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individuelles: Alpha-caséines ou caséines as; 36 % et as; 10 % ; Béta-caséine ou caséine § 34 % ;
Kappa-caséine ou caséine k 13 % et Gamma-caséines ou caséine y 7 % (produits de la protéolyse de
la B-caséine) (Goy et al., 2005).

1.2.4. Glucides

Le sucre principal du lait est le lactose, c’est aussi le composé prépondérant de la matiére seéche

§ 3 lit ar st I'aou p
glucose uni a du B galactose, ce qui est a ’origine de la présence de 2 lactoses (Luquet, 1985).
Autres glucides sont présents dans le tableau 2.

Tableau 2 : Composition glucidique du lait de vache en g/l (keilling, 1985).

Glucides en g/l Colostrum Lait
Lactose 28 50
Polyosides

- Neutres azotés 5-6 1

- Acides <0.5

Le lactose est fermentescible par de nombreux micro-organismes et il est a l'origine de plusieurs
types de fermentations pouvant intervenir dans la fabrication de produits laitiers : la fermentation
lactique, la fermentation propionique, la fermentation butyrique et la fermentation alcoolique
(Morrissey, 1995). A température élevée, le lactose participe avec les protéines a des réactions de
leur des le isés (Alais, 1' ).

1.2.5. Matiére minérale

Les minéraux sont présents, soit en solution dans la fraction soluble, soit sous forme liée dans la
fraction insoluble (ou colloidale). Certains minéraux se trouvent exclusivement a 1'état dissous sous
forme d'ions (sodium, potassium et chlore) et sont particulierement biodisponibles. Les ions
calcium, phosphore, magnésium et soufre existent dans les deux fractions (FAO, 1998). La

con 1 min | et le "~ v
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Tableau 3 : Composition minérale du lait de vache (Jeantet et Coll, 2007).

— — ——

Kiements mineraux Concentration (mg/kg)
Calcium 1043-1283
Magnésium 97-146
o Phosphate 1805-2185
Lirate 1323-2079 N
Sodium 391-644
Potassium 1212- 181
Chlorure 772-1207

1.2.6. Biocatalyseurs
1.2.6.1.Enzymes
Ce sont des substances organiques de nature protidique, produites par des cellules ou des
organismes vivants, agissant comme catalyseurs dans les réactions biochimiques. Plus de 60
enzymes principales ont pu étre isolées du lait dont I’activité a été terminée. La moitié d’entre
elles sont des hydrolases (Blanc, 1982 ; Pougheon, 2001).
1.2.6.2.Vitamines
Ce sont des m icules complexes de taille plus faible que les protéines, de structure trés variées
ayant un rapport étroit avec enzymes, car elles jouent un réle de coenzyme associée a une
apoenzyme protéique (Debry, 2001).
1.3. Facteurs influencant la composition du lait
Les principaux facteurs de variation sont bien connus. Ils sont soit intrinséques &s a ’animal
(facteurs génétiques, stade de lactation, age, etc), soit extrinséques liés au milieu et & la conduite
d’élevage (saison, climat, alimentation). Cependant, si les effets propres de ces facteurs ont été
largement étudiés, leurs répercussions pratiques sont parfois plus difficiles a interpréter compte tenu
de leurs interrelations (Wolter, 1988).

3.1. _ .cteurs intrinséques
1.3.1.1. Facteurs génétiques
On observe des variations importantes de la composition du lait entre les différentes races laitiéres
et entre les individus d’une méme race. D’une maniére générale, on remarque que les fortes
productrices donnent un lait plus pauvre en matieres azotées et en matiére grasse. Ces derniéres sont

les plus instables par rapport au lactose (Veisseyre, 1979).
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transformation du lactose en acide lactique par divers microorganismes (CIPC lait, 2011). Deux

laits peuvent avoir le méme pH et des acidités titrables différentes et inversement. C'est a dire qu'il

n'y a pas de relation d'équivalence réelle entre le pH et l'acidité de titration (Dieng, 2001).

I.5.3. pH

Le pH renseigne précisément sur 1’état de fraicheur du lait. Un lait de vache frais a un pH de I’ordre
oy

acide lactique, ce qui entraine une augmentation de la concentration du lait en ions hydronium

(H;0") et donc une diminution du pH, car : pH=log 1/ [H30']. A la différence avec I’acidité titrable

qui elle 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). Un lait

mammiteux contenant des composés a caracteristiques basiques, aura un pH > 7 et le colostrum un

pH voisin de 6 (Luquet, 1985).

1.5.4. Point de congélation

Le point de congélation du lait est 'une de ses caractéristiques physiques les plus constantes,

légerement inférieur a celui de 1’eau puisque la présence de solides solubilisés abaisse le point de

congélation (Carole, 2010). Sa valeur moyenne, si I’on considére des productions individuelles de

vache, se situe entre -0,54 °C et -0,55°C (Mathieu, 1998). La mesure de ce paramétre permet

I’appréciation de la quantité d’eau éventuellement ajoutée au lait. Un mouillage de 1% entraine une

augmentation du point de congélation d’environ 0,0055°C (Goursaud, 1985).

I.6. Caractéristiques microbiologie du lait de vache

Le lait contient un nombre variable de cellules ; celles-ci correspondent a la fois a des constituants

normaux comme les globules blancs, mais également a des éléments d'origine exogéne que sont la

plupart des microorganismes contaminants (Gripon et al, 1975). Les microorganismes

principalement présents dans le lait sont les bactéries. Mais, on peut aussi trouver des levures et des

moisissures, voire des virus. De trés nombreuses especes bactériennes sont susceptibles de se

développer dans le lait qui constitue pour elles un excellent substrat nutritif. Au cours de leur

multiplication dans le lait, elles libérent des gaz (oxygene, hydrogene, gaz carbonique, etc.), des

substances aromatiques, de 1’acide lactique, diverses substances protéiques, voire des toxines

pouvant étre responsables de pathologie chez ’homme (Institut de I’élevage, .  J).

1.6.1. Flore originelle

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

d’un animal sain (moins de 10° germes/ml) (L: , mt, 1992). A sa sortie du pis, il est pratiquement

stérile et est protégé par des substances inhibitrices appelées lacténines a activité limitée dans le
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La flore originelle des produits laitiers se définit comme 1’ensemble des microorganismes retrouves
dans le lait a la sortie du pis, les nres dominants sont essentiellement des mésophiles (V__ )la,
2002). 11 s’agit de microcoques, mais aussi streptocoques lactiques et lactobacilles. Ces
microorganismes, plus ou moins abondants, sont en relation étroite avec 1’alimentation (Guiraud,

2003) et n’ont aucun effet significatif sur la qualit¢ du lait et sur sa production (Varnam et

Le tableau 5 regroupe les principaux microorganismes originels du lait avec leurs proportions

relatives.
Tableau 5: Flore originelle du lait cru (Vignola, 2002).
crool  lismes C o (%)
Micrococcus sp. 30-90
Lactobacillus. 10-30
Streptococcus ou Lactococcus. <10
Gram négatif. <10

_- 2s germes pathogénes, peuvent étre présents lorsque le lait est issu d’un animal malade :
Streptocoque pyogéne, Corynébactéries pyogenes, des Staphylocoques (Joffin et Jof™— 1999), qui
sont des agents de mammites et peut s’agir aussi de germes d’infection générale : Salmonella,
Brucella, et exceptionnellement Listeria monocytogenes, mycobactérie, Bacillus anthracis et

quelque virus (Guiraud, 1998).

1.6.2. Flore de contamination

Cette flore est ’ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la traite jusqu’a la
consommation. Elle peut se composer d’une flore d’altération, qui causera des défauts sensoriels ou
qui réduira la durée de conservation des produits, et d’une flore pathogéne dangereuse du point de
vue sanitaire (Vignola, 2002). Ces contaminations par divers microorganismes peuvent provenir
de I’environnement une contamination d’origine fécale (Leyral et Vierling, 2007).

I.7. Propriétés organoleptiques

Le lait est un liquide opaque blanc mat, plus ou moinsjaunatre selon la teneur de la mati¢re grasse
en B-carotenes. Il a une odeur plus marquée, mais caractéristique. Son goit est normalement sucré
et laisse lors de sa consommation une sensation tactile, douceatre et agréable au niveau de la
bouche, sensation liée a la fine émulsion des matiéres grasse et surtout a la suspension colloidale

des prot” s. ™ ' variable selonlese ‘“ces animales (Luquet, 1990).
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cristaux, et donc qu’avec un refroidissement lent on obtient de gros cristaux moins nombreux
(Vign 1, 2002).
1.14.1.6. Dégazage : 1l est tres largement utilisé et effectué sous vide partiel en deux temps.

P
I’encrassement ultérieur des appareils de chauffage (Sous une dépression de 0,93.10° Pa) (Jeantet
B. Deuxiéme dégazage : Il Est ~ ~ ~ aprés la section chambr: : a 90-95°C et sous 5,3.10* Pa et
d’éliminer I’éventuel goit de cuit (Luquet, 1990).
1.14.2. La maturation de la créme : A partir des crémes standardisées, pasteurisées ou crus selon
les fabrications, la différenciation qualitative ne prend véritablement effet qu’avec les modalités
applicatives des maturations physiques et biologiques (Bc__olo, 2004). Le but de maturation est
d’épissé la creme, de faciliter le barattage et d’assurer le plus grand développement possible de
I’arébme (Fredot, 2005).
1.14.2.1. La maturation physique : Sans un refroidissement controlé  la créme, la consistance et
la fermenté du beurre dépendrait exclusivement de la composition et des propriétés de la MG et par
conséquent, varierait avec les saisons (Vignola, 2002). On distingue deux types de maturations : la
maturation basse pour les cremes d’hiver dans laquelle la créme est immé itement refroidie a la
température de 6 a 7°C, permettant la formation de nombreux petits cristaux de MG. La maturation
haute pour les cremes d’été dans laquelle les paliers de températures sont adaptés pour I’obtention
de gros cristaux de MG (Luquet, 1990). Il est possible de controler le degré et le mode de
cristallisation du gras a I’intérieur de globule et d’obtenir ainsi une régularité de son état phy ue
grace a la maturation physique de la créme. La dimension, la forme, ’arrangement et le nombre des
cristaux ainsi qu’un rapport optimal des phases solides et liquides doivent permettre une bonne
inversion de phase au cours du barattage et une consistance uniforme du beurre fabriqué (Vignola,
2002).
1.14.2.2. La maturation biologique : La créme doit subir une fermentation par des ferments
lactiques spécifiques (Simon et al, 2006). L’ensemencement de . créme a 3-5% de bactéries
lactiques peut se faire a deux niveaux (Jeantet et al, 2006) : Ensemencement dés le début de la
maturation physique qui permet d’atteindre des pH de 4,7 a 4,8 ou bien ensemencement apres
cristallisation modérée.
Les souches les plus utilisées pour la maturation biologique sont (Jeantet et al., 2006) :
-Homofermentaires : Lactococcus. Lactis ssp. lactis var. diacetylactis, Lc. lactis. ssp. lactis, Lc.
lactis. ssp. Cremoris ;

-..térc..rmentaires : Leuconost. __trovorum.
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papier ingraissable, I’emballage aluminium/cire/sulfurisé et barquette thermoformée en plastique
(polystyréne ou polypropylene) (Multon et Bureau, 1998).

1.14.6. Stockage et conservation du beurre au froid : Aprés son conditionnement, il est important
de refroidir le beurre rapidement pour obtenir une texture et une consistance désirable. Le beurre de
consommation immédiate est généralement maintenu a 4°C/48h pour atteindre la consist ce
d % b ¢ stindaunelo  :conser I ot ;
-18 et -25°C, ce qui diminue fortement [’activité lipolytique (Vignola, 2002).

La dégradation du beurre en cours de stockage a plusieurs origines : développement et activité des
micro-organismes, action des enzymes, réactions purement chimiques entre les composants du
beurre (Mocquot, 1969).

I.15. Rendement en beurrerie

On entend par rendement la différence entre le poids du beurre et celui du gras utilisé pour sa
fabrication. On exprime ce rendement en pourcentage d’augmentation sur la base de gras utilisé. Ce
grain se compose d’eau, de sel, et d’extrait sec non gras.

On distingue diverses sortes de rendement. Il y a le rendement théorique, estimé a 25% puis € par
définition une masse butyrique de 80 kg permet la fabrication d’un maximum de 100 kg de beurre.
Il y a ensuite le rendement de la beurrerie, calculé sur la base de la quantité de beurre vendu et de la
quantité de matiére grasse laitiére achetée. Il varie habituellement entre 21 et 23%. Cependant, le
rendement le plus important pour le beurrier est le rendement de barattage. Il varie au cours de
I’année, étant plus faible en hiver et plus élevé en été. Normalement le rendement de barattage
exprimé en pourcentage de matiére grasse perdue dans le babeurre, doit étreinférieur a 0.7%, ce qui
laisse 99.3% de gras pour le beurre fabriqué. La teneur en matiere grasse du babeurre varie avec les
facteurs suivants : la richesse de la créme, la dimension des GG, leur degré de fermenté, 1’effet de la
pasteurisation et le moment précis du soutirage (Angers, 2010). Le ren ment beurrier traduit la
qualité de beurre fabriqué a partir de 100 kg de lait (Jeantet et al., 2006).

1.16. Evaluation de la qualité

Le beurre doit répondre a des normes de composition et d’hygiéne qu’on vérifie a I’aide d’analyses
approprices. Les épreuves les plus courantes se rapportent aux teneurs en matiére grasse (minimum
de 80%), en eau et en sel. De son c6té, le dénombrement des levures et des moisissures donne des
informations sur les conditions hygiéniques de la fabrication : leur présence éventue : est un indice
d’une recontamination apres la pasteurisation de la créme.

En outre, le beurre est soumis a des normes de qualité sensorielle évaluées au moyen d’une échelle

de pointage a la suite de I’examen de saveur et de la texture (Angers, 2010).

Bl









Svnthece hihlinaranhinue

dans le lait ou la créme avant usage (Mocquot, 1969). Le taux d’oxygeéne responsable de
I’oxydation dans la matiére grasse laiticre peut étre limité soit par une action active ou passive. Le
controle passif consiste a minimiser le contact avec ’oxygene, le contrdle actif il vise a utiliser des
appareils pour désaération, I’'usage d’antioxydants, la destruction efficace de lipases et l’utilisation

de I’azote qui couvre le Head-space des récipients (Hettinga, 2005).
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-Isobutanol-éthanolique.
- Lait écrémé stérilisé.

-Phénolphtaléine a 1%.

-Potasse 0.5N dans ’alcool a 95°.

- Réactif de Kovacs.

- Réactif de Ta ).

- Solvant isobutanol.
-Solution de ...nger.

-Soude Dornic (N/9).
- Sulfate de cuivre.

- Sulfate de potassium.

-Thiosulfate de sodium a 0.002N.

.1.4. Matériel et appareillage
-Agita T
-Anse de platine.
-Autoclave.
-Bain Marie.
-Balance.

-Ballon et chauffe ballon.

- Boitespétri.

-Burette.

-Butyromeétre de Gerber.

- Centrifugeuse.

-Creusets.

-Etuve a 37°C, 44°C, 120°C.
- Fioles.

- Four a moufle.

- Flacons stériles.

- Lame et lamelle.

- Matras de minéralisation.
- Microscope optique.

- Micro - pipette.

Matériel ot Méthndec
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-pH- metre.

-Pip spi ar

- Réfrigérateur.

-Spatules.

-Thermomeétre.

- Tube a hémc™se.

-Verres de montre.

2. M

II. 2.1. Contrdle du lait cru

Apres la traite, le lait destiné aux analyses microbiologiques et physicochimiques a été transvasé
devant une flamme dans des flacons stériles afin de minimiser le plus possible de contamination.
L’échantillon du lait de vache collecté a été analysé au niveau de laboratoire de microbiologie et de
physicochimie de ’université de Jijel.

I" ~ 1.1.Contréle physicocl [ue

I1.2.1.1.1. Mesure de pH et détermination de 1’acidité

Le pH est mesuré habituellement avec un pH métre. Cette mesure est effectuée en prolongeant
I’électrode de pH métre dans un bécher contenant un volume de lait. a lecture se fait -ectement
sur I’écran (Guiraud, 1998).

L’acidité peut étre titrée de fagon précise a 1’aide de soude Dornic (N/9). Pour cela, un échantillon
précis de 10 ml de lait est placé dans un bécher de 100ml en présence de 0.1ml de phénolphtaléine a
1% dans I’alcool & 95%. L’échantillon est titré avec de la soude Dornic jusqu'a apparition de
couleur rose pale qui doit persister au moins 10 secondes (Guiraud, 1998).

L’acidité Domic est exprimée de la fagon suivante : Acidité (°D) = Vnyon .10

Avec : Vnaon : Volume de NaOH utilisé (ml)

11.2.1.1.2. Epreuve de stabilité a 1I’ébullition

Pour la réalisation de cette épreuve, un tube contenant Sml de lait est porté au bain marie a 100°C
pendant 6 minutes puis examiné apres refroidissement sous un courant d’eau froide pendant 2
minutes. La présence éventuelle de floculation, précipitation, ou la formation d’un coagulum
indique que le lait n’est pas stable a I’ébullition (Joffin et Joffin, 1999).

11.2.1.1.3. Epreuve de la réductase

Pour la réalisation de ce test, 10ml de lait et Iml de solution de bleu = méthyléne & 50 mg/cl sont
placés dans un tube stérile. Un témoin avec du lait bouilli est réalisé en parall¢le. Le contenu de

chaquet ecestm ngépuisincubés . _.
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La durée au bout de la quelle il y a changement de couleur d’un lait additionné de bleu de
hy td’app @ le nombre de bactéries du milieu : plus il y a de bactéries, - s le bleu
de méthylene est rapidement réduit. Pour cela, les tubes sont observés avant d’agiter aux temps
Omin, 15min, 1h, 3h (I’anneau bleu de la surface est di a la réoxydation du bleu de méthyléne par
Ioxygene de I’air. L’interprétation de résultats se fait en fonction du tableau suivant (Joffin et
Joffin, 1999).
Tableau 7 : Interprétat des  tltats de I’épreuve dela h :(Jof et Joffin, 1999).

Temps au bout duquel il y a | Conclusion

décoloration

Avant 15 min Lait trés fortement contaminé

Entre ISminetl h Lait fortement contaminé

Entre lhet3h Lait l1égérer * contaminé

3 h Lait de qualité satisfaisante
11.2.1.1.4. Densité

La densité d’un liquide est une grandeur sans dimension qui désigne le rapport entre la masse d’un
volume donné du liquide considéré et la masse du méme volume d’eau. Comme la masse
ve  nique de I’eau a 4°C est pratiquement égale a 1000K g/m”, la densité du lait & 20°C par rapport
a I’eau a 4°C est d’environ 1.030 (dzo4) (Pointur’  2003).

La densité est exprimée de la fagon suivante : dT/T=m.v lait a une T°/m.v eau a une T°.

Avec : m : masse (g) ; v : volume (ml)

I1.2.1.1.5.Le taux butyreux

Un volume de 11ml de lait, rendu homogéne au préalable est dissout dans 10ml I’aci  sulfurique
dont I’action sert a libérer la matiere grasse qui remonte a la surface de la solution. Apres addition
de 1ml d’alcool isoamylique, le butyromeétre est bouché et son ¢ | est agité énergiquement,
puis centrifugé pendant 5 minutes a environ 10 000 tr/min, la matiére grasse est dirigée dans la
partie graduée du butyrométre. La lecture s’effectue en lisant la valeur qui correspond au niveau de
la matiere grasse dans cette partie graduée (Lecoq, 1965).

H.2.1.1.6. La matiére séche

Un volume de 10ml du lait est placé dans un creuset taré et porté¢ dans une étuve réglée a la
température de 120°C. La matiére séche est déterminée par des pesées répétées jusqu’a poids
constant (Lecoq, 1965).

Le résultat est calculé en appliquant la formule suivante : MS (%) =X/Y .100

Avec :

2K
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1. 2.2.2.5. Détermination du taux d’impuretés

Pour déterminer le taux des impuretés, on traite 2g de chaque échantillon de beurre par un  :¢s
d’éther de pétrole suivi d’une filtration. Le filtre et le résidu sont ensuite lavés avec le méme
solvant, le résidu est séché a 103+ 2°C puis pesé (Berger et al., 2004).

La teneur en impuretés insolubles est exprimée comme suit : Impuretés (%) = (M; — M;).100 / M,
Avec :

Mj : masse en gramme de la prise d’essai.

M, : masse en gramme du creuset filtrant une fois séché a I’étuve.

M; : masse en gramme du creuset filtrant et du résidu sec.

II. 2.2.2.6. Détermination de ’indice d’acide

Pour le déterminer, on introduit 2g de chaque échantillon de beurre dans un erlenmeyer puis
additionnés de 20ml de solvant isobutanol, 20ml de potasse alcoolique et a la fin 3 gouttes de la
solution de phénol phataléine. Le dosage est réalisé a 1’aide de 1’acide chlorhydrique 0.5N jusqu’au
virage de I’indicateur a I’incolore, (le témoin est réalisé de la méme maniere mais il est sans matiere
grasse) (Lecoq, 1965).

Le résultat est exprimé par la relation suivante : I, = (Vucl témotn— VHCI essai ) Nac1 PMkou / P

Avec :

P : prise d’essai (g).

PMgon = 56.1g/mole.

NucL=0.5N.

II. 2.2.2.7. Détermination de I’indice de saponification

Pour la détermination de cet indice, 2g de chaque échantillon de beurre sont introduits dans une
fiole de nl et additionnés de _5ml de potasse alcoolique. Le mélange est agité pour dissoudre la
prise d’essai puis porté a 1’ébullition au bain-marie bouillant pendant 30min et en agitant de temps a
autre. Ensuite, 3 gouttes de phénol phtaléine sont ajoutées. Le dosage est réalisé a chaud avec
I’acide chlorhydrique 0.5N jusqu’au virage de I’indicateur a I’incolore. Le témoin est réalisé de la
méme maniere mais sans matiere grasse (Lecoq, 1965).

L’indice de saponification est donné comme suit : Iy = (Vgcr témoin - Vycr, essai) Ngcr. PMkon/ P
Avec:

P : prise d’essai (g).

PMkon = 56.1 g/mole.

Nuc. =0.5N.
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matiere grasse brute est déterminé gravimétriqguement selon la méthode directe qui consiste a peser
I’huile obtenue directement aprés évaporation du solvant o  inique.

Mode opératoire :

-1 ;o il \

- Verser dans le ballon la quantité nécessaire (150ml) de solvant (Hexane, éther de pétrole ou
chloroforme).

- Adapter le ballon a I’appareil & extraction sur le bain a chauffage électrique.

- Aprés une extraction d’une durée de 8 h, 6h ou 4h, éteindre 1’appareil et laisser refroidir.

- Eliminer le solvant par évaporation dans un rotavapeur et peser le ballon contenant le résidu
huileux.

Le taux de la matiere grasse est calculé par la formule suivante : MG (%)= P* ™" x 100

Avec: i

P2 : poids du ballon vide.

P1 : poids du ballon aprés évaporation.

ME : masse de la prise d’essai.

MG : taux de la maticre grasse.

100: pour le pourcentage.

11. 2.2.3. Contréle organoleptique

L’analyse sensorielle repose sur la dégustation des produits et sur I’analyse des réponses
sensorielles données par les dégustateurs (Raoux, 1998).

Dans notre cas, nous avons fait appel a la méthode du profil sensoriel pour décrire les échantillons
de fagon exhaustive. Il s’agit d’une analyse multidimensionnelle ou le produit est évalué grace a
plusieurs attributs.

Le nombre de dégustateurs requis pour cette analyse est de . personnes entrainées.

La fiche de dégustation se compose d’un profil de I’ensemble des attributs examinés et un baréme
de notation de la qualité globale. Cette fiche permet aux dégustateurs d’exprimer d’une maniére
spontanée I’intensité avec laquelle ils pergoivent chaque attribut. Les attributs sont évalués sur une
échelle structurée allant de zéro a cing.

Les échantillons doivent €tres codés et présentés de fagon homogene (température (18°C), quantité
(10g)re ~ tenverre). lls ¢ vent étres aussi déco _ » de méme taille et placées au réfrigérateur
a la température de 7°C une heure avant la dégustation (Raoux, 1998).

Avant la dégustation, les beurres doivent étres déballés et regroupés dans la méme salle a 18- 20°C
pendant 2H environ, la température du beurre au moment de I’examen it étre autant que possible

voisine de ._ a 14 _ _._.cquot,

.
s
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111.1.2.1. Dénombrement de la FTAM

D’aprés Guiraud (1998), le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale refléte la qualité
microbiologique générale d’un produit naturel. Cette flore représente un taux indénombrable dans
I’échantillon du lait analysé (tableau 9). Selon le Journal Algérien N°35 ct AFNOR (1985) qui

fixent ce taux a 3.10° UFC/ml pour une qualité satisfaisante et 10°UFC/ml pour une qualité

L’échantillon du lait cru analysé, révéle un manque de respect des bonnes pratiques  production et
du stockage du lait de la traite du soir , qui va ensuite €étre mélangé avec le lait de la traite du
lendemain matin, et au niveau de la multitude des transvasements (Amhouri, 1998). Selon (Guinot
et al., 1995), la FTAM est considérée comme un facteur déterminant la durée de conservation du
lait frais.

Une flore mésophile nombreuse peut indiquer que le processus d’altération  bien engagé ou que
la présence de pathogénes est probable. Le plus souvent cette flore n’est pas pathogeéne car elle est
constituée de la flore naturelle des mati¢res premicres (Jeantet et al, 2006).

I11.1.2.2. Dénombrement des coliformes totaux et thermotolérants

Le dénombrement des coliformes a long  ps été considéré comme un bon indice de contamination
fécale. Pour notre échantillon de lait nous avons enregistré 178.10°UFC/ml pour les CT, et
30.10°UFC/ml pour les CTT (tableau 9).

Donc, selon Guiraud (1998) qui fixe le nombre des CT a 10* UFC/ml et le Journal Officiel N°35
du 27 Mai 1998 qui fixe la norme de CTT a 3.10° UFC/ml pour une qualité satisfaisante, les
résultats obtenus sont supérieures a la norme pour les CT, a«  ptables pour les CTT.

Le dénombrement des coliformes dans le lait permet la mise en évidence d’une pollution fécale
(Devauchelle, 1981) et donc la possibilité d'une contamination par des entérobactéries pathogénes
(Guiraud, 1998). Ainsi elles sont méme un facteur de mauvaise conservation ou d’accidents de
fabrication (Guiraud et Galzy, 1980).

Les coliformes sont des témoins de mauvaises conditions hygiéniques pendant ou apres la
transformation du produit. Ceci pu ent la Itante d’une situation de négligence d pl
simples reégles d’hygiéne dans certaines exploitations tel que: le lavage du pis avant et apres la
traite. La présence de coliformes fécaux signe le plus souvent une contamination exogene d’origine
fécale. La traite manuelle augmente les possibilités de contamination du lait, en accroissant la
surface de contact entre le lait et les microorganismes du milieu ambiant, surtout lorsque ce dernier

est souillé.
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111.1.3.8. Détermination de la matiére minérale (MM)

apres les résultats obtenus (tableau . ,, la valeur moyenne de l....I est de I’ordre de 7.72 + 1.49%.
Notre résultat est légerement inférieur a la norme rapportée par Wolter, (1997) soit de 8% et situés
dans I'intervalle rapporté par Vignela, (2002) soit de 6g/1 4 9g/1.
La composition minérale du lait est variable selon les espéces, les races, le moment de lactation et
les M y, 2001),
I11.1.3.9. Détermination de la matiére organique (MO)
D’apres les résultats obtenus, la valeur moyenne de MO est de 3.02 %. La teneur en MO varie en
fonction de la variation de MM et MS, ainsi que ’effet de 1’alimentation (Wolter, 1997).
I11.1.3.10. Dosage des protéines (TP)
D’apres les résultats obtenus (tableau 9), on remarque que la valeur de TP enregistrée est de 1.43g/1.
Ce rés at est trop faible par comparaison avec les valeurs rapportées par Wolter (1997) et
Vignola (2002), soit respectivement 31 a 34 g/l et 33 g/l.
D’apres Debry (2001), une réduction courte et brutale du niveau de I’alimentation se traduit par une
réduction importante de la quantité de lait produite et une baisse variable du TP.
Wolter, (1997) a rapporté que le régime alimentaire peut méme avantager sélectivement le TP par
rapport au TB. Le niveau d’approvisionnement énergétique est le principal facteur responsable de
variations du taux protéique. Des rations constituées presque exclusivement d’herbage sont souvent
a lorigine de taux protéique bas (Stoll, 2002), ceci pourrait expliquer la valeur basse du taux

protéique trouvé pour notre échantillon.
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[.2.1.6. Détermination de ’indice de saponification

Les résultats d’indice de saponification (Is) sont représentés par la figure 7.
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- 0
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Type de beurre

rure 7 : Variation de I’indice de saponification selon le type de beurre
BIL : Beurre industriel local ; BIE : Beurre industriel étranger ; BF : Beurre fermier.

Nous avons enregistré dans la figure 6, que 'indice de saponification du beurre industriel étranger
(196.68mg de KOH/g+8.88mg de KOH/g) est plus élevé par rapport a ceux du beurre fermier
(52.59mg de KOH/g £4.96mg de KOH/g) et du beurre industriel local (188 +11.49mg de KOH/g).
Selon Lecoq (1965), I’indice de saponification peut atteindre 220 a 231 mg de KOH/g. Donc, nos
résultats sont inférieurs a cet intervalle.

D’apres Adrian et al., (1998), ’indice de saponification rend compte de la longueur moyenne de la
chaine des AG constitutifs de 1’extrait puisque sa valeur est d’autant plus élevée que les AG sont de
plus faible poids moléculaire. Nos résultats suggérent donc que les urres analysés soient
dépourvus d’une forte teneur en acides gras a courte chaine carbonée notamment pour le beurre
fermier. La variation dans Is entre les échantillons de beurre est due a la différence dans la
composition en acide gras, celui-ci est influencé par : ’alimentation, le stade de lactation et la

génétique.
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flore allant de 3.10* 4 10° germes/ml sous les mémes conditions de stockage. Amsi, une quree uc
stockage acceptable dépend du degré initial de contamination du produit laitier et elle est en
particulier limitée par la croissance de _ rab "7 activement aux
températures de réfrigération (Bloquel et Veillet Poncet, 1980).

En outre, Vassal et Auclair (1966) ; Mourgues et al., (1967) cités par Richard (1983), montrent
que cette flore est essentiellement composée de bactéries 8 G 1 nég:  est productrice de lipases
et de protéases jugées responsables des défauts de goiit du beurre.

I11.2.2.6. Dénombrement de la flore caséinolytique

Nos résultats (tableau 11) montrent une absence ¢  germes casé€inolityques apres ’analyse de
dif ts  hantillons =~ 1 D’aprés Guiraud et Galzy (1980), le nombre de la flore
caséinolytique soit de10°UFC/g.

111.2.2.7. Recherche de Salmonella

Les tubes d’eau peptonnée alcaline utilisés pour la recherche de Salmonella n’ont pas présentés un
trouble, donc I’isolement sur milieu Hecktoen n’a pas été effectué. Cela signifie I’absence de
Salmonella dansnos ~ illons du beurre analysés.

D’ap 1ove (1989), il faut avoir une absence totale de Salmonelles dans le beurre, car la
présence ces derniers constitue une menace qui peut provoquer différentes maladies et nuire la santé
du consommateur.

I11.2.2.8. Dénombrement de la flore lactique

Nos résultats (tableau 11) montrent que le nombre de la flore lactique dans le beurre fermier
présente un taux de 22.10°UFC/ml avec une absence dans le beurre industriel local et industriel
étranger.

Selon Bekhouch et Boulahrouf (2005), ces bactéries jouent un réle important d: ; le beurre car
elles assurent non seulement des caractéristiques particuli¢res d’ardmes et de texture mais aussi une
bonne sécurité alimentaire. Cette sécurité est favorisée grace a la production d’acides organiques
(acide lactique et acide acétique) qui font baisser le pH dans le milieu et par la synthése de
bactériocines qui renforcent cette conservation.

Selon (Guiraud, 1998), les bactéries lactiques par leurs acidités et ar :s participent a
I’élaboration des qualités organoleptiques du beurre.

I11.2.2.9. Dénombrement de la flore fongique

Nous avons enregistré des taux de levures de 236.10° UFC/ml dans le beurre industriel local,
102.10°UFC/ml dans le beurre industriel étranger, et un taux indénombrable dans le beurre fermier.
Ce demier présente une forte cont: ~‘nation fongique par rapport au beurre industriel local et

industriel étranger.
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liquide ou facilement fusible. On attribue aux mono-glycérides présentes & ’état de trace et a
certains AGL, dont I’acide butyrique a une influence assez grande sur le gout.
Selon Graille (2003), le beurre a des saveurs caractéristiques et appréciées. Les composés

lipidiques actifs sur le plan sensoriel comprennent : des AG court et leurs esters, des lactones, des

composés carbonylés.
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Conclusion

gangrele






..rmier es! : plus riche en eau ...’ /%) qui présente une qualité non acceptable en comparaison

avec ceux industriels.

Les résultats de I’indice d’acide du beurre industriel local et fermier sont supperieurs aux normes

tandis que le beurre industriel étranger est conforme. Les trois types de beurres sont conformes pour

le critére de I’indice de peroxyde.

L'é¢tude de la qualité organoleptique des trois types des beurres révele que les dégustateurs
1 ]

les dégustateurs suivi du celui fermier.
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Annexes

Annexe I : Tableaux de ’analyse sensorielle de beurre.

Tableau 1 : Model du questionnaire pour le controle organoleptique du beurre.

macceptable | Médiocre | Moyenne | Bonne Trés bonne | Observation
A ect
Odeur
| Structure
T ‘e
Note 1 2 3 4 5







Annexe II : Milieux de culture et réactifs

1. Milieux de culture

Eau peptonée exempte d’indole

Peptone de viande 10 g/l
..yptone 10 g/l
Chlorure de sodium 5 g/
pH . .

Eau peptonée tamponnée

Peptone 20g/1
Sodium chlorure 30g/1
Eau 1000ml

Gélose au Désoxycholate

Peptone 10g/1
Lactose 10g/
Citrate de sodium 1g/1

e Rouge neutre 0.03g/1
e [ xycholatede dium 1g/l
e Chlorure de sodium 5g/1
e Hydrogénophosphate de potassium 2g/l
e Agar13g/l
e pH73
Gélose MRS
° | e 10g/l

Extrait de viande de beeuf 8g/1
Extrait de levure 4g/1
Glucose 20g/1

Hydrogénophosphate de potassium 2g/1

Acétate de sodium 3 H,05g/1

Cit dar i 2g/l

Sulfate de magnésium 7 H,0O 0.2g/1
Sulfate de manganése 4 H,O 0.05g/1
Agar 10g/1

pH 6.2



Gélose OGA
e Extrait autolytique de levure 5g/1
o  Glucose 20g/1
o Oxytétracycline 0.1g/1
e Agaragar 15g/1
[ 6.6
—lose . L.\
o Tryptone 5g/l
e Extrait autolytique de levure 2.5g/1
e Glucose 1g/l
e Agaragar 15g/1
e pH7
Giolitti-Cantoni

e Tryptone 10g

e Chlorure de lithium 05g
e Extrait de viande 05g

o 1] ( . D5g

e Mannitol 02g

e Chlorure de sodium 05g
e Glycine 1.2g

e Py vate de sodium 03g
e pH69

€ fs
Eau physiologique

e Chlorure 9g/1
e Eau distillée 1000ml
e pH7

Solution de NaOH (N/9)

e Hydroxyde sodium 2.2g
e Eau distillée 500ml



Tashiro

e Solution de rouge de méthyl 0.5g/1
e Solution de bleu de méthyl 1g/1

e Solution de glucose 0.05%
Phénol phtaléine

* Phénol 19g
e Alcool 100ml

Solution de Ringer

Pour 1 litre de solution :
e Chlorure de sodium 2,250 g
e Chlorure de potassium 0,105 g
e Chlorure de calcium 0,120 g
e Hydrogénocarbonate de sodium 0,050 g






