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Introduction

I ntroduction

L’ Algérie est le premier consommateur laitier du Maghreb avec une consommation de
prés de 3 milliards de litres par an .La production du lait en Algérie, reste tres insuffisante
malgré tous les efforts déeployés par I'état pour subvenir a une demande qui ne cesse

d’ accroitre d'une année al’ autre ( Kirat, 2007) .

Le lait représente I'un des plus importants marchés de I'univers aimentaire. Le corps
humain a toujours besoin d'un apport calorique pour le bien étre, en raison de ce besoin, le lait
est un partenaire important de notre alimentation quotidienne, et il joue un grand réle dans le
régime alimentaire des pays consommateurs et représente une source importante d'éléments

minéraux, glucides, protéines et lipides (Mathieu et al., 1986).

Plusieurs facteurs interviennent dans la détermination de la composition chimique du
lait. Ces facteurs sont soit liés a I'animal (facteurs génétiques, stade physiologique, état

sanitaire, ...), soit au milieu (alimentation, saison, traite,...) (Abdellaoui et Guezlane, 2010).

La qualité physico-chimique et bactériologique du lait reste toujours irréguliere a cause
de plusieurs facteurs, tels que I’ alimentation des bovins, le manque d’ hygiéne, la race et la
saison qui constituent des facteurs prépondérants de la mauvaise qualité du lait. La
connaissance de ces propriétés est donc essentielle pour son identification et le controle
efficace de sa qualité. Dans de nombreux cas, les propriétés physico-chimiques peuvent étre
modifiées en fonction de la nature du lait en fins de fabrication pour donner lieu a un produit
final avec des propriétés et caractéristiques souhaitables (L ederer, 1983).

Cependant, |a forte demande en lait exprimée par les consommateurs, en méme temps
gu’un circuit de distribution défectueux est a I’ origine de fortes pénuries et de la création
méme, dans certaines régions, d’ un marché paralléle ou le produit est cédée au double du prix
officiel (Lederer, 1983).

Le prix du lait cru payé par les offices laitiers aux producteurs est juge peu incitatif par
les éleveurs, d'ou leur désintérét pour I'activité laitiere (Amellal, 2000), ce qui poussent
certains fraudeurs avides d'argent a adultérer le lait avec des produits chimiques tels que le
peroxyde d'hydrogene et le formol et vendre un lait synthétique qui n'a pas de contenu

nutritionnel. De plus, ces produits chimiques nocifs sont également dangereux pour la santé.

Y



Introduction

La filiére lait en Algérie : entre I'objectif de la sécurité aimentaire et la rédité de la
dépendance.

Bien que les formes de fraudes soient multiples, elles peuvent étre classées en deux
catégories : La fraude par addition de substances étrangeres au lait comme I'eau : mouillage,
ou par soustraction de substances propre au lait qui consiste a enlever une partie de la matiere

grasse: écrémage (Aggad et al., 2009).

C’est dans ce contexte que s'inscrit I’ objectif de cette éude qui seraréalisée au sein du
laboratoire d'El kseur PREVOLAB la quaité globale de dix échantillons de lait cru

provenant de diverses fermes.

Ce travail est scindé en deux parties : bibliographique et expé&imentale. La premiére
partie, la bibliographie, englobe quelques généralités et fasification du lait. Quant a la
deuxieme partie, elle décrit le matériel, les techniques utilisées pour |’ appréciation de la
gualité physico-chimique du lait cru, la recherche de certaines fraudes et enfin les résultats

obtenus sont discutés.




Généralités sur le lait

Le lait destiné a I’adimentation humaine a été défini en 1908 au cours du congres
international de la répression des fraudes a Genéve comme étant : « le produit intégral de la
traite totae et ininterrompue d'une femelle laitiere bien portante, bien nourrie et non
surmenée. |l doit étre recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum (Pougheonet
Goursaud, 2001).

Selon le Codex Alimentarius en 1999, le lait est la sécrétion mammaire normale
d’animaux de traite obtenue a partir d’une ou plusieurs traites, sans rien y gjouter ou en

soustraire, destiné ala consommation comme lait liquide ou aprés un traitement ultérieur.

Le lait doit ére conservé au réfrigérateur et consommé dans les 24h. 1l doit étre
collecté dans de bonnes conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il
peut étre commercialisé en I'éat mais le plus souvent aprés avoir subi des traitements de
standardisation lipidique et traitement thermique pour éliminer les germes pathogenes et

assurer une plus longue conservation(Fredot, 2006 ; Jeanteet al.,2008).

Le lait cru est un liquide blanc, opague plus au moins jaunétre selon la teneur de la
matiére grasse en B-caroténe, de saveur |égerement sucrée, constituant un aliment complet et
equilibre, il n’a subi aucun traitement de conservation sauf laréfrigération alaferme. La date
limite de vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru doit étre porté a
ébullition avant consommation (peut contenir des germes pathogénes) (Gour saud, 1985).

1. Valeur nutritionnelle et Composition chimique

Le lait est un aiment complet a I'état naturel contenant plusieurs éléments nutritifs
indispensables. Savaleur énergétique est de 700 KCal / L. Le lactose est |e sucre prédominant
dans le lait, il est connu pour jouer un role important dans la formation et la croissance du
systeme nerveux des mammiferes (synthése de galactosides) (T hapon, 2005).

La haute qualité nutritionnelle des protéines du lait repose sur leur forte digestibilité et
leurs compositions particulierement bien équilibrée en acides aminés indispensabl es.

Pour les nouveau-nés, les protéines du lait constituent une source protéique adaptée aux
besoins de leur croissance durant la période néonatale (Der by, 2001).11 est néanmoins pauvre
en fer et en cuivre et il est dépourvu de fibres (Cheftel et Cheftel, 1996).

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

laitiére (race, espece) mais I’&ge, la saison, le stade de lactation et I’aimentation sont des

i




Généralités sur le lait

facteurs qui peuvent également avoir des effets sur la composition du lait (Pougheon et
Goursaud, 2001).

Les principaux constituants du lait sont représentés dans le tableau | : I’ eau, la matiere
grasse, des protéines, le lactose (sucre du lait) et les sels minéraux. Le lait contient également
des traces d autres substances, telles que les enzymes, les vitamines, les phospholipides

(substances avec des propriétés lipoides) et les gaz dissous (Abdenouri et al., 2008).

Tableau | : Composition chimique du lait de vache (Goursaud et Cuvekkier, 1999).

Constituant M asse moyenne g/L Pour centage(%)
Eau 905 87.5
Matiere sechetotale 130 12.6
Glucides 49 4,75
Matiere grasse 39 3.78
Matiére protéique 33 3.2
Matiére minérale 9 0.87
Constituantsdivers Trace /
(vitamines, enzymes, gaz dissous)

L’'eau :C'est le composant le plus abondant (905g/L) dans lequel sont dispersés tous les
autres constituants du lait qui forment la matiére séche (L uquet, 1985).

Les glucides: Le principal glucide du lait est le lactose, un disaccharide composé de a-D-
glucose et de B- d galactose, c’est un sucre réducteur pouvant réagir avec une protéine (la B3-
lactoglobuline) lors de la réaction de Maillard. 1l est utilise comme substrat lors de la
fermentation du lait par les bactéries lactiques, phénomeéne a la base de produits fermentés
tels que le fromage et le yaourt (Filion, 2006).

La matiére grasse : lamatiére grasse est présente dans le lait sous forme de globules gras de
0,1 a 10um de diametre, elle est essentiellement constituée de triglycérides (98%) (Tableau
I1). Lamatiére grasse du lait de vache représente a elle seule lamoitié de I apport énergétique
du lait. Elle est constituée de 65% d'acides gras saturés et de 35% d’ acides gras insaturés
(Janet et al., 2008).
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Tableau Il : Composition lipidique du lait (Grappin et Pochet, 1999).

Constituants Proportionsdelipidesdu lait(%)
Triglycérides 98
Phospholipides 01
Fraction insaponifiable 01

Les protéines: Les protéines du lait représentent 33 a 36 g/L, elles sont reparties en deux

catégories : les caséines (80%) et les protéines du lactosérum (20%.)

-Les caséines qui sont en suspension colloidale, se regroupent sous forme de micelles
qui sont constituées de 92% de protéines et de 8% de minéraux, elles précipitent sous
I’ action de la présure ou lors de I’ acidification a un pH=4. Lors de cette réaction, les micelles
sont formées de sous micelles reliées ensemble par des ponts phosphates de calcium
(Vignola, 2002).

-Les protéines du sérum qui représentent 20% de protéines totales, se retrouvent sous
forme de solution colloidale, les principales lactoglobulines sont la B-lactoglobuline et I’a-

lactalbumine qui précipitent sous I’ action de la chaleur (Vignola, 2002).

Les minéraux : Le lait contient des quantités importantes de différents minéraux. Les
principaux minéraux sont : le calcium, le magnésium, le sodium et le potassium pour les
cations et phosphate, chlorure et citrate pour les anions (Gaucheron, 2004).Ces derniers sont
trés nombreux et variables avec I’alimentation des animaux, notamment I’aluminium, le

bronze, le zinc, le manganese et surtout le fer et le cuivre.

Les vitamines: En plus des protéines, glucides, lipides et minéraux, le lait contient des
vitamines et des enzymes. |l existe deux grands groupes de vitamines dans le lait :

-Les vitamines liposolubles (A, D, E et K) qui sont solubles dans les matiéres grasses

(créeme et beurre)

-Les vitamines hydrosolubles (groupe B et Vitamine C) qui sont solubles dans les phases

aqueuses (lait écréme et lactosérum) (Debry, 2001).
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Les enzymes: Ce sont des substances organiques de nature protidique, produites par
des cdlules ou desorganismes vivants, agissant comme catalyseurs dans les réactions
biochimiques. Plus de 60enzymes principales ont pu étre isolées du lait dont I’activité
aété determinée. Lamoitié d’ entre elles sont des hydrolases (Blanc, 1982; Pougheon,2001).
Une grande partie se retrouve dans la membrane des globules gras mais le lait contient de
nombreuses cellules (leucocytes, bactéries) qui élaborent des enzymes : la distinction entre
éléments natifs et ééments extérieurs n’est donc pas facile. Ces enzymes peuvent jouer un

réle tres important en fonction de leurs propriétés (Gotr, 1997, Linden, 1987) :

» Certaines sont des facteurs de dégradation (lipases, protéases) avec des conséquences
importantes sur le plan technologique et organoleptiques, la mesure de leur activité
peut étre un indicateur hygiénique du lait.

> Certaines ont une action bactéricide ou bactériostatique qui peut apporter aussi une
protection au lait (lactoperoxydase et lysozyme).

» Lathermo-stahilité de la phosphatase alcaline et de |a peroxydase permet |e contrdle des
traitements techniques industriels du lait.

» Comme les laits ne présentent pas |les mémes concentrations pour certaines enzymes, les

laits de différentes espéces peuvent étre distingués (Debry, 2001).

2. Facteursdevariation de la composition du lait de vache

La composition des différents laits d’animaux varie considérablement d’une espéce a
I"autre, mais aussi a I'intérieur d’'une méme espece, voir a I’intérieur des types de races et
d’ espéces identiques. Le lait de vache propose a la consommation est souvent un mélange,
obtenu de latraite de plusieurs animaux, mais auss des fluctuations notables subsistent qui
sont sous la dépendance de facteurs d ordre génétique, physique et zootechnique (Mercier,
1997).

2.1. Facteursdevariation d’ordre géenétique

La race de I'animal influence la composition du lait. La variation inter-race est
intermédiaire pour les protéines mais faible pour le lactose. Les taux de calcium, phosphore et

sodium sont fortement héritables (Mercier, 1997).

-
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2.2. Facteursdevariation d’ordre physiologique

» Le colostrum : qui est un liquide jaune visqueux, a réaction acide présent dans la
mamelle quelques jours apres le v8lage (mise-bas). Son taux de protéines est tres élevé
du fait de la concentration élevée en immunoglobuline. La proportion de caséines est
faible bien que leur quantité soit supérieure acelledu lait (Mercier, 1997).

» Stades de lactation : la quantité de matiére grasse diminue jusqu’au pic de lactation
puis augmente a raison de 0.05 % par mois. La plupart des éudes rapportent une
diminution du taux de protéines au cours des premiers jours de lactation. Les
protéines sériques et les caséines présentent une évolution paraléle (Mercier, 1997).

» La rétention du lait : les modifications de la composition du lait dépendront de
I’importance de la rétention. On observe une diminution du lactose avec passage dans
les urines, une diminution des matiéres grasses, des matieres minérales et azotées et
une augmentation du chlorure de sodium (Mer cier, 1997).

» La mammite: d'une maniére générale, plus la mammite est grave, plus la
composition du lait se rapproche de celle du plasma sanguin (Mercier, 1997).

2.3. Facteursdevariation d’ordre zootechnique

IIs concernent I’ alimentation, latraite et lasaison. L’influence del’ alimentation sur les

aspects qualitatifs et quantitatifs de production laitiére est résumée dans le tableau I

Tableau II : Influence de I’ aimentation sur la production laitiére (M ercier, 1997).

Ration de base Production Taux protéique
Ensilage d herbes et foin ++ + +

Ensilage de mai's et peu de foin + + + + +
Herbe séche ++ + + 4+
Concentrés + + + 4+ +

+++: Favorable. ++: Moyennement favorable. +: Peu favorable.

Latraite aun effet sur lacomposition du lait. En effet, le lait du début de latraite tend a
étre plus riche en proténes que le lait de la fin de traite. Ce dernier est ainsi 4 a 5 fois plus

riche en matiére grasse que celui du début de latraite (Hanzan, 2000).

-
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Concernant le facteur saison, leslaits d’ été sont plus pauvres en protéines et surtout en lipides
gue les productions hivernales. Le lactose suit également une évolution inverse (Adrian et al.,
1973).

3. Caractéristiques organoleptiques du lait

Vierling, (2003) rapportent que |’ aspect, I’ odeur, la saveur, la texture ne peuvent étre

précises qu’ en comparaison avec un lait frais.
3.1. Couleur

Le lait est de couleur blanche mat, qui est due en grande partie ala matiére grasse, aux
pigments de caroténe qui provient de B-caroténe ((Fredot, 2005). Reumont, (2005) explique
gue dans le lait, deux composants essentiels, les lipides sous forme de globules de matiere
grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines diffractent la lumiére. Ces agrégats
dispersent les rayons lumineux sans les absorber et le rayonnement qu'ils renvoient, est
identique en composition au rayonnement solaire, a savoir la lumiére blanche.

3.2. Odeur

La présence de la matiére grasse dans le lait lui confére une odeur caractéristique. Au
cours de la conservation, le lait est caractérisé par une odeur aigre due a la production de

I’acide lactique (Vierling, 1998).
3.3. Saveur

Lasaveur du lait frais est agréable. Celle du lait acidifié est fraiche et un peu piquante.
Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un gout Iégerement différent. Les
laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus ou moins accentuée.
L’ alimentation des vaches laitiéres a I’ aide de certaines plantes de fourrages ensilés etc, peut
transmettre au lait des saveurs anormales en particulier un gout amer. La saveur amére peut
auss apparaitre dans le lait par contamination avec certains germes d’ origine extraamammaire
(Thieulin et Vuillaume, 1967).

-
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4. Spécification du lait
Lelait ne doit pas:
-Etre coloré, malpropre ou malodorant ;
-Provenir d’une traite opérée moinsde 7 jours ;
-Provenir d animaux atteints de maladies contagieuses ou de mammites :
-Contenir notamment des résidus antiseptiques, antibiotiques et pesticides ;
-Coaguler a ébullition ;
-Provenir d' une traite incompl éte ;
-Subir un écrémage méme partiel.
En outrelelait ne doit pas subir :
-De soustraction ou de substitution de ses composants nuitritifs ;

-De traitement, autre que le filtrage ou les procédés thermiques d’ assainissement susceptibles
de modifier la composition physique ou chimique, sauf lorsque ses traitements sont autorises
(J.O.R.A, 1993).

5. Caractéristiques physico-chimiques du lait

5.1. Densité

Elle oscille entre 1,028 et 1,034, elle doit étre supérieure ou égale a 1,028 a 20°C. La
densité des laits de grands mélanges des laiteries est de 1,032 a 20°C. La densité des laits
ecrémeés est supérieure a 1,035. Un lait a la fois écremé et mouillé peut avoir une densité
normale (Vierling, 2008).

Chacun des consgtituants du lait agit sur sa densité, la matiere grasse est le seul constituant qui
possede une densité inférieure & 1, donc plus un lait est gras plus sa densité diminue (Amiot
et al., 2002).

-
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5.2. Viscosité

Rheotest, (2010) a montré que la viscosité du lait est une propriété complexe qui est
particulierement affectée par les particules colloides, émulsifiées et dissoutes. La teneur en
graisse et en caséines possede I’influence la plus importante sur la viscosité du lait. Elle
dépend également des parametres technologiques. La viscosité est une caractéristique
importante de la qualité du lait, éant donné qu’ une relation intime existe entre les propriétés
rhéologiques et la perception de la qualité par le consommateur. Ainsi, un consommateur
d’ Europe centrale évalue de maniere trés positive le lait concentré a forte consistance

(filandreux). 1l associe lateneur élevée des composants du lait alaviscosité élevée.

5.3. Aciditétitrable ou acidité Dornic

Dés sa sortie du pis de la vache, le lait a une certaine acidité. Cette acidité est due
principalement & la présence de protéines, surtout les caséines et les lactalbumines, de
substances minérales (les phosphates), de gaz carbonique, ainsi que des acides organiques, le
plus souvent I’ acide citrique (Amariglio.,1986).Un lait frais a une acidité titrable de 16 a 18°
Dornic c'est a dire 16 a 18 décigrammes d'acide lactique par litre. Selon Veisseyre (1975),
I’ acidité Dornic est une mesure indirecte de sa richesse en caséine et en phosphates.

Dans les laits en voie ddtération, cette acidité titrable augmente (en raison de la
dégradation du lactose en dautres acides en plus de l'acide lactique et des liquides
(Amariglio, 1986).

5.4. pH

A latraite, le pH du lait est compris entre 6,6 et 6,8 et reste longtemps a ce niveau.
Toutes valeurs situées en dehors de ces limites indiquent un cas anormal (ex : mammites)
(Amariglio ,1986).

Le pH renseigne précisément sur I'éat de fraicheur du lait. S'il y a une action de
bactéries lactiques, une partie du lactose du lait sera dégradée en acide lactique, ce qui
entraine une augmentation de la concentration du lait en ions hydronium (HzO") et donc une
diminution du pH. A la différence avec I'acidité titrable, le pH mesure tous les ions H*
disponibles dans le milieu, dissociés ou non (acidité naturelle + acidité développée), reflétant

ainsi les composés acides du lait (CIPC lait, 2011).
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5.5. Point de congélation

Neville et Jensen, (1995) ont pu montrer que le point de congéation du lait est
Iégéerement inférieur a celui de l'eau pure, puisque la présence de solides solubilisés abaisse le
point de congélation. Cette propriété physique est mesurée pour déterminer sil y a addition

d'eau au lait. Savaleur moyenne se situe entre— 0,54 et — 0,55°C.

Le mouillage éléve le point de congélation vers 0°C, puisque le nombre de molécules,
autres que celles de I'eau, et d'ions par litre diminue. D’une maniere générale, tous les
traitements du lait ou les modifications de sa composition qui font varier leurs quantités
entrainent un changement du point de congélation (M athieu ,1999).

5.6. Point d’ ébullition

D’aprés Amiot et al., (2002), le point d’ ébullition est la température atteinte lorsque la
pression de vapeur de la substance ou de la solution est égale a la pression appliquée. Comme
pour le point de congélation, le point d’ ébullition subit I'influence de |a présence des solides
solubilisés (tableau 1V). Il est légérement supérieur au point d'ébullition de I'eau, soit
100,5°C.

Tableau |1 : Caractéristiques physico-chimiques d'un lait cru (M athieu, 1998).

Caractéristiques Valeurs
Densité 1,028 -1,034
Acidité titrable en degré Dornic (°D) 15-18
Point de congéation -0,5- 0,55
Point d'ébullition 100,5°C

pH (20°C) 6,5-6,7

6. Composantsindésirables du lait

La mamelle est un émonctoire et le lait peut contenir des substances ingérées ou
inhalées par |'animal, sous la forme soit du constituant original, soit de composés dérivés
métabolisés. Les substances étrangeres peuvent provenir des aliments (engrais et produits
phytosanitaires), de I'environnement (pesticides), de traitements prescrits a I'animal (produits

pharmaceutiques, antibiotiques, hormones) (M ahieu et al., 1977).
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6.1. Antibiotiques

Les résidus d’ antibiotiques, surtout si ces substances sont appliquées localement pour le
traitement des mammites (Jacquet, 1969) peuvent provoquer un double inconvénient pour le
consommateur, puisqu’ils sont responsables de phénomenes d' allergie et de cancer (Mitchell,
2005).Chez des sujets sensibles, il peut contribuer a I'installation d'une flore endogene
antibio- résistante (Morel, 1962 ; L emaitre, 1963).

6.2. Pesticides

Les résidus de pesticides sont des substances polychlorées, liposolubles, et s'accumulent
donc dans les graisses de réserve. Lors de la fonte des graisses, les substances emmagasinées
sont brusguement remises en circulation, et des manifestations d'intoxication peuvent

apparaitre (Beroza et Bowman, 1996).

6.3. Radio-édéments

Les radio-ééments, provenant surtout des retombées consecutives aux explosions
atomiques mais aussi a I’emploi de plus en plus fréquent de ces isotopes (Madelmont
etMichon, 1964). Certains, comme I’iode, ont une durée de vie suffisasmment courte pour ne
pas constituer un danger grave pour le consommateur (Laug et al., 1963). Certains sont
indiscutablement dangereux en raison de lalongue durée de vie et des possibilités de stockage

dansle corpstel le Strontium (Michon, 1963).

6.4. Polychlorobidryphényles

Certains produits chimiques, comme les phtalates, les esters de I'acide sébacique et
certains polychlorobiphényles (PCB), présentent un certain degré de toxicité pour I'Homme,
d'autant plus que ces substances sont stables dans I'organisme ou elles saccumulent dans le
tissu adipeux (Murata, Zabik et Zabik, 1977; Luquet et al., 1979). Ces contaminations
posent des problemes particuliers, parce quil est souvent difficile d'en apprécier les
conséquences along terme sur la santé (Vanier, 2005).

6.5. M étaux

Parmi les métaux susceptibles de contaminer le lait a des taux inquiétants pour la santé,

on peut citer le sélénium, l'arsenic, le plomb, le mercure et le cadmium (Vanier, 2005).




Les fraudes dans le lait

Les fraudes ont existé de tout temps. Les hommes dépourvus de loyauté ont toujours
constaté qu'en livrant des produits de qualité inférieure ou en quantité moindre que ceux qu'ils
devaient normalement livrer, ils réaisaient un bénéfice illicite appréciable (Combaldieu
Raoul, 1974).

1. Typesdefraudes

1.1. Mouillage
Le mouillage consiste a ajouter au lait des liquides ou des substances diverses (eau,

lactosérum, conservateur) dans le but d'augmenter le volume du lait mis en vente ou
d'améiorer sa qualité microbiologique. Le mouillage le plus fréquent est |'addition d'une
substance sans valeur comme I'eau qui modifie la composition originelle du lait. 1l abaisse
naturellement la teneur du lait en ses divers constituants. La densité, la matiére seche
dégraissée diminuent ainsi que le point de congélation qui se rapproche de celui de I'eau pure
(Eechkoutte, 1997).

Toutefois, c'est la détermination de la constante moléculaire simplifiée (CMS),
traduisant |'abai ssement de la teneur du lait ou ses composants, qui semble apporter I'édément
de jugement le plus intéressant. Cette constante concrétise I'équilibre osmotique qui existe
toujours chez I'animal, entre le lait et le sérum sanguin. Parmi |es molécules dissoutes dans la
phase aqueuse du lait, ce sont le lactose et les chlorures qui conditionnent essentiellement la
pression osmotique (Eechkoutte, 1997).

1.2. Ecrémage

L'écrémage est considéré comme une fraude, consistant a retrancher une partie de la
matiere grasse. |l se pratique soit en enlevant avec une cuillére la créme qui surnage le lait en
repos dans un endroit frais (lait écrémeé), soit par la centrifugation a l'aide d'une écrémeuse
(lait centrifugé). Il est trés difficile de le caractériser sur les laits individuels car le taux de
matiere grasse est trés variable. L'écrémage ne sidentifie donc que sur les laits de mélange, et
lelait de laconsommation est généralement |le mélange de latraite de plusieurs vaches.
L'addition d'eau peut étre combinée al'écrémage partiel pour masquer la diminution de la
densité due au mouillage. Cette tromperie est mise en évidence par ladiminution delaCMS

et del'extrait sec dégraisse (ESD) delamatiére grasse.
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Autres adultérations du lait qu’ on peut citer sont : Formol, eau de javel, I'amidon, I’ urine et

eal oxygénée (Eechkoutte, 1997).
2. Conséguences des fraudes (Eechkoutte, 1997).

2.1. Sur leplan hygiénique

L'ingestion de lait mouillé avec de I'eau de mauvaise qualité peut étre une source de
contaminations dangereuses.

En effet, le lait sous sa forme liquide présente une grande réceptivité aux germes
extérieurs et est un excellent milieu de culture pour les salmonelles, les staphylocoques, etc...
En outre, la technique d'écrémage avec le matériel (cuillére ou écrémeuse) peut renfermer des
germes de contamination.

L'addition des antibiotiques dans |e lait dans le but daméliorer la conservation constitue
un danger pour la santé publique et des risques d'accidents allergiques sont possibles avec

certaines substances comme la pénicilline .

2. 2. Sur leplan nutritionnel

Le lait joue un réle important dans I'alimentation surtout chez le jeune et les groupes
vulnérables. Si ce produit est falsifié (mouillé ou écremé), la teneur en ses divers constituants
(protéines, chlorures, lactose, matiére grasse) baisse et n'‘apporte pas les qualités nutritives ou

organol eptiques que le consommateur peut | égitimement attendre.

2. 3. Sur lePlan commercial

Les fraudes du lait (Ie mouillage et I'écrémage) peuvent paraitre difficilement décelables
par le consommateur et ceci constitue un obstacle au commerce national.
Ainsi, les fabricants honnétes subissent la concurrence déloyale éant donné que le prix du lait

au niveau de lavente est le méme.
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Matériel et méthodes

1. Présentation de |’ organisme d’ accuell

Cetravail aété effectué au niveau du « SNC PREVOLAB » a EIK seur.

Le laboratoire de contréle de qualité et de conformité (Figure 1) a été créé en 2009 avec
comme objectif, offrir un service complet et des prix raisonnables et éudiés dans le domaine
du contréle de qualité des produits agro- alimentaires, cosmétiques, produits d entretien et

des eaux.

Leurs principales taches: anayses microbiologiques, physico-chimiques des produits

agroalimentaires, cosmétiques d’ hygiene corporelle et d’ entretien.

L abor atoire controle et
qualite (Prévolab)

Administration

Section physico-chimique Section microbiologique

Figure 1 : Organigramme du laboratoire
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2. Echantillonnage et préévement

L’ éude porte sur les analyses physico-chimiques du lait cru de vache en vrac. Elle s est
déroulée pendant la période du 14-04-2019 au 14-05-2019 au cours de laquelle 9
prélévements d’'un litre sont effectués de la wilaya de Bgjaia et 1 échantillon de Tizi ouzou.
Les échantillons destinés aux analyses sont prélevés sur des laits de mélange réceptionnés
de différentes régions.

Letableau TableauV montre |’ ordre chronologique de prél évement des échantillons.

Tableau |V : Date et lieu de prél evement.

Echantillons Date Région

1 14/04/2019 Akbou

2 16/04/2019 Adekar

3 18/04/2019 Elkseur

4 21/04/2019 Sidi aich

5 23/04/2019 Fenaia

6 28/04/2019 Amizour

7 02/05/2019 Amizour (lait de
sachet)

8 05/05/2019 Souk € tenine

9 09/05/2019 Akfadou

10 13/05/2019 Azzefoun

3. 1. Analyses physico-chimiques

Les méthodes adoptées pour la détermination de ces paramétres sont celles appliquées
par le laboratoire d’ analyses physico-chimiques PREVOLAB.

L’ analyse physico-chimique du lait cru consiste en lamesure du volume, de I’ acidité
titrable, du pH, de I'extrait sec total (EST), du taux d humidité, de la teneur en matiere

grasse et de ladensité.

3.1.1. Détermination du pH

Le pH est déterminé par la méthode potentiométrique a I’ aide d’ un pH-metre; appareil
qui mesure la différence potentiométrique entre deux électrodes & la température de 20°C
(Audgieet al., 2002).

.
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» Modeopératoire
- Etalonner le pH-métre a |’ aide de deux solutions tampons (pH4 et pH7) ;

- Plonger I’ éectrode dans le produit a analyser et lire la valeur directement sur le pH-
meétre.

- Retirer I’électrode et 1a rincer avec de |’ eau distillée (M athieu, 1998).

3.1.2. Détermination del'aciditétitrable

Elle est basé sur un titrage de I'hydroxyde de sodium (NaOH) en présence de
phénol phtal éne comme indicateur coloré (NF V04-305, 1985).

» Modeopératoire

- Transvaser 20ml de lait dans un Becher ;
- Ajouter 04 a 05 gouttes de phénolphtaléine ;
-Titrer avec lasoude 0.1 N jusqu’ au virage du milieu au rose pale (Luquet, 1985).

» Expression desreésultats

Les résultats sont exprimeés en degré Dornic en appliquant laformule suivante :

Acidité= (NNaOHX ViNaon X M/Ve) X 10

VNaoH : Volume (en ml) de la chute de la burette.
N : normalité.

M : masse molaire I’ acide lactique (g/l)

Ve: volume d’ échantillon.

3.1.3. Détermination del’ extrait sec total (EST)

Ladétermination de I’ extrait sec total (EST) permet d’ évaluer la qualité des échantillons
de lait cru. La matiere séche du lait est le produit résultant de la dessiccation du lait par

évaporation d’ une certaine quantité d’ eau de lait et 1a pesée du résidu (NF VV04.207, 1970).
» Mode opératoire

- Peser lacapsule vide;

- Tarer labaance et mettre 10ml de lait dans la capsule;
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- Placer la capsule dans |’ éuve a103°C/ 2heures;
- A lasortie de |’ étuve, peser a nouveau la capsule.

> Expression desrésultats

Les résultats sont exprimeés en grammes par litres (g/L) comme suit :

EST=P—Py/P X 100

EST : extrait sec total.

Po : le poids de la capsule vide.

P : le poids du produit avant étuvage (sans la capsule).
P : le poids de la capsule avec le produit aprés séchage.

3.1.4. Détermination de la matiére grasse par la méthode acido butyrométrique(norme
AFNOR, 1980)

Cette méthode est basée sur la dissolution de la matiére grasse a doser par |'acide
sulfurique. Sous I'influence d’une force centrifuge et grace a I’adjonction d'une faible
guantité d’alcool isoamylique, la matiere grasse se sépare en couche claire dont les

graduations du butyrometre révelent le taux.
» Modeopératoire

- Introduire 10ml d'acide sulfurique dans un butyrometre de GERBER ;
- Ajouter 11ml del'échantillon en évitant de mélanger lesliquides;
- Ajouter 1ml d'alcool isoamylique ;

- On ferme le butyrométre a I’aide d’un bouchon, puis on mélange jusqu’a la
dissolution totale du mélange ;

- Centrifuger a 1200 tours pendant 10 minutes.

» Expression desrésultats
Lerésultat est exprimé en g/l et lalecture se fait directement sur le butyromeétre.

3.1.5. Déermination dela densité: (NF V 04-350, 1985)

C’est le rapport de masse a 20°C d’ un méme volume d’eau et de lait, elle se mesure par
un lactodensimeétre : appareil destiné a la mesure de la densité des liquides, constitué par un

cylindre lesté, surmonté d’ une tige cylindrique graduée plongé dans un liquide.
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» Modeopératoire

- Rincer I'éprouvette avec du lait aanalyser ;

- Verser lelait dans I'éprouvette; tenue inclinée afin d'éviter la formation de mousse

ou de bullesdair ;

- L'introduction du lactodensimétre dans |'éprouvette pleine de lait doit provoquer un
débordement de liquide. Ce débordement est nécessaire, il débarrasse la surface du

lait des traces de mousse qui généraient lalecture ;

- Plonger doucement le lactodensimetre dans le lait en le maintenant dans |'axe de
I'éprouvette et en le retenant dans sa descente jusgu'au voisinage de sa position

d'équilibre.
» Expression desrésultats

A 20°C, la densité de I’échantillon correspond directement a la valeur lue sur le
lactodensimétre, cette valeur est la masse volumique, et la densité est déduite a partir d’ une

table de conversion.

3.1. 6. Détermination du point de congélation

Le point de congélation peut étre utilisé pour estimer la proportion d’ eau indiquant une
f1raud010e20. 0.0.(mouillage) dans le lait, on la mesure a I'aide d'un appareil appelé
cryoscope (AFNOR, 1999).

» Moded' utilisation du cryoscope
-Apres mise en marche et refroidissement de |’ appareil ;
- Peser environ 2,5g de lait danslestubesdu cryoscope;
- Placer les tubes en dessous de la sonde et appuyer sur START ;
- Le dispositif descend et |e refroidissement commence ;

- Lerésultat s affiche directement sur I’ écran du cryoscope en °C.

&
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Figure 2 : Photographie d un cryoscope.

3.2.1. Recherchedu formol danslelait (Puigserver 2004).

Le formol réagit avec I’ acide sulfurique et le chlorure ferrique pour donner un anneau

jaune, indiquant ainsi la présence de formol adultérée dans le lait.
» Mode opératoire

-Introduire 10ml d’ échantillon de lait a examiner dans un tube a essai.
-Chauffer jusqu'a ébullition.
-Ajouter 1 ml d’ acide chlorhydrique (1N).

En présence de formol, on observe |’ apparition d’ une coloration jaune.

3.2.2. Recherchedel’eau dejavel. (Leghari et al., 2016).
Lacoloration grisétre résulte de I’ oxydation des ions iodure, par lesions hypochlorite,

enionstriiodure.

De plus, ce produit a un impact sur I'environnement car il libére du chlore tout au long
de son existence (lors de sa production, de son utilisation puis de son rejet avec les eaux
domestiques). Unefoislibéré, e chlore peut alors sassocier avec d'autres molécules
organiques et se convertir en organochlorés, particulierement toxiques et persistants.

Enfin, en perturbant I'équilibre bactérien des habitations, |'usage excessif de javel peut au
contraire favoriser le développement et la résistance de certains germes pathogenes (L eghari
et al., 2016).
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» Modeopératoire
-Dans un tube a essai, introduire 2ml de lait a examiner.
-Ajouter 1ml d’iodure de potassium a 1%.
-Ajouter Iml d’ empois d’amidon a 1%.
Si lelait est falsifié, il y aurait apparition d’ une coloration grisatre.

Si lacouleur ne change pas, le lait est donc normal.

3.2 3. Recherched I’eau oxygénée (Jean, 1954)

La réaction d’ oxydoréduction HCI-H202 va donner lieu a un dégagement d'oxygene et
du gaz chlore.
» Mode opératoire
-Dans un tube a , introduire 2ml de lait a examiner.
-Ajouter 2ml d’ acide chlorhydrique titré 2 0,27N.
-Ajouter 2 ml d’iodure de potassium a 10%.
-Porter a ébullition pendant 1 minute et laisser refroidir al’ air ambiant.
-Ajouter 2ml d’empois d’ amidon al%
En présence de I’ eau oxygénée, on observe |’ apparition d’ une coloration bleue.
3.2.4. Recherchedel’urine(Lascar Buruiana, 1936)
» Modeopératoire
-Introduire dans un tube a 1a2ml HxSO;s:
Ajouter 10gouttes de sulfate ferrique a 5% et mélanger doucement ;

- Recouvrir de 10 ml du lait suspect ;

Si lelait contient de |’ urine, un anneau rose se forme ala séparation des 2 liquides. Cette

teinte rose n’ apparait parfois qu’ aprés un |éger chauffage.
3.2.5. Recherched’ amidon

L’ amidon est un épaississant, il est gjouté au lait mouillé pour camoufler safluidité.

» Mode opératoire
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-Introduire 5ml de lait suspect dans un tube a ;
-Porter a ébullition, puis laisser I’ échantillon refroidir al’air ambiant ;
-Ajouter 5 gouttes d’ eau iodée ou Lugol ;

L’ apparition d’ une coloration jaune, indique |’ absence d’ amidon ;
L’ apparition d’ une coloration bleue, indique la présence d’amidon.

3.2.6. Recherched’ antibiotiques

Pour rechercher la présence éventuelle d' antibiotiques dans le lait, on effectue un
ensemencement en surface sur la gélose Muller Hinton. Des disgques pré-imprégnés de lait
sont déposés a la surface de la gélose. La présence d'une zone d'inhibition indique la
présence d’ antibiotiques.

Mode opératoire

On utilise une gélose Muller Hinton spécifique pour I’ antibiogramme.
-Couler lagélose et laisser refroidir.
-Ensemencer avec une souche sensible (Staphylococcus aureus).
-Plongez les disques stériles dans le lait a tester, laisser quelques mn.
-Déposer 4 a 5 disques imprégnés sur la boite ensemenceée.
-Incubation a 37° C pendant 24H.

L’ apparition d'une zone d’inhibition de plus de 1 cm de diamétre autour des disques,

est considérée comme un résultat positif




Résultats et discussion

1. Analyses physicochimiques

Les résultats d’ analyses physicochimiques effectuées sur le lait cru sont résumés dans le
tableau VI.

Tableau V : Résultats des analyses physicochimiques du lait.

Paramétres pH Acidité(D) EST (g/) MG (g/l) Densité  Point de congélation °C
Echantillons

Akbou 6.3 18.9 89.74 25 1.025 -0.49
Adekar 6.3 20.02 89.03 22 1.029 -0.49
El-kseur 6.8 12.15 85.67 46 1.028 -0.47

Sidi Aich 6.5 15.52 88.07 42 1.027 -0.48
Fénaia 6.7 12.82 86.60 41 1.027 -0.49
Amizour 6.5 16.42 89.00 28 1.025 -0.50
Amizour (I'unité) 6.6 17.32 89.13 31 1.025 -0.51

Souk Eltnine 6.3 15.30 84.54 47 1.029 -0.46
Akfadou 6.5 17.55 85.51 47 1.028 -0.46
Temzrith 6.2 19.80 88.10 30 1.030 -0.49
Normes JORA 6.6 <18 110-120 >34 1.030- -0.51-0.50
(1998) 6.8 1.034

Pour détecter une falsification dans le lait, le pourcentage des principaux constituants
est pris en compte avec un témoin (lait de mélange non frelaté) ou bien en le comparant aux

normes |égales.

1.1.Détermination du pH

Le pH des différents échantillons analysés varie entre 6,2 et 6,8. Dans les régions
Akbou, Adekar, Sidi aich, Fenaia, Souk eltnine et Azzefoun, les valeurs de pH sont
inférieures aux normes de journal officiel de 1998. Par contre, le pH des régions Akfadou, El
kseur et Amizour (lait cru et lait de sachet) sont conformes aux normes en vigueur, qui
tolerent des valeurs se situant entre 6,6 et 6,8.

En revanche, les valeurs de pH inférieures ala norme indiquent une acidification du lait
Cru qui peut étre due a un stockage inadéquat (Diao, 2000). La variation du pH d'un lait frais

est due en grande partie aux groupements basiques ionisables et acides dissociables des

@
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protéines, aux groupements esters phosphoriques des caséines et aux acides phosphoriques
(Jaques, 1998).

1.2. Déermination del'aciditétitrable

L’ acidité est un paramétre trés important puisqu’ il nous donne une indication sur |’ état
de fraicheur du lait.

Lesrésultats de |’ acidité Dornic du lait des régions (Sidi aich, Amizour (lait cru et lait
de sachet), Souk € tenine, Akfadou,) sont conformes aux normes publiées dans le Journal
officiel de 1998sur I’ acidité du lait cru frais fixée entre 15 et 17°D.

L’ acidité du lait de la région d’ Akbou est |égerement plus élevée que la norme exigée mais
reste conforme aux normes d’ AFNOR(1999) qui fixent des valeurs entre 16 et 18°D. Par
contre, I’acidité du lait des régions Adekar (20.02°D) et Azzefoun(19.80°D)est supérieure aux
deux normes cités ci-dessus. L’élévation de cette mesure est un signe d'un début
d’ acidification provoquée par une multiplication de microorganismes.

L’ acidité des régions (El kseur, Fenaia) est inférieure aux normes du JORA(1998) cela
est peut étre due a une adultération par addition deau, puisque I'acidité de I'eau est

généralement neutre.

L’ étude réalisée par Aggad et al. (2009) a donné lieu a des acidités titrables des laits de
mélange du méme ordre de grandeur. Selon ces mémes auteurs, ces similarités peuvent étre
liées au climat, au stade de lactation, a la saison et a la conduite d’'éevage notamment
I’ alimentation et |’ apport hydrique.

Selon Mathieu (1998), le lait de vache en début de |actation présente une acidité titrable
de 19- 20°D.

L’ acidité du lait peut étre un indicateur de la qualité du lait au moment de la livraison, car
elle permet d'apprécier la quantité d'acide produite par les bactéries ou les éventuelles fraudes
(Joffin et Joffin, 1999). Lavariation de |’ acidité est due a |’ apparition de divers acides dont
le plus abondant, I’ acide lactique qui provient de la dégradation du lactose en acide lactique

par des micro-organismes (Jaques, 1998).
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Le pH et I'acidité dépendent de la teneur en caséine, en sels minéraux et en ions, des
conditions hygiéniques lors de la traite, de la flore microbienne totale et son activité
métabolique et de la manutention du lait (L abioui, 2009).

1.3. Dé&ermination de la matiere grasse

Les taux de lamatiére grasse du lait cru des régions El kseur, Sidi aich, Fenaia, Souk €l
tenine et Akfadou sont supérieurs aux normes du JORA (1998) qui fixe des taux de 35 a 37g
de matiere grasse par litre de lait entier. Ce sont des laits riches en matiere grasse. Le taux de
matiére grasse dépend essentiellement de I’ alimentation, de la race des bovins et de I’ &ge des
vaches. Par conséquent, ces échantillons de lait n’ ont pas subi d’ écrémage.

Par contre, le taux de matiére grasse du lait des régions Akbou, Adekar, Amizour (lait
cru), est inférieur aux normes du JORA (1998). Ce qui ne pourrait s expliquer par un sévere
écrémage du lait.

Quant au lait collecté a Azzefoun, il semble avoir subi une légéere soustraction de la
matiére grasse puisqu’il s'agit d' un lait de mélange. La matiére grasse du lait de sachet de la
laiterie Amizour est également faible et qui est peut étre due a une standardisation du produit
ou bien a une légére soustraction.

Le taux butyreux (matiére grasse) semble le plus variable des caractéeres
physicochimiques du lait par sa forte corrélation a la teneur en fourrages et a la nature des
fibres des concentrés utilisés dans les rations pour les vaches laitieres (Srairi e¢ Hamama.,
2006).

Une aimentation riche en cellulose a I'origine d’'acide acétique favorise le taux
butyreux (Cauty et Perreau, 2009).

Selon Jaques, 1998, la variation de la composition du lait en matiére grasse est en
fonction de nombreux facteurs :

-Stade de lactation: le taux de matiere grasse diminue pendant les semaines qui suivent le
vélage, se stabilise pendant un & deux mois, remonte lentement puis plus rapidement a partir
du 5°™ et 6éme mois.

-Les animaux sous-aimentés donnent un lait moins riche que les vaches ayant une

alimentation normale.

&
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1.4. Détermination dela densité

D’ apréslafigure 6, il ressort que la densité mesurée par |e lactodensimetre des laits des
différentes régions est inférieure a la norme exigée par la réglementation algérienne a
I’ exception du lait d’ Azzefoun (1.030).

La densité du lait varie entre 1,030 et 1,034 selon la norme du JORA (1998), ce
paramétre est fortement lié au taux butyreux. Plus un lait contient un pourcentage élevé en
matiere grasse, plus sa densité sera basse, aors quun lait écrémé a une densité élevée
(Vignola, 2002).

L'addition de I'eau au lait (mouillage) diminue la densité, donc une densité trop faible ou trop
élevée laisse soupconner une fraude ; soit addition de I'eau (diminution de la densité); soit
écrémage (élévation de la densité).

Donc la prise de la densité est une opération trés importante dans les analyses du lait a
la réception, mais le laitier peut pratiquer simultanément le mouillage et |'écrémage, cette
opération convenablement pratiquée, ne modifie pas la densité car les deux opérations ont sur
elle des effets inverses de sorte que le lait écrémé et mouillé accuse une densité normale
(Financier, 1997).

La détection de la plupart de ces fraudes est délicate et exige beaucoup de soin lors des
analyses. En particulier, I'interprétation des résultats peut préter a confusion. Il sagit en effet,

de comparer des chiffres d'analyses a des teneurs considérées comme normales (Cer f, 1932).

Lorsgu’il sagit de lait de grand mélange (lait de collecte), la composition moyenne
varie peu et il est plus aisé en général de mettre en évidence les falsifications. Enfin, il faut
souligner toute I'importance que revét le pré évement de I'échantillon en particulier dans e cas

de larecherche du mouillage (Cerf, 1932).

1.5. Déermination del’extrait sec total

Les teneurs en extrait sec total des dix échantillons sont trés faibles, elles varient entre
84 et 89.74 g/l. Les résultats de I'extrait sec total sont inférieurs au taux moyen rapporté par
Paul et Southgate (1978) (>129¢g/1) et le journal officiel de la république algérienne (JORA)
fixe un seuil en extrait sec total entre 110 et 120g/I, ce qui confirme que le lait de toutes les

régions est mouilléy compris Azzefoun, méme s'il aenregistré une densité normale.

5,



Résultats et discussion

Selon Preston (1988), un déséquilibre dans I’ dimentation des vaches, peut étre responsable
d' une baisse de I’ ES, puisque les @ éments qui composent le lait y proviennent. La diminution
de I'ES peut étre également expliquée par I'action des bactéries du lait sur les différents
éléments notamment sur le lactose.

Il existe une réaction inversement proportionnelle entre I’ extrait sec total et la matiére grasse
du lait.

1.6. Détermination du point de congéation

Le point de congélation du lait est le seul paramétre fiable couramment utilisée pour
contrbler |'absence de mouillage lors de la traite, de la conservation ou de la collecte pour

vérifier un mouillage (Parcuel, 1994).

Les valeurs du point de congélation de la région Amizour (lait cru et lait de sachet)
sont conformes aux normes de JORA(1998) (-0,520 et -0,510°C), mais les valeurs des
régions Akbou,Adekar, El kseur, Sidi aich, Fenaia, Souk € tenine, Akfadou, Azzefoun sont
supérieures aux normes, ce qui conforte I"hypothéese de I’gout de I’eau (mouillage). Selon
Henzen(2010), peut évoluer en cas de ma nutrition, d’une forte absorption deau par

I’animal.

Selon Alais(1984) I'acidification du lait ou I'addition de sels minéraux abaisse le point de
congélation.

Selon Amariglio (1986), le point de congélation n'est pas une valeur constante, la
moyenne se situe a - 0,55°C, mais il faut tenir compte des |égéres fluctuations dues aux
variations saisonnieres, a la race de la vache, a la région de production, etc.Toutefois, le
mouillage par addition de lactosérum ne le modifie pas.

Le point de congédlation du lait dépend de la température de I’ échantillon analysé, et
cette température peut étre modifiée au cours du transport, et peut étre due au temps qui
separe le moment de |’ arriveé du lait et les manipulations réalisées plus tard.

Comme elle peut diminuer en cours de lactation ou avec |’ ge de lavache Amariglio (1986).

Les résultats des fraudes recherchés dans le lait sont présentés dans e tableau VI1I.
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Tableau VI : Les fraudes recherchées

Fraudes Formol | Eau dejavel Eau oxygénée | Urine | Amidon | Antibiotiques
Echantillons
delalo Absence

Les conservateurs, les neutralisants et les adultérants sont souvent gjoutés dans le lait
avec plusieurs objectifs différents. Toutefois, il faut souligner que I'addition de ces
composants est strictement interdite en vertu de la loi sur les additifs. Cette loi ne permet
I'gjout d'aucun agent externe au lait, et est punissable en vertu delaloi. Les conservateurs sont

également interdits dans le lait, sauf pendant |'échantillonnage et I'analyse ultérieure.

D’ apres les résultats de la recherche d’ autres fraudes (y compris les épaississants), hous
constatons que les échantillons analysés sont non adultérés puisque aucun composé
indésirable n’ a été détecté.

Sdlon I'agent adultérant gjouté, les effets sur la santé peuvent variés et provoquer de

graves problemes de santé.

Le formol est un agent de conservation et peut conserver le lait pendant une longue
période, en raison de la diminution de sa valeur nutritive on considére qu'il est cancérogene et

cause des dommages au foie et aux reins (Bhatti, 2010; Afzal et al., 2011).

Le formol est utilisé pour ses propriétés antimicrobiennes. La toxicité par voie orale du
formol chez I"'Homme, évaluée a partir d’intoxications accidentelles, est relativement faible. Il
est observé avec une solution a40 p 100 (I1CPS, 1989) une irritation de la bouche, de la gorge
et de I'estomac, avec des nausées et des vomissements et, dans les cas extrémes, des
convulsions et un éat comateux. Une dose orale de 10 a 100 mL de formol est considérée

comme fatale chez I homme (Puigser ver 2004).

L’eau de javel est un détergent artificiel gjouté au lait pour augmenter son aspect

mousseux (L eghari et al., 2016).

L'eau de javel est une solution aqueuse d'hypochlorite de sodium et de potassium. |l sagit
d'un produit toxigue qui provogue des brilures sur la peau, les yeux et dont les émanations

peuvent susciter des maux de téte et nausees

",
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Chez I'numain, I'eau oxygeénée est faiblement toxique gréce aux peroxydases qui la
décomposent naturellement. Elle peut quand méme induire des effets irritants ou caustiques
sur la peau et les yeux. Elle peut aussi engendrer des eczémas et des réactions phototoxiques.
Le peroxyde d'hydrogene est en revanche genotoxique pour certaines bactéries (notamment E.
coli) et de nombreux microorganismes (d'ou son action désinfectante) (Jean , 1954).

La présence d'urine dans le lait, surtout en petite quantité, révele une impureté. Une
traite ou une conservation défectueuse, une manipulation ultérieure marquée par la
négligence, une étable insalubre ou mal construite sont autant de causes qui favorisent les

souillures du lait (L ascar Buruiana, 1936).

Tandis que I'amidon dans le lait était utilisé pour augmenter sa viscosité ou sa marge
bénéficiaire (Tarig, 2001; Afzal et al., 2011). Rideout et al., 2008 ont signalé qu'une
guantité élevée d'amidon peut causer des diarrhées en raison des effets de I'amidon non digéré
dans le colon, et que son accumulation dans le corps peut étre fatale chez les patients
diabétiques.

C'est dans I’dimentation que I’amidon apporte sa contribution, notamment au niveau
de I'intestin gréle. En effet, I’amidon est non absorbé par I'intestin gréle, ce qui réduit
automatiquement la faim et introduit une réponse hormonale spécifique. Il participe aussi ala
régularisation du taux de glucose dans le sang. Ce qui apporte un effet temporaire positif sur
I’énergie développée et un effet a long terme sur le ceeur et les vaisseaux. L’amidon est le
responsable de la stimulation de la flore intestinale saprophyte. Il se fermente dans le gros
intestin pour produire des acides gras bénéfiques, dont le butyrate. Et finalement, il pourrait

avoir un effet anticancéreux sur le colon.

Ces substances de falsifications comme I'urée, le formol, le peroxyde d'hydrogene,
['amidon, etc dans le lait peuvent causer des intoxications alimentaires, des vomissements, des
nausées, une hypertension, le vielllissement ainsi que des maladies cardiaques, hépatiques et

rénales.
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Conclusion

Le lait est un aiment complet pour le nouveau-né au début de son existence, et un
excellent aliment pour I'adulte de la méme espéece ou d'autres especes. Pour I'homme, le lait de
vache est un aiment de grande valeur. Il fournit plus de substances alimentaires essentielles
gue tout autre aliment naturel. Considéré comme un aiment de base, le lait doit étre

accessible au plus grand nombre de consommateurs.

Dans le souci de garantir le plus fiddement la qualité du lait cru commercialisé, la
protection des consommateurs et des fabricants honnétes de la concurrence déloyale, il est
indispensable de rechercher les fraudes. La connaissance des propriétés physico-chimiques du

lait est donc essentielle pour son identification et |e contréle efficace de sa qualité.

Le présent travail a été congu pour étudier les falsifications pratiquées sur le marché du
lait a I’échelle national, ains que l'influence de ces adultérations sur les caractéristiques

physico-chimiques du lait.

Les résultats montrent que les principaux réseaux de ramassage des échantillons étudiés
sont concernés par le lait trafiqué. Les fraudes par des substances étrangeres (formol, urée,
eal oxygéenée, eau de javel, amidon et antibiotiques) n’ont pas été détectées. L'écrémage et le
mouillage sont les pratiques dominantes qui ont été enregistrées dans les dix échantillons
analyseés des différentes régions. Les deux paramétres ayant confirmeé la falsification sont le

taux de matiere graisse et le point de congéation.

Afin damédliorer les conditions de collecte et répondre aux besoins du consommateur, il

serait utile de:

-Favoriser et encourager la vente sur le site de production pour augmenter le prix de revient

du litre de lait et des produits dérivés directement chez le fermier.

-Contribuer a l'augmentation de la production par un encadrement plus rapproché des
producteurs laitiers permettant I'amélioration du potentiel génétique et des conditions
d'édlevage.

&
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-Contribuer a I'amélioration de la qualité du lait collecté, grace a une formation des éleveurs
en matiére d'hygiene du lait et grace a un raccourcissement de l'intervalle de temps entre la
traite au niveau du producteur et le refroidissement du lait au centre de collecte

-Mettre en place un systéme de contrdle et de détection des fraudes.

-Mieux équiper les laboratoires des coopératives, ou a défaut équiper un laboratoire central

indépendant, afin de mieux controler la qualité des laits collectés.

- Sur le plan recherche, il serait utile d'entreprendre une étude plus élargie sur tout le territoire
national afin d'en dégager les causes et les facteurs contributifs de ce fléau et proposer des

solutions adéquates.
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Résumeé:

Le lait de vache est un aliment complet, il contient la plupart des éléments nécessaires au
développement et au maintien des fonctions de I’ organisme: riche en minéraux, protéines,
vitamines et matiéres grasses. Notre travail est porté sur larecherche de fraudes dans quelques
échantillons de lait cru de la willaya de Bejaia. Le contrdle de la qualité physicochimique
selon les normes de la reglementation nationale montre que les échantillons de lait cru sont
pour laplupart frelatés.

Les échantillons les plus falsifié sont provenant d’ Adekar, 229/l en matiere grasse et la
région souk eltenine avec une valeur de 84.54g/1 en extrait sec totale.

Motsclés: lait cru, analyse physicochimique, recherche de fraudes.

Abstract:

Cow's milk is acomplete food, it contains most of the elements necessary for the development
and maintenance of the body's functions: rich in minerals, proteins, vitamins and fats. our
work is focused on detecting fraud in a few samples of raw milk from Begaias willaya.
Physico-chemical quality control in accordance with the standards of nationa regulations

shows that raw milk samples are mostly adulterated.

The most falsified samples are Adkar , 229/l in fat and Souk eltenine regions with a value of
84.54¢/| extractsitstotal.

Keywords. raw milk, physico-chemical analysis, fraud detection.



