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Dans les pays africains, les produits laitiers jouent un rôle important dans 

l'alimentation humaine, notre pays est le plus important consommateur de lait au niveau 
maghrébin (Benderouich, 2009). En plus, le lait occupe une place prépondérante dans la 
ration alimentaire des algériens, en regard de son contenu en énergie métabolisable, le lait 
présente une forte concentration en nutriments de base: des protéines de bonne qualité, des 
glucides, des lipides, des éléments minéraux et des vitamines avec une valeur énergétique de 
l’ordre de 700Kcal/l (Siboukeur, 2007). 

 
L'Algérie est un pays de tradition laitière. Le lait et les produits laitiers occupent 

une place prépondérante dans la ration alimentaire des algériens , ils apportent la plus grosse 
part de protéines d’origine animale. En regard de son contenu en énergie  métabolisable. Le 
lait présente une forte concentration en nutriments, mais il n’a pas seulement un intérêt 
alimentaire, il occupe une place centrale dans l’imaginaire des algériens. Ce n’est d’ailleurs 
pas par hasard qu’il est offert comme signe de bienvenue, traduisant, ainsi par l’acte notre 
tradition d’hospitalité (GHAOUES, 2011). 

 

L’Algérie est le premier consommateur du lait au Maghreb, avec près de 3 milliard de 

litre par an (Kirat, 2007). 

La production de lait en Algérie a progressé depuis la fin des années 2000, mais la 
demande s’est accrue encore plus vite et les importations de poudre ne cessent d’augmenter. 
La production est atomisée, avec un grand nombre de petites exploitations de 4 vaches en 
moyenne, qui manquent de ressources fourragères et sont peu productives, de 1000 à 1500 
litres par vache (Belaid , 2016). 

 
L’intégration de la production laitière mesurée par le taux de collecte demeure faible; 

elle se situe aux environs de 10 à 11 % à l’échelle nationale et de 11 à 12 % à l’échelle de 
notre zone de Mostaganem. Le mode de consommation basé sur le lait reconstitué 
subventionné (25 DA le litre) freine fortement l’émergence sur le marché du lait frais 
pasteurisé et cela, malgré les différentes mesures d’incitation mises en place par les pouvoirs 
publics pour dynamiser un secteur étatique et le secteur privé. La production laitière est issue 
d’unités peu ou pas spécialisées, incapables d’assurer une collecte suffisante durant toutes les 
périodes de l’année que cela soit en quantité ou en qualité (au regard de l’importance des 
refus au niveau des laiteries) (Djermoun, 2011). 

Le lait cru est un produit hautement nutritif. Sa production doit être sévèrement 
contrôlée en raison des risques éventuels qu’il peut présenter pour la santé humaine. Il en 
résulte ainsi un intérêt nutritionnel lié aux caractéristiques physico -chimiques et 
organoleptiques propres à chaque type du lait (GHAOUES, 2011). 



La production laitière ovine dans le monde demeure très limitée en quantité, elle est 
estimée à 8,17 millions de tonnes par an dont plus de 85% est localisée autour de la 
Méditerranée. A titre d’exemples, l’Italie en produit 850000 tonnes, la France 247000 tonne 
(FAO) mais d’autre part l’élevage ovins des pays Maghrébins (Algérie, Maroc et Tunisie) est 
fortement ancré dans les traditions, et joue un rôle économique, social et rituel important dans 
ces pays. 

    En effet, le lait de brebis est utilisé dans certaines régions du monde, en plus de la 

consommation de lait frais, à la fabrication de divers produits dérivés : fromage de 

hautes renommées (Roqufort, Pecorino .) 

   Mais en Algérie la production laitière n’est pas utilisée au niveau industriel, elle est 

autoconsommée par les éleveurs ou leurs proches, en lait frais ou fermenté (l’ben) 

fromages frais (djeben), ou en (smen), alors qu’une bonne partie sert aussi pour nourrir les 

agneaux. 

   L’effet de la race sur les paramètres du lait est disparate et parfois contradictoire. 
Selon SOSA et al (2001), les protéines, le lactose et les matières solides non grasses 
sont influencés par la race, contrairement à la matière grasse et les solides totaux. 
TSIPLAKOU et al (2006) ainsi que ABD ALLAH et al (2011) ont trouvé un effet 
significatif de la race sur le TB et l’ESD alors que MIERLITA et al (2011a) n’ont pas 
constaté d’effet sur ces paramètres.  

Concernant les caractéristiques physiques, MARTINI et CAROLI (2003) 

rapportent que la race influe significativement sur le pH. ROUISSI et al (2006) 

relèvent l’effet de la race sur la densité et non pas sur le pH et l’acidité. Ces dernièrs 

facteurs ne semblent pas être affectés par la race d’après ABD ALLAHet al (2011). 

 
L’espèce de l’animal présente un effet hautement significatif sur les différentes 

caractéristiques du lait dont le lait de chèvre joue un rôle essentiel dans l’alimentation 
humaine, c’est le plus consommée par la communauté rurale, alors qu’il est très peu 
disponible sur le marché. commercialement, le lait de chèvre est transformé en produits tels 
que Raib, Lben, klila, la Crème, la Zebda ou beurre frais et le Jben (produits traditionnelles 
locale) (Badis et al., 2004). 

 
Ce travail s’intéresse en principe a étudier les caractéristiques physicochimiques, 

organoleptiques et microbiologiques du lait de vache , lait de chèvre et le lait de brebis et faire 
une comparaison entre les trois laits issus de différentes espèces  et de compléter les 
connaissances théoriques par celles pratiques.  

Malheureusement et dù au Covid 19 CORONA on a pas eu l’occasion de faire 
l’expérimentation  sur terrain et obtenir des résultats disant fiables et les interpréter c’est pour 
cela on a essayer de récolter le maximum des informations référentiels de différents travaux 
afin de réaliser ce document. 
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I. Le lait de chèvre 
1.Definition  

Le lait de chèvre est un milieu biologique d’une extrême complexité. Son 

élaboration par la glande mammaire s’effectue à partir des éléments provenant d’une 

synthèse et d’une filtration sélective des constituants sanguins. Le lait de chèvre frais 

possède une acidité, soit un pH de 6,6 environ ou 15°D. On peut éviter le 

développement des germes de contamination (coliformes, pathogènes) par 

l’acidification des produits laitiers, par abaissement du pH (Corcy, 1991). 

Le lait de chèvre frais a un léger goût de chèvre dû à la présence d’acide gras caprique, 

caprylique et caproïque (Jaubert, 1997).Le goût fort du lait de chèvre est dû à une traite non 

hygiénique, à certaines sortes d’aliments pour bétail, à un traitement inadéquat ou à un 

mauvais stockage du lait (Boyaval et al., 1999). Le goût dépend aussi de la race caprine ; 

l’une donne un lait au goût plus prononcé que d’autres (Juillard et al.,1996). 

Le lait de chèvre est une source de bienfaits pour la santé de l’homme. Bien plus 
précieux que la fortune, la santé se révèle fortifiée par la consommation du lait de chèvre et de 
ses dérivés, fromage, beurre, yaourt, kéfir….. (CHRISTIAN ,2006). 

 
Le lait de chèvre est plus blanc que le lait de vache à cause de l’absence de β-

carotène (Chilliard, 2003). Il est caractérisé par une flaveur particulière et un goût plus 

relevé que celui du lait de vache, en grande partie due à certains acides gras libres et à 

la lipolyse du lait. Ce goût disparaît après avoir fait bouillir le lait. (Chilliard, 2003 ; 

Jaubert, 1997 ; Morgan et al, 2001). 

2.La composition du lait de chèvre 

D’une manière générale, le lait se compose essentiellement : 
 
D’eau, de lipides, de protéines, de lactose, de sels minéraux et des vitamines (tableau 5). 
 
Quel que soit le type de lait considéré, seule la teneur de ces composants ci-dessus peut varier 

d’un lait à un autre. 

le lait de chèvre est composé de lipides en émulsion sous forme de globules, de 

caséines en suspension colloïdale, de protéines du sérum en solution colloïdale, de lactose et 

de minéraux en solution. (Le tableau 02) décrit sa composition. Le lait contient également des 

anticorps, des hormones et peut parfois contenir des résidus d’antibiotiques (Vilain, 2010). 
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Tableau 03 : Les compositions moyennes du lait de chèvre. (St-Gelais et al. 1999). 

 

 L’eau  

C’est le constituant majeur du lait d’un point de vue pondéral, pouvant être sous forme 

libre ou liée. Elle sert de solvant pour tous les éléments hydrosolubles du lait (le lactose, les 

minéraux, une part des protéines et aussi des vitamines) et également de milieu dispersant 

pour les composants non hydrosolubles présents dans le lait (la matière grasse, des protéines, 

des vitamines). 

 Le lactose 
 

Souvent appelé sucre du lait, c’est un disaccharide formé par la combinaison de deux (2) 

molécules glucidiques : le glucose et le galactose. 

Il constitue un substrat pour les microorganismes (bactéries lactiques) qui le 

transforment en acide lactique ; un processus capital dans certains procédés de transformation 

laitière. 

 La matière grasse 
 

Composant le plus énergétique du lait, la matière grasse du lait de chèvre est constituée 

majoritairement de triglycérides. Elle se présente sous forme de globules qui sont de taille 

plus petite que ceux du lait de vache : 3,49 μm pour le lait de chèvre et 4,55 μm pour celui de 

vache selon Park et al., (2007). En réalité, c’est la proportion des acides gras de petite taille 

du lait de chèvre qui dépasse de très loin celle du lait de vache. 
 

Cette taille des globules gras du lait de chèvre fait qu’il est plus facile à homogénéiser 

(importance dans la technologie laitière). 

 
 
 
 

Constituents % 
  

Eau 87,1 
  

Matière sèche totale (MS) 12,9 
  

Matières grasses (MG) 4,1 
  

Matières azotées 3,5 
  

Lactose 4,5 
  

Minéraux 0,8 
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 La matière protéique 

              C’est la plus grande portion de la matière azotée totale du lait. En effet dans cette 
dernière se trouve de la matière azotée (protéique) et une autre fraction non azotée (matière 
azotée non protéique) 

Elle intervient surtout dans la transformation fromagère avec la proportion des 

protéines coagulables qui s’y trouvent. Plus cette part des protéines est élevée dans un lait 

destiné à cette fin, plus il sera apprécié 

 Les minéraux 
 

Se présentant sous forme libre dans la phase aqueuse et encore sous forme liée à 

d’autres constituants du lait comme les caséines dans la phase micellaire, le lait est très riche 

en minéraux. En fromagerie, c’est le calcium et le phosphore qui influencent directement la 

fabrication du fromage. Leur composition est résumée dans le tableau 3. 
 

Ces deux (2) minéraux par leur teneur, interviennent dans le pouvoir tampon du lait en 

s’opposant à la diminution de son pH. 

Tableau 04 : Composition du lait de chèvre en minéraux (Mahaut et al., 2000). 
 

Minéraux Concentration g/L 
  

Calcium (Ca) 1.30 
  

Phosphore (P) 0.95 
  

Magnésium (Mg) 0.12 
  

Potassium (k) 1.60 
  

Sodium (Na) 0.40 
  

Chlore (Cl) 1.40 
  

 
 Les vitamines 

 
Elles sont de deux types : les liposolubles et les hydrosolubles. Le lait de chèvre se 

démarque de celui de vache par une faible quantité de vitamine A, une quasi absence de -

Carotène qui est d’ailleurs à l’origine de sa blancheur ; et une forte quantité de niacine 

(vitamine B3 ou encore PP). Cette dernière jouerait un rôle non négligeable dans l’utilisation 

des lipides dans l’organisme. 
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Tableau 05: Teneur en vitamines du lait de chèvre (g/l) (FAO, 2002) 
 

Vitamines Concentration g/l 
  

Vitamine A 0,24 
  

ß-carotenes <0,10 
  

Vitamine E 2 ,3 
  

Vitamine C 4,20 
  

Vitamine B1 0,41 
  

Vitamine B2 1,38 
  

Vitamine B6 0,60 
  

Vitamine B12 0,0008 
  

Acide nicotinique 3,28 
  

Acide folique 0,006 
  

 
 Autres constituants 

 
Il s’agit des enzymes (les hydrolases, les oxydoréductases qui constituent les 

principaux groupes enzymatiques du lait (Mathieu, 1998), des gaz dissouts tels que le 

CO2, l’O2 et N (Sina, 1992) et enfin des microorganismes. 

3.Caractéristiques physico-chimiques 
3.1.Le pH 

 
Le pH du lait de chèvre, se caractérise par des valeurs allant de 6,45 à 6,90 (Remeuf et al., 

1989) avec une moyenne de 6,7 différent peu du pH moyen du lait bovin qui est de 6,6 

(Remeuf et al.,1990). 
 

En générale le pH détermine ou mesure la concentration en ions H+ (Amiot et al., 2002). 

Les valeurs du pH représentent l’état de fraicheur du lait, plus particulièrement en ce qui 
concerne sa stabilité, du fait que c’est le pH qui influence la solubilité des protéines 
(Amiot et al., 2002). 
 

3.2.L’acidité 
 

L’acidité du lait de chèvre reste assez stable durant la lactation. Elle oscille entre 0,16 et 

0,17% d’acide lactique (Veinoglou et al., 1982). En technologie fromagère, celle-ci réduit le 

temps de coagulation du lait caprin par la présure et aussi accélère la synérèse du caillé 
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(Kouniba, 2007). 

3.3.La densité 
 

La densité du lait de chèvre est relativement stable (Veinoglouet al., 1982) et se situe à 

1,022 inférieure à celle du lait de vache(1,036). En générale, la densité du lait à 15°C varie de 

1.028 à 1.035 (Amiot et al., 2002). 
 

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 à cette concentration. 
 

- La proportion de matière grasse, celle-ci ayant une densité inférieure à 1. 
 

 
4.Qualité microbiologique 

 
Une grande majorité des articles médicaux sur le lait de chèvre est consacré à 

des infections, parfois graves, provoquées par l’utilisation du lait contaminé. Les 

infections peuvent être parasitaires ou plus souvent microbiennes. La raison la plus 

fréquente de cette contamination est liée à l’usage de lait cru (Champagne et 

Moineau, 2003). On répartit les microorganismes du lait de chèvre, selon leur 

importance, en deux grandes classes : la flore originelle et la flore contaminants. 

5.Qualité nutritionnelle 
 

Le lait de chèvre est une source importante d’énergie, apportant près de 700 

kcal / l. Une équipe de pédiatres (Roy, 2003) a montré qu’il était possible de 

réalimenter à l’aide de lait de chèvre, avec succès, des enfants manifestant une 

intolérance aux protéines bovines. D’autres travaux ont aboutis aux mêmes 

résultats (Freud, 1996 ; Corthier, 2004). Le lait de chèvre apparaît souvent 

comme substitut au lait de vache, notamment chez les enfants atteints de dermatite 

atopique (Debry, 2001). 
 

La digestibilité des lipides du lait de chèvre est élevée (90 à 95 %), même chez 

l’enfant ayant une diminution de fonction pancréatique (St-Gelais et al. 1999). 
 

Le lait de chèvre contient de nombreux constituants à des concentrations satisfaisantes 

pour couvrir certains besoins journaliers (acides gras, vitamines, minéraux…). Sa 

richesse en calcium et en phosphore contribue au maintient d’une bonne masse osseuse 

(Desjeux, 1993). 
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1.l’origine des ovins 
 

 
La steppe est définie selon BOURBOUZ et DONADIEU (1987) comme étant « 

une formation végétale, primaire ou secondaire, basse ouverte dans sa physionomie 

typique et inféodée surtout aux étages bioclimatiques, arides et désertique dont elle 

est l’expression naturelle ». 

Les ovins sont un groupe d'herbivores ruminants de taille moyenne. Le genre Ovis 

est le genre qui regroupe tous les ovins au sens strict, lesquels sont de très proches 

cousins des chèvres, avec lesquelles ils cohabitent au sein de la sous-famille des 

Caprinae. En effet, la domestication des existait depuis un longtemps même avant les 

chiens et les chèvres. 
 

Le mouton domestique est Ovis aries. Il appartient à l’ordre des Artiodactyla, et au 

sous-ordre des Pecora. Il est de la famille des Bovidae, de la sous-famille des 

Caprinae, et du genre Ovis. (Annelyse, Clémence, Marie Desbois, 2008). 
 

Le terme mouton, regroupe plusieurs genres qui sont des formes intermédiaires entre 

les moutons et les chèvres. Ces genres inclus Pseudois (bharal du Tibet et de la Chine 

de l’Ouest), Hemitragus (tahr, qui occupe une position intermédiaire entre la chèvre 

des montagnes et le mouton américain), et Amnotragus (mouton de Barbarie). Ce 

dernier semble être le seul réel mouton, sur les plans physiologique, anatomique et 

comportemental, et certains auteurs pensent qu’il s’agit de l’ancêtre du mouton actuel. 

Le genre Ovis a de 4 à 8 espèces selon les auteurs, et toutes sont capables de se croiser 

entre elles. Parmi ces espèces on compte : Ovis ariel (le mouton domestique), Ovis 

ammon (l’argali), Ovis canadensis (le bighorn nordaméricain), Ovis orientalis (l’urial 

oriental), Ovis musimom (le mouflon), Ovistragelaphus (l’aoudad nord-africain), et 

Ovis vignei (l’urial asiatique). (Annelyse, Clémence, Marie Desbois, 2008).  

2.Classification des ovins 

 Règne : Animalia.



 Embranchement : Vertébrés.

 Classe : Mammifères.

 Sous-classe : Mammifères ongulés.

 Ordre : Artiodactyles.

 Sous-ordre : Ruminants.

 Famille : Bovidés.
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 Sous-famille : Ovinés.

 Genre : Ovis.

 Espèce : Ovis aries. (Marmet, 1971; Mazoyer, 2002).



3.Le cheptel ovin  méditerranéen 
 

Le bassin méditerranéen occupe, en matière d’élevage ovin, une place tout à fait 

singulière dans le monde : en effet, les condition de milieu, et notamment l’importance 

des terres de parcours, y ont depuis toujours favorise le développement du mouton ; 

les pays riverains de cette mer intérieure, avec plus de 150 millions de têtes soit 25 % 

du cheptel mondial, forment ainsi aujourd’hui une des principales zones de production 

du monde, mais nous trouve des différences dans la production laitier entre les pays 

méditerranée a titre exemples la France c’est la forte pays qui produit beaucoup plus 

de lait (24700 tonnes ) que la Tunisie ( 17000 tonne )( FAO ). 

3.1.Race ovines laitiers en la France 
 
3.1.1. Race Lacaune 
 

Le nom de la race vient de celui de Lacaune, un bourg situé dans le Tarn. mais on 

peut aussi dire que l’origine du nom de Lacaune est double puisque la rase est 

également originaire des monts de Lacaune, un massif proche du bourg déjà cité.Il 

s’agit d’une région située au sud-est du causse du Larzac et au nord Massif de 

l’Espinouse (Babo.D., 2000). 

3.1.2. Race manche tète noire et rousse 
 

Manche signifie en basque les gens ; c’est ainsi que les habitants du pays de soule 
appelaient les autres basque, ceux du la bourde et de Basse-Navarre. Ensuite le nom de 
tète rousse ou de tète noir vient de la couleur de la face et des extrémités des bêtes. Mais 
dans les deux cas, il s’agit d’une même race basque à l’origine, présente sur les deux 
versants basques des Pyrénées (Babo.D., 2000). 

 
4. Principales races ovines Maghrébines 
 
4.1.Races Marocaines 

4.1.1.Race Sardi 
La race Sardi occupe une place de choix dans l’élevage ovin au Maroc. Elle est très 

appréciée à l’échelle national 
Au Maroc l'élevage ovin revêt une importance de choix dans l'économie agricole. Il 

intéresse plus de 60% de la population rurale et. Puisque 99% des troupeaux ovins dépendent 
exclusivement des parcours pour leur alimentation Ainsi, sa productivité est faible, à cause de 
sa dépendance étroite vis à vis des conditions climatiques et du manque de reproducteurs de 
qualité 
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4.2. Races Tunisienne 
  

Le cheptel ovin en Tunisie est principalement constitué par les races Barberine, Queue 
fine de l’Ouest, Noire de Thibar, Sicilo-Sarde et autres races ou populations qui représentent 
respectivement 60,3 ; 34,6 ; 2,1 ; 0,7 et 2,3% de l’effectif national global (DGPDIA, 1995 in : 
Rouissi H. et al) estimé à 3776,6 x 103 unités femelles 

 
4.3 .Les races ovines algérienne 
 

Les ovins sont essentiellement composés de races locales (BEN YOUCEF et al, 

2000) qui se répartissent inégalement entre races pncipales (Ouled-Djellal, Rumbi et 

Hamra) et races secondaires moins abondantes (Berbère, Barbarine, D’men et 

Targuia-Sidaou) (CHELLIG, 1992). La race Ouled-Djellal représente, à elle seule, 

env iron 63% de l’effectif total tandis que la race Ru mbi (11%) détient la deuxième 

position (ANONYME 1, 2003). La figure 4 illustre la distribution centésimale 

moyenne des différentes races ovines locales recensées dans notre pays. 

 
 
  

 0.27 % 
0.19%

 0.13%  
Ouled Djellal 11.340 

0.31% 

  
  

25.00% 
 

Rembi 1.99 8  
 

    
 Hamra 0.05 58 

11.10% 63.00%  
Berbère 4.5 00   

   

   
Barbarin 0.0486    

   

   
D’men 0. 0 342    

   

   
Sidahou 0. 0234    

   

 
 
 

Figure 01 : Effectif (million de têtes) et pourcentage des différentes races locales 
Algériennes. 

4.3.1.La race ouled djallal 
 

Le terme Ouled djallal désunie la région situé ou sud-Ouest de lasqura, appelé 
aussi la race arabe blanche se mouton arabe été introduite par les beni-hillal venu de 

Hedjaz au 10éme cycle on pressante par la haute Egypte. 

C’est la race la plus répondue en Algérie, elle représente environ 58% de 

cheptel nationale. Elle occupe une vaste zone allant de Oued Touil (Wilaya de Tiaret 

et de Laghouat) à la frontière tunisienne (Chellig, 1992). 
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 La race Ouled-Djella l, est entièrement blanche, à laine et à queue fines et à 

taille haute. Elle est puissante et apte pour la marche. Elle craint cependant les 

grands froids. C’est une race typique de la steppe e t des hautes plaines. Elle 

comprend trois variété : Ouled-Djellal, Ouled-Nail (appelé aussi Hodnia) et Chellala 

(CHELLIG, 1992 ; BENYOUCEF et al, 2000 et ANONYME 1, 200 3). 

4.3.1.1.Caractéristiques de la race Ouled Djellal


 Caractéristiques particulières du produit : La Ouled-Djellal est exploitée pour la 
production de viande.


 Adaptation à un environnement particulier : C’est un véritable mouton de la steppe et le 
plus adapté au nomadisme, avec une aptitude avérée aux régions arides.


 Autres aptitudes particulières : Les animaux, se caractérisent par une aptitude aux 
longues marches. Ils craignent cependant les grands froids (chellig R., 1992).

 

   4.3.2. Race Rembi 

Le nom Rembi proviendrait du mot arabe «El Arnabi» ce qui signifie couleur de 

lièvre (I.T. E.B. O, 2013). Elle Considérée comme la plus lourde race ovins 

algérienne avec des poids avoisinant les 90kg chez le bélier et 60kg chez la brebis, elle 

est localisée exclusivement dans les régions de l’Ouarsenis et des Monts de Tiaret. Le 

Rembi se singularise par sa robe chamoise et sa tête rouge à brunâtre, C’est une race 

particulièrement rustique et productive ; elle est très recommandée pour valoriser les 

pâturages pauvres de montagnes. Elle représente la troisième principale race ovine en 

Algérie Elle occupe la zone intermédiaire entre l’Ouled Djellal à l’Est et la Hamra à 

l’Ouest. 

Il existe deux « types » de cette race : 
 

• Rembi du Djebel Amour (Montagne)  
 

• Rembi de Sougueur (Steppe) (Feliachi K., 2003). 
 

Elle est limitée à son aire d’extension puisqu’on ne la rencontre nulle part 

ailleurs. Le berceau de cette race est la zone de Ksar Chellala à Tiaret. 

 

 

 



Chapitre III                                                                           Le cheptel ovin  
 

 

15 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Figure 02 :Aire d’expansion de la race Rumbi (selon la délimitation de Chellig,1992). 

 
4.3.3.La race Hamra:  

Cette race originaire du Maroc est encore appelée Beni Guil. Son aire d’extension va 
du Chotte Ech-Cherguiet de l’Atlas saharien au Maroc à l’est et les monts de Tlemcen et 
de Saida à l’ouest. Cette race a vu son effectif diminuer drastiquement en Algérie,la 
Hamra présente une bonne aptitude à la traite avec une production de 50-60kg durant 4-5 
mois destination de lait pour les agneaux au début de lactation. 

 
5.Systèmes d’élevage ovin 
 

Selon KANOUN et al (2007), les systèmes d’élevage au niveau des zones 

pastorales se basent sur la combinaison de plusieurs sources alimentaires (les 

parcours, les jachères, les résidus de culture “chaumes”, l’orge en vert et la 

complémentation). 
 

On y distingue plusieurs types, selon la taille et la conduite des troupeaux ainsi 

que l’alimentation disponible : extensif, semi-intensif et intensif où : 
 

a.le système extensif est basé sur l’exploitation de l’offre fourragère gratuite et 

concerne beaucoup plus les gros éleveurs avec des déplacements relativement 

importants ; 
 

b.le système semi-intensif est caractérisé par une utilisation modéré d’intrants où en 

plus du pâturage sur jachères et sur résidus de récolte, les animaux reçoivent un 

complément en orge et en foin. Il concerne essentiellement les éleveurs moyens et se 

singularise par des déplacements plus restreints (10 à 50 km) (KHALDOUN, 1995). 
 

c.le système intensif pratiqué hors sol et de durée limitée (2 à 4 mois généralement) 

où on engraisse le plus rapidement possible des agneaux dans ces élevages en bergerie 
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ou dans des enclos .L’alimentation est constituée pour une grande part de concentré, 

de foin et de paille. 
 

6.Production laitière 
 

La production laitière ovine en Algérie a été estimée par la FAO à 320 million 

de litre en 2011(ANONYME 4, 2012). Cette importante quantité classe notre p ays 

en premier rang en Afrique du nord, en deuxième (après la Somalie), dans le 

continent A fricain et en onzième rang à l’échelle mondiale ( où la Grèce, l’Espagne 

et l’Italie sont les plus grands producteurs). 
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I.1-Définition du lait 

Le lait est le produit intégral de la traite total et ininterrompu d’une femelle 
laitière bien portante, bien nourrie et non surmenée, il doit être recueilli proprement et 
ne pas contenir de colostrum. (J.O.R.A.N° 69,1993). 
 
I.2.La composition du lait de brebis 

La composition du lait varie d’une espèce mammifère à une autre, où on constate la 

présence des mêmes éléments dans chaque lait mais avec des pourcentages différents. Le 

lait de brebis est plus riche en nutriment, plus de protéines, de matière grasse… que le lait 

de vache  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau :Composition chimique moyenne du lait de brebis analysé dans plusieurs 

Régions du monde (composition de plusieurs sources). 
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 Constituants (%)      

EST MG Protéines Lactose 
Pays Références   

    
        

17,8 6,86 5,74 4,59 Grèse    
     

Baltadjievac et al      

19,54 8,10 5,83 4,72 Bulgarie (1982).   
        
     Polychronidou  Va- 
17,75- 6,43- 5,64- 4,74-  fopoulou (1985).  
17,96 6,65 5,97 4,95 Grèce    

        
18,4 7,19 5,69 4,66 France Assenât (1985).   
/ 7,4 5,35 4,66 France Pellegrini et al (1994). 
19,74 7,16 6,32 5,27 Uruguay Kremer et al (1996). 
/ 6,25- 5,84- 4,26- Grèce Simos et al (1996).  

 9,60 8,40 5,23     
19,10 8,46 4,88 4,84 Argentine Althaus et al (2001). 
17,30- 7,10- 4,49- 4,86- Argentine Sosa et al (2001).  
18,20 7,55 4,86 5,07     
16,7 5,6 5,2 4,5 Mexique Ochoa-Cordero  et  al 

     (2002).   
19,11 7,52 5,9 4,55 Croatie Pavic et al (2002).  
17,54 6,61 5,68 4,34 Turquie Sahan et al (2005)  
/ 7,06 5,47 4,65 Italie Bianchi et al (2004) 
18,98- 7,49- 6,55- 3,89- Tunisie Rouissi et al (2006)  
19,11 7,60 6,40 4,05     
20,26- 8,68- 6,39- 4,21- Espagne Jaramillo et al (2008) 
21,01 8,72 6,64 4,59     
15,59- 4,96- 4,69- 4,43- Tchèque Kuchtuk et al (2008). 
20,68 7,80 6,66 5,00     

 6,75- 5,51- 3,49- Tunisie Maamouri et al (2008). 
 7,85 5,54 3,61     
17,57 6,41 5,77 4,50 Italie Martini et al (2008)  
17,75 5,18 5,15 / Egypte Abd Allah et al (2011). 
17 ,25- 5,92- 5,29- 4,41- Syrie Hilali et al (2011).  
19,02 7,5 5,63 4,9     
15,71- 6,62- 5,08-  Romanie Mierlita et al (2011) 
16,13 6,84 5,11      

 7,7 6,37 4,97 Espagne Rodriguez et al (2010). 
 6,31 6,23 5,12 Turquie Yilmaz et al (2011). 

I.2.1 Eau 
Dans le cas du lait de brebis la quantité d’eau est réduite par rapport aux autres laits 

où elle est évalué à 82.2% ces pour cela le lait de brebis est plus dense que le lait de vache 

et le lait de chèvre (Fredot E., 2005). 

I.2.2.Les protéines 
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Le lait de brebis entier est plus riche en protéines que les autres laits et contient 

environ 55.6g/l de matière azotée totale, la composition en acides aminé est excellente car 

il contient tous les acides aminés indispensables à l’organisme à proportion de 2.83g/l. les 

protéines du lait sont généralement des caséines mais on y trouve aussi les protéines de 

lactosérum (Vignola et al.,2002). 

a- les caséines: représente presque 80% des protéines totales, elles sont généralement en 

suspension colloïdale et se regroupent sous formes sphérique appelée micelles. Les 

caséines précipitent sous l’action de la présure enzymatique ou lors de l’acidification à un 

pH de 4.6 
 

(Mahon D. et Brown R., 1984). 
 

b- les protéines de sérum: représentent environ 20% des protéines totale, elles se trouvent 

sous forme de solution colloïdale et qui précipitent sous l’action de la chaleur. Les deux 

principales protéines de sérum sont: la β lactoglobuline et l’α lactalbumine et les autres 

protéines de sérum sont les immunoglobulines et différentes enzymes sont présentes dans 

le sérum (Eigle et al., 1984). 

 

I.2.3. Matière grasse 
 

Le lait de brebis entier contient environ 70g/l de matières grasses. Composées à plus 

de 99% de lipides. Les acides gras sont classés en fonction de la longueur de leur chaine 

carbonée (de C4 à C22) et du nombre de double liaison. La MG du lait de brebis contient 

de 48g/l d’AG saturés (en moyenne 69%) et(en moyenne 27%) pour les AG insaturés 

essentiellement sous 2 forme : 16g/l d’AG mono-insaturée et 3g/l sous forme poly-

insaturée)Gilles lagriffoul et al., 2008). 

I.2.4. Lactose 
 

Le lait de brebis contient près de 4.5% de lactose. D’autres glucides peuvent être 

présents en faible quantité, comme le glucose et le galactose (Vignola et al., 2002). 

 
I.2.5. Vitamines 

 
Les vitamines sont des substances biologiquement indispensables à la vie puisqu’elles 

participent comme cofacteurs dans les réactions enzymatiques et dans les échanges à 

l’échelle des membranes cellulaires. Le lait figure parmi les aliments qui contiennent la 

plus grande variété de vitamines, toutefois, les teneurs sont souvent assez faibles. On 

répartit les vitamines en deux classes: 
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-les vitamines liposolubles (A, D, E et K): s’associent aux différents lipides. 
 

-les vitamines hydrosolubles (B,C):ces vitamines se retrouveront en plus grande 

concentration dans le lactosérum (Vignola et al., 2002). 

I.2.6. Minéraux 
 

Le lait de brebis est une excellente source de minéraux nécessaires pour la 

croissance où ces éléments présentent presque 10g/l. La digestibilité du calcium et du 

phosphore est exceptionnellement élevée dans le lait de brebis où elle comprise 

respectivement entre 199 à 200mg/100g pour le Ca et 158mg/100g pour le phosphore. Le 

potassium aussi à une valeur élevé de 103mg/100g, le sodium à une valeur moyenne 

comprise entre 44 à 45mg/100g, le chlore presque 101mg/100g, le magnésium est de 

17.1mg/100g, le fer présente une situation particulière. Il est en quantité insuffisante 

(0.46mg/100g) dans le lait. (Vignola et al., 2002). 

1.2.7.les enzymes 
 

Le lait en générale soit de brebis soit les autres laits contient principalement 3 

groupes d’enzymes : les hydrolases, les déshydrogénases (ou oxydases) et les oxygénases. 

Les deux principaux facteurs qui influencent sur l’activité enzymatique sont le pH et la 

température puisque chaque enzyme possède un pH et une température d’activité maximale 

(Vignola et al., 2002). 

 II.Caractéristiques physico-chimiques 

II.1.Laciditè 
Selon MATHIEU (1998), l’acidité d’un lait frais de brebis se situe entre 18 et 

22°D. Elle est supérieure à celle du lait de vache estimé à 15-17°D 

(CROGUENNEC et al, 2008). (BALTADJIEVA et al ,1982) rapportent une 

acidité de l’ordre de 22°D pour le lait de brebis collecté en Bulgarie et 21°D pour 

celui collecté en Grèce. Par contre,( BORNAZ et al 2009) rapportent une valeur de 

l’ordre de 18°D pour l’aci dité du lait ovin en Tunisie. 

II.2. Le ph 

Le ph global d’un lait frais varie d’une espèce à l’autre. Pour le lait ovin, le pH moyen 

se situe auteur de 6 ,65 Assenat, 1985. 
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II.3. Point de congélation 
Le point de congélation est le paramètre le plus constant. Il est utilisé pour détecter un 

éventuel mouillage du lait (le point de congélations ‘élève) alors que l’hydrolyse du lactose 
(éventuelle fermentation lactique) provoque son abaissement (MATHIEU, 1998). 

 
II.4.La densité 

  La densité moyenne du lait de brebis. À la température de 20°C, se situe à 1,036 

(As-senât, 1985).Baltadjieva et al (1982) et( Rouissi et al 2006) maintiennent des 

valeurs similaires variant entre 1,030 et 1,037. Par contre, Martini et al (2008) 

rapportent une valeur plus faible égale à 1,030. La densité de lait dépend étroitement 

de sa composition, particulièrement de sa richesse en matières sèches dégraissées 

(Croguennec et al, 2008). 

III.Caractéristiques organoleptiques du lait de brebis 
 

Les caractéristiques organoleptiques du lait basées sur quatre critères: l’odeur, 

couleur, saveur, et la viscosité. 
 

III.1. Odeur 
 

La matière grasse qui est présente dans le lait fixe des odeurs animales. Ces odeurs 

sont liées à l’ambiance de la traite, à l’alimentation (les fourrages à base d’ensilage 

favorisent la flore butyrique, le lait prend alors une forte odeur) ou à la conservation 

(l’acidification du lait 
 

à l’aide de l’acide lactique lui donne une odeur aigrelette), (Vierling E., 2003). 
 

III.2. Couleur 
 

Le lait de brebis est de couleur blanc nacré et plus opaque, due à la présence de 

grande partie de la matière grasse, et aussi il est dépourvu de carotène (la femelle 

transforme le B-carotène en vitamine A qui passe directement dans le lait). 
 

Deux composants sont présents dans le lait, les lipides sous forme de globules de 

matière grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines diffractent la lumière. 

Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les absorber et le rayonnement qu'ils 

renvoient, est identique en composition au rayonnement solaire, à savoir une lumière 

blanche (Jandal J., 1996). 
 

III.3. Saveur 
 

La saveur du lait de brebis normal est agréable et un peu sucré grâce à la présence 

de lactose. Celle du lait acidifié est fraiche et un peu piquante. Les laits chauffés 
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(pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un goût légèrement différent de celui du lait cru. Les 

laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus ou moins accentuée. Il en est 

parfois de même du colostrum. L’alimentation des brebis laitières à l’aide de certaines 

plantes de fourrages ensilés, peut transmettre au lait des saveurs anormales en particulier un 

goût amer. La saveur amère peut aussi apparaître dans le Lait par suite de la pullulation de 

certains germes d’origine extra-mammaire (Thieulin M. et Vuillaume R., 1976). 

III.4.Viscosité 
La viscosité est une caractéristique importante de la qualité du lait, étant donné 

qu'une relation intime existe entre les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité 

par le consommateur 
 

Soit visuellement soit avec l’utilisation d’un viscosimètre on peut remarquer que le 

lait de brebis est plus visqueux par rapport au lait de vache ou au le lait de chèvre, cette 

viscosité élevé due à la teneur élevé de protéines et matière grasse (Vierling E., 2003). 

IV.Qualité nutritionnelle 
 

Tout d’abord avant de faire le point sur les qualités nutritionnelles du lait produit par 

la brebis, il nous semble important de définir ce que l’on entend par « qualité 

nutritionnelle». Il s’agit de la composition qualitative et quantitative en nutriments. De tous 

les aliments, le lait est celui qui est le plus complet du point de vue nutritionnel. En effet, le 

lait de brebis constitue: 

 
- Une source d’énergie comprise à 429Kcal/100g du lait de brebis. 

 
 

- La source principale de calcium de haute biodisponibilité (199mg/100g). 
 
 

- Une source des protéines animales d’excellente qualité presque (5.56g/100mg), contenant 
 

tous les acides aminés essentiels (2.83g/100mg). 
 
 

- Une source de plus de 400 acides gras différents : 69% d’acides gras saturés et 27% 

d’acide gras insaturés (mono et polyinsaturés). 

 
- Une source des glucides dont le principal est le lactose (4.5g/100g). 

 
 

- Un apport important en phosphore, potassium et le chlore.  
 

Une faible source de vitamines surtout les vitamines  liposolubles (A, D, E et
 K). 
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- Un excellent moyen d’hydratation: le lait contient en effet 82.2% d’eau (Courtet 
leymarios F., 2010 ; Palupi E., 2012). 
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I.1-Définition du lait 
 

Le Codex Alimentarius en 1999, définit le lait comme étant la sécrétion 
mammaire normale d’animaux de traite obtenue a partir d’une ou plusieurs traites, sans 
rien y ajouter ou en soustraire, destiné à la consommation comme lait liquide ou à un 
traitement ultérieur. 
 

JEANTET et coll. (2008) rapportent que le lait doit être en outre collecté dans de 
bonnes conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il peut être 
commercialisé en l’état mais le plus souvent après avoir subi des traitements de 
standardisation lipidique et d’épuration microbienne pour limiter les risques hygiéniques et 
assurer une plus longue conservation.  

Le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une femelle laitière bien 
portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit être recueilli proprement et ne pas contenir le 
colostrum » (Alais, 1975). 
I.2-La composition du lait de vache 

Selon Favier (1985), le lait est une source importante de protéines de très bonne 
qualité, riche en acide aminés essentiels, tout particulièrement en lysine qui est l’acide aminé 
de la croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux autre corps gras alimentaire par une 
forte proportion d’acide gras à chaine courte, sont beaucoup en acides gras saturé qu’en acide 
gras insaturé. Ils véhiculent par ailleurs des quantités appréciable de cholestérol et de 
vitamine D et vitamine E. 

Le lait est une émulsion de matière grasse dans une solution aqueuse comprenant de 
nombreux éléments dont les uns sont à l’état dissous et les autres sous la forme colloïdal. 

Tableau 06 : Composition moyenne du lait entier (FREDOT, 2006) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

 

 

Composants Teneurs (g/100g) 

Eau 89.5 
Dérivés azotés 3.44 
Protéines 3.27 

  

Caséine 2.71 
Protéines solubles 0.56 
Azote non protéique 0.17 

Matières grasses 3.5 
Lipides neutres 3.4 
Lipides complexes <0.05 
Composés liposolubles <0.05 
Glucides 4.8 
Lactose 4.7 
Gaz dissous 5 ٪ du volume du lait 
Extrait sec total 12.8g 
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I.2.1 Eau  
L’eau est un élément quantitativement plus important : 900 à 910g par litre. Elles, sont 

dispersés tous les autres constituants du lait, tous ceux de la matière sèche (Mathieu, 1998). 
 
I.2.2 Glucide  

Les glucides sont essentiellement représentés dans le lait par le lactose (la proportion 
des autres glucides étant très faible). Cependant, le lait contient deux type de glucides : libre 
et dialysables (oligoholosides) et les glucides combinés en glycoprotéines et non dialysables 
(Walstra, 1978). On distingue selon un classement basé sur leur polarité électrique : 
 

- Les glucides neutres : lactose, glucose, galactose ;  
- Glucides azotés : glucosamine N-acétylée et galactosamine N-acétylée ;  
- Glucides acides toujours liés aux glucides neutres ou azotés : acide sialique.  

La teneur en lactose dans le lait de vache varie de 4.8 à 5% et représente 97% des glucides 
totaux (Jeantet et al, 2008). 
 
I.2.3. Matière grasse 
 

La teneur en matières grasse du lait est appelée taux butyreux(TB) (FAO ,1998). 
Jeantet et coll (2008) rapportent que la matière grasse est représente dans le lait sous forme 
de globules gras de diamètre de 0.1à10µm et est essentiellement constitué de triglycérides 
(98%). La matière grasse du lait de vache représente à elle seule la moitié de l’apport 
énergétique du lait. Elle est constituée de 65% d’acides gras saturés et de 35% d’acides gras 
insaturés. 

Elle renferme : 
 

- Une très grande variété d’acides gras ;  
- Une proportion élevée d’acides gras à chaines courtes, assimilés plus rapidement 

que les acides gras à longues chaines ;  
- Une teneur élevée en acide oléique (C18 :1) et palmitique (C16 :0) ;  
- Une teneur moyenne en acide stéarique (C18 :0) ;  

Les phospholipides représentent moins de 1% de la matière grasse, sont plutôt riches 
en acides gras insaturés. Le lait de vache est pauvre en acides gras essentiels (acide 
linoléique C18 :2 et acide linolénique C18 :3) par rapport au lait de ferme (1.6% contre 8.5% 
en moyenne) (Jeantet et coll (2008)). La matière grasse du lait est produite principalement à 
partir des acides gras volatils (acide acétique et butyrique). Le premier est formé 
principalement à partir des glucides pariétaux des fourrages (cellulose) et le second à partir 
des glucides rapidement fermentescibles (sucre de betterave). Une partie de matière grasse 
du lait provient de la mobilisation des réserves lipidiques de la vache (jusqu'à 60 kg). Sous 
certaines conditions, des graisses alimentaires peuvent également contribuer à la formation 
de la matière grasse du lait (Stoll, 2003). 

La figure 1 présente un globule gras du lait. La membrane est constituée de 

phospholipides, de lipoprotéines, de cérébrosides, de protéines, d’acides nucléiques, 

d’enzymes et d’oligo-éléments (métaux) et d’eau (BYLUND, 1995). 
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Figure 03: Composition de la matière grasse du lait (BYLUND, 1995) 

 
Les phospholipides représentent moins de 1% de la matière grasse, sont plutôt riches en 

acides gras insaturés. Le lait de vache est pauvre en acides gras essentiels (acide linoléique 

C18 :2 et acide linolénique C18 :3) par rapport au lait de femme (1.6% contre 8.5% en 

moyenne) (JEANTET et coll., 2008). 

I.2.4.Matières azotés  
D’après Paccalin et Galantier (1986), on distingue deux types de matières azotées dans 

le lait : les protéines à 95% et les matières azotées non protéiques à 5%. 
 

Les protéines laitières  
a- La caséine  

Elles ont une teneur de 27g/L, et se présentent sous forme micellaire de 
phospho-caséinates de calcium et sont facilement dégradées par toutes enzymes 
protéolytiques.  

b-  Les protéines solubles du lactosérum  
Elles se répartissent entre :  

- Les albumines 
 β- lactoglobuline : 3g

 lactalbumine : 1g

 sérumalbumine : 0.4

- les globulines 
 immunoglobuline : 0.7g

 lactotransfférine : 0.3g

- les enzymes 
 lipase

 protéase

 phosphatase alcaline

 xanthine-oxydase
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 lactopéroxydase

 
I.2.5. Azote non protéique  

Il représente en moyenne 5% de l’azote du lait du lait et se présente sous forme de :  
urée, créatine, créatinine, ammoniaque, acides aminés libres, vitamines, nucléotides. 
 
I.2.6.Minéraux 
 
 

Selon GAUCHERON(2004), le lait contient des quantités importantes de différents 

minéraux. Les principaux minéraux sont calcium, magnésium, sodium et potassium pour 

les cations et phosphate, chlorure et citrate pour les anions (Tableau 4). 
 

Tableau 07 : Composition minérale du lait de vache (JEANTET et coll., 2007) 

 

Eléments minéraux Concentration (mg.kg
-1

) 
  

Calcium 1043-1283 
Magnésium 97-146 
Phosphate inorganique 1805-2185 
Citrate 1323-2079 
Sodium 391-644 
Potassium 1212-1681 
Chlorure 772-1207 

I.2.6.Vitamines  
Selon Vignola (2002), les vitamines sont des substances biologiquement 

indispensables à la vie puisqu’elles participent comme cofacteurs dans les réactions 
enzymatiques et dans les échanges à l’échelle des membranes cellulaires. L’organisme 
humain n’est pas capable de les synthétiser (Tableau5). On distingue d’une part les 
vitamines hydrosolubles (vitamines de groupe B et vitamines C) en quantité constantes, et 
d’autre part les vitamines liposolubles (A, D, E et K) (Jeantet et coll (2008)). 
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Tableau 08 : Composition vitaminique moyenne du lait cru (Aminot et coll, 2002). 
 

Vitamines Teneur moyenne 
  

Vitamines liposolubles  
  

Vitamine A (+carotène) 40µg/100ml 
  

Vitamine D2 4µg/100ml 
  

Vitamine E 100µg/100ml 
  

Vitamine K 5µg/100ml 
  

Vitamines hydrosolubles  
  

Vitamine C (acide ascorbique) 2mg/100ml 
  

Vitamine B1 (thiamine) 45µg/100ml 
  

Vitamine B1 175µg/100ml 
  

Vitamine B1 50µg/100ml 
  

Vitamine B1 0.45µg/100ml 
  

Niacine et niacinamide 90µg/100ml 
  

Acide pantothénique 350µg/100ml 
  

Acide folique 5.5µg/100ml 
  

Vitamine H 3.5µg/100ml 
  

 
I-3-Comparaison des compositions des laits de différentes espèces 
 

La composition du lait est variable elle dépend bien entendu du génotype de la 

femelle laitière (race, espèce) mais l’âge, la saison, le stade de lactation, 

l’alimentation sont des facteurs qui peuvent avoir des effets importants sur la 

composition du lait (POUGHEON et GOURSAUD, 2001) 

 
Tableau 09 : Composition chimique du lait de quelques espèces animales (Alais, 1988). 

 

Animaux Eau (%) Matière Protéines Glucide (%) Minéraux 

  grasse (%) (%)  (%) 
      

Vache 87,5 3,7 3,2 4,6 0,8 
      

Chèvre 87,0 3,8 2,9 4,4 0,9 
      

Brebis 81,5 7,4 5,3 4,8 1,0 
      

Chamelle 87,6 5,4 3,0 3,3 0,7 
      

Jument 88,9 1,9 2,5 6,2 0,5 
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I.4-Différents types du lait 
 
Les laits destinés à la consommation humaine existant actuellement, peuvent être classés en 
deux catégories, selon le mode de traitement : -Lai traité thermiquement. 
 
I.4.1-Lait cru 
 

Le lait cru est un produit intéressant sur le plan de la nutrition puisqu’il n’a subi aucun 
 
Traitement d’assainissement lui permettant d’assurer une meilleure conservation, sa 
 
production et sa commercialisation doivent être sévèrement contrôlées en raison des risques 
 
Qu’il peut présenter pour la santé. 
  
I.4.2-Laits traités thermiquement 
 

Selon le degré de traitement thermique qui permet une augmentation de la durée de 

conservation, deux types du lait sont distingués : 
 

Lait pasteurisé. -Lait stérilisé.  

A.Laits pasteurisés : HARDING (1995) évoque que la pasteurisation a pour objectif 

la destruction de toutes les formes végétatives des micro-organismes pathogènes du lait 

sans altérer la qualité chimique, physique et organoleptique de ce dernier. 

D’après JEANTET et coll. (2008), on distingue trois types de traitements : 
 

 Pasteurisation basse (62-65°C/30min) : elle n’est réalisable qu’en batch et 

est abandonnée en laiterie. 
 

 Pasteurisation haute (71-72°C/15-40s) ou HTST (high température short 
time) : elle est réservée aux laits de bonne qualité hygiénique. 

B. Laits stérilisés : 
 

LESEUR et MELIK (1999) ont montré que selon le procédé de stérilisation, on 

distingue le lait stérilisé et le lait stérilisé UHT. Ces laits doivent être stables jusqu’à la date 

limite de consommation. 

 Lait stérilisé : C’est un lait conditionné- stérilisé après conditionnement  dans 
un 

 
Récipient hermétiquement clos, étanche aux liquides et aux microorganismes par la 

chaleur. 

 La stérilisation est réalisée à une température de 100 -120°C pendant une vingtaine 

de minutes. 

 Lait stérilisé UHT : C’est un lait traité par la chaleur, qui doit détruire les 

enzymes, les microorganismes pathogènes, et conditionné ensuite 

aseptiquement dans un récipient stérile , hermétiquement clos , étanche aux 
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liquides et aux microorganismes. Le traitement thermique peut être soit direct 

(injection de vapeur d’eau), soit indirect. Il est réalisé à 135-150°C pendant 2.5 

secondes environ (LESEUR et MELIK, 1999). 

I.4.3.Lait concentré sucré 
 

Lait concentré c'est le produit provenant de la concentration du lait propre à la 

consommation. La concentration du lait peut se faire avec ou sans addition de sucre 
 

(JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE, 2001) 

 

    I.4.4. Laits aromatisés 
 

Cette dénomination est réservée aux boissons stérilisées préparées à l’avance, 

constituées exclusivement du lait écrémé ou non, sucré ou non, additionné des colorants 

généralement autorisés et de substances aromatiques naturelles qui peuvent être 

renforcées artificiellement : abricot, ananas, fraise, prune, cerise, framboise. 

I.4.5.Lait fermenté 
 

D'après FREDOT (2006), la dénomination lait fermenté est réservée au produit laitier 

préparé avec des laits écrémés ou non ou des laits concentrés ou en poudre écrémés ou 

non sous forme liquide, concentré ou en poudre. Ils pourront être enrichis avec des 

constituants tels que la poudre de lait ou les protéines de lait 

I.4.6.Lait en poudre 
 

Selon la loi sur les aliments et drogues du Canada, les poudres de lait sont des produits 
résultants de l’enlèvement partiel de l’eau du lait. On répartit les poudres en trois groupes : 
La poudre de lait entier , la poudre de lait partiellement écrémé et la poudre de lait écrémé 
(CLAUDE MICHEL et coll., 2002). 

 Tableau 10: Composition des laits en poudre (% m/m) (FAO, 2010) 

 

II.1.Propriétés physicochimiques du lait 
 

La connaissance des propriétés physicochimiques du lait revêt une importance 

incontestable car elle permet de mieux évaluer la qualité de la matière première et de 

prévoir les traitements et opérations technologiques adaptés . 
 

Les  principales  propriétés  physico-chimiques  utilisées  dans  l’industrie  laitière  sont  la 
 

Corposants Lait entier Lait partiellement écrémé Lait écrémé 
Matière grasse laitière    

Minimum 26 >1,5  
Maximum <40 <26 1,5 
Eau maximum 5 5 5 
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masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et l’acidité. 
 
II.1.1-La densité 
 

La densité du lait varie entre 1,028 et 1,034. Elle doit être supérieure ou égale à 1,028 

à 20°C. La densité des laits de grand mélange des laiteries est de 1,032 à 20°C. Celle des 

laits écrémés est supérieure à 1,035. Un lait à la fois écrémé et mouillé peut avoir une 

densité normale [34]. 

II.1.2-Acidité du lait  
L'acidité de titration (AC) indique le taux d'acide lactique formé à partir du lactose. 

 
Un lait frais a une AC de titration de 16 à 18° Dornic (°D). Conservé à la température 

ambiante, il s’acidifie spontanément et progressivement (MATHIEU, 1998). C’est la raison 

pour laquelle on distingue l’acidité naturelle, celle qui caractérise le lait frais, d’une 
 
Acidité développée issue de  la transformation du lactose en AC par divers microorganismes 
(CIPC LAIT, 2011). 
 
  
II.1.3..Point de congélation 
 

Neville et Jensen (1995) ont pu montrer que le point de congélation du lait est 

légèrement inférieur à celui de l'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 légères fluctuations 
dues aux saisons, à la race de la vache, à la région de production. On a par exemple 
signalé des variations normales de - 0.530 à - 0.575°C. Le mouillage élève le point de 
congélation vers 0°C, puisque le nombre de molécules, autres que celles d’eau, et 
d’ions par litre diminue. 
 
II.1.4. Masse volumique 
La masse volumique d’un liquide est définie par le rapport de la masse d’une certaine 
quantité de ce liquide divisée par son volume.  Elle est habituellement notée ρ et 
s’exprime en Kg.m-3 dans le système métrique. Comme la masse volumique dépend 
étroitement de la température, il est nécessaire de préciser a quelle température (T) 
elle est déterminée : T   = / [36]. 
La masse volumique du lait entier à 20°C et en moyenne de 1030Kg.m-3  
   
II.1.5.Le pH 
   

Le pH du lait change d’une espèce à 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). 
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II.1.6.Point d’ébullition: 
 

D’après Amoit et al (2002), on définit le point d’ébullition comme la température 

atteinte lorsque la pression de vapeur de la substance ou de la solution est égale à la 

pression appliquée. Ainsi comme pour le point de congélation, le point d’ébullition subit 

l’influence de la présence des solides solubilisés. Il est légèrement supérieur au point 

d’ébullition de l’eau, soit 100.5°C. 

III. Les propriétés  organoleptiques du lait 
 
III.1.La couleur 

VIERLING (2003) rapporte que l’aspect, l’odeur, la saveur texture ne peuvent être 
précisés qu’en comparaison avec un lait frais  

REUMONT (2009) explique que dans le lait, deux composants, les lipides sous forme 

de globules de matière grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines diffractent 

la lumière. Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les absorber et le rayonnement 

qu'ils renvoient, est identique en composition au rayonnement solaire, à savoir une lumière 

blanche. 

Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie à la matière grasse, 
 
aux pigments de carotène (la vache transforme le B-carotène en vitamine A qui passe  
 
directement dans le lait (FREDOT, 2005). 
III.2.L’odeur 

Selon VIERLING (2003), l’odeur est caractéristique le lait du fait de la matière grasse 
qu’il contient fixe des odeurs animales. Elles sont liées à l’ambiance de la traite, à 
l’alimentation (les fourrages à base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le lait prend alors 
une forte odeur), à la conservation (l’acidification du lait à l’aide de l’acide lactique lui donne 
une odeur aigrelette). 
III.3.Le gout  
III.1.1.La viscosité 

 La viscosité est une caractéristique importante de la qualité du lait, étant donné qu'une 
relation intime existe entre les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité par le 
consommateur (RHEOTEST, 2010). 
III.3.2La saveur 

La saveur normale d’un bon lait est douce, agréable et légèrement sucrée ,ce qui est 
principalement du à la présence de matière grasse.la saveur du lait se compose de son gout et 
de son odeur  
IV. Les propriétés microbiologiques du lait 

  
Le lait est un substrat très favorable au développement des microorganismes par sa 

composition,  (Guiraud, 1998). 
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1. Flores microbiennes du lait 
 

Les microorganismes du lait sont répartit selon leur importance en deux grandes classes 

à savoir, la flore endogène ou originelle et la flore contaminant. Cette dernière est 

subdivisée en deux sous classes : la flore d’altération et la flore pathogène (Vignola, 2002). 

2. Flores originelles ou endogènes 

 Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes 

conditions à partir d’un animal sain. Il s’agit essentiellement de germes saprophytes du pis et 

des canaux galactophores : microcoques, staphylocoque, streptocoques lactiques 

(Lactococcus) et lactobacilles. Le lait cru est protégé contre les bactéries par des substances 

inhibitrices appelées « lacténines » mais leur action est de très courte durée (1 heure environ) 
 
(Guiraud, 1998). 

 

3.Flores de contamination 

Le lait peut se contaminer par des apports microbiens divers. Il en résulte que la nature de la flore 

microbienne du lait cru est à la fois complexe et variable d’un échantillon à l’autre et suivant l’âge 

du lait. Cette flore est composée d’une flore d’altération et d’une flore pathogène. 

 

 Source de contamination :  

Certains microorganismes constituent un danger pour la consommation du lait cru ou de 

produits fabriqués avec du lait cru. D'autre sont seulement des agents d'altération de ces 

produits , ils dégradent les composants du lait en donnant des produits de métabolisme 

indésirable(Richard, 1990 ; Guiraud, 1998). 

Le lait contient peu de micro-organismes lorsqu’il est prelevè dans de bonnes conditions 

a partir d’un animal sein ( moins de 5000 germes/ml) (Larpent, 1997). 

Le lait cru peut être contaminée par différents microorganismes avant, pendant et après 
la traite. 
 
4. Flore pathogène 
 
Elle fait partie de la flore contaminante  du lait. Les bactéries pathogènes pour l’homme 

peuvent être présentes dans le lait cru, ou dans les produits laitiers qui en dérivent. Elles sont 

capables de provoquer des malaises chez les personnes qui consomment ces produits. Les 

bactéries les plus importantes de cette flore pathogène sont le plus souvent mésophiles et les 

principaux microorganismes pathogènes associés aux produits laitiers sont : Salmonella, 

Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, 
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Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Campylobacter jejuni, 

Shigella sonei et certaines moisissures (Vignola, 2002). 

5.Les coliformes 
Pour établir une distinction entre les souches fécales et les souches non fécales, il 

convient de choisir une température de croissance capable de retenir le maximum de souches 
de l’une des deux catégories, les hautes températures, qui sélectionnent les germes fécaux ont 
été largement appliquées (Bourgois et al ;1996). Leur présence indique une faute hygiénique, 
relevant soit d’une mauvaise qualité du produit soit de la male puretés du matériel de 
fabrication ou de conditionnement (Larpent, 1997). 
6.La flore d’altération 

Elle exploite des défauts sensoriels (goût, d’arôme), ou qui réduira la durée de 
 

Conservation des produits laitiers. La flore d’altération comporte trois genres : les 
coliformes,les levures et les moisissures (Essalhi, 2002). 

 
V.Valeur nutritionnelle et énergétique: 
 

Selon Favier(1985), le lait est une source importante de protéines de très bonne 

qualité, riches en acides aminés essentiels, tout particulièrement en lysine qui est par 

excellence l’acide aminé de la croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux autres 

corps gras alimentaires par une forte proportion d’acides gras à chaîne courte, sont 

beaucoup plus riches en acides gras saturés qu’en acides gras insaturés. Ils véhiculent par 

ailleurs des quantités appréciables de cholestérol et de vitamine A ainsi que de faibles 

quantités de vitamine D et E 
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I.la composition de lait des différentes espèces  
La composition du lait varie d’une espèce a l’autre 
Tableau 12: la composition de lait de différentes espèces 
 

Composition par 100 ml Lait de vache Lait de brebis Lait de chèvre 
    

Energie 67kcal /278 kJ 104kcal/434 kJ 70kcal/292 kJ 
    

Eau 87 g 82 g 87g 
    

MG 3.9 g 7 g 4.3 g 
    

P 3.3 g 5.5 g 3.4 g 
    

Lactose 4.8 mg 4.7 mg 4.4 g 
    

Calcium 120 mg 190 mg 130 mg 
    

Vitamine A 0.04 mg 0.07 mg 0.05 mg 
    

Vitamine D 0.09 µg 0.16µg 0.25 µg 
    

Vitamine E 0.12 mg 0.20 mg 0.10 mg 
     

 
Le lait de brebis est nettement plus riche que le lait de vache et le lait de chèvre. Sa 

teneur en énergies de l'ordre de 104kcal contre seulement 67kcal pour le lait de vache. 
En moyenne, le lait de brebis renferme 70 à 75 g/l de matière grasse contre 40 g/l pour le 
lait de vache. 

 
La teneur en matières azotées est en moyenne de 55 à 60 g/l contre seulement 30 à35 

g/l pour le lait de vache. La teneur en sels minéraux (10 à 12 g/l) est également 
supérieure à celle du lait de vache (8 à10g/l). 

 
Le lait de brebis a une composition assez voisine de celle du lait de vache. Le lait de 

brebis ne contient pas de béta-carotène, c’est pourquoi il a une couleur blanche que l'on 
retrouve dans les fromages. Le lait de chèvre ne contient que des traces de carotène. Ce déficit 
en carotène du lait est à l’origine de leur blancheur caractéristique (Debry, 2001). 

La fraction d'azote non protéique (en particulier l'urée) dans le lait de chèvre, 
représente, comme dans le lait de femme, une proportion bien plus élevée que chez la 
vache(Daviau et al., 2000). 

Le taux des lipides varie entre 4,96% (Kuchtik et al, 2008) et 9,60%(Simos et 
al,1996). Ces valeurs sont bien supérieures à celle rapportée sur le lait de vache (2,8-
4,8%). Selon ce dernier auteur, l’absence de β-carotène dans la matière grasse lai-tière 
du lait ovin contribue à la blancheur de ce dernier. 

La meilleur digestibilité de la matière grasse du lait de brebis s’explique pour deux 
 

raisons, le lait de brebis contient beaucoup de petites globules gras 88 d’entre eux (81 
 

pour le lait de vache), sont plus petits que 4,5 µm et leur grandeur moyenne est inférieure 
à celle des globules gras du lait de vache. Les globules gras plus petits laissent davantage 
de surface d’attaque aux enzymes qui dégradent la matière grasse de plus, le lait de 
brebis contient d’avantage d’acides gras à courte et moyenne chaine que le lait de vache. 
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Plus la teneure en acide gras a court et moyenne chaine élevée, plus la matière grasse est 
digestible. 

 

Le lait de chèvre renferme globalement plus de calcium, magnésium, potassium et 

phosphore que le lait de vache (Patel et Reuter, 1996). Toutes les matières minérales 

(Tableau 6) ne sont pas en solution, une partie d'entre elles est associée aux protéines. Ces 

deux formes sont dans un état d'équilibre (Daviau et al.,2000). 
 

Le lait de brebis est plus riche en caséines que le lait des autres ruminants (vache, 

chèvre, chamelle notamment) (CAYOT et LORIENT, 1998). Leur taux, se situe entre 3.38% 

(RASSU et al, 2007) et 7.75% (POTOCNIK et al, 2011) avec une valeur moyenne de 4.50% 

(BALTADJIEVA et al, 1982 ; ASSENAT, 1985 ; PELLEGRINI et al, 1994) 

Tableau 13 : Composition chimique comparée du lait de chèvre à celui de vache et le lait de 

femme. 
 

Auteurs Types Eau MP MG Lactose Ca P MS 
         
 Lait de vache (g/L) 900 32 40,4 48 1,25 0,95 - 

Brugère, (2003) 
        
Lait de chèvre (g/L) 900 30,8 34,4 48 1,25 0,95 - 

         
 Lait de vache (g/L) - 35 38 50 1,25 0,95 132 
         
Oliveira, (2007) Lait de chèvre (g/L) - 34 35 45 1,35 1 115 

         
         

 Lait de femme (g/L) - 13 39 70 0,3 0,15  
         
         

 

Tableau 14 : Composition comparée (lait de chèvre, lait de vache et lait de femme) en 

quelques vitamines (FAO, 1995 et Lentner, 1981). 
 

Vitamines (mg/L) L. de Chèvre L. de Vache L. de femme 
    

Vitamine A 0.24 0.37 0,53 
    

-Carotène  0.10 0.21 0,27 
    

Vitamine E 2.3 1.1 5,6 
    

Vitamine B1 0.41 0.42 0,16 
    

Vitamine B2 1.38 1.72 0,43 
    

Vitamine B6 0.60 0.48 0,11 
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Niacine (Ac. Nicotinique) 3.28 0.92 1,72 
    

Vitamine C 4.20 18 43 
    
    

 
Les deux laits (de chèvre et de vache) comportent la même quantité de vitamine D 

 
(Soustre, 2007). 
 

Le lait de chèvre comporte près de deux fois plus de vitamine A que le lait de vache. Elle 

se retrouve exclusivement sous forme de rétinol. Le rétinol s’avère être la forme la plus active et 

la plus rapidement utilisable par le corps (Debry, 2001). 
 

Tableau 15 : Répartition des éléments minéraux dans le lait de brebis  
comparée à celle du lait de vache. 

 
Origine Eléments Ca P Mg Zn Fe Cu Mn références 

du lait minéraux         
          

Lait de Total (mg/l) 2156 1456 193 8.03 1.16 0.41 0.059 DE LAFUENTE 

brebis 
        et al (1997) 

% soluble 20.78 34.82 55.96 8.34 28.45 34.15 6.78  
          

Lait de Total (mg/l) 1200 950 115 3.8 0.46 0.15 0.03 CROGUENNEC 

vache 
        et al (2008) % soluble 30 45 60 16 32 47 18  

          

 
 

Certains auteurs (MAHAUT et al, 2000 ; GAUCHERON, 2005 ; 

CROGUENNEC et al, 2008) attribuent la répartition des éléments minéraux entre 

la phase colloïdale et la phase solvante du lait à plusieurs facteurs tels : pH, te 

mpérature et concentration saline. L’effet du pH et de la force ionique sur la 

solubilisation du calcium, magnésium et du phosphore colloïdal, donc sur les 

équilibres minéraux du lait, est mis en évidence par LE GRAET et BRULE 

(1993). 

 

Le lait de brebis contient nettement plus de matière grasse et de protéines que les autres 

laits, et donc davantage de vitamines liposolubles (A et E). Il présente aussi une teneur 

relativement élevée en calcium. 

II. Caractéristiques physico-chimiques 
 

II.1.Le pH 
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 Le pH du lait de chèvre, se caractérise par des valeurs allant de 6,45 à 6,90 (Remeuf et al., 

1989) avec une moyenne de 6,7 différent peu du pH moyen du lait bovin qui est de 6,6 

(Remeuf et al.,1990). 

    II.2.L’acidité 
 
     L’acidité du lait de chèvre reste assez stable durant la lactation. Elle oscille entre 0,16 et 

0,17% d’acide lactique (Veinoglou et al., 1982). En technologie fromagère, celle-ci réduit le 

temps de coagulation du lait caprin par la présure et aussi accélère la synérèse du caillé 
 
(Kouniba, 2007). 

 
II.3.La densité 

 
  La densité du lait de chèvre est relativement stable (Veinoglouet al., 1982) et se situe à 

1,022 inférieure à celle du lait de vache(1,036). En générale, la densité du lait à 15°C varie de 

1.028 à 1.035 (Amiot et al., 2002). 

 
 

Tableau 16 : Quelques caractéristiques physico-chimiques du lait de chèvre en 

comparaison au lait de vache et de femme (Compilation de données). 
 

Caractéristiques Lait de chèvre Lait de vache Lait humain 
       

Densité à 20°C 1.027 – 1.035 1.028 – 1.033 1,026 – 1,037 
       

pH à 20°C 6.45 – 6.60 6.60 – 6.80 6,13 – 7,24 
      

Acidité titrable en °D 14 – 18 15 – 17 2 – 12,5 
       

Conductivité électrique à 
49.10-4 48,70.10-4 13 – 18,9.10-4 

25°C en Siemens/cm       
    

Point de congélation en °C -0.583 – (-0.550) -0.550 – (-0.520) -0,519 – (-0,550) 
      
      

Point d’ébullition en °C  --- 100.15 – 100.17  --- 
       

 
le lait ovin est plus riche en ses éléments que les laits bovin, caprin et même humain 

(GUEGUEN, 1971, 2001 ; DE LA FUENTE et al, 1997,CROGUENNEC et al, 2008). Le 
rapport Ca/P est de 1.3 dans les laits des trois espèces de ruminants. 

S’agissant des intérêts de ce lait, ils sont multiples entre autres : son utilisation par des 

individus aux besoins spécifiques tels les nourrissons puisqu’il est semblable au lait maternel 

comparé aux autres laits ; en plus le lait de chèvre est bénéfique d’un point de vue diététique 

avec des teneurs de matière grasse et de lactose faibles, une richesse en calcium, en 
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antioxydants et des propriétés antimicrobiennes ; et par-dessus il est plus digeste (Wang et 

al., 2018). 

     D’un point de vue technologique, le lait de chèvre est constitué par des globules gras 
de petites tailles (3.49 μm de diamètre contre 4.55 μm pour ceux du lait de vache), ce qui 
facilite son homogénéisation lors des traitements, (Solaiman, 2010). La matière grasse laitière 
de la brebis se caractérise par certains paramètres physiques qui la distinguent de celle de la 
vache 
           Les  caractéristiques  physico-chimiques  des  laits  de  chèvre  varient  de  manière 
 

importante d’une étude à une autre, car rendant compte de situations locales qui ne 
peuvent 

 
pas être généralisées. Ces laits semblent cependant partager beaucoup de points 

communs avec le lait de vache. Le rapport au lait de vache qui semble marquante 

d’après la revue de 

PARK et al. (2006). 
 

 absence de β-carotène totalement converti en vitamine A


 déficit en acide folique et vitamine B12 (tableau 10)


 des globules gras de plus petite taille que ceux des laits de vache, permettant 

une meilleure homogénéisation dans le lait et ainsi sa meilleure digestibilité, 

et permettant une lipolyse accrue par augmentation de la surface.


 des micelles de caséine contenant plus de calcium et de phosphate 

inorganique, moins hydratées, moins stables à la chaleur, et perdant plus 

facilement leur β-caséine

 
 
Le lait de vache est Blanc, mat ou opalescent, le lait à une odeur très faible, une saveur 

douceâtre faiblement sucré. Lait qui a été le plus étudié et qui sert de référence. Les données 
sont des approximations quantitatives, qui varient en fonction d’une multiplicité de facteurs : 
race animale, alimentation et état de santé de l’animal, période de lactation, ainsi qu’au cours 
de la traite. Il reste que la composition exacte d’un échantillon de lait ne peut s’obtenir que 
par analyse (ROUDAUT et LEFRANCQ, 2005). 

 
En élevage de brebis laitières, la composition du lait revêt une Importance considérable 

puisque l'essentiel de la production est Destiné à la fabrication de fromages. Selon 

Delacroix-Buchet et al (1994), le lait de brebis se distingue du lait de vache par sa richesse 

en composants fromagers, ce qui se matérialise par un rendement fromager plus élevé. A la 

coagulation, il donne un caillé ferme avec certaines spécificités d’aspect et de gout. La pate 

de ces fromages est en général plus blanche avec absence de gouts amers (Assenât, 1985). 
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Certains auteurs (Storry et al, 1983; Delacroxy-Buchet et al, 1994; Ubertalle et al, 1990) 

ont mentionné une corrélation très significative de la composition physico-chimique du lait 

sur les paramètres rhéologiques des fromages (temps de gélification, vitesse de 

raffermissement et fermeté des gels). 

Le lait de brebis est destiné pour une grande part à la fabrication de fromages typiques 
 

à longue conservation, de très bonne qualité et à grande réputation (Casu et 

Boyazoglu, 1990) dont nous pouvons citer quelque uns parmi les plus réputés selon les 

pays de fabrication 

Le lait de brebis se distingue par une haute teneur en vitamine, sels minéraux, protéines et 
graisse vitales. Cette densité élevée est surtout utile aux enfants et aux âgées qui ont un besoin 
nutritionnel plus important. Cependant, les adultes aussi tirent profit de ces propriétés 
positives. Outre l’aspect culinaire, le lait de brebis et les produits à base de lait de brebis sont 
très profitables pour la santé 
 

Malheureusement son prix est élevé. En effet, une brebis produit environ quinze fois 

moins de lait qu’une vache chaque année. L’appellation bio signifie que les brebis ne 

reçoivent pas d’hormones pour désaisonnaliser leur reproduction, ce qui explique le coût 

d’autant plus élevé du lait et des yaourts. 
 
III.Caractéristiques organoleptiques 
 

En raison de l’absence de β-carotènes, le lait de chèvre est plus blanc que le lait de vache 

(Chilliard, 1997) ; blancheur se répercutant sur les produit laitiers caprins. Le lait caprin a un 

goût légèrement sucré (Duteurtrte et al, 2005). Il est caractérisé par une flaveur particulière 

et un goût plus relevé que le lait de vache (Zeller, 2005 ; Jouyandeh et Abroumand, 2010). 

Cette flaveur, en grande partie due à certains acides gras libres (Jaubert et al., 2001), est 

accentuée par la lipolyse (Jaubert, 1997). 

 
 

 
 

 



                                                                                                        Conclusion               
 

Le lait est un aliment dont l’importance nutritionnelle n’est plus à démentir. En effet, il 

constitue le premier apport protéique de l’être humain et le premier aliment naturel complet. 

Il renferme les nutriments de base nécessaire au bon développement de l’organisme humain. 

L’objectif de ce travail était l’évaluation de la qualité physico-chimique et organoleptique du 

lait de brebis, lait de chèvre et le lait de vache. 

le choix du lait joue un rôle essentiel dans la diversité et la variété des produits laitiers. 

Ainsi, les propriétés nutritives et la durée de conservation varient ainsi selon le type de lait 

utilisé. 

      Le lait de chèvre est moins connu et moins utilisé que le lait de vache et pourtant il a 

des qualités nutritionnelles bien plus importantes que le lait de vache. Le lait de chèvre est 

une source de bienfaits pour la santé de l'homme. Il mériterait d'être plus consommé, il a les 

mêmes qualités nutritionnelles que celles du lait de femme. 

Elaachi et Kelouche., (2018) ont évalué la qualité physicochimique et microbiologique 

des différents laits (chamelle, chèvre, brebis, vache). L’étude comparative des 

caractéristiques physico-chimiques du lait a montré que le lait de brebis est plus riche en 

matière grasse, matière sèche et matière protéique que le lait des autres espèces. 

 Reste le lait de vache l’un des produits laitiers, reste des produits alimentaires très 
attractifs par ses apports nutritionnels et organoleptiques, sa disponibilité en quantités 
suffisantes et ses caractéristiques physicochimiques  
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RÇsumÇ:
Le lait est un aliment spécifique dont l’importance nutritionnelle n’est plus à démontrer. 

En effet, le lait constitue le premier apport protéique de l’être humain et le premier aliment 

naturel complet dès le jeune âge. Il renferme les nutriments de base nécessaire au bon 

développement de l’organisme humain. 

La composition des différents laits d’animaux varie considérablement d’une espèce à 
l’autre, mais aussi à l’intérieur d’une même espèce. 

L’objectif de cette étude est d’apprécier la qualité organoleptique, et les paramètres 
Physico-chimiques des trois espèces laitières (bovine, ovine et caprine). 

  Ce travail nécessite des expérimentations  plus approfondies pour comprendre certains 
points qui demeurent insuffisamment élucidés. Des analyses physico -chimiques et 
organoleptiques des laits des trois espèces devaient être réalisées dans un laboratoire sur des 
échantillons  larges et comme si cette année tout était bloqué a cause du virus Covid 19  le stage 
était impossible ce qui nous a empêcher de faire l’étude et d’avoir nos propres résultats et donc 
on a étudié juste le coté théorique.    

Mots clés : 
Bovine 

Ovine 

Caprine. 

Lait  

Caractéristiques pysico-chimiques 

Caractéristiques organoleptiques   



Abstract: 

Milk is a specific food whose nutritional importance is well established. Indeed, milk 

is the first protein intake for humans and the first complete natural food from a young 

age. It contains the basic nutrients necessary for the proper development of the human 

body. 

 

The composition of different animal milks varies considerably from species to species, 

but also within the same species. 

 

The objective of this study is to assess the organoleptic quality and the 

physicochemical parameters of the three dairy species (bovine, ovine and caprine). 

 

  This work requires more in-depth experimentation to understand certain points that 

remain insufficiently elucidated. Physico-chemical and organoleptic analyzes of the 

milk of the three species had to be carried out in a laboratory on large samples and as 

if this year everything was blocked because of the Covid 19 virus, the internship was 

impossible which prevented us from doing the study and to have our own results and 

so we just studied the theoretical side. 

 

Keywords : 

• Bovine 

• Sheep 

• Caprine. 

• Milk 

• Pysico-chemical characteristics 

• Organoleptic characteristics 

 



 ملخص

 

الحليب غذاء محدد له أهميته الغذائية. في الواقع ، الحليب هو أول كمية بروتين يتم تناولها للبشر وأول غذاء طبيعي كامل 

 منذ الصغر. يحتوي على العناصر الغذائية الأساسية اللازمة للنمو السليم لجسم الإنسان.

 

 نوع إلى آخر ، ولكن أيضًا داخل نفس النوع.يختلف تكوين الألبان الحيوانية المختلفة اختلافاً كبيرًا من 

 

الهدف من هذه الدراسة هو تقييم الجودة الحسية والمعايير الفيزيائية والكيميائية لأنواع الألبان الثلاثة )الأبقار والأغنام 

 والغطاء(.

 

كافٍ. كان لابد من إجراء  يتطلب هذا العمل مزيدًا من التجارب المتعمقة لفهم بعض النقاط التي لم يتم توضيحها بشكل  

ن كل شيء تم حظره هذا لكالتحليلات الفيزيائية والكيميائية والحسية لحليب الأنواع الثلاثة في المختبر على عينات كبيرة ، و

، كان التدريب مستحيلًا مما منعنا من إجراء الدراسة وللحصول على نتائجنا الخاصة ، فقد  Covid 19العام بسبب فيروس 

 الجانب النظري.درسنا 

 

 : الكلمات الدالة

 بقري• 

 خروف• 

 كابرين.• 

 حليب• 

 الخصائص الفيزيائية والكيميائية• 

 الخصائص الحسية• 
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