I

422THV-2

République Algérienne Démocratique et Populaire

Ministére de L 'enseignement Supérieur et de la Recherche
- Scientifique

Université Saad dahleb Blida
Faculté des Sciences de vétérinaire
Mémoire de Fin d'étude en Vue de [Obtention du Diplome

De Docteur véetérinaire

Theme

S
Etude bibliographique

| Comparative entre le lait de brebis et le lait

de chamelle

— —

A\

J

Présenté par: M MREZEGUE Ali

M DAMA Hamza
Devant le jury :
Présidente : Mme Ghouri .I M.A U.S.D.B
Examinatricc: Mlle Tarzaali . D M.A U.S.D.B

®romoteur : M KELANAMER Rabeih ™M.A U.S.D.B

Année universitaire

2009 - 2010




REMERCIEMENTS

Je me dois de remercier Allah le tout puissant pour toute la volonté et le courage qu’il
m’a donné pour Lachévement de ce travail.

C’est avec un grand plaisir que je réserve ces lignes en signe de gratitude et de
reconnaissance d tous ceux qui ont contribué de prés ou de loin a [élaboration de ce
travail :

Je voudrais tout d’abord exprimer ma profonde et respectueuse gratitude a
M Relanameur rabeh, en tant que mon promoteur je le remercie infiniment non
seulement pour m'avoir proposé le sujet et accepté d’encadrer ce travail, mais surtout
pour m’avoir insufflé le désir et la passion de la recherche, pour la confiance qu'ilm’a
accordé, pour ses grandes qualités humaines et le soutien qu ‘il m’a constamment
apporté en me faisant profiter de ses compétences. Méme il semble trés réservé, il a
toujours été trés a [écoute et trés attentif, qu’il trouve dans ces mots [expression de
mes Vifs remerciements.

J aimerais manifester toute mes reconnaissances les plus profondes a tous les membres
du jury Mme Ghouri et Mlle Tarzali
En vue d apporter leurs jugements les plus précieux sur ce travail c’est toujours un
plaisir de discuter avec vous.

Je souhaiterais également remercier tous mes professeurs de [a faculté des Sciences

vétérinaire et pour tout le savoir qu "ils nous ont donné.



DEDICACE

Je dédie ce madeste travail & :
Mon pere et Ma mere, qui m’ent encauragés a aller de Cavant et qui m’ent dennés tout
sen ameur pour weprendie mes études. (L quelle je dais ce que je suis. Que diew les
proteges.

Mes adarabiles frenes pour beur dévauement, leur compréhension et leur grande
tenduesse, qui en plus de m'avair encauragé tout le lang de mes études, m'ent consacié
beaucoup de temps et disponililité, et gui par leur sautien, leurs conseils et leur amour,
m’ent peunis d’avdver jusqu’a ici car ils ont towjourns cuu en mei.
Mes cheres sceurs et lieblles seeurs, Merci d’avairn tawjours soutenw et merci pour tout les
bons maments passé ensemble, et ce west pas fini.

Mes twes chews nicces et neveux,  ma famille et tautes les pensannes que §aime -

( toute mes amies qui m'ont towjouns seutenue et encouragée au cowrs de la wéalisation
de ce mémaire, en leur espérant bonne continuation dans lewrs travauc.
Un dédicace tout particulier & ma super prometion un par un. Ces 5 ans ent été iches
en belles émations sur beauccup de plan, 'en garde des sauvenins impérissabiles. Mewci
pouwr Cambiance qui a contrilié & des maments d’échanges culturels et personnels tres
forts.
Des fois, bes mats ne suffisent pas peur exprimer tout le bien gu’on wessent ! Juste
MERCT & vous 11! |

Al mrezegue



Dédicaces

Je dédie ce modeste travail d’abords a mes parents

« Que dieu me les garde inchallah »

A mes Fréres
A tout mes oncles et mes tontes.
A tout mes cousins et mes cousines.

A toute ma famille,
A tous mes amis sans exception
A mon binéme, et sa famille.

A toute la promotion de cinquieme année 2009/ 2010.

Dama hamza



Sommaire

INtrodUCTION. ...t 1

Généralité

1. présentation GENEIale. ... .......ouiniiiieie e e e 3

2. Les principaux constituants du 1ait...........o.ouiiiiii i 4

3. La valeur nutritionnelle des différents constituants du lait cru..............ccooooiiiiiii 5
3.1. La valeur nutritionnelle des glucides...........oouimeiiiii e 5
3.2. La valeur nutritionnelle des protéines.............o.oiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieaaeenne 5
3.3. La valeur tuntritionnelle des Hpides. ... .. .. coisnsess s s csssamsing s 1 2 ssmommnns s s 1 assmsmmsinns s 5
3.4. La valeur nutritionnelle des sels minéraux............cocvviiiiiiiiiiiiiiineniiiennn 5
3.5. La valeur nutritionnelle des vitamines.......... ............................................ 5

4. Les facteurs influcheant 1o production 18IS, . csms s s s semesnss o 15 spewemsans v o v ssmmsmammns s » s 420 6
220 O -1 61 4 1 L T s P 6
4.2. Stade et rang de Jactation. .. ....ovuiueneitiit i 6
4.3. Lapratique de la traite. ... . .cooueeiueie i e 6
4.4. Lafréquence de la traite.. ... .coeuuieinininiiiiiiiiie e 6
T I 7 o) s WP 6
G0 LA TACE  minmorns » » mnvisissasmotins 2 2 rocnmmsmsnsin 2 & ammsssssniin & + sactinieion & & & 85550083508 ¥ 5 3 § BOWAEBIE § 5 # 5 SRR M0 sst 7
4.7, L2 TS0 DAS. o unwmonn s 5 snssmmmess s 5 sumaimnin s 5 o Himaiies § o5 win s 4 8 S5E5E958 45 § SEEUemES ¥ 5 ¥ 553 7
Z T < L Y- 1 1120 < PSP 7

Chapitre I : lait de brebis

Généralité sur le lait de brebis. .. ..o 8
|. Rappels physio anatomiquie sur 1o TamMelle. .. . .« : suumssuses « s sxssnmenss o s smaonsns 555 5 a5 spossnans 1 5o 8
L.1.Rappel Sur 18 tamElle s eses  « ssmsmmns ¢ 5 somonman ¢ s § oieassms § 3 Sunsnssns & § SHEesans s & § ¥4 qaaers s 8
[.2.Lamamelle de DrebiS. .. ..ottt 8
| 2 B Ofe) o1 (o g 11T: 14 1o ) F PP 8
122 SOPUGHIED. . . - o o summnmins s 1 55 smmmimams s 5 64 5msn 4 5 4 SURRHHORS & SHESSHNG + 5 § 5 SONEEFEEN 5 § RECHSEVSEIN S 3 05 9
1.2.2.1le tissu glandulaire. .. ... 9

1.2.2.2.18 tISSULCONTOTCEIL. . . . . o voommmioios 1 e orsmommmsns + = smmmsloos & & Siiiiinbind 6 8§ 5 8EFFRERES § 8 § BERRAFIORES 11



1.2.2.3.GalactoPOT@Se. . . ueneeneene ettt e e 11

[.2.2.4.Ejection de Lait. .. .cooneiii e e 11

I1. Propriétés de lait de brebis. ... ..o.oui et e 12
IL.1.Propriétés PhySIQUES. .. ... ettt et e e e 12
DO O R I T 3P 12
TLLoZh JBDH. . .rmcnimes s ee commmams £ o snmmsins 2 25 s smmernas » sommwmnin s & smsamostns s 5.3 5 secnssmnmes o anus s 3 12
130 18 VIBOORITO. covmmmus i 555 stiisnnse s« s sommmmmns o 3 nsromann s s smosmommarss o 5 23 smscsintons 2 & & soufifinasd 12

T2, Proptictes ChithliUue. ssemass s s s sasssenss 5 : s anmwmons § ¢ ssesmss 5§ 45aGw5Ha8 35 § § LEUHEARS 5 5 5 § 55 53458 12
MLZ T, BB . ; conmmmen s s snomompnn v o erovmionnn 1 5 smsmenss § & S & & &5 Smemes 3 5 § SETEAEA 51 § PRGBS 13

W22 (8. TORI0I0 BB uuumemnss & ¢ nmonnn ¢ 11 1 S0oanm § § SOmwen § 1§ SOUEHERNS 1 § § 3 SHESNBI 35 5 5 FHH0K 13
O T (oSl o) 415311 (< 14

I1.2.4 @S SelS MINGIAUX . .. ... enneneeee e ettt et et et et e et e e e 14

IL.2.5. 188 VILAIMINES . -« +. e teenentet et ee et e et e e et e e e e e e et e e e e e eens 14

II. Industrialisation de lait de brebis..........c.oouiiniin i 16
0 0 IO €04 o)y 2 0 U 16

1.2, La preduciion laititre di Dol ey s o5 sevesens s somnswnss s s somossmnn v 3 vapommann 1 .08 16

Chapitre II lait de chamelle

Généralités sur le lait de chamelle ... .. ..o 18
I. La mamelle de chamelle...... ..o et 18
O B OTa) 11 o) § 0 E: 1010 s PSP 18
[.2 18 tOTDROLOGIC oo 1 o s siisimsiamn s 5 5 < smisimmmnins # 5 5 smiwrsioimins o samisinmmin o 3 4§ $08EERPS 43 8 Sopimasons st sas 18
II. propriété physique et chimique du lait de chamelle ... 20
II.1. Propriété physique du lait de chamelle...........c.o.oiiiiii i 20
OO0 R 5 T 3 < T PPN 20
Tl o2 o8 PH ssusmsons s 5 s sxsmumons 5 5 assmmann s 3 suwommsiss 3 & e & 5 & pomsaig 53 5 5 sGasEesis s 4 & ¢ e 20
IL 13108 VISCOSTEE. .. .t ettt ettt e e e e et e e et e e 20
I1.2. Propriété chimique du lait de chamelle............ ..o 21
D 0 2 B 21
TL2. 2 MALICTE STASSE wnvenmns s s priens s s 5 sowssmn 4 55 ¢ Hueibns § Sassioons 55 5 § 67560/ @ a0 § § V55085 HHES 155 21
IL1.2.3.18S PrOtEIMES. . . e ettt ettt ettt et e et et et et e e e e 22

| OO S TS0 4 4 W0 1<) = 10 - 23



| YA 172111111 < PP 23
III Industrialisation de lait de chamelle........oooooeerniinei e e 25
IIL.1-Utilité du lait de dromadaire. .. ......ooene et e e e e 25
II1.2 Production l1aiti€re Cameline ........ooveoen e e e, 25

Chapitre III comparaison

1. Comparaison des critéres anatomiques et morphologiques............oevvveieiniinennineenn.n 27
2. Comparaison des caractéristiques PRySIQUES. ... ....ovueeeereninieiiietiieieee e eeeenenanns 28
2l PELucmos 15 01 sumsicnnns s somumens » 5 5 5 SSEEREES 5§ BaNEDHEA5 5§ ks o 4 RIS ARES § 5 4 § SSRGS 55 0 28 28
2-2- AcTdité tItrable. .. ...oouiiii e 28
2-3- La conductivité €leCtriqUe. .. ... ouuuenenie ittt et e 29
2-4- 1 VISCOSTEE. . . ettt ettt et e e 29
2-5- Les points de congélation. .. ..........oueuiiniiiiiiiieiiii e 29
3- Comparaison des compositions ChIMIQUES. .. ..u.euuenneneeeit ettt aeaens 30
B=1= MIALIETE: BIASS: sssmumian 5«5 siisions 5 § s nminiodis s 55 bmmornios 5 5 540 sinnslis 58 4 5 Sdliieisain £ 4 § fbwimssmin 31
3-2- PrOtEINe. ...ttt e 32
A3 L8 RIS oo 1 & rsmumsicnss § ¢ wosinmamimn s ) WSEaER 4 5 § GESE § 3 § ASRERE § 1 4 NOCOMHREEE 81§ PHES 32
34 €S IMINETAUX. ... e vvteeeeeeie et e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e en e e e 33
3-5- LeS VILAIMIIIES .« e ueeene et e et et et ettt ettt et ettt et e e 34
4- Comparaison de I industrialiSation. .. ... .....eouniueeie it 35
4-1 La production laiti@re. ... ...oveeen ettt e 35
4-2 Certaine-comparaisofi de I industeialiSation. cu ocs s s svsssvesss 3 5o smsmosmes « sosswamsns s 35
4-3 Particularité technologique........co.viuiiiiiiii i 38
-4 THEraPEULIGUE. ... e eee et et e ettt ee et e et et e e et e et e et et et e e e e aaean 39
Conclusion générale .........................coooiiiiiiii 42



Liste des tableaux :

Tableau(1) : Caractéristique physique et chimique de la matiere grasse de lait de
brebis

Tableau(2): teneur en vitamines de lait de brebis

Tableau (3) caractéristique physique des laits de chamelle

Tableau (4) : Composition moyenne en vitamines dans le lait de chamelle

Tableau (5): tableau comparatif des criteres anatomiques et morphologiques des
mamelles

Tableau (6): tableau comparatif des caractéristiques physiques
Tableau (7): tableau comparatif des compositions chimiques
Tableau (8): tableau comparatif des teneurs en minéraux

Tableau (9): tableau comparatif des compositions moyennes en vitamines

Liste de figure ;

Figurel : la lactogenese simplifiée de composantes principales
Figure 02 : Mamelle d'une brebis Laitiere

Figure 3 : anatomie de la mamelle

Figure 4 et 5 : mamelle de la chamelle



Liste des abréviations :

AA : acide amine

BV : bovin

CP : caprin

CUD : Le coefficient d'utilisation digestif
IgG : Immunoglobuline G

- OV :ovin

MYV : Minéraux et vitamines

N : azote

LF : lactoferine



Résumé

Apres le lait de vache, les laits de brebis et de chamelle sont
considéres parmi les aliments les plus importants en mesure de leur
richesse en protéine et vitamines.

Dans ce projet, on a fait une étude comparative entre le lait de
brebis et de chamelle afin d’indiquer les avantages et les
inconvénients qui peuvent entrainer des effets plus au moins génants.

D’ou on a constate que le lait de brebis est riche en protéine,
lipides et méme en vitamines C.

Cependant, le lait de chamelle est riche en insuline qui est
prescrit aux diabétiques.

Les mots clés : lait de brebis, lait de chamelle, protéine, lipide, vitamines,

insuline.
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Abstract

After the cow milk, the sheep and camel milks are considered
among the important food regarding the benefit gained from their
protein and vitamins.

On this project, we approached the topic as a comparison
between camel and sheep milk to indicate their advantage and
drawbacks in order to avoid their short comings.

Hence, we noticed that sheep milk is riche of proteins, lipids,
and even vitamin C.

However, camel milk contains a high portion of insuline which
is used to cure diabetes.

Keywords:, Camel milk, sheep milk, proteins, lipids, vitamins, diabetique.



Introduction

Le lait est un liquide nutritif produit par les mammiféres femelles, cette capacité

des femelles est une des caractéristiques définissant les mammiferes.

Le lait, par sa composition équilibrée en nutriments de base (protéines, glucides
et lipides) et sa richesse en vitamine et en minéraux, notamment en calcium

alimentaire, occupe une place stratégique dans l'alimentation quotidienne de I'homme.

De nos jours, les besoins en lait sont de plus en plus importants vu que ce
produit peut étre consommé a 1'état frais, mais aussi sous forme pasteurisé, stérilis€ ou
transformé en produits dérivés, la production mondiale a été estimée a 601 million de

tonnes en 2003 (FAO, 2003).

La fonction premiére du lait est de nourrir les petits jusqu'a ce qu'ils soient
capables de digérer d'autres aliments, c'est la nourriture exclusive des jeunes

mammiferes et des nourrissons chez I'€tre humain jusqu'au sevrage.

Le lait constitue une source de protéine animale de qualit¢ a bon marché, la
consommation du lait en Algérie est de 120-150 litres par personne et par an (FAO,

2003).

Les besoins laitiéres moyens au cours de la derniére décennie est environ de 1
milliard de litre dont 26% de lait de brebis et la production caméline n'est pas prise en

compte, pour les régions sud est estimé a 1% (FAO, 2003).

La production laitiere est couverte en grande partie par le recours a des
importations, sous différentes formes (poudre, et lait conditionné). Elle a passé de 2.12
million de tonnes en 2003 soit 1'équivalent de 518.8 million de dollars a 3.7 million de

tonnes en 2004 soit I'équivalent de 808.3 million de dollars (BOUABOUD, 2004).




Cela donne un apergu, de l'ampleur du déficit de la production laitiere et

I'économie de I'état (BOUABOUD, 2004).

Ce déficit est 1i€ par l'importance et I'appui que donne 1'état pour l'augmentation
du lait de vache uniquement. Ce dernier contribue lui seul dans les industries laitiere

tout en négligeant les laits provenant des autres especes (ovine et caméline).

En Algérie, l'industrialisation de transformation du lait se base essentiellement
sur le lait de vache. La production laitiere des autres espéces (ovines et camélines) est
trés marginalis€ malgré leurs utilisations traditionnelles trés ancrés chez les

populations et sans oublier l'importance thérapeutique de lait de chamelle.

Pour une meilleure valorisation de toutes les ressources laitiéres nationale, une

connaissance de vraies potentialités productives qualitatives s'impose.

C'est dans ce sens que s'inscrit notre travail, qui a pour but une contribution a la
connaissance des caractéristiques physico-chimiques et l'industrialisation du lait (des

ovines et camélines) et la comparaison entre ces deux types de lait.
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1-Présentation générale :

Le lait est secrété par les glandes mammaires des femelles mammiferes (OV, BV, CP), et
I'activité commence a la mise bas et se poursuite pendant une dizaine de mois tant que dure-la
traite

Le lait est synthétisé dans les acini a partir d'éléments puis€ dans le sang, le plus souvent
remanier pour donner les substances spécifiques du lait dont les principales, en masse, le lactose,
les caséines la beta—lactoglobuline , I'alpha-lactalbumine , les acides gras courts (C4,C10) et
I'acide citrique (DEBRY,2001).

song Transformation dans la mamelle lait

p -galactose +glucose
Glucose % -pyruvate ( Acetyl CO A)
p-glucose 6- phosphate

Tissue protéique

Glycerol embranaire
Glycérol Mono glycéride — triglycerides :

AG :Cl14/C12/C18 ——(acetyl COA) L Globule gras
AG:C4aCl6 — (acetyl COA)

Y

Acétate /§az phosphate —— 4  Micelle de gras

Acide amines AA —» proteins » ~ B-lactoglobuline
{ Alpha-lactalbumine

Immunoglobuline > [2G

Minéraux .vitamines > MV

Figurel :la lactogenese simplifiée de composantes principales. (DEBRY. 2001).
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92% de la matiére séche du lait est synthétisée par les cellules lactogénes & partir des
matériaux simple préléves du sang, les autres constituants proviennent directement du plasma en
passant a travers des cellules glandulaires sans subir de modifications.

Le lait <<Fabriqué>> s’écoule alors dans des cellules lactogéne vers les alvéoles, puis le
lait s’accumules dans les canaux et les citernes et les canaux de vident et la pression dans les
cellules glandulaire décroit, ce qui permet d’évacuer les globules gras.

Le lait est un fluide, aqueux, opaque, blanc, 1égérement bleute d’une saveur douceitre et
d’un pH (6.6 a 6.8) légerement acide, proche de la neutralité.

Le lait, proche du plasma sanguin est un sérum comportant une émulsion de maticre grasse,
une suspension de matiére protéique casseuse, des sels et minéraux, des protéines solubles et des
traces d’élément divers. (DEBRY ,2001).

2-les principaux constituants du lait sont donc par ordre décroissant:

De I’eau trés majoritaire.

Des glucides principalement représentés par le lactose.

Des lipides essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras.

Des protéines : caséine rassembles en micelles albumines et globulines solubles.
Des sels et minéraux a " état ionique et moléculaires.

VVYVYYY

Des éléments a I'état de traces mais oligo-¢1éments le lait a ét€ défini en 1980 au cours du
congrées international de la représentation des fraudes a Geneve comme étant. (ALVES
d’OLIVEIRA, 2004).

Le lait est ainsi le seul aliment du mammifére nouveau-né et il y a autant de lait différents
qu'il existe de mammifeére au monde (DEBRY, 2001).
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3-La valeur nutritionnelle des différents constituants du lait cru:

La valeur nutritive du lait est particuliérement élevée grace a 1'équilibre entre les nutriments
qu'il contient (CHEFTEL et al, 1986) montre que la valeur énergétique de lait est environ de
700kcals par litre

3-1

3-2

La valeur nutritionnelle des glucides:

Les glucides sont des substances énergétiques rapidement utilisables par
l'organisme, ils sont destinés a couvrir les besoins caloriques. Le lait constitue la source
unique de lactose dans la nature (DEBRY, 2001).

La présence du lactose dans le tube digestif favorise I'implantation d'une flore de
putréfaction, il favorise également l'assimilation du calcium et des matiéres azotés.

La valeur nutritionnelle des protéines:

Les protéines occupent une place éminente dans la constitution des organismes, leur
valeur nutritive est importante parce que leur coefficient d'utilisation digestive est élevé. La
valeur protéique du lait est excellente grice & un trés bon équilibre en acides aminés
indispensables et a une bonne digestibilité des acides aminés. En plus de leur intérét
nutritionnel, (DEBRY, 2001) indique que les protéines du lait ont un rdle fonctionnel
important de protection contre les agressions grace a la fourniture des composants
protéiques (Immunoglobuline).

La valeur nutritionnelle des lipides:

Les corps gras sont la meilleure source d'énergie, ils conferent au lait entier la
moitié de sa valeur énergétique qui est environ 48%, ils constituent la forme de mise en
réserve de I'énergie. Le coefficient d'utilisation digestif "CUD" des lipides est de 'ordre de
95. La matiere grasse laitiere est le véhicule des vitamines liposolubles (LUQUET, 1986).

La valeur nutritionnelle des sels minéraux:

La fraction minérale, bien que mineur dans la composition du lait joue un role
essentiel du point de vue nutritionnel. Elle est caractérisée par sa teneur élevé en calcium
liée a la phosphosérine de la caséine (LUQUET, 1986). Le calcium joue un rble positif
dans la coagulation du lait par la présure.

En outre, il joue un réle dans la fabrication des concentrés protéiques (SIMPSONIN
et VINGOLA, 2002).

La valeur nutritionnelle des vitamines:

Les vitamines sont des substances indispensables en infime quantité a la croissance
et au bon fonctionnement de I'organisme.

Les vitamines présentes dans le lait sont nombreuses; certaines sont dissoutes dans
la matiere grasse, d'autre dans l'eau. Le lait est particuliérement riche en vitamine A, qui
intervient dans le mécanisme de la vision, la protection de la peau et la résistance aux
infections.
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4- Les facteurs influencant la production laitiere:

La production et la composition laitiéres sont principalement conditionnées par plusieurs
facteurs alimentaires, stade et rang de lactation, pratique et fréquence de la traite, la saison, la race,
la mise bas et en fin I'état sanitaire (FLAMANT et MORAND-FEHR, 1982; TREACHER, 1983,
et 1989; BOCQUIER et CAJA, 1993, et 1998) et ils sont les mémes pour les deux especes laitieres
(ovines et camélines).

4-1 L'alimentation:

Le niveau d'alimentation (types de fourrage ingérés et les régimes en eau...) est un des facteurs
les plus importants qui affectent la production laitiere (MORTON, 1984; RAMET, 1993; SALEY
et STEINMETZ, 1994) des observations rapportés par (FARAH et al, 1990) indique que les
chamelles en bonne santé et bénéficiant d'une bonne alimentation peuvent produire 4-10 litres de
lait par jour. Un niveau alimentaire élevé provoque généralement une augmentation modérée de la
teneur en protéine et en caséine (FLAMANT et MORAND FEHR, 1982).

4-2 Stade et rang de lactation:

Des études faites par (WANGAH et al, 1998) ont constaté une diminution progressive de
l'extrait sec total, de la teneur en protéine, en lactose et en matiere grasse pendant les premiers
mois et vers la fin de la lactation. D'aprés quelques informations disponibles dans la littérature, il
semble que l'optimum de production soit obtenu & la deuxiéme ou  la troisiéme lactation (ISMAIL
et AL-MUTAIRI, 1998).

4-3 La pratique de la traite:

Une traite faite manuellement donne des rendements inferieures au lait contrairement a celle
faite a l'aide des trayeurs (RAMET, 1993). La présence du jeune chamelon prés de sa mere est
indispensable pour initier la descente du lait (KAMOUN, 1994).

4-4 La fréquence de la traite:

Le passage d'une a de traite par jour permet d'augmenter la production de 50% (SALEY et
STEINMETZ, 1994).

4-5 La saison:

Les performances laitiéres sont plus faibles enfin de saison séche qu'en saison des pluies
(KHANA et al, 1998), (KAMOUN, 1994) a observé qu'en été il y a une importante chute de
'extrait sec totale.
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4-6 La race:

Les effets de la race sont souvent confondus avec ceux du systtme de production laiticre
(CASU et al, 1983; FERNANDEZ et al, 1983). Richard et Gérard, (1984) signalent que.la
production annuelle est de 2800 litres pour les races asiatiques (camelus bactrianus) est de 1700
litres pour les races africaines (camelus dromedarius).

4-7 La mise bas:

Kamoun, (1994) a observé que plus le nombre de mise bas est €levé, plus la production laitiére
est importante.

4-8 L'état sanitaire:

La composition du lait est sensiblement influencée par l'état sanitaire de I'animale
particuliérement dans le cas des infections par les mammites (FARAH, 1993). La plupart des
troubles parasitaires (trypanosomiase, parasitisme gastro-intestinal, parasitisme externe...)
interférent avec la production laitiere (SIMPKIN et al, 1997).




Chapitre |

L.ait de brebis



le lait de brebis

Généralité sur le lait de la brebis :

La brebis est un mammifére domestique, herbivore de la famille de bovidés, de la sous
famille des caprines caractérises par tres forts instinct grégaire.

L herbe est le principale composant de leur alimentation, les brebis sont traitant deux fois
Par jour (GRABLET, 1980).

L’homme éleve les ovins pour leur viande, leur lait, leur laine, et leur peau, le lait de brebis
est employé a la fabrication de différents fromages, dont le plus connu est le Roquefort.

Le lait de brebis a un gout doux, riche et légeérement sucre, il contient jusqu’a deux fois
(que le lait de vache) plus de minérale telle que le calcium, le phosphore et le zinc et le groupe de
vitamines B.

Les particules de gras de lait de brebis sont plus fines donc plus digestes que le lait de
vache et plus riche en protéines que le lait des autres (FAO, 1998).

La production et la composition du lait des brebis laitiéres sont principalement
conditionnées par les facteurs génétiques, le stade de lactation, le systeéme de traite et de

I’alimentation (FAO, 1998).

I. Rappels physio anatomique sur la mamelle:

I.1.Rappel sur la mamelle:

La part allouée a la mamelle et a la fonction de production de lait qu'elle assure dans la
continuité de la reproduction de l'espece est si importante que son fonctionnement prend le bas
sur les autres aspects de la physiologie de I'animal .en effet, la mamelle synthétise du lait au
détriment méme des réserves corporelle et son travail s'impose et s'inhibe la fonction de la
reproduction qu'il lui se serait concomitante.(DRIO et al,1998).

En effet, la fonction de la mamelle se caractérise par la production successive de deux
secrétions différentes : le colostrum et le lait, indispensable a la survie de la descendance des

especes. (GUY-CHARRON1986).

I1.2.L.a mamelle de brebis :

I.2.1.Conformation:
La mamelle de brebis comparable a celle de la vache mais avec deux quartiers au lieu de
quatre, la mamelle ou pis est située dans la région inguinale, elle peut avoir des formes recherchée

est celle qui se rapproche a un ballon d'une demi-sphére largement fixée a ’abdomen, prolongée a
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L’avant et a l'arriére ' peu pendante pour avoir moins & craindre des liaisons sur le paturage.

(GUY-CHARRON1986).

Figure 02 Mamelle d'une brebis Laitiére
(www brebislait.net/article-2326781 html)

1.2.2.Structure:
La mamelle comprend deux parties indépendantes appelées quartiers droit et gauche chaque
quartier renferme:
—>Tissu glandulaire.

->Tissu conjonctif, plus ou moins adipeux.
->Un réseau des neifs et des vaisseaux.

Tous ces éléments mentionnés ci-aprés sont entourés par la peau qu'est mince, souple,
onctueux et recouverte de poils clairsemes, sauf au niveau des trayons qui en sont
dépourvus(C. BRESSOU1978).
1.2.2.1.1e tissu glandulaire:

Le tissu glandulaire est de type alvéolaire ramifié constituée de plusieurs lobes
(figure3).Chaque lobe subdivise en lobules qui se subdivise eux méme en acini sécrétant, chaque
acinus est formé d'une membrane propre tapisse d'une double assise de cellule, une externe faite
de cellules allongées(myoépithéliales) qui joue un grand réle de l'excrétion, et une assise interne
constitues de cellules sécrétrices, les excrétions s'élimine par las canaux excréteurs qui aboutissent
aux canaux galactophores lesquelles s'ouvre finalement au niveau du sinus galactophores, en

communication avec le trayon (J.DEIVAUX)
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Figure 3: anatomie de la mamelle (ED SANDEOLM et al. 1995} :(www.delaval. com)

1s mamelle

Citernie de
la tétine

celhule sberdirvice  Lumders

Capillaive sanguin
Membrane basals

Cellale snyoepithetizle

La rosette de”
Farstenbery

Sphincter de 1a tétine

Figure 4: schéma des ligaments de la mamelle (www . agri. Vabu. Acth)
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1.2.2.2.1e tissu conjonctif:

Plus ou moins abondant, comblant les vides entre les diverses parties de la glande (acini,
canaux, et citernes de lait.)
La mamelle contient également des ligaments constitués d'un tissu €lastique qui la maintiennent

(Figure 04). L'empoche de s'affaisser aussi bien lorsqu'elle est pleine que lorsqu'elle est vide (Guy-

charron 1986).

I.2.2.3.Galactopoiese :

Les acini produisent le lait a partir du sang mais la composition de ces deux liquides est tres
différente.
Certain constituant du lait viennent directement du sang par filtration sélective et concentration :
eau, sels ,minéraux et ions , vitamines et enzyme, globuline, albumine, azote non protéique
certaine acide gras, les autres constituants sont synthétisés a partir des nutriments puisés dans le
sang : lactose a partir du glucose, caséine a partir des acides aminés , et les globules gras a partir

les acides gras (SOLTNER2001).

1.2.2.4.Ejection de lait:
Commandé par un reflexe neuro-hormonal, tout les stimuli exerce au niveau du pis tel que
pression, succion, traite, entrainent la libération d'ocytocine déversé€e dans le sang et agit au niveau

des cellules myo-€pithiliennes des acini qui en se contractent, poussent de lait dans les canaux

galactophores (J.DERIVAUX 1980).
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IL. Propriétés de lait de brebis:

II.1.Propriétés physiques:

II.1.1. La densité:

La densité moyenne du lait de brebis a la température de 20°C se situé a 1.036, elle varie
avec la période de lactation : 1.035 & 1.036 de début de la période lorsque le lait le moins riche.
1.036 a 1.038 pendant la période médiane et 1.034 a 1.035 en fin de période lactation lorsque le

lait est trés riche en matiere grasse (LUQUET;1985)

II.1.2. le pH :

Le pH du lait de brebis frais est sensiblement le méme que celui du lait de vache, sa valeur
moyenne est de l'ordre de 6.65, son amplitude de variation est assez faible, les écartes maxima

observés ont été de 6.60 4 6.68 (LUQUET;1985)

I1.1.3. la viscositeé:

La viscosité s'exprime usuellement en centpoise, 1 poise =1dymne/cm2, les métiers grasse et
les macromolécules protéique en sont responsable, la viscosité de lait limité la monté des globules
gras.

Elle diminue de moitié a 20°C, de deux tiers a 40°C, par rapporte a la viscosité a 0°C, et
augmente lorsque le pH est inferieure a 6.

L'homogénéisation du lait augmente de 1.2 & 1.4 fois (MATIEU, 1997 in BRAIK et BOUKHOF,
2004)

I1.2. Propriétés chimique:
La lactation dure de 2 a 5 mois suivant les races et les individus, la composition du lait de
brebis montre qu'il est plus riche que le lait de vache, notamment en matiéres grasse et en matiéres

azotés ce qu'explique la rapidité de croissance des agneaux. (C. CRAPLET/M.THIBIER.1980)
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I1.2.1. I'Eau :

L'eau est le constituant le plus important du lait, il représente la majeur partie soit environ 83
a 85% .la caractére polaire de l'eau permet de former une solution vraie avec les substances
polaire de l'eau telle que les glucides, les minéraux ; ce caractére induit a la formation d'une
solution colloidale avec les protéines hydrophile de sérum (AMIOT ET AL. IN VINGOLA,
2002).

I1.2.2 la matiére grasse :

La matiere grasse est le constituant du lait de brebis qui subit les plus grandes amplitudes de
variation.
Elle représente certaine constantes physique et chimique qui permettant de le caractériser.

Nous reportons dans le tableau les valeurs de quelque indice de la matiére grasse de brebis.
(LUQUET, 1985).

Tableau(2) : Caractéristique physique et chimique de la matiére grasse. (LUQUET, 1985).

Caractéristiques
Point de.fusion 29-31°C
Point de solidification 12-13°C
Indice de reichert-Meissel(a) 25-31
Indice de polenske (b) 4.3-6.6
Indice d'iode(c) 30-35
Indice de saponification (d) 230-245

(a)>Proportion des acide gras volatils solubles.
(b)=>Proportion des acides gras volatiles.
(c)>Nombre des double liaisons (acides insaturés).

(d)=>Grandeur moléculaire. Moyenne des acides gras.
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I1.2.3. les protéines:

Les protéines sont des polyméres naturels qui se caractérise par la présence d'azote (N).
Sont formées par 1'enchainement de vingt acides amines (AMIOTE et al VﬁGQyA, 2002).

Les protéines sont totales du lait de brebis dont la teneur moyénne varie de 3.45 a 8.05 %
avec une valeur moyenne de 5.75% (AZZOUZ, 2006).

LINDIN et LORIENT, (1994), montre que les caséines coagulent & pH égale a 4.65 a
température ambiante et de ne pas étre insoluble par le chauffage a 100°C, elles se regroupent sous
forme sphérique appelée micelle, leur taille se situe entre 100 et 500 nm. Cette taille varie
principalement selon 1’espace animale, la saison, le stade de lactation. Les micelles de caséine sont

constituées de 92% de protéines et de 8% de minéraux.

I1.2.4 Les sels minéraux :

En ce qui concerne les minéraux, le lait de brebis est plus riche en calcium (2g /1), que le lait
de vache et de chévre (DEBERNARD, 2004).

Et la teneur en matiere azote et élevée entre 50 et 60 gramme par kg de lait.

Et la composition moyenne (En %), du lait de brebis en sels minéraux est 0.9 (JENNESSE,
1986 in DEBRY, 2001).

IL.2.5.Les vitamines :

Les vitamines sont des substances biologiquement indispensables a la vie puisqu'elles
participent comme cofacteur dans les réactions enzymatique, on distingue :

Les vitamines hydrosolubles (B, C) qui se trouvent dans le lactosérum (CLOS et MULLER
,1981).

Les vitamines liposolubles (A, D, E, K) qui sont véhiculés par la matiere grasse (AIMOT et

al in VIGNOLA, 2002).
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Tableau(3): teneur en vitamines de lait de brebis (LUBIN, 1998)

Vitamines Teneur (mg/litre)
B1 0.85
B2 3.30
B6 0.75
B12 0.006
C 47.0
A 0.83
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III. Industrialisation de lait de brebis :

III.1. Importance:

Le lait est un aliment de grand valeur , capable d'assurer la nutrition des animaux nouveaux
nées pendant un temps assez long et renferment tous les facteurs alimentaire essentielles en
qualités suffisante, le lait secrété pendant les premiers jours, qui suivent la mise bas (colostrum)
est particuliérement riche en immunoglobulines est & un pouvoir calorique notablement plus
élevés que le lait normal, le lait et ses dérivés occupent une place importante dans l'alimentation
humaine dans tous les pays agriculture hautement développée sont entretenues de grande

troupeaux laitiére destinés a couvrir les besoins en produits(E.Kolb1975).

II1.2. La production laitiére de brebis :

Le lait de brebis est quasi exclusivement destiné & la fabrication de fromages. La maitrise de
sa composition, notamment des teneurs en matiéres grasses et protéiques, est donc
particuliérement importante puisque ces paramétres déterminent largement le rendement fromager
(Pellegrini et al 1997). Ainsi, les principaux objectifs de I’éleveur sont d'accroitre la quantité
totale de matiére utile sécrétée dans le lait, d'obtenir une composition du lait aussi stable que
possible au cours de la campagne de traite et de maintenir un rapport matiéres grasses / matiéres
protéiques €levé, afin d’assurer une teneur.

Adéquate en matiéres grasses du fromage qui conditionne sa maturation et ses
caractéristiques organoleptiques. Comme pour les autres ruminants laitiers,

La production et la composition du lait des brebis laitieres sont principalement
conditionnées par les facteurs génétiques, le stade de lactation, le systeme de traite et
I’alimentation (FLAMANT et MORAND-FEHR 1982, TREACHER 1983 et 1989, BOCQUIER
et CAJA 1993, CAJA et BOCQUIER 1998).

Le revenu de 1’éleveur résultant de la combinaison de prix liés a la fois au volume de lait
livré et 4 sa qualité, dont la composition, son objectif essentiel est de disposer de brebis d'un
potentiel génétique élevé pour ces deux critéres. Mais la production et la composition du lait

(matieres grasses, protéines, caséine et protéines du sérum) sont génétiquement corrélées
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négativement (BARILLET ET BOICHARD 1987, MOLINA et GALLEGO 1994, FUERTES et
al 1998).

Il est donc nécessaire de trouver un équilibre pour augmenter l'une sans pénaliser 'autre.
Ainsi pour la race Lacune par exemple, [’objectif de maintenir la composition du lait a suivi la
réussite de I’amélioration de la production laitiere (BARILLET ET BOICHARD 1987, MOLINA
et GALLEGO 1994, FUERTES et al 1998).d’autres objectifs génétiques ayant également été pris
en compte, comprenant des critéres tels que I’aptitude a la traite et la conformation de la mamelle
(MARIE et al 1999). Bien qu'il existe de grandes différences entre races a la fois dans la
production, la composition du lait et les courbes d’évolutions de ces parametres & 1’échelle de la
lactation, les effets de la race sont souvent confondus avec ceux du systeme de production qui sont
tres variés (CASU et al 1983, FERNANDEZ et al 1983, GALLEGO et al 1983 et 1994,
LABUSSIERE et al 1983, CAJA 1994.)
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Généralités sur le lait de chamelle :

D’aprés le congre international de la répression des fraudes de paris (1909) in (MARCEL,
2002), le lait est défini d’un point de vue 1égal comme le « produit intégral de la traite totale et
ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et non surmenée ; il doit €tre

recueilli proprement et ne doit pas contenir de colostrum ».

EDMOND (2002), a discrimine le lait de chamelle comme un aliment majeur, tant par sa
qualité nutritionnelle que par sa valeur symbolique. Le méme auteur suggere que le lait de
chamelle est léger , mousseux, I’égerment salé , il ne communique aucune maladie. Supérieure a
tous les autres types de lait, il posséde toutes les vertus. Bien entendu, le gout du lait varie selon
les paturages : «On retrouve le gout salé dans les paturages a (Atriplex halimus L.), ou I'odeur de

choux (Schouwia purpurea) .

I. La mamelle de chamelle:

I.1.Conformation :

Comme la vache, la chamelle posséde une mamelle composée de 4 quartiers. Mais non-
séparés par un sillon. L'organe mammaire est implanté sous l'abdomen et les trayons sont

généralement plus fins et moins longs que ceux de la vache laitiere. (FAYE ,1997)

1.2 La morphologie :

La morphologie générale de la mamelle est variable d'une race a l'autre, mais la pression de
sélection sur ce caractére est restée faible dans cette espéce est les différences observées sont donc
beaucoup moins importantes que dans les races bovines. Comme pour la vache les quartiers arriere

sont plus productifs que les quartiers avant. (FAYE, 1997).
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Figure (6) la mamelle de chamelle ggg& anonyme 02 Mm&
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II. propriété physique et chimique du lait de chamelle :
II.1. Propriété physique du lait de chamelle:

I1.1.1. La densité:

Sa densité oscille entre 0.99 et 1.034 (HASSAN et al.1987).
I1.1.2. Le pH:

Le pH de lait camelin se situe autour de 6.52 et 'acidité est de l'ordre de 15.
II.1.3.La viscosité:

Sa viscosité est de moyenne de 2.2 centpoises (HASSAN et al.1987) et un point de .

congélation variant de 0.53-0.61C°

Les fluctuations qui existe dans les valeurs des constants physico-chimiques rapportées par
différentes auteurs vont liées aux teneurs variables des différents composants de ce lait (MEHAIA
et al 1995 a WANOOH et al 1998D), elles mémes dépendantes de l'alimentation .rang et stade de

lactation ...etc.

Tableau (4) caractéristique physique des laits de chamelle. (HASSAN et al.1987)

Constanté physique Lait de chamelle
pH 6.52
Densité 1.028
Acidité titrable 15.6
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I1.2. Propriété chimique du lait de chamelle:

I1.2.1. Eau:
D’aprés NARJISSE (1989), la caractéristique essentielle du lait de la chamelle réside

cependant dans la variabilité de sa teneur en eau qui est fonction des disponibilités d'eau de
boisson.

Ainsi, le méme auteur a observé que la restriction de I'eau de boisson entrainait une
augmentation de la teneur en eau du lait de la chamelle qui passait de 86 a 91%. Cela représente
en période de sécheresse un avantage appréciable pour le chamelon qui trouvera dans le lait une
source de fluide nécessaire au maintien de son homéostasie et sa neutralité thermique. On
retiendra aussi que dans la composition de ce lait la teneur en matiere séche totale est faible

(KAMOUN, 1990).

I1.2.2.Matiére grasse

La qualité du lait est habituellement évaluée par la quantit¢ de matiere grasse qui permet
d’apprécier la valeur beurriére. Sa concentration dans le lait varie de 30 a 50 g/, et avec une
moyenne de 39 g/l. La matiére grasse est constituée essentiellement (98 %) de triglycérides
(triesters du glycérol avec divers acides gras saturés) plus d’autres lipides.

NARIJISSE (1989), a conclu de ses recherches que les teneurs en matieres grasses
rencontrées dans le lait de dromadaire sont comparables a celles chez le bovin. |

Par ailleurs KAMOUN (1990), a considéré que le lait de chamelle est pauvre en matiére
grasse. Selon CHILLIARD (1989), le lait de dromadaire présente un taux butyreux de 3 a 5%,
comparable a celui des bovins et des caprins, et inférieur a celui de la brebis, et de la bufflesse.

Les lipides du lait de dromadaire ne contiennent presque pas d'acides gras a chaine courte
(moins de 14 atomes de carbone), contrairement a ce qui est observé chez les autres ruminants
(CHILLIARD, 1989). Le lait de dromadaire est par contre riche en acides gras insaturés par
rapport au lait de vache (mais bien moins que le lait de jument) (KONUSPAYEVA, 2007).
L’mtérét diététique du lait de chamelle fait I’objet d’études importantes, en particulier de

GAETAN (2006) qui avait montré que ce lait a une faible teneur de cholestérol.
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De plus KONUSPAYEVA (2007) ; CHILLIARD (1989) et FAYE (1997) ont souligné que
la quantité des acides palmitique, stéarique, oléique et myristique est plus importante chez la
chamelle que chez la vache. Ces caractéristiques incitent & confirmer le role du lait de chamelle

pour la santé du chamelon et du nomade.

I1.2.3.Les protéines:

Selon KAMOUN (1990), le lait de chamelle est pauvre en matiére protéique et en caséine.
Par ailleurs, d’autres auteurs, en particulier NARJISSE (1989) et FAYE (1997), ont constaté que
les teneurs en matieres protéiques du lait de dromadaire sont comparables a celles rencontrées
chez le bovin.

La principale protéine du lait est la caséine, qui est un polypeptide complexe, résultat de la
polycondensation de différents aminoacides, dont les principaux sont la leucine, la proline, I’acide
glutamique et la sérine .Le taux de caséine totale est un peu plus faible dans le lait de dromadaire
que dans le lait de vache, ainsi I'équilibre entre les différentes fractions cas€iniques est trés
différent et se caractérise par une proportion limitée & 5 % de caséine Kappa alors qu'elle est de
13,6 % dans le lait de vache, en plus, il a été mis en évidence dans le lait de dromadaire deux types
de a-lactalbumines (FAO, 1993).

Concernant la $-Lactoglobuline, qui est la protéine majoritaire dans le lait de la plupart des
especes laitieres, elle semble absente (ou peu présente) dans le lait humain et camelin
(SIBOUKEUR, 2007).

La lactoferine (LF) est une glycoprotéine, elle a des propriétés antifongiques,
antivirales, anticancéreuses, anti-inflammatoires, bactériostatiques et analgésiques, sa teneur dans
le lait de chamelle est de 30 & 100 fois plus que dans le lait de vache (KONUSPAYEVA er al,
2004).
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I1.2.4. les minéraux :

Calcium et phosphore sont des éléments minéraux essentiels du lait, les deux tiers du
calcium et la moiti€ du phosphore sont engagés dans les micelles protéiques sous forme d’un
complexe de phosphocaseinate de calcium, auquel participent aussi les ions magnésium. '

Les autres cations présents en solution sont le potassium et le sodium, les cations en solution
sont associ€s a des citrates, phosphates et chlorures.

Le lait est le seul liquide biologique a contenir une concentration aussi importante d’acide
citrique, sous forme de citrate de calcium et magnésium; celui-ci s’oppose a la participation des
phosphates de calcium.

D’apres FAYE (1997), la composition minérale du lait de dromadaire est fort variable et
dépend de I’alimentation et de 1’état déshydratation. Le méme auteur suggére que les teneurs en
sodium et en potassium en particulier augmentent dans le lait de chamelle déshydraté.

Sa composition minérale différe peu de celle du lait de vache ; il y a toutefois un peu moins
de calcium, de phosphore, de sodium et plus de chlore et de potassium (KAMOUN, 1990). Par
ailleurs NARJISSE (1989), a constate que les teneurs en minérales dans le lait de dromadaire sont

comparables a celles rencontrées chez le bovin.

IL.2.5 Vitamines

Le lait de dromadaire présente également d'autres avantages : il est riche en vitamines
(GAETAN, 2006). En ce qui concerne les particularités, il y a lieu de noter la présence plus
importante que dans les autres types de lait, la vitamine C (NARJISSE, 1989 ; EDMOND, 1992).
Selon RAYMOND et MORTON (1984), elle est de I’ordre de 5 mg/100 ml

Ainsi que FAYE (1997), a prouvé que la richesse du lait de chamelle en vitamine C est au
moins trois fois plus que le lait de vache. VALERIE (2007) a confirmé ces résultats et a montré
que le lait de dromadaire est riche en vitamine C (24 - 36 mg/l) comparé au lait de vache (3-— 23
mg/l). Selon KONUSPAYEVA et al (2004), le colostrum est encore plus riche en vitamine C que

le lait.

23



Chapitre I le lait de chamelle

De plus, le lait de chamelle est également riche en d’autres vitamines mentionnant dans le

tableau ci-dessous.

Tableau (5) : Composition moyenne en vitamines dans le lait de chamelle, d’aprés FAYE (1997).

Vitamines | Thiamine Riboflavine Niacine Acide B6 B12 A
(B2) Pantothénique
Teneurs 330 ug/l 416 ng/l 4610pg/1 880 pg/100ml 523 3.1 0.65
pg/l g/l 2/100ml
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III Industrialisation de lait de chamelle:

II1.1-Utilité du lait de dromadaire:

Le lait de chamelle joue un rdle essentiel dans une société pastorale, désaltere et guérit
(Edmond, 2002). D'aprés NARISSE(1989), lintérét de la production laitiere de la chamelle est
d'autant plus vital qu'elle intervient dans le cadre de systéme d'élevage ou seul le dromadaire peut
vivre et produire et par voie de conséquence contribuer & la nourriture des populations

autochtones.

Selon KONUSPAYEVA, le lait de chamelle est apprécie traditionnellement pour ses
propriétés anti-infectieuse, anticancéreuse, antidiabétique et plus généralement comme

reconstituants chez les malades convalescents.

Désormais, le lait de chamelle qui a contribue dans le temps a la survie des populations
autochtones des régions sahariennes, est appelé a se développe et a étre confronte a des procédes
technologique visant une diversification de son utilisation. Bien que présentent des aptitudes
technologique plus limitée, ce lait a été teste avec succés dans la fabrication de plusieurs produits
dérives (fromage, laits fermentes, beurres, créme glaces...) ce qui laisse augurer de réelle
possibilité d'utilisation de ce produit par les populations de sud d'Algérie sous des formes varies

(SIBOUKEUR et al, 2005).

Ainsi, EDMOND(2002) a montré que les pasteures utilisent toute une série de techniques
pour que I'homme conserve une quantité suffisante de lait pour l'alimentation , avant le sevrage ou
lors de la mort d'un petit animal ,ou cette quantité varie au cours des saisons , avec un maximum

aprés la pluie , un minimum pendants la saison seche et chaude.

II1.2 Production laitiére cameline :
La femelle du dromadaire occupe une place minime, loin derri¢re la vache (85% de la
production laitiére mondiale (Niger)) ou méme la chévre et la brebis. Avec un cheptel camelin 70

fois moins important que le cheptel bovin (FAYE, 2003).
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Toutefois, SIBOUKEUR et al (2005), ont accentué que dans les régions désertiques en
niger, la production laitiére de la chamelle est maintenue en quantité et en qualité acceptables au
moment ol les autres ruminants cessent toute production et ne parviennent pas a survivre.

D’aprés les statistiques officielles éditées par la FAO, la production mondiale du lait de
dromadaires et chameaux (la distinction n’est pas faite) se montait en 2002 a 1.3 millions de
tonnes de lait (FAYE, 2003).

Le méme auteur a conclu de ses recherches que, si on tient compte de I’autoconsommation
et du réel potentiel moyen des animaux en production, il est probable que cette production soit
plus élevée (soit 5,4 millions de tonnes dont 55 % environ est prélevée par les chamelons).

Les estimations faites par quelques auteurs, nous donnent des valeurs différentes, avec des

durées de lactation de 12 a 18 mois,
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Chapitre 1T

COMPARAISON

1- Comparaison des critéres anatomiques et morphologiques des
mamelles de brebis et de chamelle.

Tableau (6): tableau comparatif des critéres anatomiques et morphologiques des
mamelles de brebis et de chamelle. (GUY-CHARRON, 1986; FAYE, 1997)

Mamelle de
. Brebis Chamelle
Criteres
Quartier 2 4
Pis Demi-sphere irréguliere
Trayons Large et relativement Courts et fins

longs

Attachement a I'abdomen

Demi-sphére et largement
fixée a 'abdomen

Implanté sous I'abdomen

Sillon

Productivité des différents
quartiers

Pas de différence

Les deux quartiers arriere
plus productifs que les
deux avant

L'anatomie générale de la mamelle est variable d'une race a l'autre. Dans
ce sens, nous reportons dans le tableau ci-dessus les différents critéres
anatomiques de la mamelle chez la brebis et la chamelle.
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2- Comparaison des caractéristiques physiques des laits de brebis et
de chamelle

Tableau (7): tableau comparatif des caractéristiques physiques des laits de
brebis et de chamelle(LUBIN 1998 ; KAMOUN 2007)

Constante physique Lait de brebis Lait de chamelle
pH a20°C 6,65 6,52
Densité a 20°C 1,036 1,028
Acidité titrable (°D) 22 16,5
Conductivité électrique 1,66 5,43
(mS) a25°C
Viscosité du lait a 20°C 2,86 2,2
Point de congélation (°C) - 0,656 - 0,636
2-1- pH:

Le lait de chamelle a pH moyen de 6,52 qui est similaire & celui du lait de brebis
6,65, selon (MATIEW 1998). Ces pH sont inferieurs au pH moyen d'un lait cru qui
est de 6,7, cela est peut étre due & un développement microbien qu'a contribue a
l'abaissement de pH.

2-2- Acidité titrable:

Acidité titrable de lait de brebis et de chamelle qui est égale a respectivement 22
et 16,5°D, l'acidité titrable est trés élevé par rapport a celle présenté par (AMIOT et
al, 2002) cela est dii & une présence d'une charge microbienne qui a contribu€ a la
fermentation du lactose en acide lactique.
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Chapitre III

al, 2002) cela est dfi & une présence d'une charge microbienne qui a contribué a la
fermentation du lactose en acide lactique.

2-3- La conductivité électrique:

La conductivité électrique de lait de chamelle est nettement supérieure par
rapport a lait de brebis et qui correspond respectivement 5,43 et 1,66 mS.

2-4- La viscosité:

La viscosité de lait de chamelle est plus faible que lait de brebis (KAMOUN.
2007) l'énergie fournit par 100g de lait de chamelle est de l'ordre de 70 calories
(RAYMOND et MORION. 1984).

2-5- Les points de congélation:

Les points de congélation moyens des laits des chamelles et des brebis sont
assez proches et qui sont égales respectivement a (- 0,636, -0,656). Selon ces valeurs
on peut dire que la quantité d'eau dans le lait de ces deux especes est proche.
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COMPARAISON

3- Comparaison des compositions chimiques des laits de brebis et de

chamelle

Tableau (8): tableau comparatif des compositions chimiques des laits de brebis et
~ de chamelle (FAYE 1997 ; VALERIE 2007)

Lait de brebis Chamelle
Composition
(%)

Teneur en eau 83285 87,9
Extrait sec total 15a17 12,1
Taux de matiere grasse 7,75 3,8
Extrait sec dégraissé - 8,2
Teneur azoté total 5,6 3,5
Dont caséine 5,75 2,6
Dont albumine et glbbuline - 0,9
Teneur en lactose 4,55 3,9
Teneur en cl” - 0,16
Teneur en cendres 0,5 0,76

(-): non déterminé
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3-1- Matiére grasse

Teneur moyen en matiére grasse, le lait de brebis présente la teneur a plus
élevé qui égale 7,75% alors que le lait de chamelle présente une teneur moyen qui
correspond 3,8% , cette teneur est inferieure a celle présenté par (AMIOT et
VINGOLS 2002) pour les deux types de lait (brebis et chamelle) et cela est peut étre
due a différence de race et aussi type d'aliment ingére.

La matiére est présentée dans le lait sous forme de globules gras de diametre
1,1 2 1 mm, la majorit¢ de la matiére grasse du lait se trouve sous forme de
triglycéride (98%) (DAUFIN, 1998).

La dimension des globules gras de matiére grasse varie selon l'espéce, ils sont
plus petit dans le lait de brebis (AMIOT et LAPOINT-VINGOLA, 2002).

Et la composition en acide gras présente des traites communes aux différentes
espéces, et d'autre spécifique & chacun d'entre elles, l'acide palmitique et l'acide
oléique constituent les acides en plus forts pourcentage, méme si ceux-ci différent
d'une espéce & l'autre en ce qui concerne les particularités, dans le lait de brebis la
présence, plus important que dans le lait de vache, des acides gras a chaines courte, en
particuliére de l'acide caprique(FAO, 2001).

Le lait de brebis est plus riche en lipide que le lait de chamelle (FAO, 2001).
Particularité de la matiére grasse de lait de dromadaire:

La faible des globules gras (1,2 a 4,2 de diamétre) et leurs compositions
particuliéres en acide gras insaturés (40,1%) et plus particuliérement en acide
palmitique et oléique expriment la difficulté de séparation de la matiére grasse du lait
de chamelle par écrémage (CHILLARD, 1989 et KAMOUN, 1991).

Ce lait reste homogéne, méme aprés 24h de repos contrairement au lait de
brebis, il constitue une couche grasse en surface au bout de quelques heures.

Par ailleurs, la matiére grasse du lait de chamelle apparait liées aux protéines,
toute ceci explique la difficulté & baratter ce lait pour extraire le beurre (FAYER,
1997).

Aussi, (KAMOUN, 1991), avait montré que le point de fusion de la matiére
grasse du lait de chamelle est relativement bas.

31



Chapitre 11T

3-2- Protéine:

La teneur moyen en protéine du lait de brebis est de 5,75 % qui est €leve a
celle de lait de chamelle qui correspond 2,6%, (AMIOT et VINGOLA, 2002), cela
est peut étre due & un régime alimentaire similaire.

Sur le plan des propriétés physiques, les protéines du lait de la chamelle
serajient plus thermorésistantes que chez la brebis (ELAGAMY, 2000 in
KONUSPAYEVA et al, 2004). De plus la caséine du lait de dromadaire se trouve
sous forme de micelles de grande taille dont le diamétre moyen est environ le double
(300um) de celui du lait de brebis situé entre(100 et 500 um) et cette taille est varie
principalement selon I'espéce animale ,la saison, le stade de lactation (FAO, 1993).

Le lait de brebis est plus riche en protéine que le lait de chamelle en
particuliére, il contient beaucoup d'a caséine (FAO, 2001).

3-3- Les cendres :

Selon KOUNIBA (2007), le lait de dromadaire présente les teneurs les plus €levés en
cendre par rapport au lait de brebis (8,31 g/kg contre 5,46 g/kg)
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3-4- Les minéraux:

Tableau (9): tableau comparatif des teneurs en minéraux des laits de brebis et de
chamelle (LUBIN 1998 ; KAMOUN 1990)

Lait de

Teneurs (g/1) Brebis Chamelle
| Calcium (Ca) 2.0 1.16

Phosphore (P) 1.18 0.88

Chlore (CI) 1.08 1.99

Sodium (Na) 0.42 0.39

Potassium (K) 1.50 1.76

Magnésium (Mg) 0.18 0.20

(NARJISSE, 1989) a constaté que les teneurs en minérale dans le lait de
brebis sont comparables a celles rencontrés chez le lait de chamelle; il y a toutefois un
peu plus de calcium et de phosphore, et moins de chlore et de potassium chez la
brebis que chez la chamelle.
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| 3-5- Les vitamines:

Tableau (10): tableau comparatif des compositions moyennes en vitamines dans
le lait de brebis et de chamelle (LUBIN 1998 ; FAYE 1997)

Lait de Brebis Chamelle
Vitamines (mg/])
Bl 0.85 0.33
B2 3.30 4.16
B6 0.75 0.523
B12 0.006 0.031
Niacine 4.28 4.61
Acide folique 0.006 .
C 47.0 24-36
A 0.83 0.65

Les laits de brebis et de chamelle présentent également d'autres avantages: ils

sont riches en vitamines (GAETAN, 2006; LUBIN, 1998). En ce qui concerne les

| particularités, il y a lieu de noter la présence plus importante que dans les autres types
de lait, la vitamine C (NARJISSE, 1989; EDMOND, 1992).

Ainsi que (FAYE, 1997), a prouvé que la richesse du lait de chamelle en
vitamine C est au moins trois fois plus que le lait de vache. (VALERIE, 2007) a
confirmé ces résultats et a montré que le lait de dromadaire est riche en vitamine C
(24-36 mg/1) comparé au lait de vache (3-23 mg/1). Sachant que le lait de brebis est un
peu plus riche en vitamine C que le lait de chamelle (47.0 mg/1).

Selon (KONUSPAYEVA et al, 2004), le colostrum est d'ailleurs plus riche en
vitamine C que le lait.

De plus, les laits de brebis et de chamelle sont également riches en d'autres
vitamines mentionnant dans le tableau ci-dessus.
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4- Comparaison de I'industrialisation :
4-1 La production laitiére :

D’aprés les statistiques officielles éditées par la FAO, la production mondiale du lait de
dromadaires et chameaux (la distinction n’est pas faite) se montait en 2002 a 1.3 millions de
tonnes de lait (FAYE, 2003).

Toutefois, SIBOUKEUR, a conclu de ses recherches que, si on tient compte de
I’autoconsommation et du réel potentiel moyen des animaux en production, il est probable que
cette production soit plus élevée (soit 5,4 millions de tonnes dont 55 % environ est prélevée par
les chamelons).

Les estimations faites par quelques auteurs, nous donnent des valeurs différentes, avec des
durées de lactation de 12 a 18 mois.

La production et la composition du lait des brebis laitiéres sont principalement
conditionnées par les facteurs génétiques, le stade de lactation, le systéme de traite et

I’alimentation.

4-2 Certaine comparaison de I' utilisation de lait de brebis et de chamelle :

> Dans le passé lointain est le lait des brebis utilisées dans I'alimentation des enfants, puis il
empéche les gens 4 ce sujet et revenir a la fin de la seconde moitié de ce siécle, qui a eu lieu les

études et I'échelle sur les avantages du lait de brebis. (GYMQ8.com)

> Le lait de brebis, il a été utilisé dans le passé pour nourrir le nourrisson, et je suis revenu,
en particulier lorsqu'ils sont destinés & traiter les troubles gastro-intestinaux chez les enfants
habitués a l'alimentation des vaches laitiéres, a décidé (Zoran) et (Richterbh) et (Wiener) que les
brebis laitieres de la nutrition de l'industrie donner de meilleurs résultats que les autres types de

lait.(GYMQS.com)
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> Le lait de brebis est quasi exclusivement destiné a la fabrication de fromages. La maitrise
de sa composition, notamment des teneurs en matires grasses et protéiques, est donc

particuliérement importante puisque ces paramétres déterminent largement le rendement

fromager (PELLIGRINI et al, 1997).

> Dans le lait de chamelle, les graisses sont prés de la quantité de lait de brebis. et la
digestion de la caséine est un doux caillots se produire dans le lait des femmes, ce lait a été
utilisé en Europe, Pour l'alimentation du nourrisson déficients ou ralenti, et l'utiliser a cette fin
en Allemagne, d'apprendre que le docteur a dit que les méres en Arabie Saoudite, la Mauritanie
et le Sénégal nourrir leurs bébés avec des chameaux lait rendre leurs descendants solide,
résistant, et estime que certaines tribus en Afrique du Nord ne pas boire du lait de  chamelle ne

devienne pas un homme vraiment. (GYMQ8.com)

> L'avis résultats que le lait de chamelle est utile mais pas seulement dans les milieux des
consommateurs nomades. le Lait de chamelle qui est trés approprié a la fabrication de fromage,
car il contient salinité légérement supérieure a celle du lait de vache. (NARIJISSE, 1989)

> la production et la composition du lait des brebis laitiéres sont principalement
conditionnées par les facteurs génétiques, le stade de lactation, le systéme de traite et
I’alimentation (FLAMANT et MORAND-FEHR 1982, TREACHER 1983 et 1989, BOCQUIER
et CAJA 1993, CAJA et BOCQUIER 1998).

> Le revenu de ’éleveur résultant de la combinaison de prix liés & la fois au volume de lait
livré et a sa qualité, dont la composition, son objectif général est de disposer de brebis d'un
potentiel génétique élevé pour ces deux critéres. Mais la production et la composition du lait
(matiéres grasses, protéines, caséine et protéines du sérum) sont génétiquement corrélées
négativement (BARILLET ET BOICHARD 1987, MOLINA et GALLEGO 1994, FUERTES et
al 1998).
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> Dans le lait de chamelle, parmi les principaux produits laitiers est le lait fermenté qui est

appelé par des noms différents, en fonction de la région qui sont soulevées par le chameau.

(EDMOND, 2002)

> il peut aussi faire du lait de beurre de chameaux et de lait de beurre qui reste apres le
processus d'agitation, qui est utilisé pour faire de la soupe en plus des dates, le poivre, l'eau et
d'autres matériaux pour elle consiste en un repas régime pauvre en calories. 1l a également ét¢ la
production de poudre de lait de chamelle et de la glace Coran et certains types de fromages a pate
molle tels que le lait de chameau Algaricoldermiati égyptienne, le lait de chamelle ou de mélange
avec le lait des autres animaux, afin de gagner un go(it agréable et valeur nutritive. qu'il contient
une grande proportion de fer comme il est trés riche par rapport aux de vaches. C'est donc une
bonne source de fer et cette propriété permet de lait de chamelle contrairement aux attentes, il est
riche en fer contre la propagation pour tous les types de lait provenant d'animaux différents et

méme le lait maternel humain. (http://C3.ORT.org)

> Un autre élément qui peut avoir de pourcentage une bonne recette de lait de chamelle, car
il contient une bonne proportion d'acides gras insaturés, qui jouent un bon role dans l'intégrité du
cceur et des artéres de la fourchette gras contribuant a la production accrue de cholestérol dans le
foie, ce qui rend une personne sensible a l'athérosclérose et les maladies du cceur , les graisseé
saturées sont plus nocifs que les graisses saturées en d'autres termes, la graisse qui vient de
chamelle lait plus utile que la matiére grasse provient de sources autres animaux comme les
moutons. (ALGERIE-DZ.COM)

> Mais pour établir ce marché, devrait étre surmonté de nombreux obstacles, de la
production & l'industrie et & la commercialisation, se trouve les problémes fondamentaux dans le
lait de chamelle lui-méme, a jusqu'ici échoué a faire preuve de tolérance pour le traitement a
haute température est trés nécessaire pour la conservation a long terme, et l'autre défi, qui Non
moins importante est que les producteurs, principalement de la bédouine, Le troisieme probleme
réside dans le golit qui ne peut étre acceptable pour beaucoup de gens par rapport au lait de

brebis. (ALGERIE-DZ.COM)
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4-3 Particularité technologique du lait de chamelle et brebis:

Du fait de ses propriétés nutritionnelles mais aussi de ses caractéristiques physico-
chimiques, qui lui conférent de nombreuses propriétés technologiques, le lait de certaines
espéces a été détourné de sa fonction initial pour étre utilisé tel quel ou apres transformation pour

I’alimentation humaine (MARCEL, 2002).

KAMOUN (1990), avait montré que le lait de dromadaire comparé a celui de brebis
comporte une résistance particuliérement élevée 2 la prolifération bactérienne, dans les premieres
heures de son existence et méme apres sa thermisation.

Dans d’autres expériences le méme auteur a constaté que cette caractéristique présente
donc un avantage certain a sa conservation, mais devient un inconvénient si I’on doit transformer
ce lait, il offre une résistance plus marquée aux fermentations lactiques que le lait de brebis.

Le lait de brebis est quasi exclusivement destiné a la fabrication de fromages.

(GYMQS8.com)

Le lait du dromadaire ne posséde pas une aptitude technologique comparable au lait
d’autres mammiféres plus largement exploité (brebis) (ZADI-KARAM et al, 2003). Par ailleurs,
la fragilité de ses équilibres physico-chimiques (émulsion de matiere grasse, suspension
colloidale de protéines) peut en outre conduire facilement & une déstabilisation par voie
physique, en particulier sous l'action de chocs mécaniques et thermiques (KAMOUN et

RAMET, 1989).
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4-4 Thérapeutique:

nombreux humains ont utilisé le lait arabes chameau pour traiter la cirrhose ,et I'anémie,
la tuberculose et les maladies du vieillissement, l'ostéoporose et le rachitisme chez les enfants, et
laxatif et (Balo_khasandma) boisson chaude pour la premiére fois, et pour soigner les et la
grippe, la fievre et I'inflammation, et des maladies de l'estomac et du duodénum, du célon, des
troubles digestifs, et réduite en sucres et de la pression, et un stimulateur cardiaque et les taux de
respiration et d'insolation. Des études ont montré la supériorité du lait dans le traitement de
I'hépatite chronique par rapport a lutilisation du lait des chameaux pour traiter les problemes de
la rate, l'anémie, les hémorroides cliniques ont été établis par le lait des chameaux a de tels

traitements. Et de contribuer a 'organisation de sucre du lait de chamelle. (KAMOUN, 1990)

KONUSPAYEVA et al (2004), ont conclu de leurs recherches que la présencé
d’insuline dans le lait de chamelle est en quantité importante (52 UI/l) : plus de 5000 fois la
valeur observée chez la brebis et 1000 fois la valeur observée chez la femme. Donc le lait de

chamelle est une action hypoglycémiante et régulatrice de la glycémie chez les patients

insulinodépendants (AGRAWAL et al, 2003 in KONUSPAYEVA et al, 2004).

Le lait de brebis en particuliére qui sont destinés a traiter les troubles gastro-

intestinaux chez les enfants habitués a ['alimentation des vaches varies.
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Tableau (11) : Tableau comparatif des propriétés générales entre le lait de

brebis et de chamelle (GUY-CHARRON, 1986; FAYE, 1997 ; LUBIN 1998 ; KAMOUN
2007 ; VALERIE 2007)

Lait de
Brebis chamelle
Les criteres
Possede 2 quartiers, les pis sont | Possede 4 quartiers comme la
Conformation et demi-spheéres. Les trayons sont | vache, des trayons courts et fins, pas
morphologie de la | larges et relativement longs, et de sillon, et les deux quartiers
mamelle qui posseéde de sillons et pas de | arriére plus productifs que les deux
différence de productivité des avants
quartiers
9 pH 6.65 6.52
S3 Densité 1.036 1.028
2 (°D)
A~ viscosité 2.86 2.2
Eau 83-85 87.9
%
MG 7.75 3.8
o %
g caséine % 375 2.6
o Lactose 4.55 3.9
%
Extrait 15a17 12.1
sec total
Ca (g/l) 2.0 1.16
§ P (g/l) 1.18 0.88
§ Na (g/1) 0.42 0.39
S K (/1) 1.50 1.76
Mg (g/1) 0.18 0.20
B1 (mg/l) 0.85 0.33
" B6 (mg/l) 0.75 0.523
(]
§ B12 0.006 0.031
= (mg/l)
> A (mg/l) 0.83 0.65
C (mg/l) 47 23-36
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Organoleptique

Dans le lait de chamelle, réside dans le gout qui ne peut étre acceptable pour beaucoup de gens
par rapport au lait de brebis et le gout du lait varie selon les paturages.

Industrialisation

Les brebis laitiéres de la nutrition de I'industrie
donnent de meilleures résultats que les autres
types de lait, et le lait de brebis est quasi
exclusivement destiné a la fabrication du
fromage.

Le lait de brebis peut transforme en produits
dérives comme (beurre, yaourt, creme dessert)

Dans le lait de chamelle, parmi les
principaux produits laitiers est le lait
fermenté, il peut aussi faire du lait de

beurre, il a également été la production de
poudre et de la glace coran et certaine
types de fromage a patte molle...
Le lait de chamelle qui est mélangé avec le
lait des autres animaux afin de gagner un
gout agréable et valeur nutritif.

Thérapeutique

Le lait de brebis en particuliére qui sont destinés
a traiter les troubles gastro-intestinaux chez les
enfants habitués a 1'alimentation des vaches
varies.

Le lait de chamelle est apprécié
traditionnellement pour ses propriétés anti-
infectieuses, anticancéreuses,
antidiabétiques et plus généralement
comme reconstituantes chez les malades
convalescents.
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Conclusion générale

La production laitiére de brebis et de chamelle est trés marginalise malgré

leurs utilisations traditionnelles trés ancre chez les populations locales puisque
I’industrialisation de transformation du lait se base essentiellement sur le lait de

vache.

Par simple recherche des propriétés de lait de brebis et de chamelle, nous

trouvons certaines différences.

Il ressort de ces différentes recherches :

>

>

Le lait de dromadaire ne posséde pas une aptitude technologique comparable
au lait des moutons.

Le lait de chamelle est apprécie traditionnellement pour ses propriétés anti-
infectieuse, anticancéreuse, antidiabétique plus particulierement, mais le lait
de brebis moins ou pas utilise dans la vie thérapeutique.

Dans le lait de chamelle, le gout qui ne peut étre acceptable pour beaucoup
de gens par rapport au lait de brebis.

Pour la composition, le lait de brebis est différent que celle de chamelle, 1l
est plus riche en matiére grasse, lipide, et de caséine.

Et pour les vitamines, le lait de brebis et de chamelle présentent une
avantage, ils sont riche en vitamines, en ce qui concerne les particularités, il
y a lieu de noter la présence plus important de vitamine C que dans ces
autres type de lait.

Le lait de brebis est peu plus riche en vitamine C (47mg/l) que le lait de
chamelle (23-26mg/1).

Le lait de brebis est peu plus riche en vitamine Bl
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> Le lait de chamelle qu’il contient une grande proportion de Fer par rapport
au lait de brebis.

En conclusion, le lait de brebis est plus riche que le lait de chamelle, mais
n’est pas utilise thérapeutiquement comme c’est le cas concernant le lait de
chamelle.

Cette étude n’est qu’une contribution qui fournit des données de base au
sujet des laits de la chamelle et de la brebis.

Ainsi, la dite étude demande a étre poursuivre en vue de la valorisation des
laits de ces deux especes animales.
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