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Liste des abréviations
AFNOR : Association francaise de la normalisation.
Codex : Commission de la FAO/OMS.
OMS: Organisation mondiale de la santé.
FAO : Organisme des nations unies pour l'alimentation et I'agriculture.
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point.
IS0y Intarnatinnnl Orpanizatinn for Standardization
ONIL. ; Office National Interprofessionnel du Lait.
ADE : Algerienne Des Eaux.
DLC : Date Limite de Consommation.
MG: Matigre grasse.
°D : Degré Domic.
DEN : Densité.
ESD : Extrait sec dégraissée.
EST : Extrait sec total.
MS : Matiére séche.

MGLA : Matiéres Grasses Laifiéres Anhydre.
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INTRODUCTION

L'Algérie est un pays de fradition laitiere. Le lait et les produits laitiers occupent une
place prépondérante dans la ration alimentaire des algériens, ils apportent la plus grosse part
de protéines d’origine animale. En regard de son contenu en énergie métabolisable, le lait
présente une forte concentration en nufriments de base: des protéines de bonne qualité, des
glucides, des lipides, des éléments minéraux et des vitamines avec une valeur énergétique de
I"ardre de 700 cal/l Mais le lnit n’a pas seulement un intérél alimentaire, il occupe une pluce
centrale dans I'imaginaire des algériens. Ce n’est d” ailleurs pas par hasard qu’il est offert
comme signe de bienvenue, traduisant, ainsi par 1'acte de notre tradition d’hospitalité
(Coudou , 1997).

les besoins algériens en lait et produifs laifiers sont considérables. Avec une
consommation moyenne de 110 litres de lait par habitant et par an, estimée & 115 litres en
2010, I"Algérie est le plus important consommateur de lait dans le Maghreb (Transaction
d'Alger, 2010).

Le lait a été défini en 1908, au cours du Congrés International de la Répression des
Fraudes & Genéve comme étant : « Le produit intégral de la traite totale et ininterrompue
d'une  femelle laitiere  bien  portante, bien nourric et non  surmende.
Le lait doit &tre recueilll proprement et ne doit pas contenir de colostrum» (Aboutayeb
.2009), (Beijing Administration of Industry),( Pougheon et «/.,2001),

Selon 1z réglementation Algérienne, la dénomination « Lait » est réservée exclusivement
au produif de la sécrétion mammaire normale, obtenue par une ou plusieurs traités, sans
aucune addition ni soustraction et n’ayant pas £i€ soumis en traitement thermique (J.0. R, A,
1993).

Le Codex Alimentarius en 1999, le définit comme étant la sécrétion mammaire normale
d'animanx de traite obtenue A partit d’une ou plusieurs fraites, sans rien vy ajouter ou en
soustraire, destiné 2 la consommation comme lait liquide ou 2 un traitement ultérieur.

Le lait cru est un lait non chauffé au-deld de 40°C ni soumis & un traitement non
thermique d’effet équivalent notamment du point de vue de la réduction de la concentration

en micro-organismes (Deforges et al., 1999).

i
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Fidéles & leurs engagements coopératifs, les producteurs du lait ont choisi [a
transparence. Aussi. chague amnée depuis 2000, AFNOR Certification. organisme
certificateur indépendant, vient s'assurer que I'ensemble des engagements pris sont
effectivement respectés. Aujourd'hui cette certification est réalisée sur la base de la norme
AFNOR NF V01 007.

La certification s'inscrit dans une démarche qualité totale de la ferme jusqu'aux produits
finis puisqu'elle compléte la cerification ISO 9001, et/ou une certification [SO 22 000
(spéeifique de la séourité des denrées alimentaires) mise en place dans les usines de
transformation.

ISO 9000 est un nom générique qui désigne une famille de normes foumissant nn
cadre de référonce pour €laberer un systéme de management de la qualite cfficace.
La famille ISO 9000 a &t révisée en décembre 2000. LISO 9001, la norme qui régil lex
exigences qualité, inclut les grands domaines snivants © Systéme de managemeni de la qualité,
responsabilité de gestion, gestion des ressources, réalisation des produits, mesure, analyse et
amélioration (management system) (Fidjel, 2015).

Pour faire face 4 tous les risques alimentaires, on voif une nécessité acerve d’introduire
des systémes de gestion des risques el d’autocontroles dans les unités de transformation des
produits laitiers dans un but de fowrnir des produits surs et répondant aux normes (Fidjel,
2015),

Les deux systémes (ISO 9000 et HACCP) sont des systémes de défense de qualité
garantie. ISO 9000 est appliqué dans foutes les industries, tandis que "'HACCP est appliqué
uniquement dans lindustrie des aliments et met 'accent sur la sécurité et 4 !'assainissement

des aliments (Beijing Administration of Industry).

A cc monent la démarche « analyse des dangers, points critiques pour lour maitrisc »
(HACCP) vient utiliser en tant qu’outil de gestion de la sécurité sanitaire des aliments, une
approche de maitrise des points critiques tout au long de la chaine alimentaire, assurant ainsi
une amélioration de la sécurité samitaire des aliments.
Certaines grandes uniiés de transformation ont mis ep place le systéme [SO 9000 version
2001 mais n’ont pas encore mis en place le sysiéme HACCP relatif & 1"analyse des dangers ¢t
4 la maitrise des points critiques (Plan National de salubrité des aliments, 2006, FAQ/OMS).

Pour ¢éla nous nous sommes inidressés 4 une uniié de production [aitiére.

[ 2 )
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Notre travail a pour objectif 1'¢tude de la qualité phvsico-chimique du lait reconstitué et
du lait cru de la marque « SAFTA » qui se trouve sur le marché de l'est Algérien. Et des
conditions de production laitiere, au sein de I'unité. Ainsi que I’établissement d un
programme de préyention pouvant constituer ultérieurement une base acquise de maftrise

d’hygiéne en vue d*appliquer le systéme HACCP, outil de gestion des risques.
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I-Matériel et Méthodes

1- Présentation de la laiterie SAFIA

La laiterie « SAFIA » est une société 4 responsabilité limitée (SARL), située Dans la
commune d’El Fedjoudj cité Boudour Smail N°39 & environ 5 km de chef willaya de
Guelma. « SAFLA » a débuté son activité en Janvier 2012. La laiterie fabrique : Le lait de

vache pasteurisé, le lait reconstitué pasteurise, le lait fermenté ou L’BEN et RAIB.

SAFTA pal nonstitnée A’ nn blne-administratif, iahoratoire d’anatyse physico-chimigue et
d’un atelier de fabrication. Ce demnier est & son tour tépartit-en : service de collecte, chaine de
fabrication du lait de vache pasteurisé, du lait reconstitué pasteurisé et du lait fermenté, station
de traitement des caux, une chambre froide, magasin de stockage dc matiéres premiéres et

demballage.

Le capital social de « SAFIA » est estimé & 10.000.000,00 DA avec une capacité de
production de 6000 litre/heure, dont le nombre des emplovés est tépartis en cadre de
maitrises et ouvrers: 04 cadres, 05 maitrises, 20 ouvriers, 03 laborantins. Toutes les

machines de l'unité sont de production et ¢ industrialisation Turque.

1-1-Matiéres premiéres

La qualité du lait reconstitue est fonction de celle des matieéres premiéres mises en ccuvie

* La poudre du laif entier (267 de MG),
= La poudre du lait écrémé (07 de MG),
= Le lait de vache,

= [ eau traiiée.

a) La poudre du lait
La poudre du lait est le produit résultant de 1’enlévement pariiel de 'eat du lait (Hall
etal. 1961)
Poudre du lait entier: correspond & un lait dont la teneur en matiére grasse laifiére est

égale au minimum 26%en poids (J.O, R, A, 1997).

[
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Poudre du lait partiellement écrémé : correspond 4 un laif dont la teneur en matiére

grasse laitiere est supérieure & 1,5% est infimes a 26% en poids, (1.0, R, A, 1997)

Poudre du lait écrémé : correspond 4 un lait dont la tensur en matiére grasse laitiére ne

doit pas excéder 1,5% en poids (J.0, R, A, 1997).
L onité atilise deux types de poudre : celle de zéro% et de 26% de matiere grasse, la

poudre provienne de ['Office National Interprofessionnel du Lait (ONIL) .L’extrait sec total

de deux types de poudre est caleul¢ dans le laboratoire physico-chimique, ainsi que la
reconstitution afin de noter les impuretés, la couleur, la mousse, la solubilité, L acidité et

Phurmidite.
b) Le lait de vache

Le lait st live¢ & la laiteric le matin, il artive dans des camions citornes od il subit des

analyses physico-chimiques (acidité, densité, teneur en MG ef stabilité a |*ébullition).

¢) L'eau

L'eav est un élément essentiel dans la recounstitution du lait, I"eau utilisé au niveau de
I"unité provient de I’ Algérienne Des Eaux (ADE), ¢’est une eau de robinet, elle est stockée

dans une biche a eau.

L’eau destinée 4 la reconstitution subit le traitement selon les étapes suivantes :

» Adoucissement 4 travers un adoucisseur fravaillant en altérnance (Résine Ca
Mg)
e Filtration via (filtre 4 charbon actif) pour éliminer les ions Cl-

= Ftenfin stockage dans une bache a eau en vue de son utilisation.
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1-2-Procédé de fabrication du laif reconstitué et du lait de vache au niveau de la
laiterie « SAFIA »
La figure (02) illustre les différentes étapes de fabrication du lait reconstitug

partiellement écrémé et du lait de vache au niveau de la laiterie « SAFIA ».

Y

e T Poadre du lait (0% et 26% de
Réception du lait cru ME) L ean traitée

Filtration [ Recanstitution du lait .
¥ ‘ J
Refroidissement a 4°C | Homogénéisation
Filtration

3 -

Pasteurisation (85°C /15s)

4

Refroidissement & 4°C ]

I

Conditionnement
\ !’ J
Stockage< 5°C
; P
[ Distribuﬁo_n
"

Fig.02 : Le diagramme de fabrication du lait reconstitué partiellement écréme et du lait

¢ru au niveau de la laiterie SAFTA.

e,
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a. La réception du lait cru

La réception de la matiére premiére est la premiére étape de la chaine de fabrication
des produits laitiers. A cette étape I'unité industrielle regoit du lait cru de ses fournisseurs
dans des citernes isothermes. La citerne est conmectée par un tuyan alimentaire a une pompe
volumétrique dotée d’un compteur. Ensuite les techniciens de laboratoire procédent & des
contrdles de qualité, A savoir la mesure de 1'acidiié titrable, la densité, la matiére grasse et le
test d"ébullition (Daihi, 2014).

Le lait passe par des filtres en tissn (cellulose. toiles métallique) ot il subit nne
épuration physique destinée & élminer les impuretés gui se frouvent accideniellemenl dans le
lait (paille, poils, particules solides). Ensuite le lait filtré subit un dégazage dans le but de
supprimer les mauvaises odeurs dues aux produits volatiles, ces derniers sont aspirés par un
dispositif sous- vide. La éliigération lntervieme pour abaisser la lempdiature & (6 -2°C). Le
lait refroidi dans la méme température et stocké dans un tank en vue d’une utilisation

ultérieure (Fig.03) (Ghaoues, 2011).

Fig.03 : 1a réception du lait cru

—
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b. La reconstitution du tait :

Cette opération consiste 4 mélanger la poudre du lait avec de leau potable du
processus dans un circuit fermé. L’ opération de reconstitution consiste 4 mélanger la poudre
du lait (0% et 26% de MG) avee l'eau & une temperature qui varie entre 22°C et 25°C. La
poudre est soutirée par une pompe en méme temps que l'eau, afin de mélanger la poudre et
leau dans un circuif fermé qu'on appelle le tank de reconstitution (TR) qui contisnt um
agitateur pour assurer la dispérsibilité (Fig.04) et (Fig.05) (Mahaut et a/.. 2000).

Fig.05 : Tank de reconstitution

P
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¢. L’homogénéisation

L*homogénéisation est une opération gui sert & empécher les globules gras de remonter
4 La surface du lait en réduisant leur diamétire. Elle est obtenue en faisant passer le 1ait sous
pression élevée de 130 4 200 bars, a travers des orfices ou valves trés étroites. Ce traitement
donne au lait une saveur et une texture plus douces, plus onctueuses pour la méme teneur en
matiere grasse, et une réduction de la sensibilité & INoxydation. L homogénéisation se fait 2
des températures qui oscillent entre 54 et 60°C, ce qui permet de maintenir tout le gras a 1'état
hiquide.

d. La filtration

Le lait reconstitué soutiré du tank par une pompe centrifuge, passe ensuite & ravers des

filires eylindriques ponr 1élimination de tonfes impnretés macrosenpiques telles que les

grumeaux et les particules brilées (Ghaoues, 2011).

e. La Pasteurisation

La pasteurisation est un processus de traitement thermique qui vise & détruire certains
micro-organismes présents dans un produit, elle est employée pour les aliments qui
nécessitent uniguement la destruction des germes pathogénes ou toxinogénes. Elle consiste &
faire passer le Jait dans un échangeur & plagues 4 une température de 85°C pendant 15

secondes. Le pasteurisateur comprend trois compartiments |
o Lecompartiment d’échange et de récupération

A ce niveau, le lait froid entrant va étre réchauffé et ceci en récupérant les calories

du lait déja pasteurisé.
e Le compartiment de pasteurisation proprement dite
Le lait pré chauffé est porté dans ce compartiment & une température de 85°C el ceci

en récupérant la chaleur libéree par I"eau chauffée. Le lait est maintenu a cette température

pendant 15 & 20 secondes dans un chambreur.
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» Le¢ compartiment de refroidissement

Une fois pasteurisé le lait passe par le compartiment de récupération ol sa
température est ramenée 4 15°C puis par le biais d’une eau glacée .1l est refroidi a 4°C
(Fig.06).

Fig.06 : le pasteurisateur a plaque

. Le refroidissement
Aprés la pasteurisation, le refroidissement du lait 4 une température voisine de point
de congélation (<5°C) favorise une plus longue conservation, au stade post pasteurisation et
lors du conditionnement. 11 importe également d’éviter toute contamination, spécialement par
les bactéries psychotrophes, qui sont de principale responsabie de détérioration subséquente
(Fig. 07) (Hall, 1968).

10
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Fig.07 : Cuves de refroidissement

g. Le condifionnement

L'action de placer une denrée alimentaire dans une enveloppe ou dans un contenant en
contact direct avec la denrée concernée. Le matériau d emballage qui est couramment ufilisé
pour le conditionnement du lait pasteurisé est le plastique ou le carton. L’emballage doit &tre
hermétique pour protéger les produits laitiers contre l'oxydation et empécher (oute
contamination possibie. L emballage s’effectue automatiquement 4 1"aide des machines trés
développée dotées d’une viiesse de conditionnement trés élevée Le poids des produits
emballés est controlé au cours de conditionnement pour éviter toute Sous ou surpoids possible

(Fig,08) (Daihi , 2014).
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h. Stockage des produits finis
Apres I’emballage, les produits finis sont achemings vers le frigo pour &tre stockés 4
une température de 6-0 °C en allendant leur distribution. Les produits finis sont d’abord

analysés dans le laboratoire pour confirmer leur qualité avant d’étre livrés aux censommateurs

(Fig 09) (Daihi, 2014)

Fig.09: chambre de stockage des produits finis
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I-2- Méthodes d’analyses

2-1- L’échantillonnage en vue d'analyses physico-chimiques

Toutes les analyses physico-chimiques ont €i¢ effectuées au niveau du laboratoire
d'analyses physico-chimiques de la laiterie « SAFIA ». Cette étude a porté sur 10 échantilions
du lait reconstitué partiellement écrémé et un échantillon du lait cru. L'échantillonnage est un
point clef de I'obtention des résultats analytiques valides. En effet, sa bonne mise en cuvre
permetira d’obtenir une bonne représentativité de L’échantillon prélevé : Les prélévements
doivent étre effectués sur du lait bien mélangé, parfaitement homogéugisé, non baratte ¢t non

-acide (Pointurier, 2003).

D'aprés (Salghi, 2010), la préparation de 1"échaniillon et le prélévement de la portion
servant 4 I'analyse sont les deux premiéres étapes d’une analyse physico-chimique. Ces
étapes sont importantes pour la réussite d’une analyse, car 'exactitude du résultat en dépend.
Les techniques qui seront utilisées lors de ces étapes devront permetire de respecter le
principe suivant: L aliquote prélevé pour "analyse doit étre le plus représentatif possible du

lot,

Cette préparation consiste a rendre I'échantillon homogéne et a l'amener a4 une

température 4 laquelle est effectuée I"analyse (AFNOR, 1985).

Si I'analyse doit avoir lieu immédiatement aprés le prélévement, une simple agitation de
I'échantillon par retoumemenis successifs du flacon suffit & rendre le confenu homogéne.
L échantillon a été prépare et les prises d'essais devront &tre effectuées immediatement. Aprés
la préparation de ’échantillon. 11 est recommandé d’opérer sans interruption et de procéder &
une ultime agitation avan! chaque prélévement. Les déterminations physico-chimiques sont

trides immeédiatement apres la préparation de |’échantillon.

Les analyses ont été effectuées selon :
* Les normes algériennes (NA) décrifes par le Ministére du commerce
« Lesnormes AFNOR (Association Frangaise de Normalisation)
s TFAO
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1-2-2-Détermination de la densité du lait
La densit¢ 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’eau

(Pointurier, 2003).
s  Mode opératoire

= Rincer 'éprouvette avee du lait reconstitué & analyser

+ Verser e lalt reconstimé dans 1"¢prouvette ; wenue inclinde afin d'eviter la fotmation
de mousse ou de bulles d'air.

+ L'introduction de lactodensimetre dans l'éprouvette pleine du lait doit provoguer un
débordement de liquide. Ce débordement est nécessaire, il débarrasse la surface du lait des
traces de mousse qui génaient la lecture.

= Plonger doucement le lactodensimeétre dans le lait en ie maintenant dans 1'axe de
I'éprouvetic est en le retenant dans sa descente jusqu'au voisinage de sa position d'équilibre.

+ Attendre 30 secondes a une minute avant d'effectuer la lecture de la graduation.

On peut aussi relever la température du lait et aprés avoir lu la valeur faire les
corrections nécessaires en fonction de la température, les valeurs de référence sont en effet
données pour un lait 315 °C. Pour éviter des erreurs de lecture, il est nécessaire de se mettre

bien en face du lactodensimetre, les yeux 4 la hauteur de la zone de lecture (Fig, 10),

Fig. 10: Mesure de la densité du lait par lactodensimétre

o
| 14
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e La lecture du résultat

Apres la stabilisation du lactodensimétre, on procéde a la lecture de la densité & 15 °C
directernent sur le lactodensimétre, Si la détermination de la densité n’a pas été effectuée
exactement a la température de 15° C, le résultat doit &tre réajusté. La correction de la densité

se fait comme suit ;

Si la température est supérieure a 15°C, il faut ajouter 0,2 pour chaque degré en plus.
Si la température est inférienre a4 15°C, il faut retrancher 0.2 pour chague degré en moins.

La densité est calculée selon la formule suivante -

Dr=DIH+0.2(T-15)

Dr : densité réel

DI : densité Jue

——
&
P
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1-2-3-Estimation des constituants du lait et ses indices:

L estimation de la composition du Tait en (MG, protéines, Jactose, sels minéraux) ef
aussi d’autres indices (température de congélation, densité, taux démoulage) est réalisée a
i*aide d’un appareil qui §’appel « Lactoscan » (F'irg. 11).

C’est un lest rapide qui donne plusieurs informations a la fois sur la qualité du Lait,
mais il faut réaliser des étalonnages de temps en temps en faisant rappel aux méthodes de

référence pour assurer la répétabiliié des résultats donnés par cet appareil (Daihi, 2014),
o Mode opératoire

Lcs mesurcs sont cffectuces 4 "aide de 1'électrode du « Lactoscan » ‘en appuyant sur

le banton starf T &< récultats d analyse sont affichés numériguement au bout de deux minutes,

Fig.11 : Estimation des constituants du laif 2 'aide d"un lactoscan
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[-2-4-Test d’ébullition

Le test a I'ébullition permet d’anticiper le comportement du lait & la pasteurisation.
= Mode opératoire
Dans un tube on introduit 2 8 Smi du lait et on le porte 4 I"ébullition.

= g lecture des résuliats

Si le lait est normal, le liquide reste homogéne aprés quelques instants d*ébullition et
au refroidissement il se forme en surface une pellicule blanche, plissée (formée
principalement de carbonates de calcium, de protides et de matitre grasse). i le lait est riche
en albumine ou acide (au-dessus de 25°D), il coagule par €bullition (Arroud, 2015),
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[-2-5-L'épreuve an bleu de méthyléne sur le Lait

Ce test donrie une idée de la quantité de germes présents dans le lait, de leur activité
et de leur vitesse de multiplication. Il permet d’identifier des différences de niveau de
contamination du lait et de metire en évidence des problemes éventuels d hygicne notamment
du matériel et de la traite. Les germes présents dans le lait et actifs 2 37 °C consomment

"oxygene dissout dans le lait (Fig.12).

Fig.12 : Pincubation des tubes dans an autoclave

o Mode opératoire

1. Se laversoigneusement les mains.

2. Avant ensemencement, agiter le lait et en prélever 10 ml

3. Introduire dans le tube 10 ml de lait et I ml de bleu de méthyleéne.

4, Incuber 4 37 °C dans un autoclave,

5. Observer 571l v a decoloration, sans tenir compte de ["annean bleu qui peut persister en

surface, par suite de la réoxydation du colorant au contact de I'air

o La lecture des résultats
Le bleu de méthyiéne se décolore quand le milieu s’appauvrit en oxygéne. Le temps de
décoloration du bleu de méthyléne donne ainsi une mesure du niveay de contamination du lait
Comparez le temps de décoloration du bleu 4 la moyenne établie sur voire exploitation, vous

pouvez ainsi déceler un probléme de contamination.

Décoloration rapide = beaucoup de germes dans le lait a activité élevée
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Tableau 01 : Quelques repéres

Contamination Temps de décoloration du bleu de méthyléne
Lait trés contaming Moins de dewx heures +
Lait contaminé Entre 2etd heures

Lait faiblement contaminé

Plus de 4 heures -

—

)
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I1-2- Reésultais et Discussion
2-i- Résultats et Discussion relatifs anx analyses pliysico-chimigque

Les résultats d’analyses phjsico—chlﬂ-ﬂques monirent les indications sutvantes :

2-1-1-La densité
La densité de tous les échantillons du lait reconstitué « SAFIA » présentent une valeur
compris entre 1028 g.om ® et 1029 g.em™ 4 15°C avec une moyenne de 102829 gem™ ® Les
valewrs sont similaires a celles rapportées par la FAO, (2010) et €lle est proche a celle ramené
par le Journal Officielle de la République Algéricane, (1993). Tandis que la densité du lait cru
de vache « SAFIA » est 10294 gom™ ® Cette valeur est proche & celle rameunée par
Abartgyeh. (2005),
On remarque que tontes les valeurs de la densité des deux types du lait « SAFIA »

(figure 12) sont conformes aux normes. Done le lait n’a pas été mouillé (dilué avec de 'eau).

L1030 - ‘

|

: |

2 |

2 1008 -

b _ |
= B Lait cri de vache

. # Laif reconstitué |

1026 e ' = |

Pi P2 P3 P4 PS5 PG |

prélevements

Fig.13 : Evaluation de la densité des deux types du lait.
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2-1-2- La Matiére grasse

Les résultats montrent que tous les échantillons du lait reconstitué présentent une valeur
qui oscille entre 15,0g /1 et 15,4g/l avec une moyenne de 15,06g/L. Done on remargue que ces
résultats sont dans la fourchette admise par le Joumnal Officielle de la République Algérienne,
(1993) et supérieur & 1a norme AFNOR, (1986). Dont la teneur en matiére grasse du lait cru
de vache est 37,1/ (figure 14). Ces résultats sont égaux aux normes citées par la FAOQ. Pour
le lait reconstitué Le taux de |la matiére grasse ¢st conforme aux normes, ceci explique que la
poudre du lait ufilisée pour la reconstitution est de type « lait partiellement écrémé» car il
contient ane matiére grasse qui comprise entre 1,5/ ef 26/ selon la réglementation en vigueur.
Donc nous pouvons tirer aussi une relation inverse entre la densité et la teneur en matiére
grasse du lait reconstitué : plus Ia densité du lait est élevée, plus sa matiére grasse est basse,
done on peut dire qu'un écrémage du lait angmentera sa densité et qu un mouillage ou une
addition d’eau diminuera la matiére grasse (1. O. R. A [1993).

Comme le lait cru de vache proposer & la consommation est souvent un mélange,
obtenu de la traite de plusieurs anmimaux, une pratique qui tend 4 réduire fortement
l'importance des variations individuelles. I1 faul se rappeler que des fluctuations notables
subsistent pour le lait individuel qui sont sous la dépendance de facteurs d'ordre génétique
(race), physiologique (nombre de vélage, époque de lactation, moment de Iz traite),
zoolechnique (mode de traite, type d'aliments fournis a la vache) et pathologique (éfat de
santé de la vache laitiere) tandis que le lait est de grand mélange. I'action de ces facteurs est
atténuee (Coudou, 1997).

40 - _
§*
o
E {
a 20
v -
| E [ait cru de vache

| N 10 )
# Lait reconstitué
.D _--“ il ¥ '__7.
Pl P2 P3 P4 P5 P6
Prélevements

Fig.14 : Evaluation de la teneur en matiere grasse (MG) des deux types du lait
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2-1-3- L'acidité titrable (°D)

Les résultats montrent que tous les échantillons testés présentent une acidité égale a
16°D (figure 15).les valeurs sont similaires & celles rapportées par la FAO, (2010) et elle
reste néanmoins dans Iintervaile étudiee par (1, O, R, A, 1993).

Toutes les valeurs d'acidité titrable du lait conformes & la réglementation en vigueur.
Cela explique que le lait était manipulé dans des bonnes conditions de pasteurisation, ou

aucune dégradation enzymatique et/ou dégradation du lactose en acide lactique 1°a été réagie.

En résultant que la fabrication du lait reconstitué a été faite a partir de la poudre du lait non
actdifi¢ dis lo dtpa | ol elle Elail biva stockée.

(Cayot et al., 1998) expliquent dans ieurs travaux que "acidité du lail pourrait étre due 4
la dégradation protéique. Lankveld, (1995) signale que, quand les protéines du lait subiraient
une dénaturation, le lait deviendra acide.

16 '|
B 4 J
2 W Lait cru de vache
| 8 4 ® Lait reconstitug
o L = -
P1 P2 P3 P4 P5  P6

Prélevements

Acidité titrable (°1)
E-Y o0

Fig.15 : Evaluation de I'acidité titrable (°D) des deux types du lait.
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[1-2-1-4- La teneur en lactose

La teneuren lactose du lail reconstitué présentent uné valeur varig entre 2.61% et 3.81%
avec une moyenne de 2,98%. Tandis que la valeur du lait cru de vache est 2,58% (figure 16).
Cefte valeur est Iégérement inférieure aux normes admise par la FAO et Mietton ¢/ al,
(1994).

La tenieur en Jactose pour les deux types du lait « SAFIA » ne sont pas conformes aux
normes (inférieures a 4.8). La teneur én lactose est abaissée lors du mouillage. I1 faut
souligner que cette teneur en lactose est aussi diminuée dans certains laits pour des raisons
pathologiques. Selon Gautier, (1961), le lactose est le constituant du lait le plus rapidement
attaqué par ’action microblenne qui se transforme en acide lactique et autres acides,
contrairement a la mati¢re grasse qui s"altére plus lentement. Mais le plus important est que le
facteur de variation est 1'infection de la mamelle qui réduit 1a sécréuon du lactose.

| d -
P
=
g 3
=
)
-
_-
= Z°
9 ¥ Lait cru de vache
: » " *
> b Lait reconstitue
g1 |
=
0 s ] | =
pP1 P2 P3 P4 P5 P&
Prélevements |

Fig.16 : Evaluation de la teneur en lactose des deux types du lait.
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II-2-1-5- La teneur en protéines

Les teneurs illustrés dans Ia figure 17 montrent que les teneurs varie entre 2,60% et
2.90% avec une moyenne de 2,76%. Ces résultais sont inférieurs aux normes admise par
Jeantet ef al., (2007) et celles de Mietton e af..(1994).

La teneur en protéine concernant les deux types du lait « SAFIA » n’est pas conforme
aux normes. L'activité protéolytique €levée de nombreuses bactéries psychotrophes manifeste
encore 4 basse température. En outre la production des protéases est particuli¢rement forte au
froid. Clest ainsi que pour Pseudomonas fluorescents, hote fréquent des laits réfrigérés, elle
est six fois plus importante 4 3°C qué 30°C. D'autre part, elles sonf pour la plupart
thermorésistantes de sorte que lenr activiié pent se manifester dans le lait aprés pasteurisation
et méme apreés traitement UHT. ce qui risque d'entrainer la gélification de ce dernier.
Différents défauts de saveur comme l'amertume peuvent se développer dans le lait et les
produits laitiers et les déprécier fortement, voire les rendre inconsommables, Le lait contenant
des protéases naturelles thermorésistantes, son action peut interférer avec celles des bactéries
Psychotrophes (FAO, 1983).

Les basses températures peuvent dénaturer les protéines (enzymes). Des prol€ines sont
susceptibles de s'assoeier au cours des iraitements de congélation comme les gliadines, les

protéines aviaires, les protéines du lait (Chefiel er al., 1992).

-, 4
;\‘-_:
| 2 3 )
=
g
=
2 E
g |
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‘ Prélevements

Fig.17 : Evaluation de la teneur en protéine des deux types du lait.
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11-2-1-6-Extrait sec non gras

Les résultats de DMextrait sec non gras montrent que tous les échantillons du laif
reconstitué reflétent des valeurs compris enfre 6,73% et 7,1% avec une moyenne de 6.88%.
Tandis que |"extrait seo non gras du lait cru de vache est 6,70% (figure 18). Done ces résultats
sont nettement inférieurs aux normes rapportées par Alais e/ al., (2004). Est-on nofe que les

valeurs de I"extrait sec non gras ne sont pas conformes aux normes.

8; .
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g |
= B[ ait cru de vache
=2 . o
ﬁ B Lait reconstitué
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Prélevements

Fig,18 : Evaluation de I"extrait sec non gras des deux types du lait.
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II-2-1-7- La température

La température de tous les échantillons du lail reconstitué comprise entre 5,5°C et
6,9°C avec une température moyenne de 6.43°C, Tandis que la température du lait cru de
vache est 6,50°C (figure 19). Se situe dans I’intervalle admis par AFNOR.

La température de tous les échantillons du lait est globalement acceptable; Dapres les
résultats obtenus on déduit que la température de 80 % des échantillons est conforme dans
Pintervalle de 42 8 °C.

B Laif cru d& vache

B Lait reconstitué

La Température °C
I

Pi P2 P3 P4 P5 P6
Prélevements

Fig.19 : Evaluation de la Température des deux types du lait.

256 |

—



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

I1-2-1-8- Le point de congélation

Les résultats illusteés dans la Agure 20 montrent que tous les échantillons du laii
analysé & des valeurs situent entre (-0.430 et -0,450) °C avec une moyenne de -0,440°C, donc

supérieurs aux normes étudiée par Mathieu, (1998) et Aboutayeb, (2005).

Les valeurs de point de congélation des deux types du lait « SAFIA » ne sont pas
conformes aux normes (supérieurs & -0,55°C), le point de congélation n'est pas une valeur
constante, mais il faut tenir compte des [égeres fluctuations dues aux variations saisonniéres
comme la race de la vache ainsi que la région de production. Et selon Alais, (1984),
P'acidification du lait ou l'addition des sels minéraux abaisse le point de congélation. Dont le
mouillage par addifion d'sau provoque une augmentation du point de congélation compris

entre (- 0,53°C et 0°C ).

0.5

® Lait reconstifue

Point de cangelation (°C)

05 -
prélevements

e

Fig.20Q : Evaluation du point de congélation des deux types du lait
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11l L’application de Papproche HACCP au niveau de la Isiterie « SAFIA »

1. Présentation de Ia méthode HACCP

Clest l'acronyme de « Hazard Analysis Critical Control Point » qui peut &tre traduit par
« Analyse des Dangers et Points Critiques pour leur Maitrise » ou encore : systéme qui
identifie, évalue et matirise les dangers significatifs pour la séeurité d'un produit.

L’application du systéme HACCP n’est pas seulement un outil référentiel mais c’est
I"intégration de bonnes conditions d’hygiene pour atteindre la qualité. Le systeme HACCP est
nne approche systématiqne et ratinnnelle de la maitrise - des dangers microbiologiques.
physiques. et chimiques dans les aliments (Amgar, 1996).

De nos jours le systéme HACCP permet de gérer la sécurité et la qualité de toutes les
denrées alimentaires. L'utilisation duo systeme HACCP permet de prémunir contre les
problémes d’hygiéne de sécurité et d’éviter leur récurrence. L HACCP permet de donner
confiance : c'est un moyen de preuve pour répondre aux attentes des clients et favoriser le
dialogue entre partenaires d’une méme filiere (Rige ef al., 2004). La méthode HACCP permet
aussi d'établir de nouvelles relations enire entreprise €t pouvoirs publics (Chiardia et ol
1994).

L’HACCP est un systéme préventif qui vise & garanfir la sécurité des aliments, ¢’est
une apptoche documentée ef vérifiable pour I"identification des points critiques et pour la

mise en ceuyre d’un systéme de surveillance (Quittet ef a/., 1999),
2. Les étapes préliminaires
Le systeme HACCF se¢ subdivise au total en douze étapes qui definissent

comment établir, réaliser et assurer le suivi du plan HACCP, cette démarche logique est
apportée dans le guide d*application HACCP dans I’ industrie laitiere (Arthaut, 1995).

E1 Définition de champ d’étude

Cette étape est consacrée au choix du produil, des procédés de fabrication et des
dangers. (De nature microbiologique, physique ou chimique) qui seront analysés au cours de

"étude que nous avons bien présenté avant.
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[ E2 Constituer "équipe HACCP

L'équipe HACCP est constituée de personnes qui ont la charge d'appliquer la méthode
HACCP. Elie doit étre soutenue par la direction qui doit afficher son engagement & la mise en
ceuvre des principes HACCP  Autant que possible, |"équipe est pluridisciplinaire et comprend
I'encadrement supérieur de l'entreprise, afin de faciliter les prises de décision, ainsi que du

personnel sur le terrain.

Chef d'atelier

et

e La supervision quotidienne du personnel pour assurer une

vesponsable applicativn ngowcuse des wgles J'hygicne coiporelle et
d'hygiéne vestimentaire élabarées par « SAFTA »

¢ La supervision des activités de nettoyage et désinfection

» La sensibilisation du personnel aux régles

dhygiene

Responsable ¢ Programmer & coordonner les opérations de production. |
de production o Elaborer des diagrammes de fabrication

e Assurer le bon fonctionnement du
Responsable matériel de fabrication
de maintenance ¢ Programmer et  planifier des  journées  de

révision €t d°entretien préventif.

¢ Diminuer les temps d’arrét.

‘Responsable » Définir et metire en ceuvre les méthodes de contréle qualité,

de laboratoire a Suivre le contrdle de la qualité physico-chimigue et
microbiologique des matiéres premigres, produits finis et des
meyens de production.

Responsable e Communiquer interactivement avec les clients,

commercial e Superviser les activités des rappels produits.

Distributeurs/ o Maintient I"intégrité des produits laitiers (chaine du froid)

Détaillants

29
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[ E3 Définir le produit '

11 faut définir tous les paramétres pour Iobtention du produit fini : matiéres premieres,

ingrédients, formulation et composition du produit : volume, forme, structure, texture,
cardctéristiques physicochimiques (pH, Aw, conservatenurs) et tempeératures de stockage, de
cuisson ef de distribution ainsi que ['emballage (Jeantet er al., 2006).

Tableau 02 : Composition moyenne du lait entier (Beijing Administration of

Industry).

Cnmposant-s? Teneurs (g/100g)
Eau 895

Dérivés azotés 3.44

Protéines 3.27

Caséine 2.71

Protéines solubles 0.56

Azote non protéique 0.17

Matiéres grasses 3.5

Lipides nentres 34

Lipides complexes <0.05

Composé¢s liposolubles <0.05

Glucides 4.3

Lactose 4.7

Gaz dissous 5 Z-du volume du lait
Extrait sec total 12.8g

L'identification d¢ [|'utilisation attendue du produit consiste également 2 la
détermination de la durée de vie du produit (date limite de comsommation ou de

conservation), et des instructions éventuelles d ntilisation.

30
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Caractéristiques générales, selon Fidjel, (2015).

Dénomination Lait de vache entier et lait reconstitué¢ particllement écrémé
« EL SAFIA »

Comiposition ooy

Campositio Lait de vache enfier.

FPondre du lait et ean

Volume 1 litre.

Structure Liquide.

Embailage Sachel en plastique

Distribution Marché local et le point de vente de la laiterie.

Température  an | Lail pasteurisé partiellement écrémé  Max. 7°C

c@ur des | Lait cru Max. 6 °C
produits

Durée de | Lait pasteurisé particllement écrémé 22 4 jours
conservation Lait cru 2.4 3 jours
maximale
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Poudre de lait

[Re‘ionsm’utin du lait

J

'l
[
.
Le diagramme de fabrication ¢t la description des étapes ci-aptés sont donnés 4 titre
-
d'exemple : il revient & chaque entreprise de formaliser ses propres pratiques.
# . n
- Laitern
(Réception)
.
o Contréle
[' \ y
‘ | [ Filtration
Lf
Pasteurisation
[ (85 °C pendant 15s)
| !
z

Refroidissement (5°C)

| 1
i

Conditionnement

4

Stockage (<5°C)

Fig 21 : Diagramme de fabrication du lait eru et do lait reconstitué.
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ES5 Confirmation de diagramme de fabrication

Le responsable qualité et les membres de I'équipe HACCP ont minuticusement
vérifi¢ sur site les diagrammes de fabrication pour Ics compléter avee des informations
relatives aux paramétres technologiques (durée, température) Ces vérifications qui concernent
la totalité des étapes de la fabrication (Quitiet et af ., 1999).

Ii E6 Analyse des dangers ]l

Conduire une analyse des dangers se décompose en trois phases importantes :

I"ideniification des dangers et des causes associées, J'évalnation du risque et 1°établissement

des mesures préventives (Teantet et al., 2006).

33
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E7 Identification des dangers

Dans un premier temps, il convient d’énumérer tous les dangers biologiques, chimiques

et physiques auxquels on peut raisonnablement s’ attendre vu la nature et les caractéristiques

du produit fini et de son procédé de fabrication.

1. Hygiéne du personnel

‘Maoyens
mafirise

du

de

Dangers microbiologiques

= (Contamination par les mains souillées ou mal lavées.

Contamination du produif par les manipulations avec une renue

inadaptée, ou par contact du produit avec les chevenx, bijjows....

Se laver les mains de maniére efficace avant et aprés toute

‘manipulation des produits et aprés tout passage aux toilettes ou sortie

de la salle : avec du savon en quantité suffisante. un rincage a ["eau el
un séchage des maing avec des papiers jetables @ usage unique ou un
torchon propre €t sec,

Installer des lavabos régulier (au moins une fois par semaine) et
iéservés 4 la seule transformation (blouse ou vétement spécifique a la
transformation).

Ranger les tenues dans un endroit spécifique (armoire, vestiaire)
et laisser les vétements venant de "extérieur a 'écart de la salle de
transformation.

Limiter des déplacements du personnel (notamment enfre les

différentes pidces).
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Eléments

de

Contrdle visuel :
survellonce e Des installations sanifaires et licux de lavage des mains,
@ Propreté des tenues spécifiques ei des torchons,
e Application des bonnes pratiques
2. Gestion des matiéres premieéres (autres que le lait cru)
Nature  Gu Dangers microbiclogiques et physigues
Risque s Les matiéres premiéres (lait en poudre, eau...) penvent véhiculer
des micro-organismes. ainsi que divers débris (notamment guand
reconditionnemient par le distributeur),
* Autant que possible, pour les produits importés, demander au
Moyens  de fournisseur le certificat sanitaire et |’autorisation de mise en vente
maitrise délivrés par les autorités competentes.
o Vérifier les indications de I’étiquette (DLC, caractéristiques du
produit) et que son utilisation est autorisée (additifs) avant tout achat.
e Acheter de préférence les produits dans leurs emballages d’origine
(lait poudre).
e Pour le iait cru, se reporter aux fiches par opération unitaire.
Eléments  de s Contrdle visuel chez le fournisseur.
surveiliance
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3. Matéridux

Dangers microbiologiques et physiques

Nature du
r— e L usage des ustensiles en matériaux inadaptés (bois), conlamine
| les produifs par un appori en wicro-organisme ou en ‘deébris
physiques.
» Eviter usage de matériel en bois el préférer plutdt du matériel en
Moyens  de aluminium ou en plastique alimentaire, facilement lavable.
maitrise
Eléments de » Contréle visuel.
surveillance
4. Conception des locaux
Nature du Danger microbiologigue
Risque e Risques de contamination microbienne du laif par le contact entre
produits  «salesy et «propres», par le défaut d’hygiéne des sols,
mirs, plafonds et autres surfaces de contact.
» Effsctuer la transformation dans uné enceinte close & I'abri de la
poussiere et des animaux nuisibles.
s Respecter le principe de séparation des secteurs sains et souillés et
Meayens de éviter une trop grande proximité entre la porte d’entrée et la porte de
maitrise sortie;
e Prévoir les systémes d’évacuation des eaux usées, des eaux de
nettoyage et des déchets.
Eléments de = Examen des plans avant construction.
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sarveillance

5. Utilisation

Nature du
risque

Moyens
de mafirise

Eléments de

surveillance

2

Dangers microbiologigues

Les matiéres premiéres (lait en poudre, eau..) et les ustensiles peuvent

veéhiculer des microorganismes

Utiliser ’eau provenant directement des robinets et si nécessaire
vérifier sa potabilite.

Se laver les mains avant le prélévement de la matiére premidre.
Laver et désinfecter les ustensiles nécessaires an prélévement.

Respecter la DLC et e dosage préconisé par le fabriquant.

Controle visuel de I’hygiéne du personnel et des ustensiles.
Vérification de la DLC.
Analyse de I"eau.
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( E8 Détermination des points critiques pour la maitrise

L7 identification compléte €t précise de CCP est fondamentale pour controler les dangers

de sécurité alimentaire. Les CCP sont localisés & toute ¢tape ol les dangers peuvent étre

évités, éliminés ou réduits 4 un niveau acceptable.

litapes Nature du risque Moyens de maitrise Eléments de surveillance
Réeeption et Dangers sFarre  uan test | *Resultats du test
filtration il cru | microbiclegigues d*ébullition d*ébullition

physigues el ehimiques « Mesurer la densité | » Mesure de la densité.

» Le lait peut &tre impropre | et refuser des laits » Résultats des tests

a la transformation du fajt | dilués (mouillage) | antibiotiques

d’une confamination en + Controle visuel du

Pasteurisation

Refroidissement
apres la

pasteurisation

MiCro-OTganismes ou
produits chimiques

(antibiotiques).

Dangers
microbiologiques

« Lait cru contaminer.

+ Bau et poudre du lait
contaming,

s Mauvaise maitrise du

couple temps-température.

Dangers
microbiologiques
= Sporulation possible ou

« Pasteuriser le lait
eru et le  Jait
reconstifué. dans un
pasteurisateur.

* Surveiller le couple
temps-température
de pasteurisation
85°C/20 min.

Apres la
pasteurisaion,

refroidir rapidement

matériau et de la propreté.

du matériel.

+ Shassurer du bon
déroulement de Ia
pasteurisation en vénfiant
la température

du lait et le temps de

traiternent.

Vérfier le niveau d’eau
pendant I¢ processus de

refroidisseinent.

s
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Conditionnement

Stockage

coniamination due  aux
MiCro-organismes de

I"envitonnement

Dangers
microbiologigques

et physiques

*Risque de
contamination
par des hactéries
(matériel,
environnement).

+ Risque d'utilisation
d’emballage en plastique
=«  Multiplication  des
germes doe a4 la

température.

Dangers
microbiologiques

» Risque de contamination
due & de mauvaises
conditions de stockage
(surcharge, coupures
d’électricité, niauvais
fonctionnement du

réfrigérateur...).

le lail jusqu'a la
température

sonhaitge

+Conditionner dans
un local ferme.
“Porter un masque
bucco-nasal.

= Ne pas souifler
dans les sachets pour

les ouvrir

. Eyiter de

surcharger el
d'ouvrir
fréquemment  les
réfrigérateurs

* Respecter la
température de

conservation (4°C)

= S’assurer de la propreté
du lisu de
conditionnement, ef de
Thygiéne du personnel
(contréle visuel).

» Lutter contre ["utilisation
de I'emballage en
plastique et le remplacer
par 'emballage cn carton

ol en verre.

A Taide d'un thermométre
mesurer(an moins une fois
par mois) la température
interne du réfrigérateur
dans la laiterie.

I E9 Ltablir et appliquer des procédures de'surveﬂlancﬂ

Cette étape doit permettre de mesurer ou d’observer les seuils critiques correspondant &

un CCP. Les mesures sont des actions de surveillance enregistrées afin d’apporter la preuve

de la maitrise du CCP.

g
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Il E10 Etablissement des mesures carrectives ,l

Des mesures correctives doivent étre prévues pour chaque CCP afin de pouvoir rectifier

les écarts. Ces mesures doivent garantir que le CCP a ¢i¢ maitrisé et prévoir le sort qui sera

réservé an produil en cause : destruction, déclassement, retouche, identification et tracabilité.

¥tape

Danger

Selution

Réception et stockage

de la matiére premiére

La pasteurisation

Stockage

Commercialisation

-Mangue d’hygiéne corporelle

- Conception des ateliers non

conforings aux normes

- La non maitrise du couple

(Temps/T?)
- La swvis des germmes
d’altération
- Variation de la
température

N L’absence de Ia
Réglem'ent‘ation concernant la
distribution pour les différents

points de vente

-Expiration de la date limite de
consommation

- Conception adéquate  des

installations de conditionnement

- Les matiéres premieres transformées
seront sélectionnées avec soin.

- Validation du couple (Temps/T®)

- Processus de pasteurisation correct

- Surveillance de la
temperature et de
humidité

-Controle des produits dans e

commerce
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Ii E11 Etablissement des procédures de vérification II

Cette étape consiste & vérifier I'efficacité du systéme miais également son application

effective. On peut avoir recours a des méthodes, des procédures et des tests de vérification et
d’audit, noamment au prélévement et 4 ’analyse d’échantillons aléatoires. pour déterminer si

le systeme est efficace.

Les moyens de détermination des fraudes
Lies laits falsifiés

Un producteur sans scrupule peut étre tenté de falsifier le lait dans la mesure oi
l'adultération peut paraitre difficilement décelable par le consommateur, Dans certains pays
du tiers monde la fraude atteint une grande ampleur, la majorité des laits récoltés étant plus ou
moins falsifiés a la vente.

Selon Veisseyre R, les laits fraudés sont présentés comme des laits normaux mais
ont subi des modifications de la composition chimigue par addition de substances interdites

ou par sousiraction de divers constituants ou par les deux 4 la fois.

1-Fraudes par addition . le mouillage

Le mouillage consiste a ajouter au lait des liquides ou des substances diverses (eau,

lactosérum, conservateur) dans le but d'augmenter le volume de lait mis en vente ou
d'améliorer sa qualité microbiologique.
Le mouillage le plus fréquent est l'addition d'une substance sans valeur comme I'eau qui
modifie la composition originelle du lait. Le décret sénégalais du 25 Juillet 1969, prescrit en
son article 10 «qu'est interdite l'addition en quelque proportion que ce soit, d'eau au lait que
gette ean soit on non potable. Est également interdit 'emploi de tout traitement, autre que la
filtration ou les procédés thermiques d'assainissement susceptibles de modifier la composition
physique ou chimique du Tait lorsque ce traitement n'est pas autorisé¢ par ["arréie
interministériely (Chambre de Commerce d'Industrie et d' Agriculture de Dakar).
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2- Fraudes par soustraction : I'écrémage

Elles consistent 2 retrancher une partie de la matiére grasse. L'écrémage se pratique soit
en enlevant avec une cuillére la créme qui sumnage le lait abandonné au repos dans un endroit
frais (lait écrémé), soit par la centrifugation 2 l'aide d'une écrémeuse (lait centrifugé).

1l est trés difficile & caractériser sur les laits individuels car le taux de matiére grasse est
trés variable. L'écrémage ne s'identifie donc que sur les laits de mélange, et le lait dans la

consommation est généralement le mélange de la traite de plusieurs vaches (Eeckoutfe M).
Conséquences des frandes

1-Sur le plan hygié¢nique

L'ingestion de lait mouillé avec de I'eau de mauvaise qualité peut étre source de
dangereuse contamination. En effet, le lait sous sa forme liquide présente une grande
réceptivité aux germes extérieurs et est un excellent milieu de culture pour les salmonelles, le
staphylocoque, etc. L'addition des antibiotiques dans le lait dans le but d'améliorer la
conservation constitue un danger pour la santé publique et des risques d'accidents allergiques
sont possibles avec certaines substances comme la pénicilline.

2-8ur le plan nutritionnel

Le lait joue un rdle important dans l'alimentation surtout chez le jeune el les groupes
vulnérables. Si ce produit est falsifié (mouillé ou écrémé), la feneur en ses divers constituants
(protéines, chlorures, lactose, matiére grasse) baissent et n'apporte pas les qualités nuiritives

ou organoleptiguss  que le  consommateur  peut  légitimement  attendre.
3- Sur le Plan commercial

Les fraudes du lait (le mouillage et I'écrémage) peuvent paraitre difficilement décelables
par le consommateur et ceci constifue un obstacle au commerce national
Ainsi, les fabricants honnétes subissent la concurrence déloyale étant donné que le prix: du

lait au niveau de la vente est le méme.
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~ E12 Etablir 1a documentation : plan, procédures, et enregistrements

La documentation comporte trois volets . plan, procédures et enregistrements.
1= le plan Hacep, ’étude elle méme et sa vérification (étapes 1 a 12).

2- les procédures, les instructions correspondant aux compositions des produits, aumx
opérations du diagramme, aux systémes de surveillance des CCP et aux mesures préventives

(cibles) et correctives.

3- les enregistrements des valeurs surveillées, des coniroles de fabrication ..
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CONCLUSION

La filiere lait reste J'ung des filiéres les plus compliquées dans le volet agricole et
comme source de matiére premiére de grande nécessite. Elle touche en effet I'agriculture,
I"industrie, le commerce, la santé et la formation. Cest pour cela elle doit mériter une action
beaucoup plus soutenue des différentes autorités gouvernementales. Pour se faire, il faut lui

imposer une nouvelle dynamique autant sur le plan de la réglementation.

Sur le plan physico-chimique on constate que la densité, la teneur en matiére grasse,
1” acidité titrable, la température et le point de congélation sont conformes aiux normes établis
par la FAQ, AFNOR, LO.R A et autres, Cependant les autres critéres ne répondent pas anx
normes en tenant compte la feneur en lactose, [a teneur en protéine, ’extrait sec non oras ce
qui permet la détection de fraude par addition de substances é¢trangéres du lait comme l'eau
(dit mouillage).

Pour répondre aux besoins de la transformation laitiére, a la diversité et aux goiits des
produits laitiers, Ainsi quaux exigences des consommatenrs en matiere de sécuriié
alimentaire et de respect de l'environnement ef des hommes, les producteurs du lait et les

équipes des services de la coopérative s'engagent.

A partir de nos résultats, nous avons propesé un programme de mesures de prévention
pour que ["unité de production acquicre des conditions hygiéniques tout au long de la chaine
de fabrication en vue de "application du systéme HACCP.

La certification HACCP témoigne de la mise en ceuvre de bonnes pratiques dhygisne
et de fabrication ainsi que du respect d'une partie des prescriptions réglementaires. Elle atteste
également l'engagement de la direction dans la mise en ceuvre de la démarche qualité.
IL'obtention d'une reconnaissance sous la forme dune "certification" délivrée par un
organisme fiers {ndépendant, 4 la snite d'un audit réalisé par un expert, est souvent présentée
comme un des objectifs de la mise en euvre de la méthode HACCP dans une enireprise.
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RECOMMANDATIONS :

A moins de fraude bien caractérisée, il faut étre trés prudent avant de transmettre un

dossier de falsification et faire sanctionner un (au niveay de la vente) ou des innocents (au

nivean de la production). Lorsqu'un lait est suspect de prélévement de comparaison

Le méme jour et le plus rapidement possible 4 différents points de vente de la méme ferme

dans les mémes conditions, (traités des mémes moments: matin ou soir on les denx),

Vérifier que la fraife est réalisée sur le méme nombre des vaches laitiéres. nourries
dans les mémes conditions;

Vérifier avant la traite, le matérie] (sceau, canalisation, tank & lait, etc...) Pour éviter
un mouillage 4 la source;

Contrdler reguligrement les lails depuis la production, iransport jusqua la
commercialisation ef s'assurer que les dispositions réglementaires ont été respectées:
Infliger des sanctions sévéres aux fraudeurs. Ainsi, au niveau de la vente, on peut
consigner, retirer les produits non conformes aux normes. En cas de récidive, faire
suspendre temporairement la commercialisation. Pour les fraudes a la source, il faut
proceder a la fermeture temporaire ou définitive de production du lait cru.

Surtout informer et sensibiliser en permanence les différents acteurs concemnés
(producteurs, {ransporteurs, commergants et consommateurs) les obligations
auxquelles ils sont soumis;

Enfin, il faut noter l'absence d'une coordination des opérations de contrdle et pour
cela, il est nécessaire de renforcer la collaboraton entre les différents services de
contréle (1 S N), service d'hygiéne, direction du commerce, les institutions de
recherche (E 1 SM V, ES P, PHARMACIE, 1 T A) et les laboratoires privés.
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Tableau 01 : Normes données concernent le lait pasteurisé reconstitué admise par (AFNOR,

1986).
Paramatres Normes
Acidité titrable (D") 13— 15(D°%)
Matiére grasse (g/l) > 15(g/l)
.Densité 1032

Tableau 02 : Composition chimigue globale (%) du lait de vache d’aprés (Mietton et al.,

1994)
Paramétres Normes
Eau (%) 87.0-87.5
Lactese (%) 48 =50
Matiére grasse(%) 34— 44
Protéines (%) 29 35
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Tableau 03 : critéres physico-chimiques relatifs au lait reconstitué pasteurisé conditionné

(Arrété Interministériel du 18 Aott 1993)

Paramétres Normes
Acidité titrable (°D) 14-18°D
Matiére grasse (%) 1.5-2
Densité

1028-1032

Tublean 04 : Composilion moyenne des principans constitoanes du Tair de vache (@/ire)
Selon (Alais, 1984).

Constituants Moyennes
Matiéres azotées 34
Lactose 48
Matiéres salines 9

Extrait sec dégraissé Gi
Matiéres grasses 37
Extrait sec total 128

Eag libre {solvant) et 902

lide

Lait entier 1030
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RESUME

L'Algérie est un pays de tradition laitiere. Le lait et les produits laitiers occupent une
place prépondérante dans la ration alimentaire des algériens. Le présent travail a pour objectif
I"étude des analyses physico-chimiques du lait reconstitué et du lait cru de vache et suive le
diagramme de fabrication au niveau de la laiterie « SAFIA ». Toutes les analyses physico-
chimiques ont €t€ effectuées au niveau du laboratoire danalyses physico-chimiques de la
laiterie. Cette étude & porté sur 10 échantillons du lait reconstitué particllement écrémé et un
c¢chantillon du lait cru. A partir de nos résultats, nous avons proposé un programme de
mesures de prevention pour que I'umté de production acquiére des conditions hygiéniques

tout au long de la chaine de fabrication en'voe de "application du systéme HACCP.

Mots clés : HACCP, analyses physico-chimiques, lait recanstitné, lait er qualité

Algeria is a country of dairy tradition. Milk and dairy products occupy a prominent
place in the food ration of Algerians. The objective of this work is to study the
physicochemical analyzes of reconstituted milk and raw cow's milk and follow the
manufacturing diagram at the dairy "SAFIA". All physicochemical analyzes were carried out
at the laboratory of physicochemical analyzes of the dairy "SAFIA". This study included 10
samples of partially skimmed reconstituied milk and one sample of raw milk. Based on our
results, we proposed a program of preventive measures to ensure that the production unit
acquires hygienic conditions throughout the production chain with a view to applying the
HACCP system.

Key word :HACCP, physicochemical analyzes, reconstituted milk, raw milk, quality.
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