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Introduction

Les chévres sont des herbivores qui occupent une place importante dans I'élevage
destiné a la production. Elles sont particulierement adaptées a l'utilisation d'aliments tels que
I'nerbe, les tiges et les feuilles de plantes cérealieres, contrairement a d'autres animaux
d'élevage qui ont du mal a les digérer. Les chevres sont capables de convertir efficacement la
biomasse végétale en produits animaux a haute valeur nutritionnelle pour les étres humains,

tels que les protéines contenues dans la viande et le lait (Allaoua., 2019).

Le lait joue un role crucial dans I'alimentation quotidienne de I'nomme, car il est une
source essentielle de nutriments équilibrés tels que les protéines, les glucides et les lipides,
ainsi que de vitamines et de minéraux, notamment le calcium. Sa polyvalence est un facteur
clé de sa popularité croissante, car le lait peut étre consommé tel quel, frais, ou il peut étre
transformé a travers des processus tels que la pasteurisation, la stérilisation ou la fabrication
de produits dérives. Cette diversité de produits laitiers répond aux besoins et aux préférences
de consommation variees, contribuant ainsi a la demande accrue pour le lait et ses dérivés
(Gaddour et al., 2013).

En Algérie, les élevages de chévres se caractérisent par un faible effectif de chevres, ce
qui explique les performances de production limitées, avec une moyenne de 1,1 kg de lait par
chévre par jour. Selon les estimations des chercheurs, la production de lait varie entre 61 et
622 litres par chévre par an. Cependant, malgré le désir des éleveurs daugmenter la
production laitiere, cela est entrave par la faiblesse du circuit de collecte et de transformation,

en particulier dans la fabrication de fromages (Mouhous et al., 2016).

Il est essentiel de développer et de renforcer les infrastructures de collecte du lait de
chévre ainsi que les capacités de transformation pour permettre aux éleveurs d'améliorer leur
production. En investissant dans des installations de transformation modernes et en offrant un
soutien technique et logistique aux éleveurs, il serait possible d'augmenter la production de

fromages de qualité, ce qui stimulerait I'industrie laitiere caprine en Algérie

L'objectif de notre travail est de réaliser une étude descriptive des animaux, en mettant
I'accent sur une analyse approfondie de la qualité physico-chimique du lait de chevre, y
compris les composants tels que la teneur en matiéres grasses (MG), les protéines, le lactose,
etc. De plus, nous avons l'intention d'effectuer une étude analytique pour évaluer les différents

effets de certains facteurs intrinséques tels que I'age, le type de dernier mis-bas et le numéro
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de lactation sur la production laitiere des chevres locales de race "Arbia" dans la région de
ZERIBET EL OUED. Cette étude sera menée en suivant les chévres tout au long des cinq

premiers mois de lactation.

En réalisant cette étude, nous espérons obtenir des informations précieuses sur la qualité
du lait produit par les chévres locales de race "Arbia" dans cette région spécifique. De plus,
nous cherchons a comprendre l'impact des différents facteurs environnementaux sur la
production laitiere, ce qui pourrait aider les éleveurs a prendre des décisions éclairées pour

optimiser la production et améliorer la rentabilité de leur élevage.

Le présent travail est scindé en deux parties ; nous aborderons dans une premiere partie
une étude bibliographique qui évoquera présentation un généralité sur le lait caprins et la
caractéristique physico-chimique de lait d’chévre.

La deuxiéme partie de notre mémoire a été consacrée aux les matériel et les

méthodologies de travail, les résultats obtenus suivie des discussions. Enfin la conclusion.
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Chapitre 1 Généralités sur le lait de chévre

1.1. Définition du lait de chévre

Le lait de chevre se distingue par sa couleur plus claire par rapport au lait de vache, car
il ne contient pas de p-caroténe. Il possede une saveur distinctive et un godt plus prononcé
que celui du lait de vache, principalement en raison de la présence d'acides gras libres
specifiques et de la dégradation des graisses dans le lait. Cependant, cette saveur s'estompe

apres ébullition du lait (Bendimerad., 2013).

Le lait de chevre présente une texture plus épaisse que celui du lait de vache, tout en
étant moins gras que celui du lait de brebis. Sa créme a une teinte blanche mate et il produit
peu de beurre. Cependant, il forme un caillé abondant et solide, ce qui en fait une base pour

un commerce assez significatif (Chesnel., 1858).

1.2. La production du lait de chévre dans le monde et en Algérie

1.2.1. La Production du lait de chévre dans le monde

Apres avoir connu une baisse en dessous de 2% en 2015 et 2016, la croissance de la
production laitiere mondiale a repris et a atteint un pic de 3% en 2020. Cependant, en 2021, la
hausse de la production laitiere a diminué de maniere significative, sélevant a seulement 14
milliards de litres, soit prés de la moitié de l'augmentation enregistrée en 2020 (+26 milliards
de litres). Avec une augmentation de 1,5%, la progression de la production laitiere mondiale
en 2021 reste nettement inférieure a la moyenne a long terme observée sur la période 2010-
2020, qui s'établit a 2,2% (CBL., 2022).

Tableau 1.Production laitiere mondiale par type animal (CBL., 2022)

En million de tonnes 2000 | 2010 | 2015 | 2017 2018 | 2019 | 2020 | 2021
Lait de vache 492 | 610 671 | 689 701 715 735 746
Lait de bufflonne 67 93 109 | 121 127 133 139

Lait de chévre 14 18 18 19 19 20 21

Lait de brebis 8 10 10 11 11 11 11

Autre 2 4 4 4 4 4 4

Totale 584 | 734 811 | 844 862 884 910
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1.2.2. La production du lait de chévre dans I’Algérie

Le lait de chévre en Algérie joue un réle insignifiant dans la production nationale de
lait. Malgré le doublement de la population caprine issue de races croisees sur une période de
20 ans (1992-2011), atteignant 4 544 000 tétes, la production de lait de chevre a connu une
croissance limitée en termes de quantité. Au cours de cette période, la production laitiére est
passée de 138 800 a 248 400 tonnes (Mouhous et al., 2013).

1.2.3. Répartition géographique des caprins en Algérie

La répartition du cheptel caprin a travers le territoire national dépend de la nature de la

région, du mode d’élevage, et de I’importance donnée a la cheévre (Hafid., 2006).

L'élevage caprin est répandu dans toutes les régions de I'Algérie. Au nord, il est pratiqué
dans les régions montagneuses, mais la majorité des effectifs se trouvent dans les zones
steppiques et subdésertiques. La steppe algérienne couvre environ 20 millions d'hectares
(Guermah et al., 2018).

Le cheptel caprin est egalement présent en petit nombre dans les paturages du Sahara et
dans les oasis. De plus, les élevages caprins se trouvent dans les exploitations agricoles des
régions plus favorables, telles que les hautes plaines, les plaines intérieures et les piémonts de

montagne situés dans le nord du pays (Feliachi., 2003).

Tableau 2.Répartition du cheptel caprine (Feliachi., 2003)

Zones écologiques Effectifs Part en %
Littoral et sub-littoral 212.801 8.26
Atlas Tellien 462.831 8.75
Haute plaines telliennes 439.611 17.81
Haute plaines steppiques 531.495 21.54
Atlas saharien et Sahara 820.726 33.26

1.2.4. La Population locale en Algérie
1.2.4.1. La race Arbia

La population locale la plus importante de chevres en Algérie est la chévre Arabe,
également connue sous le nom de population Arabo-maghrébine ou Arbia. Elle se trouve

principalement dans les zones steppiques, semi-steppiques et les hauts plateaux du pays. Les
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caracteristiques phénotypiques de cette race sont assez uniformes : elle a une taille au garrot
relativement petite (environ 50-70 cm en moyenne) et une téte sans cornes dans environ un
tiers des cas. Ses oreilles sont longues, larges et tombantes. La robe de la chévre Arabe est
multicolore (noire, grise, marron) avec des poils longs mesurant entre 12 et 15 cm. La robe
noire est prédominante, souvent avec des pattes blanches au-dessus des genoux, des raies

blanches et fauves sur la face, ainsi que des taches blanches a l'arriére des cuisses.

Cette chévre est parfaitement adaptée aux conditions des parcours et présente de bonnes
aptitudes reproductives, étant saisonnée. Bien que sa production laitiére soit faible (environ
1,5 litre par jour), la cheévre Arabe est principalement élevée pour sa viande de chevreaux,

bien que son lait présente un intérét indéniable (Guintard et al., 2018).
1.2.4.2. La race kabyle

Les grandes migrations orientales, anciennes ou récentes, ont introduit en Afrique des
types de chévres, mais celles-ci n‘ont pas provoqué de modifications significatives du type de
chévres présent depuis le Néolithique, que l'on peut qualifier de "berbere”. Le chercheur
Trouette a décrit ce type sous le nom de "chéevre kabyle". Il la décrit comme une chevre de
petite taille avec un pelage long, des oreilles tombantes, un profil convexe et une cassure
nasale peu accentuee. Sa robe varie du brun foncé au noir, et son squelette conserve les
caractéristiques principales des caprins fossiles du Neéolithique. Les cornes dressees de cette
chévre varient peu, avec une forme légerement vrillée dont les extrémités s'écartent vers

I'extérieur et une longueur constante (Espérandieu et Chaker., 1994).

la chévre kabyle a, depuis longtemps, dépassé le stade de menace de disparition. Elle est

presque inexistante a cause de I'industrie de la grande consommation (Boudjadi., 2022).
1.2.4.3. La race M’Zabit

La chevre principalement laitiere, connue également sous le nom de Touggourt, est
originaire de M'tlili dans la région de Ghardaia en Algérie. Cependant, elle peut également
étre trouvée dans toute la partie septentrionale du Sahara. Le nombre total d'individus de cette
race s'éleve a 607 500 tétes, comprenant 395 000 femelles reproductrices et 30 400 males

reproducteurs. Cette race représente environ 22,5% de I'ensemble des chevres du pays.

L'animal présente une taille moyenne d'environ 65 cm, avec un corps allongé, droit et
rectiligne. Sa téte est fine et munie de cornes, tandis que sa robe présente principalement trois

couleurs : chamois (dominant), blanc et noir.
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Cette race a en moyenne deux mises bas par an, avec des taux de prolificité et de
fécondité respectifs de 200% et 250%. En tant que race laitiere par excellence, elle présente
indéniablement d'immenses intéréts zootechniques et économiques grace a sa production
laitiere (Feliachi., 2003).

1.2.4.4. La race Makatia

Egalement connue sous le nom de Beldia, cette chévre de grande taille est le résultat de
multiples croisements avec d'autres races, notamment la chevre de race maltaise, ce qui
explique sa grande hétérogénéité phénotypique, notamment sa robe aux poils courts qui varie
du gris au beige. La plus grande concentration de cette race se trouve au nord de I'Atlas

saharien, ou les précipitations sont généralement tres faibles.

La Makatia est quant a elle le résultat du croisement entre la Cherkia et I'Arbia a poils
longs, originaire d'OuledNail. On trouve également la Makatia dans la région de Laghouat,
généralement en association avec la chévre Arbia (Lahrech., 2019).

1.2.5. La population des races importées et métissée en Algérie

La Saanen est la race dominante, suivie de I'Alpine, qui ont été importées d'Europe en
raison de leur grande capacité de production laitiére. La race Saanen est élevée en particulier

par les producteurs de fromage en Kabylie (Moula., 2014).

Les chevres des populations métissee resulte de croisements delibérés ou fortuits entre
les races autochtones et les races Maltaise, Damasquine, Murciana, Toggenburg Alpine et
Saanen (Moula et al., 2014).
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Chapitre 2 Caractéristiques physico-chimique du lait caprin

2.1. Les caractéristiques du lait caprin

La composition du lait est tres complexe dans sa nature et dans la forme de ses
constituants; ceux-ci sont particulierement adaptés aux besoins nutritionnels et a la
digestibilité des jeunes animaux, qui y trouvent tous les éléments nécessaires a leur croissance
(Piveteau., 1999).

Les principaux constituants chimiques du lait de chévre sont regroupés dans le tableau

ci- dessous :

Tableau 3. Principaux constituants chimiques du lait de chévre (FAO., 1995)

Etat physique de
Constituants Quantite (g/) constituants
Glucides : Lactose 45 Solution
Matiére grasse 43 Emulsion de globules gras

(3 a5 microns)

Protides 34.1
Caseines 26 Suspension micellaire
Proteines solubles 8.10
Sels minéraux 0.02 Solution vraie
Solution colloidale
Extrait sec total 138 Solution vraie
2.1.1. L’eau

L'eau est I'élément le plus important du lait en termes de quantité. Elle représente
environ 81 a 87% du volume du lait et se trouve sous deux formes : I'eau libre (96% de la
totalité) et I'eau liée (4% de la matiére seche) (Medjouj et al., 2018).

2.1.2. Le lactose

C’est le glucide, ou I’hydrate de carbone (40 % des solides totaux) le plus stable du lait
de chevre au cours de la lactation (Lopez et al., 1999).en plus de son rdle énergétique en tant
que substrat de la flore lactique endogene, il régule la pression osmotique entre les cellules
sécrétrices mammaires et le milieu sanguin, a partir duquel la mamelle puise les éléments

minéraux, I'eau, les acides gras et les vitamines (St-Gelais et al., 1999).
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2.1.3. La matiére grasse

La matiére grasse du lait de chévre est un élément important de la technologie et de la
qualité alimentaire du lait de chevre. lls peuvent altérer le rendement transformé (fromage), la
texture, la couleur et le goQt des produits laitiers. Le lait de chévre contient en moyenne 35 a
40 g/l de matiéres grasses. C'est le composant le plus variable du lait. La matiére grasse du lait
est principalement composée de triglycérides (95%) et de phospholipides (1%), de
cerébrosides, de cholestérol (0,4%) et d'acides gras libres (0,6%) (Lahrech., 2019).

Le lait de chévre est pauvre en caroténe et donc de couleur moins foncée par rapport aux
autres laits, riche en acides gras a 10 atomes de carbone, pourcentage plus élevé de petits
globules gras, il ne contient pas d’agglutinines et présente une activité lipasique plus faible
(Chilliarde., 1996).

AG : Triglycéride :

AG saturés a courte

chaine : ' |—| (@]

Cca : butyrique | I

Cc6 : caproique o B Cc — O — CcC — AG
cs8 : caprylique " |

Cc10 : caprique AG— C — O — C — H o

Cc12 : laurique | "

AG saturés a longue

chaine : Be— 11— Bl 15—
Cc14 : myristique |

c16 : palmitique H

c18 : stéarique

AG insaturés : : glycérol.

Cc18-1 : oléique

C18-2 : linoléique

Cc18-3 : linolénique

Figure 1.Teneur moyenne des acides gras composant les triacyl glycérol du lait de chévre
(St-Gelais., 2000)

2.1.4. Les protéines

Les protéines du lait de chevre comme celles des autres especes de mammiféres, sont
composées de deux fractions, I'une majoritaire dénommée caséines (représentant environ
80%) (Mahe et al., 1993).L’autre, minoritaire (représentant 20%) et dénommé protéines
sériques (Collin et al., 1991 ; Trujillo et al., 2000 ; Chanokphat., 2005).

La fraction protéique du lait se trouve dans la phase aqueuse, soit a 1’état « soluble » :

protéine du lactosérum (lactalbumine, lactoglobuline, sérum albumine soit a I’état de

« suspension colloidale » : micelles de caséines.
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La quantification des taux de protéines est intéressante car elle reflete la concentration
de caséine impliquée dans la coagulation du lait. La caséine de vache représente 68 a 70 %
des protéines totales du lait de chévre.

L'albumine sérique, quant a elle, représente environ 20%des protéines (Eigel et al.,
1984).

2.1.5. Les minéraux ou les sels
La composition minérale du lait de chévre est proche de celle du lait de vache.

Le lait de chévre est légerement plus riche en calcium (Ca) et en phosphore (P), mais a
un rapport Ca/P presque identique. Les éléments Mg, K et Cl se trouvent a des concentrations
significativement plus élevées dans le lait que dans le lait de vache (Lehrech., 2019).

Les minéraux du lait caprin, ne représente qu’une faible portion de celui-ci, en moyenne

8% de la matiere seche (Kern., 1954).
2.1.6. Le pH

Le lait est un produit naturellement acide du fait de sa teneur en certains éléments:
caseines, sels minéraux, ions (Jouhannet., 1992). Le pH du lait de chevre, se caractérise par
des valeurs allant de 6,45 a 6,90avec une moyenne de 6,7 différent peu du pH moyen du lait
bovin qui est de 6,6 (Remeuf et al., 1989).

2.1.7. La densité

La densité d’un liquide est une grandeur sans dimension 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).

En générale, la densité du lait a 15°C varie de 1.028 a 1.035 (Amiot et al., 2002).la

densité du lait de chévre est relativement stable (Veinoglou et al., 1982).

Elle est comparable a celle de lait de vache, avec une densité moyenne de 1030.05 a
15°C (Bonassi et al., 1998).

deux facteurs de variation opposés déterminent la densité du lait :

> La concentration des éléments dissous et en suspension (solides non gras) ; la

densité varie proportionnellement a cette concentration.

> La proportion de matiere grasse, celle-ci ayant une densité inférieure a 1(Amiot
et al., 2002).
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2.1.8. Le point de congélation

Le point de congélation du lait est légérement inférieur a celui de I'eau puisque la
présence de solides solubilisés abaisse le point de congélation. Il peut varier de -0,520 °C a -
0,560 °C avec une valeur moyenne de -0,545 °C. Un point de congélation supérieur a -0,520

°C permet de soupconner une addition d'eau au lait (Vuillemard., 2018).

Le lactose et les chlorures sont responsables de 75 % de 1’abaissement du point de
congélation. Aussi la fermentation lactique, qui transforme une molécule de lactose en 4
molécules d’acide lactique, elle perturbe la mesure de la cryoscopie, donc elle ne doit étre

réalisée que sur des échantillons frais (Jaquet et Thévenot., 1961).
2.1.9. L’extrait sec

L'extrait sec du lait est constitué de toutes les substances qu'il contient, a l'exception de
I'eau. La teneur en extrait sec varie selon l'espece de lait, avec une moyenne de 127g/l. La
cause de cette différence est essentiellement due a la teneur en matiére grasses (Alais.,
1984).la teneur en matiere séche du lait caprin est de 118,21 g/l (Gaddour., 2014).

2.1.10. Les Solides Non Gras (SNG) du lait

Les solides non gras du lait, sont les composants du lait qui restent aprés I'élimination
de la matiere grasse. Lorsque le lait est divisé en creme et lait écrémée, la créme contient la
plupart des matiéres grasses, tandis que le lait écrémé contient peu ou pas de matieres grasses.
Se compose de protéines, de lactose (lactose) et de minéraux tels que le calcium, le phosphore
et le potassium. D'un point de vue nutritionnel, ces composants sont importants car ils
fournissent les éléments essentiels a la croissance et au développement de corps (Hickey et
Hillier., 2012). Les solides écrémés sont couramment utilisés dans l'industrie alimentaire pour
produire des produits laitiers faibles en matiéres grasses, tels que le lait écrémé, les yaourts
allégés .(Guo et Goff., 2016)

2.2. La courbe de lactation chez les chevre

Les courbes lactatiques sont des outils précieux pour les producteurs laitiers en matiére
de gestion, de traite et de sélection. La connaissance des courbes de lactation permet de
prédire de prédire la production laitiére totale a partir d'un seul jour de test (Wood., 1974) ou

de plusieurs jours de test au début de la lactation (Goodall et Sprevak., 1985).
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Les femelles laitiéres et généralement caractérise par deux phases différentes : une
phase ascendante de la parturition au pic de production (le maximum de production) et une
phase descendante, de ce pic a la période de tarissement. La pente de cette phase représente la
persistance de la lactation (Masselin et al., 1987). La production totale au cours de la
lactation, la date et le niveau de production atteint au début du pic de lactation, et le degré de
maintien de la production du pic, appelé persistance permettent de décrire la courbe de
lactation (Arnal,. 2016).

La connaissance des paramétres des courbes de lactation permet de prédire la
production totale d'un témoin, en tenant compte du nombre de témoins disponibles pour la
prévision. Ces dernieres années, les fonctions d'ajustement des courbes de lactation ont été
mises en ceuvre dans les programmes de gestion des fermes laitieres (De Vries., 2006). Un
autre intérét souvent avancé dans la modélisation de la production de courbes est la mesure de
la persistance. Le choix des animaux a haute constance (faible diminution de la production

lors de la deuxiéme phase de lactation) est intéressant (Tekerli et al., 2000).

2.2.1. La coefficient de persistance
La production laitiére par lactation ne dépend pas uniqguement du pic de lactation, mais aussi
de la persistance. Celle-ci donne une idée sur la maniere dont la production laitiére se
maintient durant la lactation. La persistance est calculée comme le pourcentage de la
production d’un mois sur celle du mois précédant. Elle est en moyenne de 94 — 96%. Ce qui
signifie qu’apres le pic de lactation, la production laitiere diminue de presque 4 a 6% d’un
mois a I’autre. Ce coefficient dépend largement des conditions d’¢élevage, il peut permettre de
détecter des erreurs dans la conduite du troupeau, en particulier de 1’alimentation (Bernard et
al., 2017).
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3.1. L’objectif
L'objectif principal de cette étude est d'évaluer la potentialité de la production laitiére et
de caractériser les paramétres de la courbe de lactation chez la chévre Arbia dans une zone
aride de Ziban (ZERIBET EL OUED) en suivant les animaux pendant les cing premiers mois
de lactation. Cet objectif principal est accompagné de plusieurs objectifs secondaires, qui sont

les suivants :

1- Etudier la qualité physicochimique du lait produit par les chévres Arbia, en analysant
des parametres tels que la teneur en matieres grasses (MG), les protéines, le lactose, etc. Cette

analyse permettra de comprendre la composition et la valeur nutritionnelle du lait.

2- Mesurer la persistance de la production laitiére chez les chévres locales Arbia, en
évaluant la capacité des animaux a maintenir une production stable et constante de lait tout au

long de la lactation.

3- Analyser la courbe de lactation des chevres Arbia et étudier ses caractéristiques,
telles que la montée en lait, le pic de production, la phase de décroissance, etc. Cette analyse
permettra de comprendre la dynamique de la lactation chez cette race de chevres dans des

conditions arides spécifiques.

4- Etudier I'effet de certains facteurs, tels que I'age des chévres, le type de dernier mi-
bas et le numéro de lactation, sur la forme des courbes de lactation. Cette analyse permettra
d'évaluer l'influence de ces facteurs sur la production laitiere et de déterminer s'ils ont un

impact significatif sur les performances des chévres Arbia.

En réalisant cette étude, nous visons a obtenir des connaissances approfondies sur la
production laitiere des chevres Arbia dans la zone aride de Ziban. Les résultats obtenus
contribueront a améliorer la gestion des élevages caprins dans cette région et a promouvoir le

développement de pratiques d'élevage plus efficaces et durables.

3.2. La région d’étude
3.2.1. La situation géographique

Notre étude a été réalisée au niveau de la région de Zeribet El oued figure 2 Son choix
est li¢ particulierement a I’importance de I’activité de 1'¢levage. Elle est située 80 km Est du

chef-lieu de la Wilaya de Biskra la capitale des Ziban ; située au centre-est de I'Algérie.
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Zeribet el oued a une superficie de 2906 Km?, elle se compose de quatre communes:
Zeribet El Oued, El-Feidh, Meziraa et Khenguet Sidi Nadji. La région est une zone plaine

avec les limites suivantes :
= Au Nord par la wilaya de Batna.
= Au I’Est par la wilaya Khenchela
= Au Sud par la wilaya d’Ouedsouf.

= Au I’Ouest par la commune d’Ain-naga -Sidi Okba-Biskra (Chergui., 2019)

Figure 2.Situation géographique de wilaya de Biskra .

(Anonyme., 2021)

3.2.2. Le climat

A Zeribet el Oued, les étés sont caniculaire et dégagé ; les hivers sont long, frais et
dégagé dans l'ensemble ; et le climat est sec tout au long de I'année. Au cours de l'année, la
température varie généralement de 7 °C a 40 °C et est rarement inférieure a 4 °C ou

supérieure a 44 °C.

La saison tres chaude dure 3,1 mois, du 7 juin au 11 septembre, avec une température
quotidienne moyenne maximale supérieure a 36 °C. Le mois le plus chaud de l'année a
Zeribet el Oued est juillet, avec une température moyenne maximale de 40 °C et minimale de
28 °C.

La saison fraiche dure 3,7 mois, du 18 novembre au 9 mars, avec une temperature
quotidienne moyenne maximale inférieure a 22 °C. Le mois le plus froid de l'année a Zeribet
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el Oued est janvier, avec une tempeérature moyenne minimale de 7 °C et maximale de 17 °C
(Anonyme., 2023).

frais chauds frais
16 juil
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Lz température moyenne quotidienns maxmale

Lz température moyenne quotidienne mmimale

Figure 3.Température moyenne maximale et minimale a Zeribet el oued.
(Anonyme., 2023)

3.2.3. La végetation

Les milieux naturels de cette région comprennent des milieux steppiques
diversifiés, Les steppes sont des formations naturelles herbacées et arbustives tres
ouvertes, clairsemées, a aspects generalement nues, isolées et tres irrégulieres. Elles
comprennent I’association de plantes herbacées, vivaces micro thermiques et xérophiles
(résistantes au froid et a la sécheresse). Ce tapis végétal est constitué principalement de
graminées cespiteuses (steppe a Stipa tenacissima, steppe a Lygeumspartum), chaméphytique

(steppe a Artemisia herba-alba) et les steppes crossulantes (Mousi., 2012).

Cette végétation reflete les conditions édapho-climatiques (steppe halophile a
Salsolacées et la forét-steppe a Tamarix articulata). A toutes ces steppes s’ajoute un cortége
floristique d’espéces annuelles trés important.Elle constitue l'essentiel du paysage dont la

végeétation trés dense et stratifiée se compose de jardins-vergers. Les arbres fruitiers
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diversifiés: oliviers Olea europaea, figuiers Ficus carica, grenadiers Punicaprotopunica,
vigne grimpante Vitis vinifera sont d'autant plus rares que les palmiers qui les dominent sont

plus nombreux (Mousi., 2012).

3.3. L’origine des échantillons

3.3.1. L’origine des animaux

Les échantillons sélectionnés pour cette étude ont été prélevés dans une ferme située
dans le village du Nfidat Erragma, commune de ZERIBET EL OUED. Le choix de cette
ferme s'est basé sur deux critéres principaux : la présence d'un effectif important de chévres
de race Arbia d'une part, et la facilité d'acces a I'élevage d'autre part. Le nombre de chévres en
lactation incluses dans cette étude était de 33, sur un cheptel total de 168 tétes comprenant 70
caprins et 98 ovins. Les caprins et les ovins sont separés dans les logements et les paturages,

ainsi que dans leur alimentation et leur type d'élevage respectifs.

L'alimentation des chévres Arbia se compose principalement de luzerne verte, de son de
blé, de paille et de résidus de dattes. Les males sont constamment présents avec les femelles,
ce qui entraine des saillies non contrélées. Les naissances gémellaires sont fréquentes dans ce
cheptel. La traite est effectuée manuellement, et le lait produit est généralement destiné a une

consommation autochtone.

Ces informations sur les conditions spécifiques d'élevage et d'alimentation des chévres
Arbia dans cette ferme serviront de contexte important pour lI'analyse des résultats de I'étude

sur la production laitiere et la courbe de lactation.

Figure 4. Troupeau des chévres Arbia (Photo originale., 2023)
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3.3.2. Les prélevements

Dans cette étude, le lait utilisé est du lait cru. Un total de 33 échantillons a été prélevé
par traite manuelle le matin lors de chaque contréle, du 10 février au 16 mai 2023. Un seul
échantillon de 50 ml a été prélevé pour chaque individu, ce qui donne un total de 132
échantillons pour les 4 contrdles effectues.

Pour identifier les animaux choisis, des boucles ont été placées au niveau des oreilles de
chaque individu. Les femelles sélectionnées présentaient une période entre la mise-bas et le
premier contrle ne dépassant pas 30 jours. Chaque flacon a ensuite été étiqueté avec une
étiquette portant le numéro de la boucle correspondant a I'animal.

Les échantillons ont été prélevés avec précaution puis transportés dans une glaciére
jusqu'au laboratoire afin de garantir leur conservation et leur intégrité pendant le trajet.

Ces méthodes rigoureuses de prélevement et de transport des échantillons contribuent a
assurer la fiabilité des résultats obtenus lors de l'analyse ultérieure au laboratoire de
génétique, biotechnologie et valorisation des bio ressources —Université Mohamed Khider
Biskra-

Figure 5. Boucles d’oreilles (Photo originale., 2023)

3.3.3. Les conditions de prélévement

Il est essentiel de prendre en considération les regles d'hygiéne pour assurer la qualité et

I'intégrité des échantillons de lait prélevés. Voici les regles d'hygiene suivies dans cette étude :

1- Lavage des mains et des mamelles de I'animal avant la traite : Avant de commencer

la traite, il est important de se laver soigneusement les mains pour éliminer les potentielles
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contaminations. De plus, les mamelles de I'animal doivent étre nettoyées avec un désinfectant

approprié pour réduire les risques de contamination bactérienne.

2- Elimination du premier jet de lait de la mamelle : Le premier jet de lait peut contenir
des impuretés, des bactéries ou des cellules somatiques. 1l est donc éliminé avant de prélever
I'échantillon pour s'assurer que le lait recueilli est représentatif de la qualité réelle du lait

produit par I'animal.

3- Utilisation de flacons en plastique gradués stériles : Les échantillons de lait sont
recueillis dans des flacons en plastique gradués stériles d'une capacité de 50 ml. Ces flacons
garantissent la propreté et I'absence de contamination lors du prélevement et du stockage des

échantillons.

4- Transport dans une glaciére a température ambiante : Les echantillons de lait frais
sont immediatement placés dans une glaciere pour les protéger de la chaleur et maintenir leur
température a un niveau approprie (ne depassant pas 40 °C). Cela permet de préeserver les

caractéristiques physicochimiques du lait jusqu'a leur analyse ultérieure au laboratoire.

Il est important de respecter ces regles d'hygiene pour obtenir des résultats fiables et

représentatifs de la qualité du lait étudié..

3.4. Le mode opératoire

A : L’analyse quantitative (production)

Dans le cadre de cette étude, la production laitiére a été mesurée lors de chaque
contréle, qui correspond a la traite matinale. Pour cela, une balance électronique d'une
précision de 1 g a été utilisée. Cette mesure de production est réalisée simultanément avec
I'échantillonnage du lait dans des tubes stériles.

Pour estimer la production laitiere sur une période de 24 heures, la quantité de lait
recueillie lors de la traite matinale est multipliée par deux. Par exemple, si le lait recueilli le
matin est de X litres, on estime que la production sur 24 heures est approximativement de 2X
litres.

Cette méthode permet d'évaluer la production laitiere quotidienne des chévres Arbia

pendant la période de lactation étudiée

(Qo) en deux ( Quit= Qo x 2)(Kg/Jr) | (Hammadi., 1996)

B : L’analyse qualitative (Les caractéristiques physicochimique du lait)
B.1. L’analyse de MG, Protéine, SNG, Lactose, Densité, Les sels et pH, Point de

congélation
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Pour réaliser I’analyse physico-chimique du lait collecté on utilise un automate spécial
appelé « LACTOSCAN® SAP50 ». Cet appareil est concu pour mesurer différents parametres
physico-chimiques importants du lait tels que le lactose, les matiéres grasses, les protéines, les

sels, le pH, la densité, le point de congélation et les solides non gras.
Voici les étapes du mode opératoire du LACTOSCAN® SAPS0 :
- Preélever un volume de lait (25 ml) dans un bécher propre.

- Placer le bécher contenant le lait sous I'électrode de Il'appareil LACTOSCAN®
SAP50.

- Appuyer sur le bouton "Entrer" pour démarrer I'analyse.

- Attendre pendant environ une minute, le temps nécessaire a I'appareil pour effectuer

les mesures et les calculs.

- Les résultats de l'analyse s'afficheront sur I'écran de l'appareil LACTOSCAN®
SAP50

- Si nécessaire, vous pouvez egalement imprimer les résultats sur papier thermique a
l'aide de I'imprimante intégrée a I'appareil.
- Apres chaque lecture, il est recommandé de rincer I'appareil a lI'eau distillée pour

assurer sa propreté et éviter toute contamination entre les échantillons.

Cette méthode d'analyse permet d'obtenir rapidement les résultats des parametres
physico-chimiques du lait collecté, ce qui facilite I'évaluation de sa qualité et de sa

composition.

Figure 6.Analyseur du lait "Lactoscan® SAP50" (Photo originale., 2023)
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Lactoscan SAP50
Serial Number CB-011052
Calibr 1 Cam 1
Results

Density . ..o
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S 1ts ‘I!l’l'l"-'ml

Figure 7.Impression des résultats (Photo originale., 2023)

B.2. Calcul du coefficient de persistance

Calcul du coefficient de persistance selon Fleischmann reflete la moyenne du rendement

en lait des chévres a dernier jours de lactation par rapport a leur pic de lactation :

CP (%) =100/n x [(P1/Pmax)+(P2/P1)+(P3/P2)+....+(Pn/Pn-1)) |(85% < CP <90%)

Ou n : nombre de controle
P1, P2, P3,Pn ,Pn+l: PL en ler, 2eme ,3eme ,neme, (n+1)eme contrdle
Pmax : Pic de la PL

B.3. Calcul du Rendement de beurre :

Rendement =Quantité de beurre = Quantité MG x 0,85

3.5. L’analyse des données
Dans cette étude, la saisie et la vérification des données ont été effectuées a l'aide du
logiciel Excel 2007. Ce logiciel permet de manipuler et d'organiser les données de maniere

efficace.

Pour les analyses statistiques plus complexes, le logiciel SPSS version 24 a été utilise.
SPSS est un logiciel statistique largement utilisé qui offre une large gamme de fonctionnalités

pour l'analyse et I'interprétation des données.

Pour évaluer l'effet du type de mise-bas sur les paramétres du lait et la production
laitiére, le test t a été choisi. Ce test permet de comparer les moyennes entre deux groupes et

de déterminer s'il existe une différence significative entre eux.
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De plus, le test ANOVA a été appliqué pour évaluer la signification de I'dge et du
nombre de lactation. L'ANOVA est un test statistique utilisé pour comparer les moyennes

entre plusieurs groupes et déterminer s'il existe des différences significatives entre eux.

Ces analyses statistiques permettent d'obtenir des informations quantitatives sur les
relations entre les variables étudiées et d'‘évaluer la signification des facteurs

environnementaux sur la production laitiere des chévres Arbia.
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4.1. La description générale des chévres

Sur la base de la répartition des animaux en fonction de leur origine et des résultats du
tableau 4, il peut étre conclu que dans cette étude toutes les chevres appartiennent a la méme
région, a savoir ZERIBET EL OUED. Cela signifie que tous les animaux sont élevés dans des
conditions similaires, a savoir un élevage semi-intensif, avec un effectif total de 168 tétes (70
caprins et 98 ovins). Les caprins et les moutons sont sépareés les uns des autres.

En ce qui concerne I'dge des animaux examines, il a été constaté que celui-ci varie
entre 12 et 48 mois, avec une moyenne de 25.09 (x 10.65) mois.

Les résultats obtenus ont également permis de déterminer le nombre de lactations des
animaux. La moyenne du nombre de lactations est de 2.97 (+ 1.65), avec un minimum a la
premiére lactation et un maximum a la septiéme lactation.

Il a été observe que le nombre de chevreaux produits au cours de la carriére productive
des chévres examinées varie entre 1 et 14.

Concernant le type de dernier mise-bas, la grande majorité des tétes (30) ont eu un

dernier mise-bas normal, tandis que 3 tétes ont connu un avortement.

Ces informations sur I'age, le nombre de lactations, le nombre de chevreaux et le type de
dernier mise-bas fournissent des données importantes pour l'analyse des facteurs qui

influencent la production laitiere des chévres Arbia.

Tableau 4.Description des chévre

s N , Moyenne +
Caracteristique Modalités Frequences Pourcentages
Ecart type
Origine des ]
] Zeribet EI Oued 33 100
animaux
12 7 21.2
18 6 18.2
24 8 24.2
25.09 =
) 30 3 9.1
Age (mois) 10.65
36 6 18.2
42 1 3.0
48 2 6.1
Total 33 100.0
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1 7 21.2
2 8 24.2
3 7 21.2
Numeéro de 4 5 15.2 2.97 £ 1.65
lactation 5 3 9.1
6 2 6.1
7 1 3.0
Total 33 100.0
1 3 9.1
2 6 18.1
3 4 12.1
4 6 18.2
) 2 6.1
Nombre de 6 3 9.1 4,94 + 3.22
chevreaux 7 2 6.1
8 1 3.0
9 2 6.1
10 3 9.1
14 1 3.0
Total 33 100.0
Type de dernier Normale 30 90.9
ise bas Avortement 3 9.1
Total 33 100.0
Mode d’élevage Semi intensive 33 100.0

4.2. La description de la lactation et ses parametres

4.2.1. L’intervalle entre les controles

D'apres les données du tableau 5, la durée moyenne entre la derniere mise-bas et la

premiére visite (Q1) est de 25,52 jours. Cela signifie que, en moyenne, les chévres sont

examinées environ 25,52 jours apres leur dernier mise-bas.
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L'intervalle entre les 4 contr6les varie de 16 a 34 jours. Cela indique que les visites de
controle sont effectuées a des intervalles réguliers, généralement toutes les 16 a 34 jours.

L'intervalle entre le dernier controle (Q4) et le tarissement (T) est de 16 jours. Cela
signifie que les chévres sont tarées environ 16 jours apreés le dernier controle.

Par ailleurs, il est indiqué que I'ensemble des animaux sont taris en moyenne & 92 jours
avant la prochaine mise-bas (n+1). Cela signifie qu'il y a un intervalle de 92 jours en moyenne
entre le tarissement et la prochaine mise-bas prévue. Cette période de tarissement permet a la
chevre de se reposer et de se préparer pour la gestation suivante.

Il convient de noter que la date prévue pour la prochaine mise-bas est fixée en fonction

de la date limite de dépdt du mémoire, qui est le 8 juin 2023.

Tableau 5.Intervalle entre les contréles (Les visites de troupeau)

Ecart

Facteur étudié N Minimum | Maximum | Moyenne .
ype

Durée entre le
mise-bas et 1¢" 7.00 42.00 25.52 10.09

contréle (Q1)

Duré entre Q1

) 30.00 30.00 30.00 0.00
- Q2(jr)
Duré entre Q > 33
) 34.00 34.00 34.00 0.00
- Qs (jr)
Duré entre Qs
) 31.00 31.00 31.00 0.00
— Qa4 (jr)
Duré entre Q4
) 16.00 16.00 16.00 0.00
~-T({n
Duré T- mise
92.00 92.00 92.00 0.00
bas n+1

4.2.2. Caracteristiques de la lactation
4.2.2.1. Durée de lactation
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Apres les traitements des données enregistrées durant le suivi du troupeau on constate
que la durée moyenne de lactation est 136,52 (+10.09) jours, avec une durée minimum del18

jours et le maximum del53 jours.

Tableau 6.Durée de lactation chez la chévre Arbia

o ) Ecart
N | Minimum | Maximum | Moyenne
type
Durée de lactation ( jr) 33 118,00 153,00 136,52 10,09

Nos resultats sont les mémes que ceux obtenus par Gaddour et al. (2008) pour la race
Alpin de sud Tunisien mais pour la race locale tunisienne ils trouve que la durée moyenne de

lactation eégale 175,7 jours c'est une valeur supérieure a notre résultat.

Les résultats de Boujenane et al. (2010) qui étude les performances de reproduction et
de production laitiere des chévres Draa au Maroc est 133 jr cette résultat est tres proche a

notre résultat.
4.2.2.2. La courbe de lactation et la production laitiere

Une courbe de lactation décrit 1’évolution de la production laitiere de la femelle laiticre

depuis, la mise-bas jusqu’au tarissement.

1.20 100
90
1.00 20
0.80 70
60
0.60 50
40
0.40 30
0.20 20
10
0.00 0
Q1 Q2 Q3 Q4 T
==@==production (Kg) === Coefficient de Persistance

Figure 8.Courbe de lactation de la chévre Arbia
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Nos résultats ont révélé une moyenne de production laitiere par lactation de 117,50 kg,
avec une variation de + 15,03 kg. Il convient de noter que la production laitiere maximale
enregistrée dans notre étude était de 153,62 kg, tandis que la production laitiere minimale était
de 77,72 kg.

Lors du suivi de nos 33 chévres en lactation pendant une période de 5 mois, nous avons
obtenu une production journaliere moyenne de lait de 0,86 kg, avec une variation de + 0,10
kg. Cette valeur est inférieure a celle rapportée dans I'étude de Delage et Fehr (1967) qui a
trouvé une production journaliere moyenne de 1,34 kg de lait. Il est important de noter que les
différences de résultats peuvent étre dues a des variations de la génétique, de l'alimentation,

des conditions d'élevage et d'autres facteurs spécifiques a chaque étude.

En ce qui concerne la production laitiere moyenne de la race Alpine rapportée par
Gaddour et al. (2008) avec 244,4 kg, il est effectivement significativement plus élevé que
notre résultat. Cela peut s'expliquer par des differences de races, de gestion de I'élevage, de

systémes alimentaires et d'autres facteurs liés a I'étude.

Quant aux résultats de Boujenane et al. (2010) pour les chevres Draa au Maroc
(61,3kg), qui sont inférieurs a notre valeur , il est important de noter que chaque race de

chévre peut avoir des caracteristiques de production laitiere différentes.

Une fois que le pic de lactation est atteint, la production laitiere commence a décliner
progressivement. Dans notre étude, nous avons observé une persistance de 87,87% chez les
chévres de race Arbia. Cependant, il convient de noter que la mesure de la persistance peut
varier considérablement d'une étude a l'autre en raison de différents facteurs tels que la parité,

la race, le numéro de lactation et les pratiques alimentaires (Boujenane et al., 2010).

Il est intéressant de noter que nous avons obtenu des résultats similaires a une étude
précédente menée par Mekki et al. (2011) sur les chevres locales de Tunisie vivant dans des
zones arides, avec un coefficient de persistance de 91,7%. Des résultats similaires ont

également été rapportés dans I'étude d'Arnal (2016).

La courbe de lactation que nous avons observée sur une période d'environ 136 jours

présente deux phases distinctes :

La phase ascendante : se caractérise par une augmentation relativement lente de la

production laitiere, avec une moyenne de 860 g/jour (0,86 kg/jour) au début de la lactation.
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Cependant, nos résultats sont inférieurs a ceux rapportes par Djouza (2018) pour la race Arbia

dans les régions d’Ouargla et Biskra, qui a trouvé une valeur de 963,34 g/jour.

En revanche, nos résultats semblent supérieurs a ceux de Mekki et al. (2011), qui ont
rapporté une valeur de 728,8 g/jour pour les chévres locales en Tunisie. Il est important de
noter que ces variations peuvent étre attribuées a des différences dans la race des chévres, les
conditions d'élevage et d'autres facteurs spécifiques a chaque étude.

La phase descendante : de la courbe de lactation correspond a une diminution
progressive de la production laitiére jusqu'a la fin de la période étudiée.

la production atteint une moyenne de 860 g/jour a 136 jours. Au total, la production

laitiere est estimée & environ 117,50 kg de lait sur cette période.

Il est intéressant de noter que le rendement laitier obtenu dans notre étude est plus élevé
que celui enregistré par Mekki et al. (2011) pour les chevres locales en Tunisie, qui était de
53,3 kg en 180 jours.

Il est important de souligner que la production laitiere, ou le rendement laitier, est
influencée par plusieurs facteurs, tels que les pratiques d'élevage, les caractéristiques des
animaux (race, taille corporelle, poids, age) et les conditions environnementales (température,
saison de mise bas). Ces éléments jouent un réle essentiel dans la quantité de lait produite
(Brito et al., 2011).

4.2.3. La lactation et les caractéres physicochimiques du lait de chevre Arbia

4.2.3.1. Les matiéres grasses et protéine

La figure 9 représenté la courbe de quantité de métier grasse et de protéine :

80.00
70.00
_ 60.00
e £0.00 — Ve12.021x + 81.195
~$ . 2=0.5312 ——FAT (g)
= 40.00 i
5 rot
8 30.00 = +ﬁ —=—Prot (g
< 2000 \\\ —— Linear (FAT (g))
' y=-6,924x + 46,85 '
10.00 R?=10,561 ——Linear (Prot (g))
0.00 . : , . \ .
0 1 2 3 4 5 6

N° du controle

Figure 9. Courbe montre la quantité des matiéres grasses et les taux protéiques
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D'une part, la moyenne totale de matiére grasse dans notre étude est de 56,4 (+ 1,46) g/l.
Cette valeur est supérieure a celle rapportée par la FAO (1995), qui estime la teneur en
matiere grasse a 43 g/l. D'autre part, la moyenne de protéines dans notre étude est de 32,6 (+
0,19) g/l, ce qui est inférieur a I'étude de la FAO (1995) qui a trouvé une valeur de 34,1 g/I.

Selon Grappin et al. (1981), la teneur moyenne en matiere grasse par lactation chez les
chevres Alpine est de 3,381%. Cependant, nos résultats montrent une quantité de matiére
grasse de 5,64%.

Une étude sur la composition physico-chimique du lait de chévres élevées en mode
intensif dans la wilaya d'Oued-Souf (Sud-Est algérien) menée par Matallah et al. (2020) a

trouvé une valeur de matiére grasse de 5,40%, qui est similaire a notre résultat.

Ces taux de matiére grasse sont plus élevés que ceux rapportés par Lahrech (2019) pour
la race Arbia, avec une valeur de 21,70 g/I.

La valeur moyenne de protéines totales dans notre échantillon de lait est de 32,60 g/, ce
qui est conforme aux résultats de Mahieddine et al. (2017) qui ont trouvé 31,23 g/l pour la
race Alpin dans la région de Guelma. Cependant, notre résultat est inférieur a celui d'une

étude réalisee par Lahrech (2019) qui trouvée 35,4¢/1 pour la race Arbia.

Selon le tableau 7, nous avons également observé que la quantité moyenne de matiere
grasse par lactation est de 7,54 (+ 1,70) kg, tandis que la quantité moyenne de protéines par

lactation des animaux étudiés est de 4,47 (x 0,49) kg.

Tableau 7.Taux de matiere grasse et de protéine par lactation

N Minimum | Maximum | Moyenne Ecart type
MG par
. 4,01 11,21 7,54 1,70
lactation (Kg)
Moyenne
33
Journaliere de 30,15 93,85 55,77 14,55
MG (9)
Taux MG % 0,37 1,03 0,65 0,16
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Rendement
Beurre par 3,41 9,53 6,41 1,44
lactation (Kg)

Protéine par

lactation (Kg) 3,58 5,79 4,47 0,49
Moyenne
Journaliére de 29,42 39,92 32,68 2,08
Protéine(g)
Taux du
proteine % 2,87 7,45 3,87 0,80

Dans notre étude, la moyenne journaliere de matiere protéique par chevre est de 55,77 g
(x14,55), avec une variation allant de 30,15 g a 93,85 g. Ces résultats sont inférieurs a ceux
rapportés par I'étude de Delage et Fehr (1967), qui ont trouvé une moyenne journaliere de
matiére grasse de 62,4 g. Il est important de noter que la quantité de matiere grasse produite
peut varier en fonction de plusieurs facteurs, tels que I'alimentation, la race des chévres et les

conditions d'élevage.

Le taux de matiére grasse que nous avons mesuré est de 0,65% (+0,16), ce qui est
inférieur aux résultats de I'étude de Mahieddine et al. (2017) réalisee dans la wilaya de El-
Tarf, ou ils ont trouvé un taux de matiere grasse de 3,2%. Il est également inférieur aux
résultats de I'étude de Gelé et al. (2014). La teneur en matiére grasse peut varier en fonction

de plusieurs facteurs, tels que I'alimentation et la génétique des chévres.

En ce qui concerne la protéine, la moyenne journaliére par chevre dans notre étude est
de 32,68 g (x2,08), avec une variation de 29,42 g a 39,92 g. Le taux de protéine par lactation
est de 3,87% (+0,80), ce qui est proche des résultats de Mahieddine et al. (2017) et Gelé et al.
(2014), qui ont trouvé des taux de protéine de 3,1%. La quantité de protéine peut également

étre influencée par des facteurs tels que I'alimentation et la génétique.

La quantité moyenne de beurre par lactation des chevres étudiées dans notre étude est

de 6,41 kg. Cette valeur est supérieure aux résultats de I'étude de Salemi et Ghouma (2020). Il
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convient de noter que la quantité de beurre produite peut varier en fonction de plusieurs

facteurs, notamment la teneur en matiere grasse du lait et les techniques de transformation.

4.2.3.2. La densité

Les résultats de la mesure du densité du lait cru de chévre pour les quatre contréles sont
démontrés dans la (Figure 10).
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Figure 10.Densité de lait des chévres Arbia

La moyenne de densité que nous avons obtenue dans notre étude est de 1,028 (+£0,002),
ce qui est en accord avec les normes établies dans la littérature, généralement situées entre
1,028 et 1,035 Amiot et al. (2002). Il est important de noter que la densité du lait est

étroitement liée a sa teneur en matiere seche, de sorte qu'un lait moins riche en matiere seche
aura une densité plus faible.

Nos résultats de densité sont également comparables a ceux rapportés dans d'autres

études. Par exemple, Lahrech (2019) a signalé des valeurs de densité comprises entre 1,02 et
1,04, et Noutfia et al. (2011) ont mentionné une valeur de 1,03.

Il convient de noter que la densité du lait peut varier en fonction de plusieurs facteurs,
tels que la race des chevres, le type d'élevage, lalimentation et les conditions

environnementales. Ces variations peuvent expliquer les différences observées entre les
études.

4.2.3.3. Les solides non gras

Les résultats de la mesure du solide non grasse du lait cru de chevre pour les quatre
contréles sont démontrés dans la (Figure 11).
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10

Q1 Q2 Qa3 Q4 T

Figure 11.Solide non grasse du lait de chévre Arbia

Dans notre étude, la teneur en solides non gras (SNG) lors du premier contréle (Q1) a
été évaluée a 9,23%, ce qui est la valeur la plus élevée parmi les contrdles. Les valeurs de

SNG diminuent progressivement aux controles suivants (Q2, Q3, Q4).
Donc la moyenne de notre étude est 8,87 %

Il est intéressant de noter que la teneur en SNG de notre étude, bien qu’inférieure a la
valeur de 10,1% rapportée par Mattalah et al. (2019), se rapproche de la valeur de 8,81%
signalée dans I'étude de Veinoglou et al. (1982) menée dans la région de Polvdiv en Bulgarie.

4.2.3.4. Le pH du lait

Les résultats de la mesure du pH du lait cru de chévre pour les quatre contréles sont

démontrés dans la (Figure 12).
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Figure 12.pH du lait des chevres Arbia
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Les valeurs de pH mesurées dans notre étude donnent des moyennes allant de 6,44 pour

le premier contr6le & 6,10 pour le deuxiéme contrdle. Ces résultats expriment des valeurs trés

proches de la norme établie dans la littérature (6,45 a 6,90).

En comparant nos échantillons avec d'autres études, nous constatons une concordance

avec les résultats rapportés par Lahrech (2019), qui signale des tendances faibles autour de 6,4

ou plus élevees autour de 6,5. D'autres auteurs tels que Noutfia et al. (2011) et Remeuf et al.

(2001) ont également mesuré un pH avoisinant 6,64.

La variabilité des valeurs de pH est liée a plusieurs facteurs, notamment le climat, I'état

de santé des chévres, les conditions de traite, la disponibilité alimentaire, I'apport hydrique et

le stade de lactation. Tous ces facteurs peuvent influencer le pH du lait de chevre et entrainer

des variations observées dans notre étude.

Il est important de noter que malgré ces variations, les valeurs de pH mesurées dans

notre étude restent généralement proches des normes établies, ce qui indique que le lait de

chévre collecté dans la région étudiée est conforme sur le plan physiologique

4.2.3.5. Le point de congélation, les sels et le lactose :
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Figure 13.Courbe qui montre la relation entre le point de congélation avec les sels et avec le

lactose

La valeur moyenne du point de congélation est de -0,59 °C, ce qui est similaire aux

résultats publiés par Le Mens (1985) qui montre la valeur de (-0,58C°).

Nos résultats sont inférieurs a ceux obtenus par Aziz et al. (2009) dans la wilaya de

Djijel, qui ont trouvé un abaissement de +0,4 °C.
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Nous observons une diminution continue du pourcentage de lactose et des sels, avec une
augmentation des valeurs de I'abaissement du point de congélation. Il existe donc une relation

inverse entre ces parametres.

Selon Jaquet et Thévenot (1961), le lactose et les chlorures sont responsables de 75% de

I'abaissement du point de congélation.

4.3. L’étude analytique
4.3.1. L’effet de ’age

Afin d'étudier I'effet de I'dge sur la production laitiere et ses caracteristiques, nous avons

regroupé I'age des chevres en trois classes ( tableau 8) .

Tableau 8.L'effet de I'dge sur la production laitiere et ses caractéristiques

Std.
Déviati . :
Classe | N | Moyen 1Co59% Min Max F Sig
d’age ne on (0=5%)
Production | 0a2 | 13 0.82 0.13 [0.75; 0.90] 0.54 1.06
moyenne ans
du lait par . 0.199NS
P 2a3 | 11 0.90 0.06 [0.85; 0.94] 0.83 1.01 1703
chevre : > 0.05
_ ans
(9/ir)
>3ans | 09 0.88 0.09 [0.80; 0.95] 0.75 1.03
Durée de 0a2 | 13 | 138,46 9,04 |[133,00;143,93] | 125,0 | 151,00
lactation ans 0 0.253N
2a3 | 11 | 132,36 | 10,45 |[125,34;139,39] | 118,0 | 147,00 1437 | >005
ans 0
>3ans | 9 | 138,78 | 10,60 |[130,63;146,93] | 122,0 | 153,00
0
MG 0az2 13 4,98 1,23 [4,24 ;5,73] 2,97 7,24
ans
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2a3 11 6,81 1,40 [5,86:7,75] 4,68 9,53
ans
7,47 |0,002™
>3 ans 9 5,17 0,95| [4,43:5,90] 3,66 | 6,20
<0.01
PROT |0a2 13 3,33 0,18 | [3,22:3,44] 304 379 | 1,62
ans
0,215NS
2a3 11 | 3,20 0,17 [3,08 ;3,31] 2,92| 354
> 0.05
ans
>3 9 | 324 0,23 [3,06 ;3,41] ] 302] 381
ans
SNG 0az 13 9,12 0,49 | [8,82:9,41] 8,32 | 10,35 | 3,20 |0,055"S
ans >0.05
2a3 11 8,70 0,49 | [8,38:9,03] 797 9,74
ans
>3 ans 9 8,72 0,30 | [8,49:8,95] 831 | 9,28
Lactose |0a?2 [4,86 ;5,19] 3,365
13 5,02 0,27 4,60 | 5,70 X
ans 0,048
2a3 [4,61:4,97 ] <0.05
11 4,80 0,27 4,43 | 5,38
ans
>3ans | 9| 480| o0417| [467:494] 458| 5,13
Densité a2
13 1,03| 0,002 | [1,03:1,03] 1,027 | 1,036
ans
: 0,004
233 1l 13| 0002 [1,03:1,03] | 1,023| 1,030 | 8792
ans ] ] ] 1y 1] ] <0.01
>3 ans 9 1,03| 0,001 | [1,03:1,03] 1,026 | 1,031
Sels 0az [0,72 ;0,76 ]
e 13 0,74 | 0,039 0,68 | 0,84 0.046°
3,427
2a3 [0,68:0,73] <0.05
11 0,70 | 0,040 0,65| 0,79
ans
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>3 ans 9 070| 0026| [069:0,73] 067| 076
Pointde |0a2 [-0,60 :-0,57]
_ 13| -059| 0,024 -0,638 | -0,553
congélation | ans
NS
2a3 [-0.60 ;-0,55 ] 0935 | 2%
11| -058| 0,036 .0,651| -0535 | ¥ 5 0.05
ans .
>3 ans 9| -057| 0023| [060;-055] | 9622/ -0544
0az [6,13 :6,32 ]
13 622| 015 601| 663
ans
PH 243 [6,08 6,30 ] 0,823"
a ,08 36, ’
11| 619| 016 585 639 | 0196
ans
>3 ans 9 619| 009| [6.12:6.26] 605| 6,34

NS non significative au 5 % ; " : significative au 5% ;" : hautement significative au 1%

Dans l'analyse de la composition du lait et de la production laitiere en fonction de la
classe d'age, nous observons que la classe d'age des 0 a 2 ans présente les moyennes les plus
élevées pour divers composants tels que le lactose, la densité et les sels. Les taux moyens
respectifs de ces composants sont de 5,02 (£0,27), 1,03 (x0,002) et 0,74 (+0,039).

Cependant, nous constatons que la classe d'age de 2 a 3 ans présente la moyenne la plus

élevée pour la teneur en matiére grasse, estimée a 6,81 (£1,40).

En étudiant l'effet de I'dge, nous avons remarqué qu'il influence significativement la
teneur en matiére grasse (0,002 < 0,05) et la densité (0,004 < 0,05), avec une influence moins
significative sur le lactose (0,048 < 0,05) et les sels (0,046 < 0,05). Cependant, aucun effet
significatif n'est observé sur la production moyenne de lait, la durée de lactation ou les autres
composants tels que les protéines, le pH, le point de congélation ou les solides non gras
(SNG).

L'age est donc un facteur de variation de la composition du lait, avec une production de
lait plus élevée pendant les trois premieres années de vie par rapport aux chévres de plus de 3
ans. De plus, le lait des jeunes chevres a tendance a étre plus riche en matiéres grasses que

celui des chévres plus agée (Idowu et Adewumi., 2017).

Ces résultats mettent en évidence I'importance de prendre en compte I'age des chévres
lors de I'évaluation de la composition du lait et de la production laitiere. lls peuvent également

étre utiles pour les pratiques d'alimentation et de gestion des chévres en fonction de leur age.
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4.3.2. L'effet de numéros de lactation

Afin d'étudier l'effet de numéros de lactation sur la production laitiere et ses

caracteristiques, nous avons regroupé la numéro de lactation des chévres en trois classes

(tableau 9).

Tableau 9.L'effet de numéros de lactation sur la production laitiére et ses caractéristiques

Numéro Std. Sig
Déviati —&0
1N | Moy | PPV e, Min Max | @%)
lactation on
enne
Production | ler [0,75;0,88]
) 7 10,82 0,07 0,74 0,95
moyenne | lactation
du lait par | 2eme [0,80 ;0,94] 0,401NS
. ] 15 | 0,87 0,12 0,54 1,06 0,942
chevre lactation > 0.05
(9/jr) 3eme 0,82 ;0,94
] 11 | 0,88 0,09 [ ] 0,75 1,03
lactation
Durée de | ler 138, [130,74 ;14
lactation | lactation | 28 8,16 5,83] 130,00 150,00
2eme 134, [128,06 14 0’457NS
lactation 15 06 10,85 0,08] 118,00 151,00 0,804 S 0,05
3eme 138, [131,86 ;14
lactation 11 7o 10,22 5,50] 122,00 153,00
MG ler [3,57 ;6,06]
) 7 | 4,82 1,34 2,97 7,24 )
lactation 0,042
3,524
2eme [5,41 ;7,20] <0.05
) 15 | 6,30 1,61 3,59 9,53
lactation
3eme [4,67 ;5,85]
) 11 | 5,26 0,88 3,66 6,20
lactation
PROT ler [3,22 ;3,35] 0,298 | 0,744NS
) 71 3,28 0,07 3,22 3,38
lactation > 0.05
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2eme [3,15; 3,40]
) 15| 3,28 0,23 2,92 3,79
lactation
3eme [3,08 ;3,36]
) 11| 3,22 0,21 3,02 3,81
lactation
SNG ler [8,79;9,15]
) 7 | 8,97 0,19 8,77 9,23
lactation 0,390NS
0,972
2eme [8,59 ;9,30] > 0.05
) 15 | 8,94 0,65 7,97 10,35
lactation
3eme [8,52 ;8,90]
) 11 | 8,70 0,29 8,31 9,28
lactation
Lactose ler [4,86 ;5,04]
) 7 | 4,95 0,10 4,85 5,08
lactation
0,967 | 0,392N\s
2eme [4,73;5,13]
) 15 | 4,93 0,36 4,43 5,70 > 0.05
lactation
3eme [4,69 ;4,91]
] 11 | 4,80 0,16 4,58 5,13
lactation
Densité ler [1,03;1,03]
] 7 | 1,03 | 0,001 1,027 1,032
lactation 0,435NS
0,856
2eme [1,03;1,03] > 0.05
] 15 | 1,03 | 0,003 1,023 1,036
lactation
3eme [1,03;1,03]
] 11 | 1,03 | 0,001 1,026 1,031
lactation
Sels ler [0,72;0,74]
) 7 | 0,73 | 0,014 0,71 0,75
lactation 0,430NS
0,868
2eme [0,69 ;0,65] > 0.05
) 15 | 0,72 | 0,051 0,65 0,84
lactation
3eme [0,69;0,72]
) 11 | 0,71 | 0,025 0,67 0,76
lactation
Point de ler [-0,59 ;- 0,517NS
) 7 |-0,58| 0,01 -0,598 -0,565 0,673
congélation | lactation 0,57] > 0.05
2eme [-0,61 ;-
) 15 | -059 | 0,04 -0,651 -0,535
lactation 0,57]
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3eme [-0,59 ;-

) 11 | -0,57 | 0,022 -0,622 -0,544

lactation 0,56]

pH ler [6,05 ;6,46]

) 7 | 6,26 | 0,21 6,01 6,63

lactation 0,68NS

0,386

2eme [6,11 ;6,27] >0.05
] 15 16,19 | 0,14 5,85 6,39

lactation

3eme [6,14 ;6,25]
) 11 | 6,20 | 0,08 6,05 6,34

lactation

NS non significative au 5 % ; " : significative au 5%

Lors de l'analyse de I'effet du numéro de lactation, il a été observé que la moyenne la
plus élevée de production laitiere et de durée de lactation se trouve dans la troisieme lactation.
Les valeurs correspondantes sont de 0,88 g/jour (x 0,09) pour la production laitiere et de
138,72 jours (x 0,22) pour la durée de lactation.

En ce qui concerne la teneur en matiére grasse, une faible signification a été observée
(0,042 < 0,05), avec une moyenne plus élevee dans la deuxieme lactation, soit 6,30 (+ 1,61).
Cette augmentation peut étre attribuée a une alimentation caprine riche en substances

énergétiques.

Cependant, aucune signification n'a été observee pour la production laitiére, la durée de

lactation ou les autres caractéristiques étudiées.

Il est intéressant de noter que la production laitiere quotidienne commence a augmenter
des la premiére lactation et atteint son niveau maximal au troisieme lactation. Cette
augmentation peut étre due a une accumulation croissante de vésicules mammaires entre les
lactations successives. Cependant, ce processus d'augmentation peut étre interrompu en raison

de I'age avancé des chévres (Idowu et Adewumi., 2017).
4.3.3. L’effet de dernier mise-bas

Parmi les chévres examinées, nous trouvons le type de mise bas différent d’une chévres
a I’autre ; 30 chevres mis normale par contre trois chévres qui ont avorté. Sur cette base, nous
avons deux groupes d'animaux, les résultats analysées par le test t de student pour déterminer
I'influence du type du mise-bas sur la quantité du lait produit et sur les parametres qualitatives
(tableau 10) :
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Tableau 10.L'effet de mise-bas sur la production laitiére et ses caractéristiques

Type de Std. ddl | Sig (0=5%)
N | Moyenne o
MISE-bas Déviation
Production Normale |30
0.87 0.10
moyenne 0147NS
du lait par 31
R > 0.05
chévre avortement | 3 0.78 0.04
(g/ir)
S
Normale 30 136,13 10,38 0,501N
Durée de > 0.05
lactation Avortement 31
3 140,33 6,43
Matiere Normale 30 5,78 1,46 0,091NS
> 0.
Grasse Avortement 3 4,29 0,30 31 0.05
Normale 30 3,25 0,20 0,545
Protéine
Avortement 3 3.33 0,08 31 > 0.05
Normale 30 8,85 0,49 0,382NS
SNG
Avortement 3 9,11 0,21 31 > 0.05
Normale 30 4.88 0,27 0,420NS
Lactose
Avortement 3 5.01 0,12 31 > 0.05
Normale 30 1,03 0,002 0,137NS
Densité
> 0.
Avortement 3 103 0,001 31 0.05
Normale 30 0,72 0,04 0,437NS
Sels
> 0.
Avortement 3 0,74 0,02 31 0.05
Pointe de | Normale 30 -0,58 0,03 31 0,649NS
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congélation | Avortement | 3 | 59 0,01 >0.05
o Normale 30 6,18 0,12 31 0,014"
P Avortement 3 6,39 0,22 <0.05

NS non significative au 5 % ; " : significative au 5%

Les résultats de I'étude indiquent que la production laitiére moyenne par chévre est la
plus élevée chez celles ayant un dernier mise-bas de type normal, avec une moyenne de 0,87
g/jour (£ 0,10). La durée de lactation moyenne est également plus élevée chez les chévres

ayant eu un dernier mise-bas de type avorté, avec une moyenne de 140,33 jours (+ 6,43).

En ce qui concerne le pH du lait, une différence significative a été observée (0,014 <
0,05), avec une moyenne plus élevée chez les chévres ayant eu un dernier mise-bas de type
avorté, soit 6,39 (= 0,22).

Il convient de noter qu'il n'y a pas eu d'observations significatives pour la production

laitiere, la durée de lactation et les autres caractéristiques étudiées.

Les chévres gestantes peuvent étre sujettes a des accidents qui entrainent I'avortement
du feetus, ce qui peut affecter leur santé et modifier le pH du lait. Ces accidents sont
généralement causes par une alimentation insuffisante ou déséquilibrée pendant la gestation,
en particulier au cours du dernier trimestre. De plus, les difficultés liées a la sortie ou a

I'entrée de I'étable peuvent également contribuer a ces accidents (Idowu et Adewumi., 2017).
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Conclusion

La production laitiére de chévres de la race Arbia dans les élevages traditionnels de la
région de Biskra joue un role important dans la vie des populations en tant que source de lait
cru et de matiére grasse (beurre).

Cette étude a permis d'enrichir les connaissances sur la production laitiere et les
caracteristiques physicochimiques du lait de chevre locale. D'une part, la qualité
physicochimique du lait cru collecter a Zribet EI Oued a été évaluée, et d'autre part, la courbe
de lactation et ses caractéristiques ont été analysées, ainsi que l'effet de certains facteurs sur la
forme des courbes de lactation (age, type de dernier mise-bas, numéro de lactation, etc.).

Il convient de noter que la production laitiére caprine est relativement faible par rapport
a d'autres races, avec une moyenne de 117,50 * 15,03 litres de lait pour une durée de lactation
moyenne de 136 jours.

Sur le plan physicochimique, les résultats de cette étude, conformes aux normes de
I'Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture (FAQ), mettent en
évidence l'importance de l'utilisation d'un lait cru de tres bonne qualité. La teneur en matiére
grasse du lait produit par la chevre Arbia est plus élevée que celle des autres races
européennes telles que la race Alpine, Chamoisée, Saanen. La teneur en protéines est
comparable a celle des laits de la méme race rapportée par des études antérieures.

En ce qui concerne l'effet des facteurs intrinseques, on observe un effet de I'age sur la
teneur en matiere grasse et la densite, avec une faible influence sur le lactose et les sels. On
constate également un effet du numéro de lactation sur la teneur en matiere grasse
uniquement, ainsi qu'un effet du dernier mise-bas sur le pH.

Ainsi, le lait de bonne qualité issu de cette étude peut étre consommeé frais ou utilisé

pour la pasteurisation, la stérilisation ou la transformation en produits dérives.
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Annexe 1 : les races local en Algérie (Moula et al., 2014)

Makatia™

Figure 1 : Le chevre Makatia

Figure 4 : Le chévre Arbia
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Annexe 2 : Tableaux des courbe de lactation et quantité de MG, Protéine

controle Q1 Q2 Q3 Q4 T
production 0,86 1,01 1,00 0,55 0,00
(Kg)
MG Protéine FAT (g) |Prot ()
Q1 5,24 3,39/0Q1 52,41 33,91
Q2 6,78 3,31/ Q2 67,84 33,09
Q3 5,30 3,17/Q3 52,95 31,73
Q4 5,25 3,17\ Q4 52,45 31,66
T 0,00 0,00|T 0,00 0,00

Annexe 3 : Descriptive Statistiques total

N Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
production
MOYENNE 33 0,54 1,06 0,86 0,10
du lait par
chévre (kg)
MG % 33 2,97 9,53 5,64 1,46
Protéine % 33 2,92 3,81 3,26 0,19
SNF % 33 7.97 10,35 8,87 0,48
Lactose % 33 4,43 5,70 4,89 0,27
Densité 33 1,023 1,036 1,03 0,002
Sals % 33 0,65 0,84 0,71 0,038
Point de 33 -0,651 -0,535 -0.,58 0,029
congélation
pH 33 5,85 6,63 6,20 0,14
Durée
Lactation
(jr) 33 118 153 136,52 10,09
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Résumer : L'élevage caprin en Algérie est une activité agricole traditionnelle largement pratiquée,
principalement dans les régions reculées et associée a I'élevage familial. Dans cette étude, notre objectif était
d'évaluer le potentiel de production laitiére des chevres de race Arbia a Zeribet El Oued. Nous avons suivi ces
chevres pendant les cing premiers mois de lactation afin de comprendre I'effet de certains facteurs intrinseques
sur la forme des courbes de lactation, ainsi que d'étudier la qualité physicochimique du lait. Nos résultats ont
révélé que la durée moyenne de lactation était de 136,52 jours, avec une production laitiere moyenne de 117,50
kg (¢15,03). La production journaliere moyenne s'élevait a 0,86 kg (+0,10), tandis que la production moyenne de
matiére grasse par lactation était de 56,42 g/l (+14,57) et la production moyenne de protéines par lactation était
de 32,60 g/l (£1,94).En ce qui concerne I'analyse des paramétres physico-chimiques, les valeurs de pH se
situaient entre 5,85 et 6,63, la moyenne de lactose de 4,89% et les solides non gras (SNG) présentaient une
moyenne de 8,87%. Nous avons également observé que la moyenne de I'abaissement du point de congélation
était de -0,58%, tandis que la moyenne des sels était de 0,72%. Ces résultats nous permettent de mieux
comprendre les caractéristiques de la lactation chez les chevres Arbia et de déterminer la qualité
physicochimique du lait produit. lls fournissent des informations précieuses pour les éleveurs et les chercheurs
travaillant dans le domaine de I'élevage caprin en Algérie.

Mots clés : Chévre, lait,Arbia, Matiére grasse, Production laitiere.

Abstract :Goat breeding in Algeria is a widely practiced traditional agricultural activity, mainly in remote
regions and associated with family farming. In this study, we aimed to assess the milk production potential of
Arbia goats in Zeribet EI Oued. We followed these goats during the first five months of lactation to understand
the effect of certain intrinsic factors on the shape of lactation curves, as well as to study the physico-chemical
quality of the milk.

Our results showed that the average duration of lactation was 136.52 days, with an average milk yield of 117.50
kg (£15.03). Average daily production was 0.86 kg (x0.10), while average fat production per lactation was 56.42
g/l (£14.57) and average protein production per lactation was 32.60 g/l (£1.94).With regard to the analysis of
physico-chemical parameters, pH values ranged from 5.85 to 6.63, average lactose was 4.89% and solids non-fat
(SNF) presented an average of 8.87%. We also observed that the average freezing point depression was -0.58%,
while the average salts were 0.72%.

These results enable us to better understand the lactation characteristics of Arbia goats and to determine the
physicochemical quality of the milk produced. They provide valuable information for breeders and researchers
working in the field of goat breeding in Algeria.

Key words: Goat, milk, Arbia, Fat, Milk production.
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