 25,78+1,78 % enregistrée a
I"échantillon 8.

I.1.1.4. Le taux de lactose

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d’analyses des échantillons
de la méme espéce ont constat que, les moyennes de taux de ilactose sont variables d™un
échantillon & I"autre, avec un moyenne de 4,54:+0,22%. Une valeur maximumi de4, 88+0,22%
enregistrée a I'échantillon 5. et une valeur minimum de 4,22+022% enregistrée a

["échantillon 7.
L1.1.5. Le taux de des sels minéraux

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d analyses des échantillons
de la méme espéce ont constat que, les taux moyennes de matiére séche sant variables d’un

echantillon & |"autre, avec un moyenne de 0.67+0,03%. Une valeur maximum de0, 73+0.03%
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Les caractéristigues physico-chimigue et biochimigue du lait de chamelfe en
comparaison avec le lait de vache

v

| Résultats et interprétations Partie expérimentale

enregistrée 4 ’échantillon 5, et une valewr minimum de 0.63+0,03% enregistrée a
I*échantillon 6 et 7.

I.1.1.6. Le taux de protéine

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d analyses des échantiilons
de la méme espece ont constat que, les taux movennes de protéine sont variables d'un
échantillon & I"aufre, avec un moyenne de 3,05+0,13%. 1Ine valeor maximum de 3. 25
10,13% corogiatrée 6 ['échantillon 3, et une valcur minimum de 2,81.00,13% enregistréc &

I*échantillon 7.
I.1.1.7. Le taux de Peau ajoutée

A la lecture de méme tableau n®06 représentant les résultats d"analyses des échantillons
de la méme espéce ont constat que, les taux moyennes de ['eau ajoutde sont variables d’un
échantillon & IMautre, avee un moyenne de 0.81::2.3%. Une valeur maximum de 6.53 +2.3%
enregistrée 4 |"échantillon 7, et une valeur minimum de 0 +2,3% enregistrée a [*échantillon

1.23456¢t8.
L.1.1.8. La température (T°)

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d*analyses des échantillons
de la méme espéee ont constat que. les moyennes de la température sont variables d’un
échantillon & ["autre, avec un moyenne de 12,37+4,03°C. Une valeur maximum de
19,124,03°C enregistrée 4 I"échantillon 4, et une valeur minimum de 7.9+4,03°C enregistrée 4

1"échantillon 7.
1.1.1.9. Le taux de point de congélation

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d’analyses des échantillons
de la méme espéee ont constat que, les taux moyennes de point de congélation sont variables
d'un échantillon & I"autre, avec un moyenne de -0,535+0,03°C. Une valeur maximum de-
0,57440.03°C enregistrée a 1'échantillon 5, et une valeur minimum de -0.486 +0,03°C

enregistrée a I"échantillon 6 et7.
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Les caracteristiques physico-chimigue et biochimigue du fait de chamelle en
cemparaison avee le lait de vache

Résultars et interpréiations | Partie expérimentale

i.1.1.10. La condactiviié

A la lecture de méme tableau n°06 représentant les résultats d’analyses des échantillons
de la méme espéce ont constal que, les moyennes de la température sont variables d’un
échantillon & |"autre, avec un moyenne de 4,46+0,13mS/em. Une valeur maximum de 4,69+
0,13mS/em enregistrée 4 'échantillon 4, er une valeur minimum de 4.34+0,13 mS/cm

enregistrée 4 1"échantillon.
LL2. T’analyse des paramétres arganalepfigne

A laciure de tablean n°U/, representant len résulluly d anulyse des éehontillons de In méme

¢splec on lrouve gue ;

v La couléur : est jaunatre pour ’ensemble des échantillons étudiés ;

v" L'odeur : est typique pour I’ensemble des échantillons étudiés :

v Le goiit et la saveur : De fagon générale le gotit du [ait de vache est peu sucré
pour la majourité des prélévement, avee une absence totale de saveur et de goiit
étranger pour I"ensemble des échantillons étudiés.

¥ Le teste d’ébulition : est négatif pour ['ensemble des échantillons &tudiés.

v Aspeet : Visquex.
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Les caractéristigues physico-chimigue et biochimique du lait de chamelle en
comparaison avec le lait de vache

| Résultais et interprétations | Partie expérimentale

1.2. Comparaison des paraméires étndies entre les individus de la méme
éspéce de dromadaire
1.2.1. Analyse des pariméires physico-chimique et biochimique

Le tableau n°08. nous représente les résultats des analyses des caractéres physico-
chimiques et biochimiques suivants: matiére grasse (MG), matiére seche (MS), taux
d'éxtrait sec dégraissé, la densité, le protéine, la conducticité, le lactose, le taux do I° eou
joutd, In Tempdratuve (T7), du lait issu des chamiclles de ploaicws Elevages taditionuels

dans la régions ¢ de Biskra.
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Les caractéristigues physico-chimique et biochimigue du jait de chamelle en
comparaison avec le lajt de vache
| Résultats et interprétations Partie expérimentale |

1.2.1.1. Le tanx de matiére grasse

A g lectnre de tableau n® 08 représentant les résultats d’analyses des échantillons
issus des vaches ont constate que, les taux moyennes de MG sont variables d’un
€chantillion a I"autre.avec une moyenne de 3,26 +0.84%. Une valeur maximum de 4.88
+0,84% enregistrée & "échantillon 2, et la valeur minimum de 2,46 +0,84%enregistrée a

I"échantillon3.
1.2.1.2. Le taux d’extrait sec dégraissé

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
échantillons de la méme espéce ont constat que, les taux moyennes d’extrait sec dégraissé
sonit vartables d’un échantillon & I'autre. avec un moyemnne de 7,9+0,42%. Une valeur
maximum de 8.5+0.42% enregistrée & I'échantillon 7, et une valeur minimum de 746+
0,42% enregistrée & I"échantillon 4.

1.2.1.3. La densité

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
¢chantillons de la méme espéce ont constat que, les moyennes de la densité sont variables
d’un échantillon & Iautre, avec un moyenne de 28.57 £2,33%. Une valeur maximum de
31.3£2.33%enregistrée & |"échantillon 5, et une valewr minimum de 25,6542.33%

enregistrée a I"échantilion 1.
1.2.1.4. Le lactose

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
échantillons de la méme espéce ont constat que, les moyennes de lactose sont variables
d’un échantillon & I'autre, avec un moyenne de 3,69 +0.24%. Une valeur maximum de
4,16+0,24% enregistrée & I"échantillon 5, el une valeur minimum de 3.48+0.24%
enregistrée & I"échantillon 7.

1.2.1.5. Le taux de sels minéraux

A la lecture de méme fableau n°08 représentant les résultats danalyses des
échantillons de la méme espéce ont constat gue, les taux moyennes de matiére seche sont

variables d’un échantillon & Iautre, avec un movenne de 0,6+0,02%. Une valeur maximum
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| Résultats et interprétations | Partie expérimentale |

de 0.63:0,02% enregistrée a2 'échantillon 3et7, et une valewr mimimum de 0,57+£0,02%

enregistrée & "échantillons.
1.2.1.6. Le taux de protéine

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
¢chantillons de Ja méme espéce ont constat que, les taux moyenues de protéine sont
variables d’un échantillon 3 I’autre, avec un moyenne de 3.4 +0,49%. Une valeur
maximum de 3. 99+0.49% envegistrée a 1'échantilion 3, et une valeur minimum de

2, I, 49% enregistree 4 | échanhillon 2,
L2.1.7. L’eau ajoutéce

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
échantillons de la méme espéce ont constat que, les taux moyennes d'eau ajoutée sont
variables d’un échantillon & I’autre, avec un moyenne de 10,65 +3.61%. Une valeur
maximum de 16,34 £3.61% enregistrée & ["échantillon 1. et une valeur minimom de

5,74:3.61% enregistrée 4 I"échantillon 3.
L.2.1.8. La fempérature

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats danalyses des
échantillons de Ta méme espéce ont constat que. les moyernnes de la température sont
variables d’un échantillon & 1’auire, avec un moyenne de 6,84 +1.95°C. Une valeur
maximum de 10£1,95°C enregistrée a4 I'échantillon 6. et une valeur minimum de 3

£1,95°C enregisirée & ["échantillon 2 et 7.
1.2.1.9. Le taux de point de congélation

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
échantillons de la méme espéce ont constat que, les taux moyennes de point de congélation
sont variables d'un échantillon & 1"autre, avec un movenne de -0,464:0,08°C. Une valeur
maximum de -0,435 +0,08°C enregistrée 4 I"échaniillon 1, et une valeur minimum de -

0.485+0,08°C enregistrée a I"échantillon 2.
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| Résultats et interprétations | Partie expérimentale |

[.2.1.10. La conductivite

A la lecture de méme tableau n°08 représentant les résultats d’analyses des
€chantillons de la méme espéce ont constat que, les moyennes de la température sont
variables d’un €chantillon & aulre, avec un moeyenne de 5,57 £0.19 ms/cm Une valeur
maximum de 5.77+ 0,19 ms/em enregistrée & I"échantillon 4, et une valeuwr minimum de

5,340,19 ms/em enregistrée 4 1"échantillon?.
LZ.2. Lonudyse des cionueldn es vi peaolepligue

A lacture de tableau n°09, représente les résultat d’analyse des echantillons de la méme
éspéce an trouve gue :
¥ La counleur : est blanchatre pour I'ensemble des échantillons étudiés ;
v L’odeur zest typique pour ['ensemble des échantillons étudiés pour I’ensemble des
échantillons étudiés :
¥ Le saveur et gout : D'une maniére générale le gofit du lait de chamelle est
légérement salin pour la majourité des prélévement, avec une absence fotale de

saveur et de gofit étranger pour "ensemble des échantillons étudiés ;

NB : Le gofit de lait de chamelle peut étre modifié selon "alimentation.

v Le teste d*ébulition : est négatif pour ’ensemble des échantillons étudiés .

v L’aspeet : plus visqueux
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Les caraciéristiques physico-chimigue et biochimigue du lai¥ de chamelle en
comparaison avec /e lait de vache
 Résultats et inferprétations '

Partie expérimentale |

1.3.Comparaison des paramétres étudies entre les deux éspéce bovin et
dromadaire

Le tableau ci-aprés nous montre une comparaison entre les caractéres analysés :
taux de matiére grasse (MG), taux de Lactose , taux d'extrait sec dégraissé (ESD), taux de
protéine, taux d* eau ajouté, température (T°), point de congélation, conductivité, densité,
Ie taux des sels minéraux de lait de vache et le lait de chamelle.

L3.1. Le taux de matidre grasse

Daprés le graphe n®16 représentant la comparaison des résultats d analyses du lait

entre les espéces étudies (vache et chamelle)

(MG %)

Le taux de matiére
grasse (%)

Le taux de matiére grasse

VACHE CHAMELLE

Les éspéces
|

on remarque que le moyenne, de la matiére grasse, varie d’une espéce 4 ["autre avec
une moyenne de 4,68 £1.23 % enregistré chez I"espéce bovine, contre par mne valeur de
3.26 +0,84% prélevée chez les espéces camélien.
Figure n°16 : Comparaison de taux de Matiére grasse du lait entre les deux espéces
bovin et camélien
1.3.2. Le taux de lactose
DCapres le graphe n”17 représentant la comparaison des résultats d’analyse du lait

entre les espéces étudies (vache et chamelle) on remarque gue la moyenne de lactose, varie
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Bésultats et interprétations Partie expérimentale

d'une espéce 4 I'autre avec une moyenne de 4,5420.22% enregistré chez "espéce bovine,
par opposition une valeur de 3,69 +0,24% prélevée chez |"espéee camélien.

W &

v Lactase%

Lactose (%)

L R

VACHE  CHAMELLE

Les éspéces

Figure n® 17 : Comparaison de taux de Lactose du lait entre les deux espéces bovin ef
camélien
1.3.3. Le taux d’extrait sec dégraissé
D aprés le graphe n°18 représentant la comparaison des résultats d*analyses du lait
entre les especes éiudies (vache el chamelle) on remarque que la moyenne de taux d’extrait

sec dégraissé. varie d™une espéee & "autre avec une moyenne de 8,27+£0,32% enregistré

chez I'espéce bovine, contre une valeur de 7,9+0,42 % prélevée chez les espéces camélien .
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Figure n° 18 ; Comparaison de taux d’extrait sec dégraissé du lait entre les deux

espéces bovin et camélien
1.3.4. La densité
D’aprés Je graphe a°19 représentant la comparaison des résuliais d'analyses du lait
entre les especes étudies (vache et chamelle) on remarque que la moyenne de la densité,
varie d'une espéce 4 P'uulre avec une moyenne de 28,8621,78 Y% enrepistié chex Iespéce

bovine, contre une valeur de 28.57 £2 33 % prélevée chez I'espéee cameline.

o

2839 _E.-‘jz"‘/-/l

2885 7
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L8 28,355 'L"':_/"f_’,;

28.5 ‘L/ i

23745 L /,/r_ P

284 -+ : ¢

VACHE CHAMELLE
Les éspéces

Figure n®19 : Comparaisen de la densité du lait entre les deux espéces bovin et
camélien,
1.3.5. Le taux des sels minéraux
D aprés le graphe n°20 représentant la comparaison des résultats d*analyses du lait
entre les especes étudies (vache ef chamelle) on remarque gue le moyenne de taux des sels

minéraux, varie d'une espéce 4 I’auire avec une moyenne de 0.67+0.03% enregistré chez

I'espéce bovine, un conire € valeur de 0,6+0.02 % prélevée chez les espéces camélien.
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Figure n°20 : Comparaison de taux des sels minéraux du laif entre les deux espéces
bovin el camélien
1.3.6. Le taux de protéine

D'aprés le graphe n°21 représentant la comparaison des résultats d'andlyses du lait
entre les espéces etudies (vache et c¢hamelle) on remarque que le moyenne de taux de
protéine, varie d'une espéce a ["autre avec une moyenne de 3,05 £0.13% enregistré chez
I'espéce bovine, contre une yaleur de 3.4 £0.49 % prélevée chez les espéces camélien.

l -
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34 17,7
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T i I * Proteine %

VACHE CHAMELLE

Les éspéces

'-.
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Figure n°21 : Comparaison de taux de protéine du lait entre les deux espéees bovin et

Camélien
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1.3.7. Le taux de Pean ajouté

D aprés le graphe n®22 représentant la comparaison des résuliats d*analyses du Jait
entre les especes €tudies (vache ei chamelle) on remarque que le taux moyenne de 1'eau
ajoutée, varie d'une espéce & "autre avec une moyenne de 0.81+2.3% enregisiré chez

I'espece bovine; par opposition une valeur de 10,65 £3,61% prélevée chez les espéces

camélien,
e |
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Figure n°22 : Comparaison de taux de I’eau ajouté du lait entre les deux espéces

bovin el camélien
1.3.8. La température

D’aprés le graphe n°23 représentant la comparaison des résultats d’analyses du lait
entre les espéces étudies (vache et chamelle) on remarque que le moyenne de ’eau ajoutée,
varie d"une espéce d ["autre avec une moyenne de 12,37 £4,03°C enregistré chiez I'espice

bovine, contre uné valeur de 6,84 £1,95°C. Prélevée chez les espéces camélien.
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Figure n°23 : Comparaison de la température du lait entre les denx espéces bovin ef

camélien
1.3.9. Le taux de point de congélation

D’aprés le graphe n°®24 représentant la comparaison des résultats danalyses du lait
enire les espéces étudies (vache et chamelle) on remarque que le moyenne de point de
congélation, varie d’une espéce a |'autre avec une moyvenne-0,535 :0,03°C enregisiré chez

I’espéece bovine, par contre wune valeur de -0.4640.08°C prélevée chez les espéces

camélien.
Y | . .
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= )
I8 04 D6
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Figure n°24 ;: Comparaison de point de congélation du lait entre les deux espéces

bovin et camélien
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1.3.10. La conductivité

Daprés le graphe n°235 représentant la comparaison des résultats d analyses du lait
enire les espéces dtudies (vache et chamelle) on remarque que la movenne de la
conduetivité, varie d'une espéce a ["auire avec une moyenne de 4.46+0,13 mS/cm
enregisiré chez 1'espéee bovine, contre une valeor de 5,57 £0,19 mS/cm prélevée chez les

especes camélien,

l

# Conductivité ms/cm

Coductivité (Ms/em)

VACHE = CHAMELLE

Figure n°25 ;: Comparaison de taux la conductivité u lait entre les deux espéces bovin

et camélien
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I. La discussion
II. Les earactéristiques physico-chimiques et biochimigues

I1.1. Le taux moyen de matiére grasse (MG)

D aprés notre énide, nous avons trouvés une teneur de matiére grasse de ; 4,68
+1,23% chez la vache, cette valeur est supéreur a celle trouvée par FREDOT,
2006 (3.5%). par contre VIGNOLA, 2002 a déerit une fourchette de : 2.4-5.5% avee une
moyenne de: 3.7%. BOURGEROIS et af, 1990, et HANZEN, 1979 ont trouvés une

moyenne de 3,9%.

I valeur moyenne de maliére grasse entegistrée au cours de notre élude chez la
chamelle est de 3.26+0.84%. cetie valeur est €gale a celle signalé par ABDOUN et al,
2007 (3.26%). et inferieur a celle trouvé par KAMOUN, 1987 ; ce demier a trouvé une

valeur moyenne de 3,5%.
T1.2. Le taux moyen de lactose

Leé résultat de ce paraméfre pour l'espéce cameline prélevé au cours de notre
investigation est de 3.6940,24%. cetie valenr est égale 2 celle cité par: SBOUL A, 2009.
ABDOUN et al, 2007 (3,6%), alors que MEHAIA, 1993 et ABDEL-RAHIM, 1997 ont
décrit des valeurs supéricur 2 celle de la notre ; 4.6% et 4.8% respectivement. en revanche

GORBAN et IZZEL-DIN, 1997 a signalé un taux de 2,5 %.

Par toute ailleurs le taux moyen de lactose chez les bovins est de 4,54+1.23%
celle-ci esi similaire 4 celle trouvé par JENSEN,1995,(4.6%) et par VIGNOLA,2002 (2 4-
3,5% en moyenne 4,6%), supérieur a celle trouvé par FREDOT, 2006 (3.5%).

I1.3. La densifé moyenne

La valeur moyenne de la densité est de Iordre de 28.86+1.78% pour le lait de
vache. qui est légérement inferieure 4 celle déterminée pour le lait de chamelle
28,57+2,33%. les deux valeurs sont siiuées conformes 4 la norme de la densité dans la
fourchette 1.028 4 1.033 (BOUBEZARI, 2010) et par (VINGOLA et GOURSAND,
1985) et inferieure a celle trouvé par (BOURGEOIS et al, 1991),
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ILA4. Le tanx moyen d’extrait sec degraissé (ESD)

Le taux dextrait sec dégraissé chez la chamelle des échaniillons analysés, est de
7.9+0,42% ce taux est inferieur a ceile trouvé chez la vache qui présente un taux de
8,27+0,32%.

Les normes de taux d'extrait sec dégraissé obtenues chez les vaches se situent
dans la fourchette des travaux rapportés par BOURGEOIS et al, 1990 de 9.2% et 9.1%
signalé par LUQUET et al, 1985.

15 Le laus woyen de protéioe

Les résultats de taux de protéine enregistré au cours de notre travail montrent que le
lait bovin contient 3.05+0,13% de protéines, cette valeur est inferieur a celle trouvée par
BOURGEOIS et al, 1990 et HANZEN, 1979, ces derniers ont motionnés un taux de :
3.4%. par contre VIGNOLA, 2002 a précisé une fourchette de 3.2-3.27%.

Concernant le taux de protéine de lait de camelin qui est de 3,4+0,49% cette valeur
est égale & celle irouvé par HASSAN et al, 1987 et SBOUL A et al, 2009 (3.4%) ei
KAMOUN, 1998; (3,43%). ces valeurs sont supérieur a celle enregistrer par MEHAIA,
1993 (2,8%), et celle décrite par une valeur DESEL et al, 1982 de 2,7 %.

IL6. Le point de congélation moyenne

Daprés nos résuliats d’analyse, la valeur moyenne du point de congélation de lait
de vache est égale a -0,535+0,03°C, les résultats répandent 4 la norme citée par
VIGNOLA, 2002 qui varient entre -0.530°C et -0,575°C, signalé aussi par BOURCOIS,
1990 qui a déerit une valeur mayenne de -0,53 et -0,55°C par CAROLE, 2002. La valeur
moyenne de point de congélation de lait de vache trouvée au cours de nofre

experimentation est supérieure a celle du lait de chamelle qui estde ; -0.460 °C.
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11.7. La eonductivité moyenne

La conductivité moyenne de lait de vache 4 une température moyenne de
12,37+4,03°C est de ['ordre de 4.46+0,13mS/cm

Par contre la conductivité moyenne chez la chamelle a une température moyenne
de: 6.84+1,96°C est de 5,57+0,19mS/em, ces valeurs sont situés dans la fourchette
proposés par CODOTIL. (1997), ce dernier & dorn# nne fonrchetie de | condoctivité du

Ialr d'nncanimol soin eat en general comprise entre 4 ef 2,3 Mm% Cm 4 45V

1L3. Le taux moyen des sels minéraux

Le lait de chamelle analysé montre une valeur moyenine dé sels minéraux de 1*ordre
de 0,6+0,02%, presque égale a celle du lait de vache qui est de: 0.67+0.03%, ces deux
valeur est inferieure a la fourchette qui compris entre 0.7 et 0,9 % avee une moyenne de
0.8%. (VIGNOLA, 2002)

La composition minérale est variable selon les espéces, les races. le moment de
lactation et les facteurs zootechniques. D aprés YAGIL 1983 ; le taux de sels minéraux du
lait varie dans une large gamme de mesure, selon ’apport alimentaire, il est plus faible

dans le lail d"animaux déshydratés.
I}, Caractéristiques organoleptique

Les résultats obtenus des festes organoleptiques ont montrés que :

® La couleur de lait de chamelle est blanchatre pour ["ensemble des échantillons
étudiés. pour SBOUL et al, 2009 a constaté une couleur blanche mate pour la
méme espéce. Par contre et pour le méme auteur a décrit une coleur jaunétre pour le
lait de vache qui est la mémie coleur constaté au cours de notre investigation.

e L’odeur : est typique pour 'ensemble des échantillons étudiés pour les deux
especes;

e Les testes d"égustations et de saveurs ont montrés I’absence de saveur et de goiit
etranger pour ’ensemble des échantillons étudiés, le teste d’ébulition : est négatif

pour 'ensemble des échantilions gtudiés.

il !
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Conelusion
Le lait est la setule nourriture consommeée par tout jeune mammifére an début

de sa viey il doit contenir tous les éléments nutritifs nécessaires a la croissance.

Le lait de chamelle est un aliment spécifique par son aspecl. sa compesition et
son compertement vis-2-vis aux changements des conditions du milieu. Malgré fous

ses avantages et sa richesse par rapport & son analogue le lait bovin, il est lnin d’&tre

Avusst poplaire.

Le lait de vache est plus dense que le lail de chamelle, par contre 'extrait sec
dégraissé du lail de vache est par-appott au lail chamelle, tlendis que la maliére grasse.
le lactose et le point de congélation sont dlevé on comparaisons 4 ccux de Jait de
chamelle, les sels minéraux de lait de vache est supérieure par rapport au lait de
chamelle. en revanche le lait de chamelle est moins riche en protéine

comparativement & celle du lait de vache

De point de vie organoleptique les résultats organoleptiques révélent que lait
de chamelle est de couleur blanche mate, godt un pee salé et d’un aspect plus
visqueux que le lait de vache., gui est de couleur jaundire.ces caractdristigues et
surfout le goflit du lait de chamelle difféere selon I'alimentation des animaux et la
disponibilité en eau.

On conclure gue le lait de chamelle et de vache étudiés présente une bonne
qualité physico-chimique et biochimigue et organolepiique,

L’analyse physico-chimique & momtré que le lait de chamelle présente
globalement une composition similaire & celle de lait du vache, particuliérement ¢n ¢e

qui concerne les teneurs en nutriments de base (protéines, matiére grasse et lactose).
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