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Résumé
Ce travail de recherche vise a contribuer a la détermination de la composition physicochimique

du lait produit par la race Holstein et la race Alpine. Il a été réalisé pour comparer et évaluer la



qualité physico-chimique des échantillons de lait collectés sur des vaches et des chevres issues
de trois regions différentes de la wilaya de Blida (Chebli, Boufarik et Benkhlil). Des échantillons
de lait ont été collectés et analysés pour différents parameétres physico-chimiques, notamment le
pH, l'acidité titrable, la densité, les solides totaux, les matiéres grasses, les protéines et le
lactose.

Dans cette etude comparative les valeurs de pH du lait de chevre étaient inférieures a celles du
lait de vache qui sont de moyenne respective de 6,49 et 6,68, de ce fait, ils sont d’acidité
différentes, 18,01°D pour le lait de la chevre et 16,17°D celui de lait de la vache. Ce dernier est
plus dense (1,031) que le lait de la chevre (1,026). De plus dans le lait de vache frais, les
concentrations moyennes de protéine étaient de 35,1 g/l alors que dans le lait de chevre étaient de
34,3 g/l. Ainsi le lait de la chévre est le plus riche en terme de profil lipidique caractérisé par une
moyenne de 40,4 g/l et la concentration de solides totaux avec une moyenne qui est égale a
126,16 g/l contre des moyennes respectives de 35,7 g/l et 124,23 g/l pour le lait de vache pour les
mémes parameétres. Cependant, les résultats obtenus montrent que la teneur en lactose du lait
bovin (47,5 g/l) est plus élevée que celle du lait caprin (41,1 g/l). Finalement, tous les
parametres testés ont montré des niveaux tres significatifs entre le lait de vache Prim’holstein et
le lait de chevre Alpine. En revanche, les deux types de lait n’ont pas présenté de différence
significative en ce qui concerne la teneur en protéine et les valeurs du Ph

Mots clés : Parametres physico-chimiques, lait de vache, lait de chévre, Blida



Abstract

This research work aims to contribute to the determination of the physicochemical composition
of milk produced by the Holstein and Alpine breeds. It was carried out to compare and evaluate
the physico-chemical quality of milk samples collected from cows and goats from three different
regions in the wilaya of Blida (Chebli, Boufarik and Benkhlil). Milk samples were collected and
analyzed for various physico-chemical parameters, including pH, titratable acidity, density, total
solids, fat, protein and lactose.

In this comparative study, the pH values of goat's milk were lower than those of cow's milk,
which have respective averages of 6.49 and 6.68. As a result, they have different acidities,
18.01°D for goat's milk and 16.17°D for cow's milk. Cow's milk is denser (1.031) than goat's
milk (1.026). What's more, average protein concentrations in fresh cow's milk were 35.1 g/I,
while in goat's milk they were 34.3 g/l. Thus, goat's milk is the richest in terms of lipid profile,
characterized by an average of 40.4 g/l, and total solids concentration, with an average equal to
126.16 g/l, compared with respective averages of 35.7 g/l and 124.23 g/l for cow's milk for the
same parameters. However, the results obtained show that the lactose content of bovine milk
(47.5 g/l) is higher than that of goat's milk (41.1 g/l). Finally, all parameters tested showed
highly significant levels between Prim'holstein cow's milk and Alpine goat's milk. On the other
hand, the two types of milk showed no significant difference in protein content and Ph values.

Key words: physico-chemical parameters, cow's milk, goat's milk, Blida
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Introduction

duction
Lait, liquide sécrété par les yianucs 1nammaires des mammiferes femelles. Le lait est
connu pour étre I’'un des aliments naturels les plus complets et les plus bénéfiques pour la santé

humaine (Le Maux et al., 2014). Presque tout le lait consommé aujourd’hui dans les pays du



Introduction

monde provient de la vache, d’autres sources importantes de lait sont les chévres et les brebis,
particulierement importantes dans le monde (Srednicka-Tober et al., 2016). Il s'agit du premier
aliment des mammiferes et il fournit toute I'énergie et les nutriments nécessaires pour assurer une
croissance et un développement adéquats, étant crucial pour la formation de la masse osseuse-
(Pereira: 2013).

La demande de produits laitiers a connu une reprise de +2,4% en 2023, principalement
tirée par une augmentation de la consommation par habitant (Site Internet 7). En Algeérie, le
secteur laitier joue un rbdle majeur dans I'économie agricole. L'Algérie est le premier
consommateur laitier du Maghreb. Le pays consomme environ 6 milliards (Mds) de litres-
équivalent-lait par an (tous laits confondus), dont 2,5 Mds de litres sont des produits transformeés
et presque 3,5 Mds de litres correspondraient a l'autoconsommation et a l'alimentation des veaux
(Site Internet 6).

Le lait de vache est consommé quotidiennement par des milliards de personnes dans le
monde (Fardellone et al., 2017) et est reconnu comme un aliment complet. Le lait de vache
fournit a la fois des macro et des micronutriments essentiels a la croissance et au développement
du corps humain. Ses protéines sont considérées comme ayant une valeur biologique élevée,
présentant tous les acides aminés essentiels et ayant une digestibilité élevée (Muehlhoff et al.,
2013). Malheureusement, les individus « déficients en lactase » ne peuvent pas digérer le
principal glucide du lait, le lactose, se privant ainsi de protéines laitieres tres bénéfiques comme
la caséine, la lactoalbumine et la lactoglobuline en raison d'une intolérance au lactose, tandis que
d'autres individus développent des allergies spécifiquement contre ces protéines (Giovanniet al.,
2024). La consommation de lait de vache est en fait associée a de nombreux bienfaits pour la
santé, notamment une réduction du risque d'ostéoporose, de maladies cardiovasculaires,
d'hypertension, de certains cancers, d'accidents vasculaires cérébraux et de calculs rénaux, ainsi
qu'un meilleur contréle du poids et une diminution du risque de diabéte de type 2 (National
Academy of Sciences, 2023).

Le lait de chevre est trés nutritif car il contient des nutriments bénéfiques tels que des
glucides, des protéines, des lipides, des micro et macro éléments et des vitamines, entre autres
(Bruggmann et al., 2017). Le lait de chevre et ses produits derives sont considérés comme des
aliments fonctionnels trés bénéfiques pour la santé humaine. ils offrent plusieurs avantages
nutritionnels a plusieurs personnes vulnérables et en situation d'insécurité alimentaire dans le

monde, en particulier les enfants et les adultes (Delgadillo-Puga et al.,2020).


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Pereira+PC&cauthor_id=24800664
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Malgré sa composition nutritionnelle, le réle du lait et des produits laitiers dans l'alimentation
humaine est de plus en plus remis en question et étudié au sein de la communauté scientifique
(Zhang et al., 2021), révélant que la consommation de lait et de produits laitiers peut avoir un
role protecteur contre la plupart des maladies chroniques répandues, et trés peu d'effets
indésirables ont éte signalés (Thorning et al., 2016).

L'objectif de la présente étude était d'évaluer et de comparer les parametres physico-
chimiques des échantillons de lait collectés aupres de vaches appartenant a la race
«Prim’holstein» et de chevres de la race « Alpine» issues de trois régions différentes de la
wilaya de Blida (Chebli, Boufarik et Benkhlil).
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Chapitre | Les pratiques en production laitiere

I. Lactation :
1. Définition :

La lactation est une fonction biologique discontinue propre aux femelles des mammiféres
et destinée a adapter le nouveau-né a la vie autonome. Cette fonction est initiée dés le début de la
gestation et se termine quelque jours avant la mise bas. Elle comprend I’ensemble des
phénomeénes physiologiques aboutissant a 1’¢laboration puis 1’excrétion des constituants du lait
(Galindo, 2015).

2. Phases de la lactation :

La lactation présente quatre phases essentielles : (Kellali, 2020)

*Mammogénése : phase de développement et de différenciation des tissus mammaires.
*Lactogénese : phase de déclenchement de la lactation.

*Lactopoicse : ou galactopoiése c’est la phase d’entretien de la sécrétion lactée.
*Tarissement : involution mammaire : phase de repos de 1’activité sécrétoire.

Pour la grande majorité des espéces de mammiferes, le développement de la glande
mammaire se déroule progressivement. La mise en place des structures tissulaires a lieu pendant
la vie foetale et juvénile. A partir de la puberté, des cycles de prolifération et différenciation
cellulaires et d’involution (régression du tissu) se succedent au rythme des cycles oestriens, des
gestations et des lactations (AlA. 2023).

La fonction de lactation, c¢’est-a-dire la production de lait, est I’aboutissement d’un long

processus de développement et de différenciation des tissus mammaires. De la vie embryonnaire
a la premiére lactation, la glande mammaire prend forme étape par étape. Chacune de ces étapes
est contrdlée par une association d’hor- mones dans des rapports de concentrations bien définis
et agissant de maniere séquentielle (Castillo-Badillaet al. 2019). La mammogenése dépend
principalement des hormones stéroides en synergie avec la prolactine et I’hormone de croissance
; la lactogenése de la pro-lactine et des glucocorticoides ; enfin, la galactopoiése est sous le
contrdle de la prolactine, de I’hormone de croissance et des glucocorticoides (Smith, 2014).
Ce n'est qu'a la puberté que la mamelle augmente de volume. Cette augmentation de masse, sous
I'influence des oestrogénes est surtout liée au développement des canaux qui se différencient,
bourgeonnent et se ramifient. La qualité de la ration prend alors une grande importance: si celle-
ci est excédentaire en énergie, le développement des canaux sera sacrifié au profit d'un gain de
tissu adipeux dans la mamelle, ce qui peut hypothéquer la qualité de la production laitiére a long
terme (Beauchemin, 2018).

Pendant la lactation, les alvéoles se développent aux dépens du tissu adipeux (fig.1) qui
reprend sa place apres le tarissement (Kellali, 2023). L'acinus s'ouvre dans un canalicule qui se

distingue par la présence d'une double couche de cellules épithéliales et myo-épithéliales. Un
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réseau de fibres conjonctives confére a la mamelle, attachée a des muscles peauciers, une
structure plate (rongeurs, lagomorphes) ou sphériques (primates, ruminants). Au moment de la
mise bas, la glande mammaire entre en activité et les processus de sécrétion du lait commencent.

C'est alors la prolactine qui déclenche et entretien la sécrétion lactée (Castaneda et al.,2024).

Alvéocle

Lobule
contenant les
alvéoles

Tissu conjonctif
Canal mammaire

Canalicules mammaires

Citerne
Citerne du trayon

Trayon

Figure 1: Structure de la glande mammaire (Kellali, 2020).
3. Courbe de lactation :

Une courbe de lactation décrit I'évolution de la production laitiere de la vache depuis le
vélage jusqu'au tarissement. En effet, la production laitiére augmente progressivement du vélage
jusqu'au pic de lactation, puis diminue lentement jusqu'au tarissement (Adriaens et a., 2018).

Cette évolution de la production peut se représenter graphiquement par une courbe de
lactation (fig.2). En effet, la lactation commence par la phase colostrale : le lait peut étre

commercialisé a partir du 5éme jour (Adriaens et al., 2018 ; Beever et al., 1991 ).

Evolution de la production laitiére au cours de la lactation
chez la vache laitiere

o Phase ascendante : 6 a 8 semaines
= 1 Phase de plateau : 4 semaines

Total : 305 jours

Période
de tarissement :
3 semaines

Année 2009-2010 Prof Ch Hanzen-Anatomo-physiologie de la glande mammaire etdu trayon 33

Figure 2 : Courbe de lactation (Henzen,2009-2010).
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I1. Conduite de la production laitiere :

Selon (FAO., 2024), Les bonnes pratiques en production laitiére visent a garantir la
qualité du lait issu d'animaux en bonne santé et dans des conditions genéralement acceptables.
Pour ce faire, les producteurs doivent se concentrer sur plusieurs domaines :

« Santé animale : Etablir un troupeau résistant aux maladies et prévenir leur introduction.

« Hygiéne de la traite : Maintenir des conditions d'hygiene optimales pour éviter la contamination
du lait.

« Alimentation et abreuvement : Assurer un approvisionnement durable en eau et en alimentation
de qualité.

« Bien-étre animal : Protéger les animaux contre la faim, la soif, et les conditions inconfortables.
« Environnement : Adopter des pratiques agricoles respectueuses de I'environnement pour limiter
les impacts négatifs.

« Gestion socio-économique : Gerer efficacement les ressources humaines et assurer la viabilité
économique de I'entreprise laitiere.

1. Sante et bien-étre animal :

La demande de produits animaux fabriqués selon des normes élevées de bien-étre animal
augmente (European Commission, 2016, Alonso et al., 2020), parallélement a la demande
génerale des citoyens de I'UE pour une amelioration du bien-étre des animaux d'élevage
(Commission européenne, 2016). En conséquence, l'industrie a redoublé d'efforts pour garantir
un bon bien-étre animal en mettant en place des systemes de surveillance du bien-étre animal,
soit pour la gestion interne de la qualité, soit pour I'étiquetage des produits (Fraser, 2008,
Veissier et al., 2008, Butterworth et al., 2009). En outre, dans certains pays, les lois sur le bien-
étre animal ont été modifiées pour inclure une autosurveillance obligatoire du bien-étre des
animaux dans les exploitations agricoles (par exemple, la loi allemande sur le bien-étre animal,
Tierschutzgesetz Deutschland, 2022).

Des protocoles d'évaluation du bien-&tre animal, permettant une évaluation standardisée
et basée sur les animaux, ont été élaborés pour différentes especes (Veissier et al., 2008,
Butterworth et al., 2009). Ces protocoles peuvent fournir un retour d'information aux éleveurs,
des informations sur I'état actuel du bien-étre animal et des informations aux consommateurs sur
les produits animaux (Butterworth et al., 2009). Cependant, les protocoles développés jusqu'a
présent sont difficiles a utiliser dans le cadre d'une visite vétérinaire standard ou de visites du
personnel des entreprises d'intégration, ou l'accent est mis sur des visites courtes mais
fréquentes(Vasdal et al., 2022). De plus, certains parameétres liés aux animaux, tels que le poids
corporel et I'uniformité du troupeau, sont enregistrés automatiquement dans les fermes mais ne

sont pas encore utilisés dans le cadre d'un systeme de surveillance du bien-étre, alors qu'ils sont
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pertinents pour les performances (ultérieures) et associés a des problémes de bien-étre : un poids
corporel et une uniformité du troupeau inférieurs sont liés au stress social, a une densité de
peuplement élevée ou a des maladies (Olsen et al., 2012, Vasdal et al., 2019).

Le suivi régulier de ces parameétres, associé a de peur des humains, pourrait permettre de
détecter précocement d'éventuels problémes de bien-étre et d'y remédier en adaptant la gestion
ou en apportant des compléments nutritionnels précoces, évitant ainsi le recours a un traitement
antibiotique. Par conséquent, l'utilisation d'un protocole de suivi régulier pourrait contribuer a
améliorer la santé des troupeaux et le bien-étre animal (fig.3 ; fig.4). Un tel systeme de suivi
pourrait également servir a lI'analyse comparative des exploitations et a identifier celles dont les

performances sont constamment inférieures a celles des autres.

' B s 1 b

Figure 3 : Bien-étre de la vache. Figure 4 : Bien-étre de la chévre.

2. Hygiéne de la traite :

Les indicateurs importants de la qualité hygiénique du lait de vache et de chevre sont la
numération bactérienne totale (NBT) et la numération des cellules somatiques (NCC) (Rodrigues
et al., 2017 ; Tancin, 2013). Les micro-organismes présents dans la litiere du batiment (Robles
al., 2020), les parties contaminées du corps de I’animal (abdomen ventral, extrémités supérieures
et inférieures, queue, pis et trayons) [Reneau et al 2003 ; Zdanowicz et al 2004), les mains des
éleveurs et la salle de traite (Palii et al 2020 ; Filipovic et Kokaj,2009), ainsi que les quartiers de
pis infectés peuvent atteindre le lait de vache (Nakov et al 2014 ; Schreiner et Ruegg 2003).

Sur les surfaces des étables, du corps des animaux et des mamelles, on trouve également
des micro-organismes pathogénes provenant de I'environnement. Ils pénétrent dans la glande
mammaire par le sphincter du trayon, provoquant des infections intramammaires et contribuant
ainsi a l'augmentation des taux de carcinome épidermoide et de carcinome épidermoide
cesophagien dans le lait (De Vries et al., 2012 ; Van Schaik et al., 2005) . Les micro-organismes
pathogenes peuvent également étre transmis d'une vache a l'autre pendant la traite, le plus

souvent aux 6 a 8 vaches suivantes (Ruegg, 2006 ; Zigo et al., 2021).
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I. Définition :

Le lait a été défini en 1908 au cours du Congrés International de la Répression des
Fraudes a Genéve comme étant : « le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une
femelle laitiere bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit étre recueilli proprement et ne
pas contenir de colostrum » (Pougheon et Goursaud, 2001).

Ce liquide blanc opaque présente une composition complexe, riche en éléments nutritifs
essentiels. Principalement composé d'eau, le lait de vache contient également des protéines, des
lipides, des glucides, des minéraux et des vitamines, ce qui en fait un aliment complet (Smith et
al. 2008).

I1. Composition du lait :

Le lait est une ressource considérable de produits dont la composition est variable. Quatre
composants dominent quantitativement : I'eau, les matieres grasses, les protéines et le lactose ;
les minéraux, les enzymes, les vitamines et les gaz dissous constituent les composants
secondaires (tab.1) (Palii et al., 2020).

Le lait et les produits laitiers font partie d'une alimentation saine. La composition du lait
varie selon les espéces animales, mais dans chaque cas, elle constitue une priorité absolue en
nutrition humaine. Il est important d'aider les individus a satisfaire leurs besoins nutritionnels
(Zigo et al., 2021). Or, ce domaine de l'alimentation dépasse I'étude des nutriments essentiels.
Les différences entre les espéces, symptomatiques de l'adaptation évolutive aux différents
besoins des nouveau-nés, peuvent étre d'une grande importance biologique. Les recherches des
20 derniéres années se sont concentrées sur les préparations a base de lait de vache (Soliman,
2005 ; Zigo et al., 2021). Le lait de chévre demeure donc un sujet de recherche important et
attractif, avec la possibilité de développer des produits laitiers faciles a digérer. Les produits
laitiers destinés a des groupes de consommateurs ayant des besoins spécifiques, tels que les
personnes agées, les nourrissons et les sportifs, gagnent en popularité.

La présence de peptides phosphorés et caséines pourrait renforcer I'importance
physiologique des produits laitiers. En tant que partie intégrante du « non-azote », il est capable
de transmettre des messages tels que des nucléotides biochimiques et des polyamines, et suscite
également un intérét scientifique particulier. La particularité structurelle du lait de chévre réside
dans sa teneur naturelle élevée en vitamines, minéraux et autres éléments naturellement présents
dans le lait de chevre, tels que les oligosaccharides prébiotiques. Une grande partie de la
population mondiale souffre de difficultés a digérer le lactose présent dans le lait de vache, ce

que I'on appelle « intolérance au lactose » (Igwegbe et al., 2015 ; Haenlein, 2003).
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1. Composition des laits de chevre et de vache :

La composition des laits a base de lait de chevre et de vache difféere, comme le montre le
tableau 1. Elle varie selon le régime alimentaire, la race, les individus, la parité, la saison,
l'alimentation, la gestion, les conditions environnementales, la localité, le stade de lactation et
I'état de santé de la mamelle.

L'avantage du lait de chévre par rapport au lait maternel réside dans sa plus grande
digestibilité, sa meilleure portabilité, sa meilleure capacité de rétention d'eau et d'alcalinité, ainsi
que ses valeurs thérapeutiques en nutrition humaine et en médecine. La composition du lait de
chévre ne differe pas significativement de celle du lait de vache (Dunshea et al., 2019).
Cependant, le lait de chévre présente certaines caracteristiques qui lui conferent des avantages
technologiques par rapport au lait de vache : la taille des globules gras est plus petite, ce qui
permet d’obtenir une texture plus onctueuse dans les produits dérivés, des quantités plus faibles
d’asl-caséine, ce qui donne des gélules plus souples, et une teneur en eau plus élevée (Harden et
Hepburn, 2011 ; Tierschutzgesetz et Deutschland, 2022).

Tableau 1: Concentrations en nutriments de base, minéraux et vitamines pour 100 g (Harden et
Hepburn, 2011).

Composant Lait de chevre Lait de vache
Calories 70cal 69 cal
Nutriments Proteine 3,5 grams 3,3 grams
de bas Lipides 3,8 grams 3,6 grams
Lactose 4, grams 4,6grams
Solides totaux 12,2 grams 12,3 grams
Sodium 41mg 58 mg
Potassium 181mg 152mg
Calcium 134 mg 122 mg
Magnesium 0.032 mg 0,02 mg
Phosphorous 141 mg 119 mg
Minéraux lode 0,022 mg 0,021 mg
Zinc 0,56 mg 0,53 mg
Chlore 150 mg 100 mg
Soufre 2,89 mg -
Sélénium 1,33 mg 0,96 mg
Vitamin A(1.U.) 185 126
Vitamin D(1.U.) 2,3 2
Vitamin B12 (mg) 0,065 0,357
Vitamines Riboflavin (mg) 0,21 0,16
Niacin (mg) 0,27 0,08
Thiamine (mg) 0,068 0,045
Pantothenic acid(mg) 0,31 0,32
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2. Principales différences entre le lait de vache et le lait de chévre pour les humains :

Les principales différences entre le lait de chévre et le lait de vache concernent la teneur
en lactose, la composition en matieres grasses et la teneur en caséine. Le lait de chévre présente
une teneur en lactose légérement inférieure et des globules gras plus petits, ce qui le rend plus
facile a digérer pour certaines personnes. De plus, le lait de chévre contient moins de caséine
alpha-S1, ce qui peut étre benéfique pour les personnes allergiques aux protéines du lait de vache
(Dunshea et al., 2019 ; Palii et al., 2020 ).
¢Teneur en lactose : Le lait de chévre contient un peu moins de lactose que le lait de vache, ce
qui est bénéfique pour les peronnes intolérants ou sensibles au lactose. Le lait de chévre est
géneralement plus facile a digerer (Palii et al., 2020 ; Zigo et al., 2021).
+Teneur en matiéres grasses : Bien que la teneur en matiéres grasses du lait de chévre soit
similaire a celle du lait de vache, les globules gras sont plus petits. Cela facilite la digestion et
réduit les risques de maux de ventre (Tierschutzgesetz et Deutschland, 2022).
+Teneur en caséine : Le lait de vache présente une teneur plus faible en caséine alpha-S1, une
protéine allergéne chez certaines personnes. Par conséquent, le lait de chevre peut étre une
alternative adaptée aux personnes allergiques aux protéines du lait de vache (Zigo et al., 2021).

Une étude a montré que la composition du lait différe selon I'espece de mammifére ; les
préparations pour nourrissons de vache et de chévre different considérablement du lait maternel.
La teneur en protéines du lait maternel est inférieure a celle du lait de chéevre et de vache (1,2
contre 3,3, 3,5). La teneur en matieres grasses du lait maternel est proche de celle du lait de
chévre et de vache (4 contre 3,8, 3,6). Le lait maternel contient une teneur en lactose et une
teneur en calories nettement supérieures a celles du lait de chévre et de vache (Said Eldeib et al.,
2025).

La valeur nutritionnelle du lait de chévre et du lait de vache n'est pas significativement
différente, mais le volume des globules gras est plus faible pour le lait de chévre, ce qui
augmente sa digestion, et les protéines du lait de chévre présentent une valeur nutritionnelle
d'utilisation supérieure a celle du lait de vache. Le lait de chévre et le lait de vache peuvent
contenir une teneur en minéraux plus élevée que le lait maternel, mais ne peuvent néanmoins pas
remplacer le lait maternel chez les jeunes enfants, mais peuvent le compléter (Journal of Food
and Nutrition Research, 2013).
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I11. Propriétés physico-chimiques du lait de vache et chévre :
1.PH:

Les valeurs de pH représentent 1’état de fraicheur du lait, plus particuliérement en ce qui
concerne sa stabilité (Frau et al, 2017). Au fil du temps, le lait devient plus acide a mesure qu'il
aigre, un processus piloté par des bactéries lactiques fermentant le lactose (sucre du lait)
(Teklemichael et al., 2015). Le pH du lait de vache est généralement Iégerement acide, avec une
plage de pH typique comprise entre 6,6 et 6,8 (Smith et al. 2008). Le pH du lait frais a 20°C
fournis par une chevre saine varie entre 6,6 et 6,8 (Frau et al, 2017).

2. Acidité titrable :

L'acidité développée qui est due a l'acide lactique produit par l'action des bactéries sur le
lactose du lait indique la teneur en acide lactique produit a partir du lactose (Cheruiyot et al.,
2018).C'est un indicateur du degré de conservation du lait (Santosa et al.,2012). . Cette
mesure est importante car elle peut indiquer la qualité et la fraicheur du lait (Smith et al.
2008).L'acidité titrable (AC) du lait de vache frais se situe généralement entre 14-16°
Dornic (°D). L'acidité Dornic du lait de chevre se situe généralement entre 12° et 17°D.
(Teklemichael et al. 2015).

3. Densité :

La densité est une grandeur sans dimension, se définie par le rapport entre la masse d’un
volume de ce liquide et la masse du méme volume d’eau. Chaque constituant du lait agit sur sa
densité (Kouri, 2019). Il faut noter que cette densité est influencée par deux facteurs : la teneur
en matiéres grasses ainsi que la teneur en matiere seche (Gallier et al., 2020). plus un lait a une
teneur élevée en MG plus sa densité est faible et plus sa teneur en extrait sec dégraissé (ESD) est
élevée plus sa densité est élevée. Le lait de chevre a une densité de 1,029-1,039 (Kouri, 2019).
Le lait de vache présente une densité de 1,032 (Tan et al, 2020). Elle est généralement mesurée a
une température spécifique, comme 15°C (Smith et al. 2008).

4. Point de congélation :

Cette propriété est mesurée et utilisée comme norme Iégale pour déterminer si le lait a été
dilué avec de I’eau (Tan et al., 2020 ; Liu et al., 2020).. Le point de congélation du lait de chévre
est plus bas que celui du lait de vache, respectivement : -0,555 °C et -0,583 °C (Gallier et al.,
2020).

5. Point d’ébullition :

Le lait de vache et le lait de chévre ont tous deux un point d'ébullition d'environ 100 °C
(212 °F) a la pression atmosphérique standard. Le lait est majoritairement de I'eau, et son point
d'ébullition est donc similaire a celui de I'eau pure (Smith et al. 2008). On applique ce principe

dans les procédés de concentration du lait (Vega et al.,2005).
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I. Production de lait :
1. Production mondiale de lait :

Le lait est I'un des aliments les plus polyvalents et les plus précieux de l'industrie
agroalimentaire. En 2018, la production mondiale de lait a atteint 843 milliards de litres, pour
une valeur estimée a 307 milliards de dollars, et devrait croitre de 22 % d'ici 2027 (OECD-FAO,
2024)]. Selon I'Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et l'agriculture (FAO),
environ 80 % de la production laitiéere annuelle provient des vaches, le reste provenant d'autres
animaux laitiers comme les bufflonnes, les chévres, les chamelles et les brebis (FAO, 2024). Le
lait est également un élément essentiel de l'alimentation humaine, consommé par 80 % de la
population mondiale (Fusco et al., 2020).

Le lait et les produits laitiers sont d'importantes sources de macro et micronutriments,
notamment de protéines de haute qualité, de lipides, de calcium, de potassium, de phosphore, de
vitamine D, de riboflavine et de vitamine B12 (Cimmino et al., 2023, Lin et al., 2021). La
majeure partie de la production laitiere mondiale est réalisée selon des systemes traditionnels et
intensifs, collectivement appelés systéeme de production laitiere conventionnel (Lin et al., 2021).

En effet, le systeme de production laitiere conventionnelle, sauf définition contraire,
désigne le lait issu de systemes de production laitiere traditionnels et intensifs. L'utilisation
intensive de la mecanisation, des engrais artificiels, des pesticides et des antibiotiques dans le
systeme de production laitiere conventionnelle a suscité de vives inquiétudes pour
I'environnement, le bien-&tre animal et la santé des consommateurs (Meier et al., 2015).

Une mauvaise utilisation de ces pratiques peut entrainer une pollution des sols, de I'eau et
de I'air, une propagation accrue de la résistance aux antibiotiques, une perte de biodiversité et des
émissions élevées de gaz a effet de serre (GES) (Zhu et al., 2018). De plus, le systeme de
production laitiére conventionnel, qui privilégie une productivité et une rentabilité élevées, peut
compromettre la qualité nutritionnelle du lait et des produits laitiers (Gomiero,2018).
L'intensification et les répercussions environnementales de I'agriculture conventionnelle,
associées a une sensibilisation accrue des consommateurs au bien-étre animal et a la demande
d'options alimentaires plus slres et plus saines, ont incité a réévaluer la politique agricole
(Reganold et Wachter, 2016). Cette évolution a donné naissance a des pratiques plus
respectueuses de l'environnement et des animaux, telles que l'agriculture biologique (Knorr,
2023 ; Lambotte et al., 2023).

La production agricole biologique est un systeme agricole alternatif ancré dans
I'éthique de la production durable. La production biologique favorise des mesures de santé
préventives sans utilisation constante de stimulants ou d'antibiotiques, permettant aux animaux
d'accéder aux paturages et leur fournissant une alimentation entierement composée d'ingrédients

biologiques pour une nutrition et un bien-étre optimaux (Yu et He, 2021).
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2. Production de lait en Algérie :

En Algérie, le secteur laitier joue un réle majeur dans I'économie agricole. Le pays est
I’un des principaux consommateurs de lait en Afrique du Nord, avec une consommation annuelle
estimée a environ 5,9 milliards de litres en 2019 (Mellal, 2022), dont 2,5 Mds de litres sont des
produits transformés et presque 3,5 Mds de litres correspondraient a l'autoconsommation et a
l'alimentation des veaux (Site Internet 6). Cependant, la production nationale ne couvre
qu’environ 61 % des besoins, soit 3,6 milliards de litres, laissant un déficit de 2,3 milliards de
litres comblé par des importations, principalement sous forme de poudre de lait (Mellal, 2022).

La demande de produits laitiers a connu une reprise de +2,4% en 2023 (fig.5),

principalement tirée par une augmentation de la consommation par habitant (Site Internet 7).

1e6 Evolution de la production de lait en Algérie (2010-2022)
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Figure 5 : Evolution de la production de lait en Algérie entre 2010 et 2022 (FAOQ, 2023).

Pour réduire cette dépendance aux importations, le gouvernement algérien a mis en place
plusieurs initiatives visant a augmenter la production laitiére locale. Parmi ces efforts, un projet
ambitieux prévoit la création d’une méga-ferme de 270 000 vaches laitieres sur une superficie de
100 000 hectares, avec une production annuelle estiméee a 1,7 milliard de litres de lait. De plus, le
projet “Baladna” vise a produire prés de 194 000 tonnes de lait en poudre par an, avec une
premiere phase de production prévue pour debuter en 2026 (Mendaci, 2024).

3. Importance nutritionnelle :

A I'échelle mondiale, la consommation de lait de chévre et de produits dérivés est plus
élevée que celle de lait de vache et de produits dérivés. Bien que ces deux produits laitiers
présentent des avantages considérables, il existe des situations ou I'on préfere ou choisit le lait de
chevre. Les chevres sont plus petites et consomment beaucoup moins de nourriture que les
vaches, ce qui les rend beaucoup plus faciles a élever dans les pays en développement (Cimmino

etal., 2023 ; Lin etal., 2021). Le lait est considéré comme une source importante de calories et
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de nutriments dans de nombreux pays en développement. Dans de nombreux pays, a lI'exception
des Etats-Unis, le lait de chévre est préféré au lait de vache (Fusco et al., 2020).

De plus, de nombreuses personnes allergiques au lait de vache peuvent consommer des
produits a base de lait de chevre sans provoquer de réaction allergique. Il ne s'agit généralement
pas d'une intolérance au lactose, mais d'une différence dans certains autres composants, comme
une diminution du lactose et des proteines différentes (Cimmino et al., 2023).

Le lait de chévre a tendance a étre plus épais et plus crémeux que le lait de vache et
présente d'autres bienfaits pour la santé, notamment une teneur en nutriments supérieure a celle
du lait de vache et des produits laitiers végétaux (Zhu et al., 2018). Parmi les autres bienfaits
pour la santé identifiés, on compte une meilleure digestion, une réduction des risques d'allergies
au lait et une meilleure santé cardiaque potentielle (Fusco et al., 2020). Le lait de chévre serait
plus facile a digérer car ses globules gras sont beaucoup plus petits et plus digestes. Il est
naturellement homogénéisé, ce qui signifie qu'il est uniforme et que les molécules de graisse ont
moins tendance a remonter a la surface (Cimmino et al., 2023 ; Knorr, 2023 ; Lambotte et al.,
2023). Le lait de chevre est une excellente source de protéines, de calcium, de potassium, de
phosphore, de magnésium et de vitamine A. Ses qualités nutritionnelles réevelent qu'il est plus
riche en matiéres grasses et en calories que le lait de vache, et qu'il contient également plus de
protéines, de vitamines et de minéraux. En comparaison, le lait de chévre contient également
environ 1 % de lactose en moins que le lait de vache (Fusco et al., 2020).

Les consommateurs de lait de chevre ont souvent évoqué le fait que le lait de chévre a un
goGt différent de celui du lait de vache, ce qui nécessite un temps d'adaptation. En effet, cette
saveur provient en grande partie de la méthode de pasteurisation utilisée lors de la transformation
du lait de chevre (Yu et He, 2021).

Il existe des différences significatives entre le lait de chévre et le lait de vache. Tous deux
contiennent plus de protéines et d'autres nutriments que le lait végétal, mais le lait de chevre
présente des avantages certains en termes de digestibilité et d'intolérances. Certains
n'apprécient pas le goGt du lait de chevre, tandis que d'autres préferent un verre de lait de

chévre au lait de vache.
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1. Objectif et cadre de I’étude :

Le lait est riche en protéines, lipides, vitamines, minéraux et diverses substances

bioactives, appelées « sang blanc » et « aliment presque parfait ». Les substances présentes dans
le lait fournissent a la fois I'énergie et les matériaux de construction nécessaires a la croissance.
C’est I'une des principales sources par lesquelles les humains obtiennent des nutriments.

La vache est I'animal le plus précieux et est hautement apprécié des populations.
Toutefois, les chévres jouent un réle particulier dans la vie des petits exploitants agriculteurs.
Leur petite taille permet aux agriculteurs de garder un grand troupeau sur un petit territoire. Le
lait de vache représente 95 % du marché laitier mondial et est le lait animal le plus utilisé par
I’homme. Cependant, le lait de chévre, reste un produit a propriétés distinctes recherchées par
des consommateurs et des marchés spécifiques. Le lait de chévre a une bouche délicate et un
goQt Iégerement sucré, avec un arébme agréable et salé. Néanmoins, le lait de chevre confere une
saveur caractéristique désagréable qui limite son acceptation par de nombreux consommateurs.

La qualité du lait revét une signification différente, c'est un sujet complexe impliquant les
programmes de gestion, la santé et le bien-étre des animaux et plus encore. Chaque espece de
mammifere a une composition de lait unique en termes de constituants majeurs et mineurs. Les
agriculteurs sont extrémement concentrés sur la production de lait de qualité pour deux raisons.
La principale raison est la confiance des consommateurs et la deuxiéme raison est économique.
Les systéemes de contrdle qualité visaient a prévenir les deéfauts plutét qu'a les détecter.
Actuellement en Algérie peu d‘études de la qualité liée a I’origine des produits animaux existent
concernant le lait de vache et encore moins chez la chévre qui contribuent au développement des
filiéres d’¢levage.

Une étude comparative de ces deux laits permettra d’approfondir notre compréhension
des différences entre le lait de ces différents mammiferes et d’accroitre notre connaissance des
caractéristiques qualitatives des produits laitiers de spécialité.

Le but de la présente étude était d’évaluer et de comparer la qualité physico-chimique des
échantillons de lait collectés sur des vaches et des chevres issues de trois régions différentes de la

wilaya de Blida.
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2. Matériel et méthodes :
2.1. Matériels :

2.1.1. Sites expérimentaux :

La wilaya de Blida est une wilaya algérienne, dont elle est le chef-lieu, en Algérie. Etant
la capitale de la région de Mitidja, elle est la 5° ville du pays par la taille. L'unité urbaine s'étend
en outre de la commune de Blida sur les communes suivantes : Ouled Yaich, Soumaa, Bouarfa,
Beni Mered et Guerouaouc’est une collectivité publique territoriale algérienne située au Nord du
pays. La wilaya de Blida est située dans le Tell central au contact de I'Atlas blidéen et de la
Mitidja,, elle est délimitée : (Site Internet 1 ; 2)

- Au nord, par les wilayas de Alger et de Tipaza ;
- A l'est, par les wilayas de Boumerdes et de Bouira ;
- Au sud, par la Médéa et de Ain Defla.

La commune de Blida est située au centre de la wilaya de Blida. La ville est située a
47 km au sud-ouest d'Alger, et a 26 km au nord-est de Médéa, sur la bordure Sud de la plaine de
la Mitidja a 22 km de la mer (Site Internet 2).

Deux types de relief caractérisent la wilaya de Blida : La wilaya se compose
principalement d’une importante plaine, 1a plaine de la Mitidja avec terres fertiles et ses pentes
tres faibles, et d’une chaine de montagnes au Sud, la zone de I'Atlas Blidéen et le piémont. La
wilaya de Blida est située au pied du versant nord de I'Atlas blidéen et au Sud de la plaine de la
Mitidja, a une altitude de 260 métres. Elle est localisée sur un cone de déjection construit par
I’oued Roumman-El Kebir (Site Internet 3)

La plaine de la Mitidja, qui s'étend d'Ouest en Est est une zone agricole riche. On y
trouve des vergers, agrumes, des arbres fruitiers, de la vigne, et de I'apiculture mais également
des cultures industrielles (Site Internet 3) ; Un ensemble de terres trés fertiles et a faibles pentes.
La partie occidentale de cette plaine a une altitude qui va en décroissant du sud vers le nord (150
a 50 metres). Elle offre les meilleurs sols de la wilaya. Les sols limoneux mélés de cailloux sur le
piémont de la Mitidja, des sols limoneux rouges, profonds, faciles a travailler : région de
Mouzaia et des sols sablo argileux de la basse plaine, plus lourds.

La diversité des sols présente des aptitudes variées en matiere de cultures : les agrumes sont
cultivées dans le centre de la plaine principalement, la vigne cultivée partout, ainsi que le blé associé a
des cultures fourragéres et maraicheres; on y trouve également des cultures industrielles (Site
Internet 4).

La zone de I’ Atlas Blidéen et le piémont : La partie centrale de 1’Atlas culmine a 1 600
meétres. Les pentes tres fortes (supérieures a 30%) sont sujettes a une érosion intense, la ou la
couverture forestiére fait défaut. Seul le piémont, d’altitude variant entre 200 et 600 metres,

présente des conditions favorables a un développement agricole (Site Internet 3, 4).
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Le climat de la wilaya de Blida est méditerranéen, chaud et tempéré. . L'été, a Blida, les
pluies sont moins importantes qu'elles ne le sont en hiver. Le climat est classé comme Csa selon
Koppen et Geiger. La température moyenne annuelle est de 17.1 °C °C a Blida. Chaque année,
les précipitations sont en moyenne de 641 mm La pluviométrie est généralement plus importante
dans les montagnes que dans la plaine. Les précipitations sont plus importantes en mois de
décembre, janvier et février (Site Internet 3, 5).

Les Blida sont dans I'hémisphere nord. Juin est le mois de début de I'été et Septembre est
le mois de fin de I'été. Les mois d'été sont: Juin, Juillet, Aout, Septembre. Les mois les plus
agréables pour faire un voyage sont Juin, Juillet, Aout, Septembre (Site Internet 5)..

L'Atlas tellien protége la ville des vents secs du sud en provenance des Hauts Plateaux.
Cette protection permet a la région de bénéficier d'un climat méditerranéen propice a
l'agriculture (Site Internet 3).

La zone d'étude peut étre largement divisée en trois communes de la zone centrale de
Blida dont Chebli, Boufarik, Benkhlil (fig. 6).

Les trois localités sont localisées dans la zone nord de la wilaya de Blida, représentent la
zone choisie pour notre étude ou I'élevage constitue un important bassin laitier dans cette région.

L’avantage du site tient essentiellement dans sa structure géographique. En effet, la
région d’étude est organisée en villages trés regroupés. Dans le cas présent, les trois communes

du site de I’étude sont toutes séparées de 10 km.

Figure 6: Situation géographique des différents sites de [’étude.
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2.1.2. Choix de la zone d’étude :

Blida est une wilaya de 1’ Algérie, I’'une des régions agricoles les plus importantes. Cela
est d0 a un climat doux et a des sols cultivables qui conviennent a diverses cultures. En outre, sa
spécialité est I’élevage de bovins laitiers.

La production de lait de vache est une activité économique traditionnelle et s’effectue
dans cette wilaya grace a I’¢levage de races laitieres et des prairies de production de
I’alimentation adéquate. Il existe de nombreuses fermes et laiteries dans la région de Blida qui
fournissent du lait au peuple, mais aussi transformé en d’autres aliments tel que le yaourt, le
fromage et le beurre , notamment la Laiterie Célia de Beni Tamou et Chiffa, qui ont contribué a
augmenter la production de lait pasteurisé pendant le Ramadhan. Par exemple, I’usine Célia-
Lactalis de Blida fabrique des produits haut de gamme (lait en poudre, camembert, fromages
frais et fondus sous marque Président) avec le souci de valoriser la production des éleveurs
algeriens. D'autres laiteries notables incluent Le Tréfle, qui redéploie ses activités (jus et
boissons lactees) dans un nouveau site a Blida (Site Internet 8).

Voici une liste plus détaillée des laiteries notables dans la région de Blida et ses environs
. (Site Internet 9) (fig.7; 8).

o Laiterie Célia de Beni Tamou et Chiffa: Ces deux laiteries ont été mentionnées comme
participant a l'augmentation de la production de lait pendant le Ramadhan, fournissant des
produits laitiers pasteurisés en sachets.

e Le Trefle: Cet acteur majeur de la production laitiere a redéployé ses activités (jus et
boissons lactées) dans un nouveau site a Blida.

e« SARL Tlemsani Agro: Située dans la Zone industrielle Ben Boulaid Blida, elle peut étre
contactée au +213 (0) 5 50 90 06 80.

e SPA TLEMSANI DAIRY AND DRINK: Située également dans la Zone industrielle Ben
Boulaid Blida.

e ABI CHEESES SARL (Boufarik,Blida,Algérie) : spécialisée dans la production de lait
entier,de lait évaporée et de lait concentré sucré

En plus de ces laiteries, la région de Blida possede un certain nombre de fermes laitiéres,
qui contribuent a la production de lait. Ces fermes sont souvent petites et moyennes, mais elles
jouent un réle important dans la production laitiére locale et nationale

Le choix de cette wilaya comme zone d’étude est justifié par les facteurs clés qui
favorisent le développement du secteur lait :

e D'immenses paturages et des fermes modernes dédiées a I'élevage des vaches laitiéres.
e L'aide gouvernementale aux éleveurs est assurée en distribuant des aliments subventionnés et

en promouvant l'investissement.
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e Il existe des unités industrielles modernes dédiées a la transformation et a la
commercialisation de produits laitiers.

Blida est I'un des principaux Etats producteurs de lait d’Algérie en 2023. Grice a une
subvention de 409 millions de dinars algériens allouée au soutien des éleveurs .Cela témoigne de
I’engagement des autorités locales dans le développement de ce secteur vital. La production de
lait & Blida dépasse 101 millions de litres par an, et environ 8,3 millions de litres par mois et
environ 277 000 litres par jour et 330 000 litres par jour pendant le mois de Ramadan pour
répondre & la demande accrue (Site Internet 10)

e

Figure 7: Laiterie Célia.
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Figure 8: Laiterie Tréfle.
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2.1.3. Données des élevages sélectionnes :

Dans la wilaya de Blida, bovins, caprins et ovins sont les principales espéces présentes en
¢levage. L’activité de 1°¢levage bovin et caprin laitier est trés importante au niveau de la wilaya.
Les fermes sont souvent composées de petits troupeaux qui appartiennent a différents membres
de la méme famille. La plupart des troupeaux bovins a Chebli, Boufarik et Benkhlil sont petits,
avec environ 10 a 15 tétes. Les troupeaux de caprins sont un peu grands avec autour de 30 a 40
animaux.

Il s’agit d’une étude exploratoire descriptive menée de septembre 2024 a février 2025.
L'étude s'appuie sur les résultats de I'enquéte que nous avons mené auprés d'un ensemble
d'exploitations de la Mitidja. Un total de 24 troupeaux, ont éte visités. La répartition des élevages
entre les différentes communes de la région était la suivante : Huit (8) élevages de Chebli, Dix
(10) élevages de Boufarik, et Six (6) élevages issus de Benkhlil. La participation des fermes était
de 100% et aucun troupeau ne fut exclu. La localisation des fermes est présentée sur la (fig.9).
Elle a été obtenue électroniquement.

La sélection des troupeaux a tenu compte de 1’homogénéité des élevages en ce qui
concerne le systéme d’élevage et le mode d’alimentation pratiqué. Les fermes choisies
conformément aux classes définies dans la typologie des communes (établies préalablement) et

que nous résumons dans le tableau ci-apres (tab.2).

\| RO N 1N Rk x d’élevage (caprins et bovins)
v e s Nk -N°1-N°24-

S w Troupeau bovin

0 Troupeaucaprin

@ Troupeau mixte (bovin/caprin

Figure 9: Carte localisant la distribution des troupeaux échantillonnés par site.
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Tableau 2 : Particularités des communes.

Classe Communes Typologie des communes
1 Chebli Cheptel bovin/caprin laitier important
2 Boufarik Importance du cheptel bovin.
3 Benkhlil Prédominance de I'élevage mixte.

En ce qui concerne les caracteéristiques des fermes, la totalité des fermes accueillaient un
seul type de production (100%). Les 24 élevages concernés, ont une production laitiere. Les
100% des propriétaires pratiquaient un systéme d’élevage de type semi-extensif. Les animaux

élevés, sont soumis a un systéme semi-entraveé strict.

Les vaches sont hébergées
dans des enclos en stabulation semi-
entravée, leur permettant une
certaine liberté de mouvement, mais

pas totale. Elles sont libérées chaque

jour pour aller paitre sur les | L

a— H-AL ,

Figure 10: Vaches soumises a un systéme semi-entravé
dans l’élevage N°7 de la commune de Chebli.

parcours du village (fig.10).

Les chévres sont enfermées
dans les bergeries en stabulation
libre pendant la nuit. Elles sont
libérées chaque jour afin de |

s’alimenter par paturage (fig.11).

de Benkhlil pratiquait un systeme d’élevage
caprin de type semi-extensif.

Toutes les fermes utilisaient un seul mode d’alimentation composé en grande partie de
paturage a base de résidus de récoltes, complémenté par la paille d’orge et de fourrage sec et de
concentrés (son de céréales et 1’orge). Les animaux élevés sont soumis a un systéme semi-
entravé strict, ou I’alimentation dépend particulierement des ressources pastorales, néanmoins,
ils bénéficient souvent de la complémentation.

Les vaches laitieres sortent paturer sur des prairies situées a proximité de la ferme. Le
paturage a base de résidus de récoltes. Les fourrages (herbes, foins...) constituent 1’essentiel de

la ration alimentaire des vaches. L’herbe fraiche est directement broutée au paturage ou apportée
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a I’¢table. Elle peut aussi étre séchée (foin) ou conservée en ensilage. Leur alimentation est
également complétée par du « concentrés ». Ceux-ci sont constitués uniquement de produits
végétaux et minéraux : céréales, soja, vitamines, minéraux...Ainsi, I’alimentation fourragere de
ces vaches varie en fonction des saisons: herbe fraiche des paturages a la belle saison, foin et
ensilage d’herbe, de mais ou d’autres plantes fourragéres sont au coeur de I’alimentation. Les

animaux recevaient a volonté les fourrages était distribués aux vaches en complément de

I'ensilage de mais, du concentré était distribué individuellement en complément de la ration de
base (fig.12).

Fourrages™ = "=~ Tou 0j
Figure 12: Alimentation des vaches.

A propos, des chévres une supplémentassion a été effectuée a base de concentré (céréales,
soja, vitamines, minéraux...) ou de fibre (foin ou paille) pendant toute la période
d’expérimentation. (fig.13).Le paturage était des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu

de récolte aprés la moisson.

4
wa ¥ .
Fourrages. P“tur;‘ e était des plantes.sauvages

1 4

Figure 13: Alimentation des chévres.

La visite de I’¢levage a permis d’évaluer I’état général du batiment, son organisation, les
conditions générales d’élevage. La typologie se base sur les observations et les descriptions
recueillies lors de I’étude expérimentale. L’ensemble de ces batiments d’élevage est construit en
dur, le sol est bétonné couvert de litiére en paille pour assurer leur confort, les facades sont en
parpaings revétus d’enduit lisse, ont une toiture en téle ondulée, de méme les batiments sont
pourvu d’une ventilation naturelle assurant une bonne circulation d'air (aération est respectée
dans tous les batiments sélectionnés). Concernant les mesures d’hygienes appliquées par les
¢éleveurs, L'ensemble des exploitations sont bien entretenues et propres, les conditions d‘hygi¢ne

sont relativement respectées.
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La traite des vaches (fig. 14) a lieu habituellement le matin et le soir (2 fois par jour) et
chaque jour de I’année. Les chévres sont traitées le soir (fig. 15). C’est un moment que les
vaches apprécient, car cela soulage leur mamelle remplie de lait. C'est a cette occasion que
I'éleveur examine particuliérement ses animaux. Dans tous ces élevages la traite des vaches et
des chevres se fait a I'aide de machines produisant massage et aspiration, les phases de massage
et d'aspiration sont réglées par un appareil appelé pulsateur. Dans tous les cas, I'hygiene est
considérée. La machine a traire permet de traire les vaches d’une maniére hygiénique, efficace et
indolore. Dans ces exploitations, la totalité des éleveurs désinfectent la mamelle pour éviter les
mammites et la contamination du lait par des bactéries ; Les femelles sont installées dans une
salle exclusivement dediée a cet usage, appelée salle de traite, les vaches et les chévres se
déplacent vers un local optimisé pour la traite : la salle de traite qui peut comporter de 2 a

plusieurs dizaines de places.

22


https://fr.wikipedia.org/wiki/Hygi%C3%A8ne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Mammite

Matériel et méthodes

Les caracteristiques de ces troupeaux sont présentées dans le tableau 3.

Tableau 3 : Caractéristiques des troupeaux expérimentaux.

Numéro Région Taille Type Type Alimentation Presence
d‘élevages d’élevage de des
production bovins
avec les
caprins
N°1 Chebli <20 semi- Production Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°2 Boufarik <20 semi- Production Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°3 Chebli >20 semi- Production ~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°4 Boufarik <20 semi- Production  Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°5 Boufarik <20 semi- Production  Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°6 Boufarik <20 semi- Production  Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°7 Chebli <20 semi- Production  Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°8 Boufarik <20 semi- Production ~ Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°9 Chebli >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chévres Mixte
extensif Laitiere
N°10 Chebli <20 semi- Production Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°11 Boufarik ~ >20 semi- Production =~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°12 Benkhlil >20 semi- Production =~ Mé&me alimentation que es vaches+Le péturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°13 Boufarik ~ >20 semi- Production =~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°14 Chebli >20 semi- Production ~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°15 Chebli >20 semi- Production =~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°16 Benkhlil >20 semi- Production =~ Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°17 Benkhlil >20 semi- Production = Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°18 Boufarik ~ >20 semi- Production  Méme alimentation que es vaches+Le paturage était Caprin
extensif Laitiere des plantes sauvages et sur des chaumes de résidu
de récolte
N°19 Chebli <20 semi- Production Paturage complémenté par la paille d’orge et de Bovin
extensif Laitiere foin ensilage d’herbe et de concentrés (son, soja....°
N°20 Boufarik  >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chevres Mixte
extensif Laitiere
N°21 Boufarik  >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chévres Mixte
extensif Laitiere
N°22 Benkhlil  >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chévres Mixte
. extensif Laitiére
N°23 Benkhlil  >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chévres Mixte
. extensif Laitiere
N°24 Benkhlil  >20 semi- Production Méme alimentation pour vaches /pour chevres Mixte
extensif Laitiere
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2.1.4. Matériel animal :

Pour la conduite de 1’enquéte, notre étude a concerné les périodes de mise-bas qui
s’¢talaient entre le mois de septembre et le mois de février pour une période de 6 mois
successifs. Il s’agit d’une étude exploratoire prospective. Ainsi 24 producteurs laitiers possédant
un troupeau de vache et chevre se situant dans trois regions de la wilaya de Blida ont été invités
a participer au suivi.

Au cours de la saison d’agnelage, une exploration a été conduite sur des femelles de
I’espéce ovine et caprine provenant de 24 élevages de petits et grands ruminants. Les critéres
d’inclusion dans 1’étude pour les individus étaient:

1) étre agé de plus de six mois; age de reproduction.

2) étre vacciné contre la brucellose.

3) la prévention des mammites consiste a minimiser 1’exposition des trayons auX bactéries
responsables.

L’étude a concerné un effectif total de 30 sujets de petits et grands ruminants dont huit
(8) a Chebli, dix (10) a Boufarik, et six (6) femelles issues de Benkhlil. Au total 30 femelles ont
été étudiées dont 15 caprins (50 p. 100) et 15 bovins (50 p. 100). Les sujets ont été sélectionnés
en s’assurant qu’ils soient le plus homogénes possibles en ce qui concerne, 1’dge, la parité, la
phase de lactation (tab.4).

Tableau 4 : Caractéristiques des sujets sélectionnés.

Troupeau Vaches Chévres
Age d’animaux 2 ans 2 ans
Numeéro de lactation 1,1+£22 1,1+£1,7
Période de vélage Septembre —Février Septembre —Février
Phase de lactation Début de lactation Début de lactation

Le matériel animal était constitué de vaches appartenant aux races «Prim’holstein»

(fig. 16). Les caprins étaient des chevres de la race « Alpine» (fig. 17).

Figure 16:Race Prim’holstein facilement Figure 17: Race Alpine avec une
reconnaissable avec sa robe dite «pie noir». robe chamoisée (brun et noir).
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2.1.5. Matériels de I’analyse physicochimique du lait :
2.15.1. Lactoscan :

MILKOSCAN RM (fig.18) est un instrument compact et portable pour I’analyse du lait.
La fonction de l'analyseur de lait est d'effectuer des analyses rapides du lait sur les matiéres
grasses (FAT), les solides non gras (SNF), les protéines, les pourcentages de lactose et de teneur
en eau, la température (°C), le point de congélation, les sels, les solides totaux, ainsi que ainsi
que la densité de I'échantillon, directement apres la traite, au moment du prélévement et/ou
pendant le traitement. 1l est simple a utiliser, a entretenir, a calibrer et a installer.

La transmission d'ondes ultrasonores de faible puissance a travers un échantillon de
substance fera réagir les molécules qu'il contient. L'appareil Lactoscan SP lit certains paramétres
en fonction des lectures d'ondes qu'il récupére ensuite. Les paramétres mesurés par l'appareil
incluent les graisses, les solides, la densité, les protéines, le lactose et bien d'autres.

Principales caractéristigues :

- Nettoyage avec pompe péristaltique.

- Conception portative et compacte.

- Trés petite quantité de lait nécessaire.

- Basse consommation énergétique.

- Aucune utilisation de produits chimiques dangereux.
- Des résultats facilement lisibles.

-Possibilité de connecter une sonde Ph.

- Mesure intégrée du pH et de la conductivité.

- 60 secondes de temps de mesure.

Figure 18 : Analyseur de lait Lactoscan.
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2.1.5.2. Acidité :

Le matériel de mesure de 1’acidité Dornic est illustré dans la figure 19.

pipette

¥
B
y [

phénolphtaléine

Figure 19 : Matériel de mesure de l’acidité Dornic.
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2.2. Méthodes :
2.2.1. Concept de I’étude :

Un suivi de 24 exploitations laitieres de petits et grands ruminants a été réalisé dans trois
communes de la zone centrale de Blida dont Chebli, Boufarik, Benkhlil sur une durée d’6 mois.
plus précisent au cours de la saison de 1’agnelage allant du mois de septembre 2024 au mois de
février 2025. L’étude a été conduite sur des vaches et des chévres laitiéres provenant de 3
localités différentes de la wilaya de Blida : Chebli, Boufarik et Benkhlil choisies pour leurs
représentativités et leurs homogénéités en ce qui concerne, 1’age la parité et la phase de lactation.

A T’aide de vétérinaire, chaque sujet a subit un examen clinique (examen général)

(température, respiratoire et pouls) ainsi qu’une inspection minutieuse de la mamelle avant la
traite (fig.20 ; 21).

Figure 20 : Examen de la mamelle d 'une chevre Figure 21 : Examen de la mamelle d 'une vache
dans l’élevage N°16 de la commune de Benkhlil. dans [’élevage N°6 de la commune de Boufarik.

Le diagnostic de la mammite est la base fondamentale des programmes de controle et de

suivi de la santé du pis. 11 existe différentes méthodes d’évaluation o -
de la santé du pis chez les vaches et les chévres. La détection de la
présence d’inflammation mammaire a été déterminée a [’aide
d’une mesure indirecte du comptage des cellules somatiques
(CCS) du lait par le test de mammite de Californie (CMT -
California Mastitis Test) (fig.22). C’est le seul test rapide qui peut

étre réalisé a la ferme. Lorsqu'il s'agit de contrdler la mammite,

Figure 22 : CMTpour une
chevre de [’élevage N°16 de la
productivité et la rentabilité de la vache laitiere ... commune de Benkhlil.

une détection et un traitement appropriés sont cruciaux pour la

30 femelles laitiéres ont été sélectionnées en début de lactation dont 15 caprins de race
Alpine et 15 bovins de race Prim’holstein. Quinze vaches issues de la race Prim’holstein,
présentant les mémes catégories de stade de lactation que celles des quinze chevres issues de la

race Alpine (phase ascendante).
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Les prises de lait furent pratiquées pour chaque femelle et testés pour une analyse
physico-chimique afin d’évaluer et de comparer la qualité physico-chimique des echantillons de
lait collectés sur des vaches et des chévres issues de trois régions différentes de la wilaya de

Blida. La méthodologie est illustrée dans la (fig.23).

24 exploitations laitieres de petits et grands ruminants
de Chebli, Boufarik, Benkhlil

v

30 femelles

15 caprins 15 bovins
Alpine rim’holstei

- Homogénes
en début de lactation

Examen général

+

Inspection minutieuse de la mamelle

Analyse
physico-chimique
des échantillons

15 lait
Caprins

Figure 23: Organigramme général de ’étude.

Bovins
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2.2.2. Collecte des prélévements

Avant d’entreprendre tout prélévement nous avons procédé a un examen clinique on
commengant par une observation a distance de I’animal en méme temps que se fait le recueil des
commémoratifs et la réalisation de I'anamnése. Puis on se rapproche de 1’animal pour mesurer les
trois parametres quantitatifs : la température, le pouls, la fréquence respiratoire. ainsi qu’une
inspection minutieuse de la mamelle avant la traite pour chaque femelle. Afin de détecter la
présence d’inflammation mammaire un test de mammite de Californie (CMT - California
Mastitis Test) a été réalisé.

A I’aide de vétérinaire sentinelle sur le terrain, le prélévement est effectué selon I’examen
clinique et concerne uniquement les femelles sélectionnées lors de la saison de mise bas. Un
échantillon est prélevé manuellement dans des flacons propres de 60 ml au moment de chaque
collecte de lait a la ferme (fig.24 ; 25).

Aprés nettoyage de la mamelle avec une serviette propre et élimination des premiers jets
(le nombre de bactéries dans le canal du trayon), une quantité égale de lait de chaque animal a
été prélevee et conservée apres avoir rempli le tube (maximum au 3/4). Le prélévent doit étre
réalisé dans des conditions rigoureuses d’asepsie et de propreté. Le matériel de prélevement doit

étre stérile, conservé au réfrigérateur a 4C° et transporté dans une glaciére propre lagquelle est

nettoyée et désinfectée aprées chaque opération.

Figure 24: Prélevement de lait pour une Figure 25 : Prélevement de lait pour une
vache de [’élevage N°22 de la chevre de [’élevage N°14 de la
commune de Benkhlil. commune de Chebli

Trente (30) échantillons de lait frais ont été collectés dans des tubes stériles contenant
chacun 60 ml de lait cru ont été collectés frais le matin (durant la premiére traite)a partir du
septembre 2024 a février 2025 provenant de deux especes 15 vaches et 15 chévres saines
(Quinze échantillons de lait de chaque espéce) localisés dans trois communes de la zone centrale
de Blida dont Chebli, Boufarik, Benkhlil.
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Chaque flacon porte le numéro d’identification de la
femelle prélevée.Nous attribuions a chaque animal prélevé au
sein du troupeau un numéro individuel ; C’est le numéro
d’identification officiel présent sur la boucle (fig.26). Les

échantillons de lait aprés collecte ont été apportés au Laboratoire

pour l'analyse physicochimique des échantillons de lait. :
Figure 26: Identification des
échantillons.

2.2.3. Méthodes d’analyse de laboratoire :
2.2.3.1. Mesure des parametres physico-chimiques du lait :

Les échantillons de lait ont été analysés dans un Lactoscan. Il a permis de déterminer les
matiéres grasses (FAT), les protéines, le lactose, le pH, et la densité dans un seul échantillon. Il
est possible d'obtenir une précision dans la mesure quelle que soit I'acidité du lait, tandis que
pour la température de I'échantillon on peut utiliser du lait de 5°C a 40°C. Les résultats de

I'analyse sont affichés dans les 50 secondes sur I'écran (fig.27).

Results
F=02.86 S=08.93
D=31.27 P=03.26
L=04.90 U-00.00

Figure 27 : Lecture de résultats sur Lactoscan.
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2.2.3.2. Dosage de I’acidité Dornic du lait :

Il s'agit d'un titrage acido-basique, l'acide lactique est neutralisé par une solution
d'hydroxyde de sodium NaOH (ou solution de soude) (N/9) en présence de phénolphtaléine en
solution alcoolique a 2 % comme indicateur coloré. Le principe est de déterminer par titrage la
concentration molaire en ions H30+ dans un échantillon de lait. Cette concentration ou acidité
titrable est exprimée en "degrés Dornic"(°D).

Le nombre de degrés Dornic égale le nombre de dixiemes de millilitres de solution
d'hydroxyde de sodium, & la concentration N/9, qui sont nécessaires pour neutraliser 10 ml de ce
lait. Un degré Dornic correspond a 0,01 % dacide lactique. Il est aussi exprimé
conventionnellement en gramme d'acide lactique par litre du lait (un degré DORNIC = 0.1 g ou
1décigrammes de l'acide lactique par litre de lait).

Etape 1 : Analyse

1. Fixer la burette au statif. Régler le niveau du liquide & zéro. Remplir la burette de la solution
de NaOH N/9.

2. A l'aide de la pipette de 10 mL, prélever 10 mL de lait et transférer dans un Becher.

3. Ajouter 2 a 3 gouttes de l'indicateur coloré la solution de phénolphtaléine en solution
alcoolique a 2 %.

4. Titrer avec la solution NaOH (N/9) on verse la soude goutte a goutte jusqu'a I'apparition d'une
coloration rose persistante.

5. A I’aide d’un pH-meétre en mesure a chaque fois le pH de la solution. Si le point de virage n’
pas été dépassé le résultat de pH devrait étre de 8.2.

6. Noter la quantité versée de soude en ml.

Les différentes étapes sont illustrées dans la figure 28.

Prélever 104mL delait dans un Becher Solution de Solution
' ) phénolphtaléine NaOH (N/9)

-

Figure 28 : Etapes de la mesure de [’acidité Dornic.
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Etape 2 : Lecture de résultat :

La quantité utilisée multipliée par 10 correspond au degré
Dornic, c’est le volume de solution titrante utilisé en dixiémes de
millilitres. Nombre de dixiemes de millilitre de NaOH = °D.

Ex : 1.4 mL de soude versée jusqua équivalence correspond a 14
degré dornic °D (fig.29).

Cette méthode ne titre pas spécifiquement l'acide lactique

puisqu'elle prend aussi en compte l'acidité naturelle (Guiraud, 1998).

. , Figure 29: Lecture du degré °D.
2.2.4. Traitement des données:

Les données ont été analysées statistiquement a l'aide du programme statistique.
Microsoft Office Excel 2010 a été utilisé pour le calcul de la moyenne 1‘écart type, le minimum
et le maximum pour chaque variable.

Tout d’abord, on a supposé que les variables étudiées des deux échantillons de vaches et
chevres suivent la loi normale, ensuite, en utilisant le teste de Fischer nous avons testé I’égalité
des variances des variables étudiées des deux échantillons, enfin nous avons appliqué le test de
Student afin de comparer les moyennes des variables étudiées des deux échantillons. les
différences significatives entre les moyennes ont été calculées par une méthode
unidirectionnelle ; le seuil de signification fixé été 5%.
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1. Expression des résultats et analyse de la composition chimique du lait :

La collecte des données s’est déroulée au cours de la saison de 1’agnelage entre
septembre 2024 au février 2025 dans trois localités de la zone nord de la wilaya de Blida. Les
moyennes des resultats d'analyses physico-chimiques du lait ont été trouvées chez des vaches et
des chévres laitieres provenant de 24 exploitations laitiéres de petits et grands ruminants.

Au cours de cette étude, 30 échantillons de lait ont été collectés en début de lactation dont
15 caprins de race Alpine et 15 bovins de race Prim’holstein. Sur chacun de ces échantillons, des
mesures de composition chimique ont été déterminées, L’échantillon de lait a fait 1’objet d’une
analyse physicochimique. La réalisation des examens physico-chimiques du lait des deux races a
permis d’établir des teneurs des matiéres grasses (FAT), de I’EST, des protéines, de lactose, de
I’acidité, la densité et le pH. Les paramétres étudiés sont indiqués dans les figures 30,
31,32,33,34,35,36. Les résultats des statistiques descriptives mettent en évidence des
comparaisons effectuées entre les résultats des variables obtenus des deux especes (vache et
chevre), lors des visites sur la la composition moyenne des paramétres physico-chimiques du lait
de vache et chevre.

De nombreuses personnes sont allergiques au lait de vache mais peuvent consommer
des produits laitiers de cheévre. Il ne s’agit généralement pas d’une intolérance au lactose, mais
d’une différence dans certains autres composants (Liang et al., 2023).

Il existe des différences significatives entre le lait de chevre et le lait de vache. Les

deux contiennent plus de protéines et d’autres nutriments que le lait végétal, mais le lait de
chevre présente des avantages certains en matiére de digestibilité et d’intolérances. Certaines
personnes s’opposent au golit du lait de chevre, tandis que d’autres préféreront un verre de lait de
chévre au lait de vache (Metzger, 2023).
Quelle est la différence entre le lait de chévre et le lait de vache ? Etant des animaux de type
bétail similaires, la composition globale de leurs laits respectifs est assez similaire, mais ils
présentent quelques différences clés. Certaines de ces différences se reflétent dans le contenu
nutritionnel. Une autre différence réside dans le goQt du lait. Ces différences peuvent nous aider
a décider quel type de lait nous voulons boire.

Notre étude, a essayé d’évaluer la qualité et de comparer les différents composants
physico-chimiques du lait produit par la race Holstein et Alpine collectés sur des vaches et des
chévres issues de trois régions différentes de la wilaya de Blida. Il existe également une
difféerence de composition, notamment en ce qui concerne les acides gras, les protéines.......

C’est ce que nous examinons ci-dessous.
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s+ Teneur en matiére grasse :

La teneur en matieres grasses des échantillons de lait prélevés sur des vaches et des
chévres est donnée dans la (fig. 30). Les résultats ont montré, que la teneur en matieres grasses
était de 35,7 g/l dans le lait de vache, 40,4g/l dans le lait de chévre. D’apres ce résultat, la
quantité de matieres grasses dans le lait de vache était inférieure a celle de lait de chévre avec un
niveau de signification (p=0,001).

Dans la littérature, nos résultats sont en accord avec la conclusion finale de Legesse et al
(2017) et Gaddour et al (2014) qui ont rapporté que la teneur en matiéres grasses des
échantillons de lait prélevés sur des caprins est plus élevée que celle du lait bovin. Néanmoins,
nous trouvons aussi des valeurs tres éloignées comme celle trouvée par Elbagermil et al (2014)
qui ont observé que la teneur en matiéres grasses du lait de vache (71 g/l) était supérieure a celle
du lait de chevre (32,5 g/l).

Matiere grasse (g/1)
41
A0
39
38
a7
£11

m Matiére grasse (g/fl)

325

34

33

Vache [moyenne) Chéwvre (moyenne)

Figure 30: Valeurs moyennes des taux de matiéres grasses pour le lait de vache et de
chevre collecté tout au long de 1étude.

Sur le plan nutritionnel, le lait de chévre et le lait de vache se comparent relativement
bien. La plupart des vitamines et des macronutriments se trouvent en quantités similaires. La
teneur en matiére grasse du lait caprin est plus élevée que celle du lait bovin. Cela fait que le lait
de chévre est plus riche en calories, environ 19 calories de plus dans une tasse pour un total de
168 calories (Metzger, 2022). Etant plus riche en matiéres grasses, le lait de chévre est également
plus riche en graisses saturées, qu’il nous est conseillé de limiter dans notre alimentation. En fait,
une seule tasse de lait de chévre contient un tiers des graisses saturées dont vous avez besoin
dans une journée (Scully,2016 ; Norton, 2013).

Certaines études ont trouve que le lait de chévre était un peu plus gras que le lait de
vache. On trouve un peu plus d’acide caprique (acide gras saturé a chaine courte) dans le lait de

chévre et un peu plus des deux acides gras a chaines longues (palmitique et stéarique) dans le lait
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de vache, sans qu'on sache trés bien les implications cliniques. Mais on considere souvent que
les acides gras saturés a chaine courte sont preférables aux acides gras a chaine longue, donc il y
a la un petit avantage au lait de chévre. Mais le lait de vache apporte plus de graisses
monoinsaturées, elles aussi bonnes pour la santé cardiovasculaire (Metzger, 2022).

Mais le lait de chévre présente certaines caracteristiques qui lui conférent il présente des
avantages technologiques par rapport au lait de vache car la taille des globules gras est plus
petite, ce qui fournit une texture plus douce dans les produits dérivés, des quantités plus faibles
de caséine, ce qui donne des produits en gel plus doux, et une teneur en eau plus élevée (Al
Mazroea et al., 2018 ; Liang et al., 2023). ). il est donc plus facile a digérer et permet I'absorption
des nutriments par les gens (Liang et al., 2023).

En réalité, cette variabilité de la matiere grasse enregistrée dans la présente étude peut
s’expliquer par la différence de la nature de I’alimentation entre les deux especes. En effet, la
concentration relative de des acides gras dépend de la nature de la ration, plus la ration contient
de cellulose (fourrage) plus la concentration en acide acétique est importante. Le fourrage donné
affectera la teneur en matiéres grasses du lait, tandis que le concentré (amidon) va augmenter le
propionate dans le rumen de maniére a augmenter la teneure en lactose et donc la production du
lait. Les vaches laitiéres ont des besoins nutritionnels différents de ceux des chévres laitiéres.
Toutefois, les chévres produisent plus de lait avec moins de concentré. L’augmentation par la
suite progressive de la partie fourrage dans la ration et donc la diminution du concentré, aboutit a
une plus grande production d’acide acétique, a [’origine des graisses du lait d’origine
alimentaire. Alors que pour produire plus de lait par vache en partant d'un bon niveau est
possible a condition d'offrir une ration d'excellente qualité. Pour y parvenir il faut augmenter les
concentrations énergétique et protéique de la ration ce qui nécessite au recours important aux
concentrés. En début de lactation une bonne partie du taux butyreux du lait de la vache vient de
la mobilisation des réserves corporelles.
s»Teneur en lactose :

Les differentes mesures de lactose du lait des deux échantillons étudiés, donnent une
moyenne différente pour les deux espéces. On remarque par ailleurs sur la figure n°31 que les
résultats obtenus durant 1°é¢tude montrent que la teneur en lactose du lait bovin (47,5 g/l) est plus
élevée que celle du lait caprin (41,1 g/l). Il en ressort que le taux de lactose enregistré dans cette
¢tude est significativement trés élevé chez les vaches Prim’holstein par rapport aux chévres
Alpine (p=0,001).

Ces résultats similaires de ceux déja rapportés antérieurement, obtenus lors d’études
ayant eu comme objectif 1’évaluation et la comparaison de la qualité physico-chimique des
échantillons de lait collectés sur des vaches et des chévres Liang et al (2023), Elbagermil et al
(2014), Al Mazroea et al (2018) et Metzger (2022).
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Figure 31: Valeurs moyennes de la teneur du lactose pour le lait de vache et de chevre
collecté tout au long de 1‘étude.

En comparaison, le lait de chévre contient également environ 0,6 % moins de lactose que
le lait de vache. En conséquent, le lait de chévre contient naturellement moins de lactose que le
lait de vache ceci peut s‘expliquer par ’augmentation de la proportion de concentré donc
d’amidon en début de lactation aura pour effet donc d’augmenter la concentration d’acide
propionique, ce dernier est converti dans le foie en glucose, qui au niveau de la mamelle s’unit
avec le galactose pour donner le lactose. Le lactose est le principal déterminant du volume de
lait. Plus la concentration en lactose dans la mamelle augmente, plus la pression osmotique dans
la mamelle augmente, ce qui a pour effet d’attirer I’eau du sang et donc par voie de conséquence
augmente la quantité de lait.

Le lait de chevre est également mieux toléré par l'organisme des personnes intolérantes
au lactose car ce type de lait contient naturellement moins de lactose que son homologue de
vache.Quand on pense au sucre du lait, donc au lactose, on ne pense souvent qu'au lait de vache.
La verité est que le lait de chevre contient également du lactose, bien qu'ils soient mieux tolérés.
En général, tout lait animal contient du lactose. Cependant, en raison de sa teneur élevée en
matiéres grasses, le lait de chévre est généralement mieux toléré par les personnes intolérantes au
lactose (Liang et al., 2023).

Une 2¢™m explication serait que le lait de chévre cru étant digéré trés rapidement, le
lactose (principal sucre du lait) ne reste pas longtemps dans les intestins, ou il peut fermenter ou
provoquer un déséquilibre osmotique suivi de troubles digestifs. De plus, le lait de chévre
contient 7 % moins de lactose que le lait de vache (Al Mazroea et al., 2018). De plus, de
nombreuses personnes allergiques au lait de vache peuvent consommer des produits a base de

lait de cheévre sans éprouver de réaction allergique. Il ne s’agit généralement pas d’une
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intolérance au lactose, mais d’une différence dans certains autres composants comme moins de
lactose et differentes formes de proteines (Metzger, 2022).
“sTeneur en matiére protéique :

Les échantillons des laits des deux especes analysés au cours de la visite présentent des
valeurs différentes. Les résultats de la mesure du taux proteique des différents echantillons du
lait cru de chevre et de vache sont démontrés dans la Figure n°32. D’aprés nos résultats, nous
remarquons que la teneur de la matiére protéique du lait bovin (35,1 g/l) est plus proche que celle
du lait caprin (34,3 g/l). En effet, les deux types de lait ne présentent pas de différence
significative en terme de profil protéique (p=0,221).

Bien que les comparaisons soient difficiles et malgré cette variabilité, ces valeurs sont
tres semblables a des valeurs trouvées dans des travaux précédents comme Metzger (2022), Al
Mazroea et al (2018) et Elbagermil et al (2014).

TP (g/1)

35,2
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Figure 32: Valeurs moyennes des taux de matiéres protéiques pour le lait de vache et de
cheévre collecté tout au long de 1‘étude.

A I’imitation de nos résultats, aucun lien statistique n’a été mis en évidence entre les deux
types de lait pour ce qui est de la composition protéique (p=0,221). Les protéines du lait de
chévre sont plus proches de celles du lait de vache. C'est-a-dire que ces 2 laits partagent les
mémes qualités nutritionnelles et les mémes potentialités fonctionnelles. Certes, le profil
nutritionnel du lait de chévre est trés proche de celui du lait de vache. Il contient la méme
quantité de macro-et de micronutriments. La différence se fait au niveau des molécules mémes :
les protéines contiennent un peu moins de caséine et les globules lipidiques sont plus petits. Ceci
rend le lait plus digeste (Toral et al., 2015).

Cependant, la répartition des types de protéines différe. La concentration en alpha S1-

caséine, qui peut étre considérée comme un allergéne, est plus faible dans le lait de chévre que
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dans le lait de vache. Malgré cette différence, le lait de chévre n’est pas une alternative en cas
d’allergie avérée au lait de vache. Ce qui est sir, c’est qu’il y a moins de casé€ines dans le lait de
chévre. Le lait de chéevre contient peu de caséine alpha-S1 (alpha-lactoglobuline), qui est
allergénique, mais contient plus de béta-lactoglobuline (B-caséine) que le lait de vache, une autre
protéine allergénique (Srednicka-Tober et al., 2016).

Les niveaux plus faibles d'alpha S1-caséine dans le lait de chevre sont probablement liés
a la plus faible allergénicité du lait de chevre par rapport au lait de vache, ce qui constitue un
avantage clé pour les nourrissons utilisant le lait de chevre comme principale source de
nutriments et pour les personnes souffrant d'allergies au lait de vache (Albenzio et al., 2012). De
plus, il a été démontré que la béta-lactoglobuline améliore 1’absorption intestinale du rétinol, des
triglycérides et des acides gras a longue chaine chez les veaux pré-ruminants (Le Maux et al.,
2014), et il a été supposé que cette protéine pourrait jouer un role dans 1’absorption et le
métabolisme ultérieur des acides gras. D’autres fonctions possibles ont été décrites pour cette
protéine de lactosérum, comme son role dans le développement d’une immunité passive avec les
IgG (Sutton et al., 2006).

“»Teneur en matiere séche :

La concentration de matieres solides totales dans le lait des échantillons prélevés sur des
vaches et des chévres est donnée dans la figure n°33. Ces résultats ont montré que la
concentration de solides totaux était 124,23 g/l dans le lait de vache et 126,16g/l dans le lait de
chevre. Les résultats obtenus montrent que la concentration de solides totaux dans le lait de
caprin était supérieure a celui du lait de bovin a des niveaux tres significatifs (p<0,001).

L’analyse statistique a montré une différence significative (p<0,001) entre la
concentration de solides totaux du lait de vache et de chevre.

D’aprés nos résultats les concentrations de solides totaux trouvées dans le lait de vache et
de chevre au cours de cette enquéte étaient conformes a ceux rapportées par Elbagermil et al.
(2014), Otmane Rachedi et al. (2022) et Gaddour et al (2014). Mais d’apres, Asif et Sumaira
(2010), Toral et al. (2015) et Al Mazroea et al (2018) les résultats de mesures de la matiére seche
confirment que I’extrait sec du lait de vache était plus élevé a celui de lait de chévre.

Le lait de chévre et le lait de vache different considérablement par leur composition
nutritionnelle. Le lait contient environ 87(870g/l) pour cent d'eau et 13 (130g/l) pour cent de
matiéres solides. Il s'agit des constituants secs tirés du lait, la totalité de ces composants étant
exprimeée par « extrait solide total » ou matiére séche totale du lait. La matiere seche du lait est
composee:de 49 g.l glucides, 39 g/l de matiere grasse, 33 g/l de matiere azotée, 9 g/l de matiere
saline (Toral et al., 2015).
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Figure 33: Valeurs moyennes de la matiére seche pour le lait de vache et de chevre collecté
Tout au long de 1°étude.

Dans la présente étude, Les résultats obtenus ont montré que la teneur en matiere grasse
du lait caprin était plus élevée que celle du lait bovin. Ces différences observées dans la
concentration de matiéres solides totales entre les deux types de lait sont trés probablement dues
a la différence de la composition du lait des deux espéces en termes de profil protéique,
glucidique, lipidique et se minéraux. En outre, La composition du lait varie en fonction de
nombreux facteurs : race, état physiologique, alimentation, saisons... etc. Par consequent, le lait
de chévre contient un pourcentage de matiéres solides totales plus élevé que le lait de vache, ce
qui indique un profil nutritionnel plus riche.
< Valeurs d’Acidité titrable :

Les valeurs de l'acidité titrable des échantillons du lait préleves sur des vaches et des
chévres sont données dans la figure n°34. 1l a été observé a partir de nos résultats que les valeurs
d'acidité titrable étaient 16,17°D dans le lait de vache et 18,01°D dans le lait de chevre. Les
valeurs de l'acidité titrable du lait de chévre étaient plus élevées que celles du lait de vache a des
niveaux trés significatifs (p<0,001) d’ou un lien statistique a été mis en évidence entre les
valeurs d'acidité titrable du lait de vache et du lait de chévre.

Selon la littérature 1’acidité du lait de chevre est de 14-18 D°, et le lait de vache est moins
acide que le lait de chevre avec une valeur del5-17 D° ( Park et al., 2006). D'aprés nos résultats
les valeurs d’acidité titrable de lait de vache et chévre enregistrées sont conformes aux
conclusions de Otmane Rachedi et al. (2022), Gaddour et al (2014) et Toral et al. (2015). En
outre, cette constatation est en désaccord au regard des rapports confirmant des valeurs d'acidité
titrable plus élevées pour le lait bovin (Elbagermil et al. (2014), Enb et al. (2009) et Ahmed and
El Zubeir (2007).
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Figure 34: Valeurs moyennes de I'acidité pour le lait de vache et de chevre collecté tout au
long de 1‘étude.

L'acidite développee qui est due a l'acide lactique produit par l'action des bactéries sur le
lactose du lait donc l'acidité titrable (AC) indique la teneur en acide lactique produit a partir du
lactose (Cheruiyot et al., 2018). Ces valeurs élevées sont un indicateur de conservation du lait
dues au développement de la flore lactique.

Le test d'acidité titrable (AC) est utilisé pour vérifier si le lait a une acidité si elevée
qu'elle réduit sa qualité de conservation et sa stabilité thermique. Le lait destiné a la stérilisation
doit étre de bonne qualité: peu chargé en micro-organismes et en enzymes thermorésistantes et
stable a la chaleur. La stabilité au cours du chauffage varie avec les especes (le lait de vache est
plus stable que celui de chevre ou de brebis) et avec les races.

Ainsi l'acidité titrable augmente en raison de la dégradation du lactose en d'autres acides
en plus a l'acide lactique et aux lipides. L'acidité totale augmente avec l'acidification bactérienne
et avec l'acidification enzymatique lipolyse avec lypase qui sont desenzymes spécialisées dans la
transformation de glycéride (triglycéride, diglycérides, monoglycérides) en glycérol et en acides
gras (Balakrishnan et all., 2014). L'acidité du lait peut étre un indicateur de la qualité de lait cru
car il permet d'évaluer la quantité de acide produit par la bactérie (Ou et al., 2009). Ainsi
l'industrie laitiere vérifie I'état de conservation d'un lait en mesurant son acidité totale en «
équivalent d'acide lactique » exprimée en degré Dornic (°D). Un lait frais doit avoir, selon les
normes en vigueur, une acidité inférieure a 18°D (Tan et al., 2020).

D’autre part, on peut remarquer que I’acidité du lait de la cheévre est plus importante que
celui de lait de vache. Ainsi ces valeurs élevée de ’acidité, °D enregistrées dans la présente

étude sont trés probablement dues a la diminution de la teneur en protéine surtout les caséines
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contenus dans le lait de chévre moins que dans le lait de vache en absorbant des ions hydroxyles
a une valeur de pH de 6,8.
< Valeurs de la Densite :

Les valeurs de la densité d'échantillons de lait prélevés sur les deux espéces ont été
déterminées au moment du prelevement sont indiquees dans la figure n°35. Les résultats ont
montré que les valeurs de densité étaient 1,031 dans le lait de vache et 1,026 dans le lait de
chévre. Les valeurs de la densité du lait de vache étaient significativement (p =0,0001) plus
élevées que celles du lait de chevre. En effet, le lait de vache et le lait de chévre présentent de
différence significative en termes de valeurs de la densité.

Selon nos analyses les valeurs de densité trouvées dans le lait de vache et chevre étaient

en accord avec les conclusions de Alhadj et Kanhal (2010) et Park et al., (2006).
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Figure 35: Valeurs moyennes de la densité pour le lait de vache et de chévre collecté tout au
long de 1“étude.

Ces valeurs trés proches se situent dans I’intervalle de 1,026 a 1,031, en dehors de cet
intervalle, il peut y avoir une fraude, ceci indique que le lait est dans son état normal et qu’il
n’est pas dilué. En réalité la densité est une grandeur sans dimension exprimeée par le rapport des
masses du méme volume du lait et de I’eau a 20°C (Tan et al., 2020).

il faut noter que cette densité est influencée par trois facteurs : la température, la teneur en
matiéres grasses ainsi que la teneur en matiere seche (éléments dissous et en suspension (solides
non gras) il convient de mesurer la densité a 30°C pour que les matiéres grasses soient a 1’ état
liquide (Krishna et al., 2021 ; Tan et al., 2020). En effet, étant donné que la MG est le seul
constituant ayant une densité inférieure a 1, plus un lait a une teneur élevée en MG plus sa
densité est faible et plus sa teneur en extrait sec dégraissé (ESD) est élevée plus sa densité est
élevée (Tan et al., 2020).
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De la sorte, ces faibles valeurs de la densité enregistrées dans le lait de chévre peuvent
s’expliquer par l'augmentation de la teneur en matiere grasse contenus dans le lait caprin donc
de la nature de la nourriture que prennent ces deux animaux.
< Valeurs de pH :

Les valeurs de pH des échantillons de lait caprin et bovin sont indiquées dans la figure
n°36. Les différentes mesures de pH du lait caprins des échantillons étudies, donnent a une
température de 20°C une moyenne de pH qui est respectivement de 6,49 contre 6,68 a 20°C pour
I’échantillon du lait bovin. On peut dire donc que les valeurs du pH du lait de chévre étaient
Iégérement inférieures a celles du lait de vache avec une différence non significative (P>0,05) ou
il se révélait qu’il n’existe pas de différence significative (p = 1,000) entre les mesures de pH du
lait des femelles de la population Holstein et celles de I’ Alpine.

Ces valeurs du pH du lait caprin et bovin étaient similaires et se rapprochent de celles
rapportées par Asif et Sumaira (2010), Toral et al. (2015), Elbagermil et al. (2014), Otmane
Rachedi et al. (2022)
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Figure 36: Valeurs moyennes des pH pour le lait de vache et de chévre collecté tout au long
de 1°¢étude.

Les valeurs de pH rapportés dans cette étude sont situées dans I’intervalle de 6,6 et 6,8
qui caractérise un lait normal et stable (Vignola, 2002). Ainsi, le pH du lait indique la quantité
d'acide lactique produite par l'activité microbienne. Plus il y a d'acide lactique, plus l'acidité est
élevée. Si l'acidité est trop élevée, cela entraine une modification du godt et de I'odeur et rend le
lait impropre a la consommation humaine. Le pH ainsi que le goQt du lait peuvent dépendre de la
nature des fourrages, du facteur génétique, de 1’état sanitaire de I’animal et de la disponibilité¢ de
I’eau.

Plusieurs facteurs peuvent modifier le goQt, I'odeur et I'aspect du lait : la race de la vache,

son alimentation et la période de lI'année. Les caractéristiques régionales peuvent influencer les
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cultures de la ferme (tréfle, mais, herbe, luzerne), dont I'animal se nourrit et du coup, agir sur le
golt du lait (Liang et al., 2023).
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Il s’agit d’une étude exploratoire descriptive visée a évaluer et comparer la qualité
physico-chimiques des 30 échantillons du lait provenant de 15 vaches et 15 chevres saines
prélevés frais présentant les mémes caractéristiques physiologiques en ce qui concerne, 1’age, la
parité, la phase de lactation.

Cette etude apporte de nouvelles informations sur les parameétres physico-chimiques de
lait produit par la race Holstein et Alpine collectés sur des vaches et des chévres issues de trois
régions différentes de la wilaya de Blida (Chebli, Boufarik et Benkhlil) et remplit un réle
important en fournissant une source bibliographique sur la composition physico-chimiques du
lait de vache, de chévre, des trois régions de la wilaya de Blida. La réalisation des examens
physico-chimiques du lait des deux races a permis d’établir des teneurs des matiéres grasses
(FAT), de I’EST, des protéines, de lactose, de 1’acidite, la densité et le pH.

Ce travail montre que le pH du lait de la chevre parait 1égérement plus faible par rapport a
celui du lait de la vache, par conséquent, ils ont une acidité différente, 1’acidité Dornic du lait de
chéevre est égale a (18.01D°), elle est plus élevée par rapport au lait de vache. En outre, nos
résultats, montrent que la teneur de la matiere protéique du lait bovin est plus proche que celle du
lait caprin. Cependant, le lait de vache présente la teneur en lactose la plus élevée a celle de lait
de chévre. Chimiquement, le lait de la chévre est le plus riche en ce qui concerne la teneur en
matiére grasse et la teneur en extrait sec total. Par suite, les valeurs de la densité du lait de vache
sont significativement plus élevées que celles du lait de chevre. Enfin, les deux types de lait
présentaient de différence significative en termes de tous les parametres testés a I’exception de
la matiére protéique et les valeurs du Ph ou aucun lien statistique n’a été mis en évidence entre le
lait de vache et du lait de chévre.

Compte tenu de ces résultats on peut conclure que, la composition du lait produit par des
vaches de la race Holstein et des chévres Alpine provenant de 3 localités différentes de la wilaya
de Blida : Chebli, Boufarik et Benkhlil et conforme aux normes de référence et est située dans la
fourchette des travaux menes & travers le monde. D’ou nous pouvons conclure que la qualité
physico-chimique de laits de vaches et chévres importées en Algérie des races Prim’holstein et
Alpine en régions de Nord-ouest algérien reste satisfaisante et proche a celle obtenue dans leurs

pays d'origine.
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