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Liste des abréviations

Z : Larégion Ziama.

Ch : Larégion Chekfa.

T : La région Texanna.

LZ : Lait de chévre provenant de la région Ziama.

LCh : Lait de chevre provenant de la région Chekfa.

LT : Lait de chévre provenant de la région Texanna.

BZ : Beurre de chevre fabriqué traditionnellement a partir du lait de cheévre issu de la région
Ziama.

BCh : Beurre de chévre fabriqué traditionnellement & partir du lait de chévre issu de la région
Chekfa.

BT : Beurre de chévre fabriqué traditionnellement & partir du lait de chévre provenant de la
région Texanna.

°C : Degré Celsius.

°D : Degré Dornic.

% : Pour cent.

%o : Pour mille.

D.O : Densité optique.

mg : Milligramme.

g : Gramme.

kg : Kilogramme.

b : Heure.

min : Minute.

S : Seconde.

tr/min : Tour par minute.

g/l : Gramme par litre.

mg/g : Milligramme par gramme.

TB : Taux butyreux.

TP : Taux protéique.

MGS : Matiere grasse solide.

MGL : Matiére grasse liquide.

Kpa : Kilo pascal.

ml/min : Millilitre par minute.

pH : Potentiel d’hydrogéne.

g/kg : Gramme par kilogramme.

GC-MS : Gas Chromatography — Mass Spectroscopy.

FTAM : Flore Totale Aérobie Mésophile.

CT : Coliformes Totaux.

CTT : Coliformes Thermotolérants.

ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs.

CSR : Clostridium Sulfito-Réducteurs.

UFC/ml : Unité Forme Colonie par millilitre du lait de chevre.
UFC/g : Unité Forme Colonie par gramme du beurre de chévre.
I ,: Indice d’acide.

I §: Indice de saponification.

I , : Indice de peroxyde.

I;: Indice d’iode.

MO : Matiere organique.

MM : Matiére minérale.



MS : Matiére séche.

MG : Matiére grasse.

ssp : sub espece.

<: Inférieur.

NaCl : Chlorure de sodium.

J : Jour.

CO;: Dioxyde de carbone.

m”* : Meétre carré.

Lc : Lactococcus.

UI : Unité internationale.

cm : Centimétre.

ul™! : Microlitre moins un.

ng/l : Nanogramme par litre.
mU/1 : Milli unité par litre.

nm : Nanometre.

p: Béta.

o : Alpha.

Vit : Vitamine.

m’. kg'1 : Meétre carré par Kilogramme.
m. kg™ : milligramme par Kilogramme.
U.V : Ultra Violet.

mole/l : Mole par litre.

il: Microlitre.

1: Iode.

D/C : Double concentration.

S/C : Simple concentration.
NPP: Nombre le plus probable.































































Syntheése bibliographique Le beurre

a. le lavage de la eréme :
La technique Alfa Laval préconise une dilution de la créme acide avec de 1’eau de
lavage et appauvrir ainsi la phase aqueuse en non gras altéré.

b. I’addition de neutralisants : Soude, chaux, magnésie. Généralement, c’est la
lessiure de soude (30 a 40 % de soude), qui est la plus utilisée en raison de sa rapidité
d’action, de sa grande solubilité et de son faible coiit.

Lait entier

L

Ecrémage du lait

V2

Créme crue

Z

Pasteurisation
(95 C/15a205)

<« Dégraissage

Maturation physique
(4 C/5h)

<—.

< Ferment 3 - 5%

Maturation biologique
(15 C/18h)ypH 4,9-5,4

Barattage
(15 C /15 min)

— Soutirage babeurre

Malaxage Lavage (2)

Salage
A

Refroidissement
et durcissement

Conditionnement

N~

Beurre

o

Stockage +6 C

Figure 02: Diagramme de technologie de fabrication du beurre
(Boutonnier et Dunant, 1990).
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Ftude expérimentale Matériel et Méthodes

Q : Equivalent de la transmitance en mg /I de NHy,
P : La prise d’essai en g.

Les protéines sont données par la formule suivante :

Protéines (g) = N (%) x 6, 25
- Le taux butyreux :

Le taux butyreux (TB) représente la teneur en matiere grasse qui constitue une partie de ce
que I’on appelle traditionnellement la matiere seche (MS) utile du lait (Jaubert, 1997).

Pour réaliser ce test, un volume de 11ml de lait préalablement homogénéisé, et dissout dans
10 ml d’acide sulfurique dont I’action sert a libérer la matiere grasse qui remonte a la surface
de la solution. Aprés addition de 1ml d’alcool isoamylique, le butyrométre est bouché et son
contenu est agité énergiquement, puis centrifugé pendant 5 minutes & environ 10000 trs/min,
la matiere grasse est dirigée dans la partie graduée du butyromeétre. La lecture est effectuée en
lisant la valeur qui correspond au niveau de la matiére grasse dans cette partie graduée (Lecoq,
1965).

I1.2.1.3. Analyse organoleptique du lait :

L’analyse sensorielle a fait ces derniéres années des progres considérables, elle représente un
outil indispensable pour le contréle de la qualité organoleptique des produits alimentaires.
Elle repose sur la dégustation des produits et sur I’analyse des réponses sensorielles données
par les dégustateurs (Raoux, 1998).

Ce test a été réalisé sur les trois échantillons du lait de chevre. Un nombre de cing
dégustateurs a été pris en considération, le lait est présenté dans des gobelets opaques a raison
de trois gobelets contenant successivement les trois types du lait pour chaque personne. Pour
chaque lait, on a attribué un code, soit les trois codes : LZ, LCh, L.T. En respectant les
modalités d’une analyse sensorielle, les sujets se disposant chaqu’un d’eux des trois
échantillons sur des tables propres ¢ eux, ils ont alors la facult¢ de faire leur analyse
sensorielle dans un état de facilité, en se basant sur le contréle des caractéres suivants : aspect,
odeur, structure, texture et saveur (Sauvagest, 1982).

Les réponses des sujets seront indiquées dans le formulaire suivant :
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Etude expérimentale Matériel et Méthodes

Tableau 16 : Formulaire des critéres organoleptiques (Ollivier et al., 2006).

Inacceptable | Médiocre | Moyenne Bonne Trés bonne | Observation

Aspect

Odeur

Structure

Texture

Saveur

Note 1 2 3 4 5

IL3. Le beurre de chévre : Fabrication et contréle de qualité :
I1.3.1. Préparation traditionnelle du beurre de chévre au laboratoire :

Du lait de chévre, est placé dans un récipient préalablement nettoyé avec de [’eau
savonneuse, puis désinfecté a ’eau javellisée, et rincé a I’eau chaude.

Le lait caille La jarre de barattage apres parattage, e Deurre est recuetlil
Figure 7: Préparation traditionnelle du beurre de chévre au laboratoire

Aprés 44 heures a 20-20 °C, le lait caillé est transvasé dans une jarre de barattage (Figure 05),
celle-ci doit étre secouée énergiquement avec les deux mains. A la fin du barattage, on ajoute
un volume d’eau équivalent 3 10 % du volume de lait traité, afin de favoriser le
rassemblement des grains de beurre. Celui-ci est recueilli avec une louche métallique flambée
a I’alcool.

I1.3.2. Contréle microbiologique du beurre de chévre :

Les critéres microbiologiques constituent des outils permettant d’évaluer la maitrise globale
de I’hygiéne au niveau de la fabrication, de la conservation, du transport et de la distribution
des aliments ainsi que leur salubrité (Leyral et Vierling, 2001).

I1.3.2.1, Préparation des dilutions et flores dénombrées et /ou recherchées:

Le contrdle microbiologique nécessite une préparation de 1’échantillon peu spéciale. Les
examens sont réalisés sur la phase aqueuse qui représente environ le 1/6 du poids du beurre de
chevre. Le prélévement est effectué a 1’aide d’un couteau stérile aprés avoir enlevé une
couche superficielle, et 2,5g sont introduit dans un tube a essai contenant 2,1 ml d’une
solution d’eau physiologique stérile et porté au bain marie & 45 “C jusqu’a fusion compléte.
Une centrifugation légére pendant 10 minutes 3 4000 trs/min permet la séparation des deux
phases (Bourgeois et Levean, 1991),
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Etude expérimentale Matériel et Méthodes

Le réactif de Hiibl est obtenu par mélange a volume €gal des deux solutions précédentes. Il
doit étre préparé 24 heures a ’avance et conservé a I’abri de la lumieére.

Pour la mesure de ’indice d’iode, 0,42 grammes du beurre de cheévre sont introduites dans un
erlen Meyer, 10 ml de tétrachlorure de carbone est ajouté pour dissoudre, puis 25ml de réactif
de Hiibl. L’erlen Meyer est bouché et agité¢ puis abondonné a I’obscurité pendant 12 a 24
heures. Parallélement, un blanc est effectué sans matiere grasse.

Aprés 24 heures, 20 ml de la solution d’iodure de potassium a 30 % et 300 ml d’eau distillée
sont ajoutés. La titration d’iode libéré est réalisée a ’aide de thiosulfate de sodium en
présence d’empois d’amidon, et I’indice d’iode est calculé par la formule suivante (Lecoq,
1965) :

Ii=(n- n') x0,01269 x 100/P=1,269x(n-n") /P
Avec :
P : Laprise d’essai en gramme.
n, n : Les nombres en millilitres de solution de thiosulfate 0,1N versés dans le blanc
et le dosage proprement dit.

- L’indice de peroxyde (Ip) :

L’indice de peroxyde est recherché pour évaluer 1’état de conservation d’une matiére grasse
au cours du stockage. En effet, les corps gras peuvent s’oxydent en présence d’oxygene et de
certains facteurs favorisant (UV, eau, enzyme, trace de métaux,...) en donnant des peroxydes
(Debbou et Chavana, 2002).

O O

| |
R-CH-C-(CH,) ,-COOH — R-C + C-(CHy),-COOH
| l |
0-0 H H
Peroxyde Aldéhyde Aldéhyde

Pour déterminer I’indice de peroxyde, on a réalisé la manipulation suivante (Lecoq, 1965) : 1g
du beurre est introduit dans un erlen Meyer et ajouté de 10 ml de chloroforme, apres agitation
pour dissoudre la prise d’essai, 15 ml d’acide acétique et 1ml d’iodure de potassium

133.33, sont ajoutés avec une agitation pendant 1 minute, I’erlen Meyer est bouché et laissé a
’abri de la lumiére & température ambiante pendant 5 minutes.

Aprés 5 minutes, 60 ml d’eau distillée est ajouté, I’erlen Meyer est agité vigoureusement. La
titration est effectuée avec le thiosulfate de sodium 0,002 N aprés I’ajout de 3 a 4 gouttes
d’empois d’amidon.

L’indice de peroxyde est calculé de la maniére suivante (Lecoq, 1965) :
IP = (Vh'Vt) x N x 100/P
Avec:

V, : Volume de thiosulfate de sodium utilisé dans I’essai témoin (ml).
Vi : Volume de thiosulfate de sodium utilisé dans le test normal (ml).
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N : Normalité de thiosulfate de sodium.
P : La prise d’essai (g).

I1.3.3.3. Analyse de la composition en acides gras du beurre de chévre par GC-MS :

La GC-MS est devenue une technique couramment utilisée dans de nombreux laboratoires
quelque soit leur domaine d’application. La GC-MS permet I’identification des composés
d’un échantillon d’apreés leur spectre de masse et leur temps de rétention avec une grande
sensibilité. Ces avantages font de cette technique une solution de choix pour les analyses
complexes nécessitant une grande sensibilité (Restek, 2006).

Pour réaliser cette analyse, une masse de 20mg de chaque échantillon du beurre est placé dans
un tube avec bouchon & vis puis additionnée de 0,5 ml d’heptane pour la purification. Aprés
agitation, un volume correspondant a 0,2 ml de NaOH a 2 mole/l dans le méthanol est ajouté
au contenu de tube, il est ensuite porté au bain Marie, agité puis additionné de 0,2 ml d’'HCl a
2 mole/l. Aprés une nouvelle agitation, ce mélange est transvasé€ dans un petit tube en verre,
abandonné dans un endroit pour décanter. Puis, un volume de 100 pl de la phase supérieure
est prélevé, placé dans un tube en verre et évaporé en milieu ventilé. Enfin, le contenu de tube
est repris dans 50 pl d’heptane (ollivier et al., 2006).

L’étude par CPG nécessite (Ritter et al., 1976) :

-Une phase stationnaire : le dimethyl polysiloxane.

-Un programme de température : gradient 65 °C a 250 °C.
-Mode d’injection : Split.

-Pression : 26,8 KPa.

-Flux total : 17,4 ml/min.

I1.3.4. Analyse sensorielle du beurre (contrdle organoleptique) :

L’évaluation se faisant sur l’ensemble des caractéristiques, les différentes propriétés
organoleptiques déterminant la qualité globale du beurre doivent étre choisies a I’avance.
Dans le cas de la caractérisation globale du beurre, il faut que le nombre de caractéristiques
soit suffisant pour représenter correctement le produit analysé (Luquet, 1986).

La qualité organoleptique des produits finis a ét€ évaluée par un groupe de cinq dégustateurs,
ayant devant eux des assiettes contenant les trois types du beurre de chevre codés: B.Z
(beurre de Ziama), B.C (beurre de Chekfa), B.T (beurre de Texanna).

Les sujets vont remplir un formulaire (voir I1.2.1.3) suivant la méthode de notification en
attribuant une note pour chaque caractere examiné : aspect, odeur, structure, consistance et
saveur (Hurtaud et a/., 2006).
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