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Introduction

INTRODUCTION

Le lait est un substrat trés riche fournissant a ’homme et aux jeunes mammiféres un aliment
presque complet, Riche en vitamines, en protéines de haute valeur biologique, en oligo-
¢léments et en eau, le lait est un aliment complexe aux nombreuses vertus, ¢’est le compagnon

indispensable d’une alimentation équilibrée (Debrey, 2001).

En Algérie, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de chacun, quel que
soit son revenu. L’Algérie est considérée d’ailleurs comme le premier consommateur laitier
au Maghreb (Ghoribi, 2011), avec une consommation estimée al140 litres par habitant et par
an (Recham, 2015).Tandis que, la production nationale (toutes espéces confondues) en lait est
estimée a 2,5 milliards de litres /an (assurée a 73% par le cheptel bovin laitier), alors que les
besoins se chiffrent a plus de 4,5 milliards de litres/an (Kaouche- Adjlane, 2015).

Pour développer I’élevage bovin laitier, 1’ Algérie a opté d’une part pour I’augmentation de la
taille du cheptel national en important des génisses pleines a potentiel génétique élevé
(Bouzebda, 2007),d’autre part, en améliorant le rendement laitier des vaches, et en régulant
les prix de cession du lait cru aux laiteries (Zaida, 2016). En outre, le cheptel Algérien a
connu une introduction des vaches modernes importées(BLM) et qui représente une partie

importante de la production laitiere nationale.

L’objectif de ce travail est 1’évaluation de I’effet du stade physiologique sur la qualité
physico-chimique (pH, acidité, densité, matiere grasse, EST,ESD) du lait, tout en comparant
les résultats des études précédents par rapport aux normes requises. Afin de réaliser cet
objectif, nous-avons essayé d’identifier puis d’expliquer les relations complexes qui existent
entre les différents stadesphysiologiques et les critéres de qualité physico-chimiques de lait a

travers 04 chapitres :

Chapitre 1 : la filiére lait en Algérie

Chapitre 2 : Caractéres physico-chimiques du lait

Chapitre 3 : décrit le matériel et les méthodes utilisées dans cette étude

Chapitre 4 : rapporte les résultats obtenus et leurs discussions.
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Chapitre | La filiere lait en Algérie

1. PRESENTATION DE LA FILIERE LAIT EN ALGERIE
En Algérie, la filiere lait s’inscrit dans un contexte socioéconomique qui se caractérise par
I’insuffisance de ses productions face a I’augmentation des besoins induits particuliérement

par I’accroissement démographique de la population algérienne (Benyoucef, 2005).

Selon Tammar (2007), les besoins algériens en lait et produits laitiers sont trés importants.
Avec une consommation moyenne de 110 litres de lait /hab. /an, I’ Algérie en est le plus gros
consommateur au niveau maghrébin, la consommation nationale s’éleve a plus des milliards
de litres. Face a cette demande de plus en plus importante, la production locale (2 milliards de
litres) est loin d’y répondre due a I'insuffisance de ’offre fourrageére qui pose encore de
problémes de taille contrariant les productions animales en Algérie (KADI et al. 2007). En
amont de la filiere, la production laitiere est assurée en grande partie (plus de 80 %) par le
cheptel bovin ; le reste est constitué par le lait de brebis et le lait de chévre. La production
laitiéere cameline est marginale (Bencharif, 2001).

1.1.La production nationale du lait

La production laitiére est un secteur stratégique de la politique agricole algérienne, parce que
le lait et ses dérivées sont des produits ayant une place importante dans le modele de
consommation algérien (Bourbia, 1998). Sa production est assurée a hauteur de 80% par le

cheptel bovin.

Malgré les ressources du pays, la production bovine laitiere locale a été négligée
(Bourbouze et al ., 1989). sa structure n’a pas changé significativement depuis le début des
années 1980, cette production est le fait d’une population bovine estimée a 833 000 vaches en
2003 dont 192 000 dites « bovin laitier moderne » (Ferrah , 2005). Il faut noter que I’Algérien
consomme en réalité plus qu’il en produit. Environ 65% de sa consommation en lait et ses
dérivés proviennent de I’importation (cherfaoui, 2002).De ce fait, I’Algérie demeure encore

un des principaux importateurs mondiaux de lait (chalmin,1999).
1.2. Importance économique des bovins en Algérie

Le tableau représente 1’évolution des effectifs des animaux d’élevage ces dix Derniéres

années, les ovins prédominent et représentent (80%) de I’effectif global.
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L’¢levage Caprin en seconde position 13%. L’effectif es bovins reste faible avec 1,7-1,8
million de tetes 6%dont 60% sont des vaches laitieres. En Algérie il y a une spécialisation des

zones agro-écologique en maticre d’élevage.

L’¢élevage bovin reste cantonné dans le Nord du pays avec quelques incursions dans les autres
régions. Les parcours steppiques sont le domaine de Prédilection de 1’élevage ovin et caprin
avec plus de 90% de ces effectifs. L’élevage des bovins joue un rdle économique et social
dans la société algérienne. En Effet, le secteur laitier revét un caractére stratégique en égard a

son impact sur la sécurité Alimentaire et sa place sur le plan socio- économique

Tableau n01 : Evolution de I’effectif du cheptel national (F.A.0.2014).

Année Bovin Caprins Ovins Camelin
2004 1619700 3450580 18293300 273140
2005 1856070 3589880 18909110 268560
2006 1607890 3745590 19615730 286670
2007 1633816 3837860 20154890 295085
2008 1640730 3751360 19946150 295085
2009 1716700 3962120 21405480 301120
2010 1747700 4287300 22868700 3139900
2011 1790140 4411020 23989330 318755
2012 1843930 4594525 25194105 340140

2. LE CHEPTEL BOVIN EN ALGERIE

L’effectif de bovins en Algérie n’a cessé d’augmenter depuis 1’indépendance, principalement
dd a 'importation de génisses pleines. Les statistiques indiquent un effectif qui est passé de
7000 génisses pleines en 1995 a 26600 en 2011 puis a 100000 tétes en 2013 (Makhlof, 2015).
Selon Amellal (2000), plus de 53% de cheptel en Algérie est localisé dans le nord, en raison
de la pluviométrie et la disponibilité en fourrage. Amellal (2000). En effet, le bovin en
Algérie a été classé en 3 types : races importées dénommées Bovin laitier moderne (BLM),
populations autochtones dénommeées bovin local (BL) et les produits issus localement de

races importées ou de croisements dits bovin local amélioré (BLA)
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Le Bovin laitier moderne « BLM » : introduit principalement a partir d’Europe et
comprend essentiellement les races Holstein, Frisonne pie noir, Montbéliarde, pie rouge
de I’est, et Tarentaise.

Le Bovin laitier Amélioré « BLA » : est un ensemble constitué de croisements (non
contrdlés) entre la race locale « Brune de 1’ Atlas » et des races introduites.

Le Bovin laitier local « BLL » : appartiendrait & un seul groupe dénommé la brune de
I’Atlas, dont 1’ancétre serait le Bos mauritanicus ; cette race a subit des modifications
suivant le milieu dans lequel elle vit et a donné naissance a des rameaux tels que la
Guelmoise, la Cheurfa, la Sétifienne et la Chélifienne. (Yakhlef et al,. 2002).

3. LES SYSTEMES D'ELEVAGE

Selon Yakhlef, 1989 L’¢levage en Algérie ne constitue pas un ensemble homogene. Nous

constatons trois types d'élevage en Algérie:

Le systeme™ extensif'": Le bovin conduit par ce systeme, est localisé dans les régions
montagneuses et son alimentation est basée sur le paturage (Adamou et al,. 2005). Ce
systéme de production bovine en extensif occupe une place importante dans I'économie
familiale et nationale (Yakhlef, 1989), il assure également 40% de la production laitiére
nationale (Nedjraoui,2001). Cet élevage est basé sur un systeme traditionnel de
transhumance entre les parcours daltitude et les zones de plaines. Il concerne les races
locales et les races croisées et correspond a la majorité du cheptel national (Feliachi et al.,
2003). Le systeme extensif est orienté vers la production de viande (78% de la production
nationale) (Nedjraoui, 2001).

Systeme dit " semi intensif'" : Ce systéeme est localisé dans I'Est et le Centre du pays,
dans les régions de piémonts. Il concerne le bovin croisé (Adamou et al ., 2005). Il est a
tendance viande mais fournit une production laitiere non négligeable destinée a
l'autoconsommation et parfois, un surplus est dégagé pour la vente aux Riverains. Ces
élevages sont familiaux, avec des troupeaux de petite taille (Feliachi et al., 2003), la
majeure partie de leur alimentation est issue des paturages sur jachere, des parcours et des
résidus de récoltes et comme compléments, du foin, de la paille et du concentré (Adamou
et al., 2005). Le recours aux soins et aux produits vétérinaires est assez rare.(Feliachi et
al., 2003).

Systéme dit ""intensif' : Selon Yakhlef, (1989) le systéme intensif est assez rare et s’il se

trouve il est localisé aux alentours des grandes agglomérations ou sont implantées les
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différentes laiteries. Les vaches laitieres sont importées ou issues de parents importées,
mais vivants dans des conditions qui sont loin d’étre idéales ce qui se répercute a leurs

productions en quantité et en qualité.

4. EVOLUTION DE LA PRODUCTION LAITIERE

L’évolution de la production de lait cru n’a pas suivi celle des capacités de
transformation dans I’industrie, malgré ’accroissement enregistré durant la période 2000-
2007, la production laitiere nationale est restée faible (Tableau02).Cette progression
observée ces dernieres années est le résultat direct de I’augmentation de ’effectif bovin
par I’'importation de génisses pleines a partir de 2004 et ’amélioration progressive des
techniques de production. Par ailleurs nous constatons sur le terrain les efforts de certains

éleveurs pour une meilleure qualité du produit.

Tableau n02: Evolution de la production nationale du lait cru de 2000 a 2007(MADR

2007)
Désignation | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | Moyenne | Ecart type
2000- 2000-
2007 2007
Production | 1550 | 1637 | 1544 | 1610 | 1915 |2092 | 2244 |2185 | 1847,12 | 297

nationale
(1076 litre)

La production laitiere est passée de 1,5 milliards de litres en 2000 a 2,2 milliards de litres en
2007, soit une augmentation de presque 1/2 milliards de litres de lait (Tableau n02) (MADR,
2008).Cet accroissement dans la production peut s’expliquer par la mise en ceuvre des
mesures incitatives engagées a travers les instructions établies dans le cadre du PNDA, ainsi
que ’augmentation de I’effectif bovin par I’importation de génisses pleines. C’est avec une
moyenne annuelle entre 2000 et 2007 de 1,9 milliard de litres, un croit d’une année a 1’autre
qui ne dépasse pas les 20 % et un pic entre 2003 et 2004 de 18,94% que la production du lait
cru a évolué (Figure n0l1).Toutefois, bien que la production laitiere ait enregistré cette
progression positive entre 2000 et 2007, elle demeure faible eu égard aux potentialités
génétiques notamment du bovin laitier moderne (BLM), qui peut développer en moyenne

entre 5000 et 6000 kg par lactation dans son pays d’origine, comme par exemple la
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montbéliarde et la normande en France ; compte tenu aussi du potentiel des bassins laitiers
existants et de I’essor de la demande en lait et produits laitiers, qui ne cesse d’augmenter en

relation avec le soutien de I’état aux prix a la consommation du lait industriel (Kali et al.,
2011).

15
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Figure 01 : Taux d’évolution de la production laitiére (établi a partir des données du
MADR, 2008).

En terme de productivité technique, le rendement moyen est de 13,01 kg de lait par jour et par
vache traite alors que la productivité éeconomique moyenne est évaluée a 9,37 kg de lait par
jour et par vache présente (OFIVAL, 2001). Les conditions d’exploitation se traduisent par
des performances individuelles qui sont loin de refléter le potentiel génétique reconnu des

especes animales standardisées.
4.1. La production laitiére industrielle

La structure de I’industrie laitiére nationale se caractérise par une prédominance du secteur
public dans la production du lait pasteurisé et le privé dans la production des dérivés (yaourt,
fromage, ...). L’industrie laitiére nationale constitue une composante fondamentale du
complexe agro-alimentaire. L’ONALAIT avait hérité a sa création en 1969 de trois usines,
puis avait été restructuré en 1982 en trois offices régionaux : région Ouest (OROLAIT),
région Centre (ORLAC) et région Est (ORELAIT). De nouvelles unités se sont ajoutées
progressivement et récemment, toutes ont fusionné pour donner naissance au groupe

GIPLAIT (Groupe Industriel de Production Laitiere), entreprise publique de 19 filiales qui
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traitent essentiellement du lait reconstitué a partir de poudre de lait et de MGLA importées
(Cherfaoui, 2003).

4.2. Importations destinées a la filiére lait

La facture des importations globales du pays en 2007 a atteint 27 milliards de dollars
équivalents & 1 903 milliards de DA dont 6 milliards de Dollars pour les produits agricoles
soit 421 milliards de dinars algérien (22% des importations globales).

La facture alimentaire est évaluée environ a 4,5 milliards de dollars équivalent a 309 874 854
mille dinars algériens, soit presque 400 milliards de dinars algériens et les produits laitiers a
eux seules ont occupés le Y2 de cette facture alimentaire, avec 1 milliard de Dollars

I’équivalent de 74 milliards de dinars algériens (soit 24% de la facture alimentaire en dollars).

L’équivalent de 294 240 tonnes de lait et produits laitiers ont étaient importés en 2007, par les
pouvoirs publiques sur 7 999 492 tonnes de produits alimentaires (soit 3,67 % des

importations des produits alimentaires).

Les principaux pays fournisseurs de 1’Algérie pour les produits agricoles sont les pays
d’Europe dont la France qui occupe la premiére place avec 18% suivi de 1’Argentine avec
13%. Quant aux USA en 2007, ils ont fournis 8,5% de produits agricoles. La France est le
principal fournisseur de I’ Algérie des produits alimentaires en 2007 : 2 millions 687 mille 417
tonnes sont importés de ce pays pour une somme de 973 millions de dollars, elle s’est
accaparé 22% du marché Algérien, suivi par le Brésil avec les 10,5% et I’ Argentine avec 8%
(MADR, 2008).
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1. PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES DU LAIT

Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans 1’industrie laitiére sont la masse

volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et I’acidité (Amoit et al;
2002).

1.1.Point de congélation

Neville et Jensen (1995) ont pu montrer que le point de congélation du lait est légerement
inférieur a celui de I'eau pure puisque la présence de solides solubilisés abaisse le point de
congélation. Cette propriété physique est mesurée pour déterminer s'il y a addition d'eau au
lait. Sa valeur moyenne se situe entre - 0.54 et - 0.55°C, celle-ci est également la température
de congélation du sérum sanguin. On constate de légeres fluctuations dues aux saisons, a la
race de la vache, a la région de production. On a par exemple signalé des variations normales
de - 0.530 a - 0.575°C.

Le mouillage éleve le point de congélation vers 0°C, puisque le nombre de molécules, autres
que celles d’eau, et d’ions par litre diminue. D’une maniére générale tous les traitements du
lait ou les modifications de sa composition qui font varier leurs quantités entrainent un

changement du point de congélation (Mathieu ,1999).
1.2. Point d’ébullition

Amoit et al (2002), ont définit le point d’ébullition comme la température atteinte lorsque la
pression de vapeur de la substance ou de la solution est égale a la pression appliquée. Ainsi
comme pour le point de congélation, le point d’ébullition subit 1’influence de la présence des

solides solubilisés. Il est 1égérement supérieur au point d’ébullition de I’eau, soit 100.5°C.
1.3. Acidite du lait

Selon Jean et Dijon (1993), I’acidité du lait résulte de I’acidité naturelle, due a la caséine, aux
groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de I’acidité développée,
due a l’acide lactique formé dans la fermentation lactique. L’acidité titrable du lait est
déterminée par dosage par une solution d’hydroxyde de sodium en présence de
phénolphtaléine. Bien que I’acide lactique ne soit pas le seul acide présent, I’acidité titrable

peut étre exprimée en grammes d’acide lactique par litre de lait ou en degré Dornic (°D).
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1°D =0.1g d’acide lactique par litre de lait. Un lait cru au ramassage doit avoir une acidité <
21 °D. Un lait dont I’acidité est >27 °D coagule au chauffage ; un lait dont I’acidité est > 70

°D coagule a froid.
1.4. Densité

La densité du lait d’une espéce donnée, n’est pas une valeur constante, elle varie d’une part,
proportionnellement avec la concentration des €léments dissous et en suspension et d’autre
part, avec la proportion de la matiere grasse (Alais, 1984). La densité du lait de vache est
comprise entre 1030 et 1033 a une température de 20°C, a des températures différentes, il faut
effectuer une correction. La densité est mesurée par le thermo-lacto-densimetre (Alais,
1984). D'aprés Vignola (2002), la densité du lait augmente avec I'écrémage, et diminue avec

le mouillage.
1.5. Ph

Le pH du lait change d’une espéce a une autre, étant donné les différences de la composition
chimique, notamment en caséine et en phosphate et aussi selon les conditions
environnementales (Alais, 1984). Le pH du lait de vache est compris entre 6,5 et 6,7
(Goursaoud, 1985).

2. LAVALEUR NUTRITIONNELLE

Le lait contient presque tous les éléments nutritifs nécessaires a la croissance du jeune
mammifére. Un litre de lait d’origine bovine contient environ 50g de lactose, 32g de protéines
et 40g de matiére grasse. Le potentiel énergétique d’un litre de lait est respectivement de
2720KJ, 2090 KIJ et 1460 KJ suivant qu’il est entier, demi-écrémé ou écrémé. Le lait n’est
cependant pas un aliment complet, car carencé en fer et acides aminée soufrés (méthionine,
cysteine). Il contient des protéines riches en résidus d’acides aminés essentiels et des
minéraux d’intérét nutritionnel (calcium et phosphore) sous forme organique et minérale

facilement assimilable par ’organisme (Jeantet et al,2008).
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3. LES FACTEURS DE VARIATION DE COMPOSITION DE LAIT

3.1. Les facteurs liés a I’environnement
3.1.1. Le climat

Les facteurs climatiques comme la température, la radiation solaire, I’humidité relative et leur

interaction sont considérés comme des facteurs limitant des performances de I’¢levage
3.1.2. Température

Wolter (1992), fait apparaitre qu’au-dela de seuil du confort thermique+18°c la production
laitiere chute d’une maniére significative, et s’aggrave au fur et a mesure que la température

augmente et dépasse les 27°C

Selon Berman et Meltzer (1973) et Thompson (1985), la baisse de la production laitiere en
climat chaud est due en grande partie a la diminution de D’appétit, sous la contrainte
thermique. L’efficacité de la transformation des nutriments en lait diminue aussi avec la
chaleur, et la qualité est effectuée : le lait de vache produit en milieu chaud contient moins de

matiére grasse et la concentration de nombreux composants est modifiée
3.1.3. La photopériode

Elle jouerait selon Belkebir(1997), un réle dans I’évolution de la composition de lait. Ainsi,
des vaches laitieres maintenues a 1’obscurité ont un butyreux plus faible (3,85%) que celles
exposées a la lumiere (4,15%), la production laitiere restant inchangée. De méme le TP

évoluerait dans le sens inverse de la photopériode et aussi de la production laitiére.
3.1.4. L’humidité

Une humidité éleveée associée a de fortes températures aggrave la baisse de la production
laitiere due a ses températures liées a la difficulté d’élimination de I’extra chaleur par

I’évaporation. A cuba, (climat tropical humide), la production laitier des vaches peut baisser a

300 a 400kg en période chaude et humide (Ponce de léon et al., 1982) .
3.1.5. Larégion

Masson et al., (1978), ont observé dans chacune des trois zones géographique considérées
(plaine, plateaux, montagne), des variations comparables (dans leur grands ligne) de la

composition de lait et cella des matiéres grasses. Cependant, il existe des déférences entre ces
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zones . statistiquement, I’effet du facteur zone n’est significatif que sur la teneur du lait en
matiere azoté : en moyenne sur 1’année, les laits de plateau (31,9g/Kg) sont plus pauvres en

matieres azotées que ceux de plaine (32,6g/Kg) et surtout de Montagne (34,49/Kg).

Le taux butyreux a tendance a étre également plus faible (35,6g/Kg) sur le plateau, qu’en
plaine (36g/Kg) et surtout qu’eu montagne (37,6g/Kg). En ce qui concerne la composition en

acides gras, les différences sont peu marquées d’un lieu a I’autre.
3.1.6. Alimentation

L’alimentation n’est pas un des principaux facteurs de variation du lait mais elle est
importante car elle peut étre modifiée par I’éleveur. Une réduction courte et brutale du niveau
de I’alimentation se traduit par une réduction importante de la quantité de lait produite et une
baisse variable du taux protéique mais la mobilisation des graisses corporelles entraine une
augmentation trés importante du taux butyreux associée a une modification de la composition

en matiére grasse (Pougheon et Goursaud, 2001).

Figure 02: role différencié de I’alimentation a I’égard des TB et TP (Wolter et al.,
2012).

11
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3.2. Les facteurs lies a ’animale
3.2.1. Effet génétique

La performance d’un animal est la résultante de son potentiel génétique (génotype) et des
conditions d’¢levage dans lesquelles il est entretenu (environnement). Ainsi, pour avoir Une
production laitiére élevée, il ne suffit pas d’avoir un animal avec un potentiel génétique élevé,
il faut également lui offrir les conditions d’élevage adéquates pour extérioriser son potentiel
(Boujenane, 2003).Le méme auteur rapporte qu’a 1’opposé, si le potentiel génétique de
I’animal est faible, sa performance le sera aussi, méme si les conditions d’élevage sont tres
Sophistiquées. 1l parait donc que la performance d’un animal est toujours inférieure ou égale a
son potentiel génétique. La race Normande produisant moins de lait que la Pie Noire (- 4kg/j),
malis ayant des taux protéiques (+ 2 a + 2,5 %0), butyreux (+ 2 a + 3 %0) et calciques (+ 0,1
%0) nettement plus éleves, des micelles de caséine plus petites (Froc et al., 1988).

D’une maniere générale, on remarque que les fortes productrices donnent un lait plus pauvre
en matieres azotees et en matiere grasse. Ces derniéres sont les plus instables par rapport au
lactose (Veisseyre, 1979).

3.2.2. Stade de lactation

Chez toutes les femelles domestiques, la lactation apres s'étre déclenchée sitot la mise bas,
commence par s'accroitre, atteint un maximum, puis décroit plus ou moins lentement. C'est
cette évolution que traduisent les courbes de lactation (Soltner, 2001).

Selon Cauty et Perreau (2003), La lactation est composée de deux phases (Figure n03):
« La phase ascendante d'une durée de 5 a 8 semaines selon les animaux

La phase descendante d'une durée de 8 semaines a 9 mois est caractérisée par une chute de

production d'environ 10% par mois.

12



Chapitre Il Caractéres physico-chimiques du lait

— p—
- -
’ - |~ -~
7, ~ ~
- ~
A ~
- - ~
= VN
& > & -~
= § .
o S~
c
o
I3
-
£
«
©
c w= =3¢ lactation '
x S\
w= « 2w lactation S
60 jours
) w—re lactation 280 jours
5 35 65 95 125 155 185 215 245 275 305
Jours en lait (JEL)

Figure03: courbes de lactation typiques des holstein et mesure de la persistance de
lactation (Wolter et al., 2012)

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques évoluent de facon inverse a la quantité de
lait produite. Elles sont ¢levées en début de lactation (période colostrale), elles chutent jusqu’a
un minimum au 2éme mois de lactation apres un palier de 15 a 140 jours. Les taux croissent

plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation (Pougheon et Goursaud, 2001).

Hanzen (2010), note que Cette évolution au cours des premieres semaines de lactation
s'explique par l'absence en quantité suffisante des nutriments nécessaires a la synthese

protéique et en particulier des acides amines.
3.2.3. Age et nombre de vélage

L’age intervient beaucoup dans I’épanouissement de l’activité sécrétoire de la mamelle

(Zelter, 1953).

Selon Pougheon et Goursaud (2001), on peut considérer que I’effet de I’age est tres faible sur
les quatre premieres lactations. On observe une diminution du TB (TB : taux butyreux en

g/Kg) de 1% et du taux protéique de 0.6%.

13
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Veisseyre (1979), montre que la quantité de lait augmente généralement du ler vélage au

5éme, puis diminue sensiblement et assez vite a partir du 7éme.
3.2.4. Numéro de lactation

Plusieurs auteurs ont montré que la quantité de lait augmente de maniére significative avec le
rang ou le numéro de lactation jusqu'a un maximum puis diminue (Barash et al., 1996). Ainsi,

les vaches atteignent leur production maximale vers la 4éme ou la 5éme lactation.

Selon (Durand, 1974), la production laitiére augmente d’une lactation a une autre jusqu'a
atteindre son maximum a la quatriéme lactation, puis décroit. L’augmentation de la
production laitiére est surtout sensible entre la premiére et la troisieme lactation, on note une
augmentation de 40 a 45% (Chikhoune, 1977).

Le taux butyreux décroit lentement mais régulierement des la deuxiéme lactation pour se
stabiliser a partir de la cinquieme lactation, alors que le taux protéique reste assez stable au
cours des lactations successives (Craplet et Thibier, 1973). Ces variations de la production
avec le numéro de lactation s’expliquent a la fois par des variation corporelles, par
I’augmentation du tissu mammaire durant les premieres gestations et ensuite par le

vieillissement normal du tissu (Chikhoune,1977).

Tableau n03 : variation de la quantité du lait et la production laitiére en fonction de numéro

de lactation
N° de Nbr de Quantité de | Matiere | Composition du lait en %
lactation | vache lait produit | grasse ESC MA Caséines | lactose
(L/lactation) | (g/l)

1 187 3310 41,1 90,1 33,6 27,3 47,2
2 138 3590 40,6 89,2 33,5 26,6 46,2
3 108 3840 40,3 88,2 32,8 36,3 45,9
4 102 4110 40,2 88,4 33 26,1 45,7
5 75 3930 39 87,2 32,6 25,4 45,3
6 65 4020 39,1 87,4 33 26,2 448
7 44 4260 39,4 86,7 32,5 25,3 448

Source :Robinson et al (1973) rapporté par chikhoune (1977)
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3.2.5. Stade physiologie de la lactation

les variations de la production et de la composition chimique du lait sous I’effet du stade de
lactation ont fait I’objet de trés nombreux travaux (Rémond ,1987 ; Agabriel et al., 1990 .,
Schultz et al., 1990), ces derniers notent que les teneurs en matiéres grasse et protéines

évoluent d’une facon inverse avec la quantité de lait produit

Cette augmentation est due en partie a I’avancement du stade de gestation, qui diminue la

persistance de la production laitiere (Coulon et al.1991).
3.2.6. Etat sanitaire

Lors d’infection, les leucocytes réalisent une réaction immunitaire importante qui, induit des
modifications considerables dans la composition du lait. Les mammites sont les infections les
plus fréquentes dans les ¢levages laitiers. Elles sont a L’origine d’une modification des
composants du lait avec pour conséquence, une altération de L’aptitude a la coagulation des

laits et du rendement fromager (TOUREAU et al., 2004).
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1. PRESENTATION DE LA REGION D’ETUDE
1.1. Situation Géographique
La Wilaya de Biskra se situ eau Sud-est de I’ Algérie, au sud des monts des Aures, elle

apparait comme un véritable espace tampon entre le Nord et le Sud, sa superficie est de

21 509,80 kmZ2, son altitude est de 125métre du niveau delamer. (A.N.A.T, 2002).
Elle limité au :

e Au Nord : La Wilaya de Batna.

Au Nord Ouest : La Wilaya de M’Sila.
Au Sud Ouest : La Wilaya de Djelfa.
Au Sud : La Wilaya d’El-Oued.

Au Nord Est : La Wilaya de Khenchela.

1.2. Les caractéristiques climatiques de la wilaya de Biskra

La région de Biskra est caractérisée par une température moyenne annuelle de (22.8°C), la
température moyenne la plus enregistré au mois de juillet (35.22°C),le mois le plus froid

estjanvier avec une température moyenne (11.89°C)

La répartition mensuelle des pluviometres moyenne, montre que les précipitations sont

généralement faibles et irrégulieres.
1.3. Les reliefs

La région de Zab constitue la transition entre les domaines atlasiques plissés du Nord et les

étendues plates et désertiques du Sahara au Sud.

Au Nord se découpent plusieurs chaines atlasiques, dont I’altitude maximale peut aller jusqu’
a 1500 m et dont la moyenne est de ’ordre de 300m, caractérisés par ’alternance de

végeétation forestiére.

Au Sud, la plaine saharienne, du point de vue morphologique se présente en général comme
un piémont sans relief marqué, qui relie par une pente douce les chaines atlasiques aux
¢tendues sahariennes au sud. En surface, les dépdts grossiers que I'on trouve au pied des

montagnes passent a des dépdts fins argilo-sableux vers le Sud.
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A D’Est, le relief est caractérisé par le développement d’une vaste plaine découpée par des lits
d’oueds qui s’écoulent des monts de 1’Atlas et disparaissent dans la grande dépression fermée

du chott Melghir.(DSA Biskra, 2018).

1.4. Pédologie

e Lesol de la wilaya de Biskra est constitué par 4 types de sol :
e Lessols peu évolués

e Les sols calci-magnésiques

e Les sols halomorphes

e Les sols hydro morphes.(Khechai., 2001).

1.5. Les ressources hydriques
Les ressources hydriques souterraines dans la wilaya sont constituées principalement par
quatre nappes. (A.N.A.T, 2002)

e Lanappe phréatique du quaternaire

e Lanappe profonde .
e La nappe calcaire

e Lanappe du Miopliocene
1.6. Le réseau hydrographique

L'ensemble des Oueds parcourent la région de Biskra fait partie du grand bassin versant Saharien

du chott Melghir dont les principaux sont:

- L'Oued Djeddi (I'oued le plus important du bassin), présente ’axe de drainage d’un bassin
versant de 9130 Km 2 ; il constitue un collecteur des eaux de ruissellement d'une superficie

importante du flanc Sud de I'Atlas Saharien.

-L' Oued Biskra, son réseau hydrographique est constitué par un grand nombre daffluent qui
collectent les eaux de ruissellement du Sud-Ouest de I'Aures. Cet Oued a formé une vallée alluviale

qui recele une importante nappe d'inféro-flux actuellement exploitée.

- L’Oued El Arab prend sa source des monts qui constituent la partie Orientale des Aures et se

jette dans la zone dépressionnaire du chott Melghir.(DSA Biskra 2018)
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Tableau n04 : Ressources hydrauliques de la wilaya de Biskra (hm2) (Boukria., 2010).

Ressources
hydrauliques

Souterraines

Superficielles

Total

Potentielles 760 167.5 927.5
Exploitées 581 114.5 695.5
% d’exploitation 76.45 68.35 75

1.7. Répartition des terres

La répartition des terres dans la wilaya de Biskra est présentée dans le tableau ci-dessous

Tableau n05 : la répartition des terres dans la wilaya de Biskra

Répartition des terres :

Superficie
Superficie totale de la wilaya 2 150 980 Ha
Superficie Agricole Totale 1652 751 Ha
Superficie Agricole Utile 185 473 Ha
Dont irriguée 115 455 Ha
Pacages et Parcours 1399 746 Ha
Terres Improductives
affectée a I’ Agriculture o7 532 Ha
Terres improductives 86 585Ha
Forét 97 780Ha

(DSA Biskra, 2018)
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1.8. La production végeétale
La production végétale dans la wilaya de Biskra est présentée dans le tableau n05

Tableau n06 : la production végétale dans la wilaya de Biskra

Spéculation Production (Qx)
BléDur 502 310
Blé Tendre 209 250
Céréales Orge 282 330
Avoine 2 200
Total Céréale 996 090
Fourrages 560 250
) ) Hiver 1303 840
Maraichage Plein champs
Eté 1501610
5 ) Serres tunnels 5848 000
S Plasticulture i
= Multi chapelles 1 050 850
S
g Total Culture Maraichere 9 704 300
% Pomme de terre 74 150
3 Ail 78 600
© Dont i
Oignon 466 990
Tomate sous serres 3610 050
) Industrielles 720
Cultures Industrielles i i
) ) Condimentaires 25530
&Condimentaires
Total Cultures CI 26 250
Arbo-fruitier 212 080
Olivier 160 740
Vigne 20180
Agrumes 3160
Phoeniciculture 4 600 000
Total 16 283 050

(DSA Biskra , 2018)
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1.9. L’élevage
L’¢levage est caractérisé par une diversité des especes animale avec une prédominance

1.9. 1. Le gros élevage
Ce secteur est prédominé par 1’espéce ovine, comme le montre le tableau suivant :

Tableau n07: Les ressources animales de la wilaya de Biskra (grande espéces)

Espece | Bovine Ovine Caprine Cameline Equin
Effectif | 5055 dont 643000 dont 498500 dont 5185 dont 1020
vache Brebis :681400 | Chévres :309100 | Chamelles :2593
laitiere :2555

(DSA Biskra,2018)

1.9.2. Les petits élevages
Pour les petits élevages, ’aviculture prédomine par les deux espéces (poulet de chaire et

dinde)

Tableau n08: les ressources animales de la Wilaya de Biskra (petites espéces)

Petits élevage Effectif

Poules pondeuses 597100 sujets

aviculture Poulets de chaires 475075 sujet

Dindes 22080 sujet
Repro ponte 439000 sujets
Repro chair 36000 sujets
Couvoirs 259000 ceufs/semaine

Unité poulettes démarrées 75000 sujets
Cuniculture lapins 139000
Apiculture abeilles 849500

(DSA Biskra 2018)
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1.10. La production animale

Les produits d’origine animale sont multiples comme le montre le tableau suivant :

Tableau n09: les productions animales dans la wilaya de Biskra

Spéculation Production
Viande rouge (Qx) 141 360
Viande Blanche (Qx) 31780
Lait (litre) 10° 45 402
Lait de Vache (litre) 10° 8 240
Collecte de Lait (litre) 10° 584,780
Miel (Qx) 700
Eufs (U) 10° 6 304,820
Laine (Qx) 14 050

(DSA Biskra , 2018)

2. METHODOLOGIE

2.1. Présentation du site d’étude

La ferme FradjLazehr est une propriété privée sise dans la commune de Biskra. Cette ferme
est dotée d'une superficie totale de 20 ha sont destinés a 1’¢levage bovin et ovin et la culture

fourragére (foin, luzerne).
L’effectif de cette ferme de I’année 2019-2020 est estimé :

85 tétes dont 44 vaches laitiéres.

v
v 3 Taureaux, 10 veaux
v' 450 tete ovine

v

L’age de réforme des vaches laitieres est : 08 a 10 ans selon la déclaration du

responsable du la ferme.

v Le poids des vaches environs : 600-800Kg
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2.1.1. L’alimentation

L’alimentation Est a base de paturage luzerne et avoine et parfois la paille selon la

disponibilité

v Le concentré utilisé : VL (pour les vaches laitiéres)
v’ La ration est distribuée manuellement 2 fois/jour avant la sortie et aprés I’entrée des
animaux du paturage. Le concentré est surtout distribué pendant la traite.

v' L’abreuvement est collectif et se fait dans un bassin situé au centre de 1’aire de repos.
2.1.2. La production laitiére

Dans la ferme de Feradj lezhar, le lait produit est extrait a raisons de deux fois par jour (08h
de matin et 17h de soir), I'intervalle entre les deux traite est 9 h, le mode de traite est

mécanique (par la machine a traite).La quantité moyenne de lait produit est de 25L/j/vache.
2.1.3. Conduites d hygiéne

Les étables sont nettoyées quotidiennement deux fois par jour. Le matin et en fin

de journée.

- Une désinfection des mamelles est pratiquée avant et apres chaque traite afin d éviter

toute sorte de contaminations microbiennes.
-Une désinfection des machines a traite est pratiquée avant et apres chaque traite

-Les mesures de prophylaxies : les animaux malades sont mis en quarantaine. Le lait de
vache marmiteuses, en cas ou elles existent, est séparé. Aussi, les vaches en fin de

gestante sont isolées.
-La vaccination est a la demande d’¢éleveur.
2.2. Objectif de I’étude

La présente étude réalisée sur des vaches laitiéres a pour objectif de mettre en évidence I’effet
induit par le stade de lactation des vaches laitieres choisies, sur la qualité physico-chimique du

lait.
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2.3. Choix de I’exploitation

L’exploitation a été choisie pour la facilité¢ d’acces et la disponibilité des vaches laitieres en

bonne santé et dans différents stades de lactation

2.4. Echantillonnage
L échantillon se composait de 30 vaches réparties sur 03 différents stades de lactation

a) Les prélevements de lait

Les échantillons de lait cru sont prélevés aseptiquement, nous avons respecté les regles

d’asepsie :
-Désinfection avec ’eau les mamelles

-Elimination des premiers jets de lait et laisser couler une certaine quantité de lait dans des

flacons stériles (200ml) et identifiés.

-Conservation des prelevements dans une glaciere et acheminement vers le laboratoire.
2.5. Matériel

a) Matériel de collecte

Nous avons utilisé le matériel de collecte suivant :

eFlacons stériles (200ml) et identifiés.
eMarqueur pour I’identification des flacons.
eGlaciére avec pochette de glace pour le transport des échantillons.
b) Matériel et réactifs de laboratoire

— Thermométre.

— Acidimétre.

— Becher.

— Pipette.

—  pH meétre.

— Thermo-lacto-densimetre.

— Eprouvette.

— centrifugeuse (FUNK-GERBER).
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— flacons stérile (200ml).
— butyrométre de Gerber avec bouchon de caoutchouc + poussoir.
— Lacto-start.

— Bain Marie.

— Micropipette.

— papier Josef.

— Dessiccateur (étuve).

e Les réactifs

— Solution tampon (4et7).
— L’eau distillé.

— NAOH (1/9).

— Phénophtaléine.

— l'acide sulfurigue.

2.6. Mesure des différents parameétres physico-chimiques

On s’intéresse dans notre travail concernant la physicochimie du lait cru a mesurer les

parametres suivants :

-Le Ph.

-I’acidité.

-La densité.

-La matiére grasse.

-la matiere seche totale.

-la matiére seche dégraissée.

2.6.1. Température
Introduire dans un bécher une quantité du lait puis plonger alors le thermometre dans le

bécher et prendre la température du lait.
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2.6.2. Détermination le PH du lait

Le PH du lait frais se situe entre 6,6 et 6,8 conventionnements a 1’acidité titrable, le PH ne
mesure pas la concentration des ions en solution telles que les substances acides, caséines et

ions phosphorique.
2.6.3. Détermination de I’acidité Doronic

Elle est déterminée par un titrage de I’acidité par une solution alcaline (NaOH) (N/9) en
présence de phénophtaléine L’acidité dornic (D°) ou titrable est le nombre de grammes
d’acide lactique présent dans un échantillon de lait ou de lactosérum. Elle est donnée par la
multiplication du volume de NaOH lu sur la burette multiplié par 10.(AFNOR, 1986).

2.6.3.1. Mode opeératoire

-Introduire 10 ml de lait dans un bécher.

-Ajouter quelques gouttes de phénolphtaléine.

-Titrer a ’aide de NAOH N/9 jusqu’a coloration rose pale.

-Lire directement le résultat sur ’acidimeétre, ce résultat est exprimé en degrés Dornic.
2.6.4. Détermination de la densité

La densité du lait est obtenue a I’aide d’un thermo-lacto-densimetre, elle se fait par une

simple lecture du trait correspondant au point d’affleurement.
1.6.4.1. Mode opératoire

Verser I’échantillon du lait dans une éprouvette cylindrique sans bec avec précaution pour
éviter la formation de mousse jusqu’a un niveau permettant d’assurer le débordement ultérieur

du liquide.
- Plonger doucement le lactodensimetre, 1’échantillon devant déborder franchement.
- Effectuer la lecture de graduation a la partie supérieure du ménisque.

-Une fois la lecture de la masse volumique est faite, relever le lactodensimétre pour lire la

température rapidement.
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2.6.4.2. Expression des résultats

Sur le lactodensimétre, on lit & la surface d'un coté la température et a la surface de l'autre coté

la densité, les résultats sont exprimés comme suit :
- Si la température est a 20°C, la densité est en effet réelle.

- Si la température est inférieure a 20°C, on diminue 0.2 de la densité lisible pour chaque
degré Celsius (1°C).

- Si la température est supérieure a 20°C, on ajoute 0.2 a la densité lisible pour chaque degré
Celsius (1°C). La densité est donnée par la formule suivante :

D : densité corrigée. D™: densité brute. T : température.
D=D"+0,2(T-20°C)

2.6.5. Détermination de la matiére grasse
La dissolution des éléments du lait, matiere grasse exceptée par l'acide sulfurique sous
I'influence de la force centrifuge et grace a l'adjonction d'une petite quantité d'alcool iso-

amylique, la matiere grasse se separe en couche claire et transparente.

2.6.5.1. Réactif
Acide sulfurique PM:1.82 ——» 1ml

Alcooliso-amylique PM: 0.811 —— 1ml

2.6.5.2. Mode opératoire

-Remplir le butyrométre a lait de 10mld‘acide sulfurique en évitant de mouiller le col.

-Ajouter avec une pipette 11ml de lait en plagant sa pointe en contact avec la base du col du
butyrometre en évitant un mélange prématuré du lait avec l'acidité, en déposant d'abord un
film de lait au-dessus de I'acide sulfurique pour éviter que le lait brule-ensuite on verse ce qui

reste dans la pipette.

-Verser a la surface du lait 1ml d'alcool iso-amylique en ayant pris le soin de ne pas mélanger

le liquide ni mouiller butyrometre.
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-Boucher le butyrométre I'agiter manuellement dans le creux dela main I'inversant deux a trois

fois puis le remettre dans la centrifugeuse qui tourne a 1200tr/min- pendant 2a3minutes.
-Apres centrifugation, effectuer la lecture.

-Le butyrometre étant verticalement, examiner le plan inferieur de la colonne grasse et

'amener par coincidence avec une division par man ceuvre appropriée du bouchon.

-Déplacer le butyrometre de I'eeil et lire le niveau le plus bas du ménisque supérieur de la

colonne grasse.

- La teneur de matiére grasse est exprimée en masse, en pour cent ou en gramme par litre.

2.6.5.3. Expression des résultats
Le taux de matiére grasse du lait est exprimé en grammes par litre(g/1).
Il est égal a la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne grasse moins la valeur

atteinte par le niveau inférieur de la colonne grasse.

(ni—n).10

n': la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne grasse.
n: la valeur atteinte par le niveau inférieur de la colonne grasse.
2.6.6. Determination de la matiére séche totale :
La matiere séche du lait, le produit résultant de la dessiccation du lait dans les conditions
définies par le mode opératoire ci-dessous
2.6.6.1. Mode opératoire
-Dans la capsule séchée et tarée a 0,1mg, prés introduire 5ml de lait avec la pipette, on place

la capsule découverte a l'intérieur de I'étuve, et y laisser pendant trois heures a 103+ 2°C.
-on refroidit la capsule a et on pese une deuxieme fois

2.6-6.2. Expression des résultats

La matiere séche, exprimée en gramme par litre de lait est égale a

(M’-M).1000/V/

M: est la masse, en gramme de la capsule vide.
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M'": est la masse en gramme de la capsule et du résidu apres dessiccation et refroidissement.

V: est le volume de la prise d'essai exprimé en millilitres.
2.6.7. Détermination de la matiére séche dégraissée

La matiére séche dégraissée est obtenue par différence entre la matiére seche totale et la

matiere grasse.

ESD=EST-NM.G

E.S.D: Extrait Sec Dégraissé.
E.S.T: Extrait Sec Total.
M.G: Matiére Grasse.
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Chapitre IV Résultats et discussion

1. Etude du stade de lactation sur la qualité physico-chimique du lait

Les variations de la production et de la qualité physico-chimique du lait sous I’effet du stade

de lactation ont fait ’objet de trés nombreux travaux (Agabriel et al ., 1990).
1.1.Effet du stade de lactation sur la teneur en MG

Tableau n10 : Les normes de la teneur du lait de vache en MG selon plusieurs auteurs (stade
de lactation)

CAYOT et LORIENT (1998) 33 et 47g/l
AFNOR (2001) 28.5 et 32.59 /I
VIGNOLA (2002) 40g/|

Adjas et Rahmoune Chaouche (2015), ont enregistré, dans un échantillon de vaches réparties
en deux races (Holstein et Montbéliarde) dans différents stades physiologiques une teneur en
MG inférieure a celle de Cayot et Lorient (1998), ces résultats sont conformes a ceux déclarés
par Mayouf (2019). Cependant Guettar et Morsli (2018), ont trouvé que Les valeurs du taux
butyreux se trouvent a ’intervalle de Afnor (2001) et Vignola (2002). Par ailleurs, La teneur
en MG est supérieure chez les vaches en début de lactation comparativement aux vaches en
milieu de lactation.

Jarrige et Journet (1959) ; Lampo et al (1966) ; Spike et Freeman (1967) , ont noté que le lait
au cours de la saison a différé selon que les animaux étaient en début (3premiers mois),
milieu (4eme a 7eme mois) ou en fin de lactation (au 10eme mois). Pour Agabriel et al
(1990), le mois d’aott apparait trés défavorable pour les vaches en début de la lactation (- 5,9
kg/j de lait et - 2,0 g/kg de taux butyreux par rapport aux mois de mai a juillet).

Les écarts entre les mois extrémes sont d’autre part plus importants pour les animaux en fin
de lactation que pour ceux en début de lactation.

Parallelement il est a noter aussi que la production de lait a diminué au cours de
la période de lactation, en effet le rendement en lait augmente en début de lactation jusqu'a
atteindre un pic puis diminue progressivement ce qui concorde avec ce qui a été rapporté par
(Choumei et al., 2006).
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Selon Labioui et al., (2009), la variabilité de la teneur en matiére grasse dépend des facteurs
tels que I’effet génétique, nombre de Vélage, stade de lactation, les conditions climatiques et

I’alimentation.

Pour la race Prim’Holstein, les teneurs en maticres grasses sont plus faibles chez les
primipares, cela ne peut étre imputé qu’a ’effet dilution de lait (Labarre., 1994), due a une
production laitiere plus élevée au cours du premier et deuxiéme stade de lactation, pour
diminuer aprés légérement au troisiéme stade de lactation chez les primipares. Le taux
butyreux diminue en début de lactation pour atteindre un minimum au bout d’environ 6

semaines, remontent progressivement jusqu’en fin de lactation (Croguennec.,2008).

Selon Decaen et Adda., (1970), la composition des matieres grasses du lait varie au cours de
la lactation : la proportion des acides gras a chaine courte (C6 a C14) augmente au cours des 2
premiers mois de lactation aux dépens de celles des acides gras a chaine longue (C18 et +) qui

proviennent en partie de la mobilisation des lipides corporels.
1.2.Effet de stade de lactation sur la teneur en EST

Tableau n11: Les normes de la teneur du lait de vache en EST selon plusieurs auteurs ( stade
de lactation)

VIERLING (2008) 12,5 a 13,5g/100ml

PACCALIN et GALANTIER (1986) 125 a 130g/I.

Adjas et Rahmoune Chaouche (2015) ,Guettar et Morsli (2018) ,et Mayouf (2019)ont trouvé
que les valeurs de I’EST sont inférieures a I’intervalle des valeurs de Paccalin et Galantier
(1986) , et Vierling (2008).0On peut dire d’apres ces resultats que la teneur en extrait sec total
du lait se differe selon l'espece et la race, et La cause principale pour cette différence est
essentiellement due a la teneur en matiere grasses (Alais, 1984). Le numéro de lactation n’a
pas d’effet significatif sur la matiére seéche au cours des trois stades de lactation, dans ce sens
I’augmentation ou la diminution de ’extrait sec total est en relation directe avec la variation

du taux protéique et du taux butyreux (Croguennect et al, 2008).
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1.3.Effet de stade de lactation sur ESD

Adjas et Rahmoune Chaouche (2015), ont trouvé que la valeur de ’ESD du lait de lactation
11(90,05g/l) de la race Montbéliarde et (86,9¢/l) de la race Holstein se converge avec la valeur
énumérée. Par contre les autres valeurs obtenues sont inférieures & la valeur donnée par
Vierling (2008), qui est 8,59/100ml. La quantité de matiere séche dégraissée ne peut étre
inférieure a 85g/litre, une valeur plus faible laisse supposer que le lait a été mouillé, autrement

la matiere grasse tres faible.(Mathieu., 1998).
1.4 Effet de stade de lactation sur P’acidité

Selon adjas et Rahmoune Chaouche (2015), L’acidité du lait augmente, ou elle dépasse
I’intervalle de 15 a 18 °D Sauf que la valeur de I’acidité de lactation II (20,33D°) (race
Montbéliarde), d’autre part Guettar et Morsli (2018), ont trouvé que L’acidité du lait pour
les deux races ne dépasse pas I’intervalle 15 a 18 D°. C’est-a-dire 1’acidité dorique égale ou

inférieure 18 D°.

Les résultats de Mayouf (2019), ont été situés dans I’intervalle rapporté par Vignola (2002),
qui est de 0.13 et 0.17% d'équivalent d'acide lactique. Par ailleurs, La teneur en acidité est
supérieure chez les vaches en début de lactation comparativement aux vaches en milieu de
lactation.Cela est expliqué dans la technologie laitiere, aux changements de l'acidité au
cours des traitements. En effet, ces changements peuvent influer la stabilité des constituants
du lait.

Le chauffage du lait cause la perte de gaz carbonique, peut décomposer le lactose en
acides organiques divers ou causer le blocage des groupements aminés des protéines et
provoque alors une augmentation de ’acidité. De méme, aux températures élevées, le
phosphate tricalcique peut précipiter et causer une augmentation de l'acidité déclenchée par la
dissociation des radicaux phosphates.

Le développement des bactéries lactiques dans le lait transforme le lactose surtout en
acide lactique. C'est cette nouvelle acidité qu’on désigne par acidité développée et qui conduit
a la déstabilisation des protéines. Selon l'utilisation du lait, on peut développer son acidité.
(Berrabeh, 2015).

Selon Jean et Dijon (1993), L'acidité du lait résulte de I'acidité naturelle, due a la caséine, aux
groupes phosphate, au dioxyde de carbone et aux acides organiques et de l'acidité développée,

due a l'acide lactique formé dans la fermentation lactique. Bien que I'acide lactique ne soit pas
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le seul acide présent, I'acidité titrable peut étre exprimée en grammes d'acide lactique par litre
de lait ou en degré Dornic (°D). Le pH et I’acidité dépendent de la teneur en caséine, en sels
minéraux et en ions, des conditions hygiéniques lors de la traite, de la flore microbienne totale

et son activité métabolique, de la manutention du lait (Providence, 2016).
1.5. Effet de stade de lactation sur la densité

Les résultats d’Adjas et Rahmoune Chaouche (2015), ont montré que les densités des
différents échantillons des laits obtenues dans différents stades de lactation sont situées dans
I’intervalle mentionné par Mahaut (2000) qui est de 1028 a 1034kg/m3, ces résultats ont été
confirmés par Mayouf (2019), et Guettar et Morsli (2018).

La densité du lait varie selon le taux de matiere seche et le taux de matiére grasse, elle

diminue avec I’augmentation de maticre grasse de méme, ’addition d’eau fait baisser la

densité du lait.(Alais, 1984, Lemens, 1985 , et Vignola, 2002).
1.6. Effet de stade de lactation sur PH

Dans leur étude Adjas et Rahmoune Chaouche (2015), le résultats de pH ne correspondent
pas a l’intervalle des pH du lait normal(6,6 a 6,8) déclaré par Mahaut (2000) et Vignola
(2002), Sauf que les valeurs du pH de lactation Il (6,67) (race Holstein) et de lactation 11(6,68)
et 111(6,66) (race Montbéliarde), correspondent a la norme, ces résultats sont concordant avec
ceux de Guettar et Morsli (2018). Cependant Mayouf (2019), a trouvé que des valeurs
correspondent a I’intervalle des pH du lait normal donnée. Ces resultats pourraient étre liés
au climat, au stade de lactation, aux disponibilités alimentaires et a 1’état de santé des vaches,
mais aussi a la fraicheur du lait (Mathieu, 1998), et aussi Le pH du lait change d’une espéce a
une autre, étant donné les différences de la composition chimique, notamment en caseine et en

phosphate et aussi selon les conditions environnementales (Alais, 1984).
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CONCLUSION

Au terme de cette étude nous avons mis en évidence 1’effet du stade physiologique des vaches

laitiéres sur la composition physico- chimique du lait.

Les résultats ont indiqué que le stade physiologique a un effet significatif sur la composition
du lait. Par ailleurs, les recherches bibliographiques ont montré que l’augmentation des
matiéres utiles durant la période de lactation était en partie progressive et en parallele a la
diminution de la quantité de lait produite.

L’étude des paramétres physico-chimiques du lait a permet d’une part d’évaluer les valeurs
moyennes de leurs composants en les comparants avec les normes, et d’autre part de vérifier

la relation entre ces valeurs et les 03 stades physiologiques, de ce fait on peut conclure que :
-La variation de PH dans les 03 stades de lactation ne présente pas de différence significative.

-Le lait plus riche en matiere grasse dans le premier et le troisieme stade de lactation par
rapport au deuxiéme stade de lactation. De méme, un lait de troisieme stade de lactation est

généralement plus riche que les autres stades de lactation.
-La valeur de I'ESD mentionnée ne dépasse pas le 8,5g/l.

-Concernant la teneur en Extrait Sec Totale, le premier et deuxieme stade de lactation sont

caractérises par un lait riche en matiéres seches, par rapport au troisieme stade de lactation.

- la composition physique du lait produit au milieu de lactation est moins acide et moins dense
que celle produite au début de lactation. Donc La teneur en acidité est supérieure chez les

vaches en début de lactation comparativement aux vaches en milieu de lactation.

En perspectives, pour améliorer la qualité de lait des vaches des efforts doivent étre faits pour
améliorer les :

-Les Conditions d’élevage

-Le Rendements fourragers.

-Fournir des aliments composés a un prix raisonnable.

-Faire des analyses sur ’alimentation des vaches laiticres.

-Le bien étre d’animale.

-Suivre la production laitiére au cours des quatre saisons.
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RESUME

L’objectif de la présente étude était de mettre en évidence 1’effet des stades physiologiques
des vaches laitiéres sur la composition physico- chimique du lait.

La composition physico-chimique du lait varient sous I’effet de nombreux facteurs liés a
I’animal ou au milieu. Parmi ces facteurs le stade physiologique, le numéro de lactation et la

race.

Les résultats ont indiqués que le lait et plus riches en matiére grasse dans le premier et le
troisieme stade de lactation.La teneur en matiére seches dans le lait est importante en premier
et deuxiéme stade de lactation, par rapport au troisieme stade de lactation. L’acidité est
supérieure chez les vaches en début de lactation comparativement aux vaches en milieu de

lactation.

Mots-clés: stade de lactation, lait de vache, analyses physico-chimiques, matiere grasse,

matiere seches, I’acidité.

ABSTRACT

The objective of the present study was to demonstrate the effect of physiological stages of
dairy cows on the physicochemical composition of milk.

The physico-chemical composition of milk varies under the effect of many factors related to
the animal or environment. Among these factors are physiological stage, lactation number and
breed.

The results indicated that milk is higher in fat in the first and third stage of lactation. The dry
matter content in milk is significant in the first and second stage of lactation, compared to the
third stage of lactation. The acidity is higher in cows in early lactation compared to cows in
mid lactation.

Keywords: lactation stage, cow's milk, physico-chemical analyzes, fat, dry matter, acidity
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