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Introduction :

La dénomination « lait » est réservée exclusivement au produit de la sécrétion mammaire
nottnale, obtenu par une ou plusieurs { “es, sans aucune addition soustraction et n’a;
sownis a un traitement thermique. (CACQE).

Le lait est un liquide blanc, au goQt 1y en it doucedtre, il est séc ~é; °  femelles
de quelques espéces de mammiféres, qu'ils soient marins comme le dauphin ou la baleine,
volants comme la chauve-souris, ou tetrestres comme ’écureuil ou le lapin. Certains espéces ont
été dom iq | I'he e afin qu’il récupére une bonne partie de leur lait pour sa propre
consommation. (CACQE).

Le lait est constitué de cing composantes majeures :
1.’eau, les matiéres grasses, les protides, les glucides et les substances minérales.

Sa teneur wec 'une ou ’autre de.ces composantes varie en fonction de la provenance du
lait,

istrie laitiére, le nettoyage el la désinfection constituent des mesures sanitaires
essentielles 4 ’obtention d’un produit fini de bonne qualité microbiologique et marchande. Ainsi
avanl la commercialisation, le lait pasteurisé doit obéir aux normes en matiére de propriétés
physico-chimiques, et organoleptigues. Dans notre travail nous nous sommes consacrée a I’étude
des propriétés physico-chimiques du lait pasteurisé de la laiterie 1GILAIT.

Notre travail est partagé en trois chapitres :

Dans © pren - chapitre une étude bibliographique est développée sur : les généralités sur le lait
et la qualité physico-chimique du Jait reconstitué pasteurisé.
Alors que les difl-rents procédés employés sont présentés au sein du deuxieme chapitre.
Les résultats et les discussions sont rassemblés dans le troisiéie chapitre.

Une conclusion générale est présentée a la [in de la présente étude.
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concernés, les produits laitiers sont les premier et ceux malgré le dispositif réglementaire

existant :
- © ~ Joi N°85-05 du 16-02-85, relative A la proleclion et & la promotion de la santé.

2- La loi N°89-02 du 07-02-89, relativés aux régles générales de la protection du consommateur.
Elle assoit les bases d'une protection eflicace et légale du consommateur, et le lait en poudre
comme élani un produil doit (comme le stipule l'article 2) présenter une garantie contre tout
risque susceplible de porier alleinte 2 la sanié¢ du consommateur.

- Ces deux lois sont renforcées par d'autres textes spécifiques d'application, il s'agit des décrets

sutvants

1) Décret exécutif N° 90-39 du 30-01-90 relalif au contrdle de la répression des fraudes.
2) Décret exécutif N° 90-266 du 05-09-90 relatif a la garantie des produits et services.

3) Décret exécutif N° 90-367 du 10-11-90 relatif a I'éliquetage et a la présentation des denrées

alimentaires.

Cetle analyse de la qualité el ce contrdle de la conformité comme le stipule Iarticle 1, ont
pour finalité de confirmer ou infirmer que le produit fabriqué localement ou importé répond aux

normes homologuées et/ou spécifications légales et réglementaires qui le concernent.

4) Décret exécutif N° 96-354 du 19-10-96, relatif aux modalité du controle de la qualité des

produits importids (cas des laits en poudre importés).

Outre ces textes donl  application est généralisée pour tous les produits, d'autres sont spécifiques

pour les laits en poudre, il s'agit des arré(és suivants :

- Arrété interministériel du 18 Aodit 1993 relatif aux spécilications et la présentation de

certains laits de consommation.

2- Arrété interministériel du 31 Mai 1997 relatif aux spécilications techniques du lait en

poudre et aux conditions et modalités de sa présentation.

3- Arrété du 24 Janvier 1998 concernant les i~ . microbiologiques des certaines données

alimentaires (lait).
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4- Arrété interministériel du 02 Décembre 1998 relatil aux spécifications lechniques de la

poudre du lait et aux conditions el modalités de sa présentation. |

5- Arrété du 27 octobre, 1999 relatil aux spécifications du lait en poudre industriel et aux

conditions et modalités de sa présentation, détention, son utilisation et sa conunercialisation.
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L1.2-1 {1 du lait | 1 f

Le lait pasteurisé, fabriqué a partir du lait cru ou du lait reconstitué, écrémeé ou non, est un
lait qui a subit un {raitement thermique ou une pasteurisation, la température détruit jusqu'a 98%
de la flore microbienne contenue dans le lait, notamment tous les germes infectieux; tuberculose

el brucellose (www.agridoc.coin).
teuriss n ¢

1.1.3-]

Traitement de certains produils alimentaires (lait, crémme, biere, jus de fruits, elc....),
consistant 4 détruire les microorganismes, notamment pathogénes, par chauffage (entre 60 et

90°c), sans ébullition, suivi d’un refroidissement brusque. (BERTRAND EVENO et al., 2000).
11.4. ™--%~t~=ng générales de pasteurisation :
Deux grandes techniques sont connues.

1° La pasteurisation basse :
Définie par un chauffage a 63°C pendant 30 min. C'est une méthode lente et discontinue

mais qui présente l'avaniage de ne pas modifier les propriétés du lait. Les protéines solubles ne
sont pas dénaturées et les propriétés physiques des matiéres grasses restent inchangées.

En certains :rmes thermophiles de pollution peuvent se développer a la

température de 63°C, dire que ce procédé n'est pas efficace contre ce type de germes.

2° La pasteurisation haute :

Définie par un chauffage a 72°C pendant 15 secondes, la méthode est rapide et continue,

mais elle modifie légérement les propriétés du lait. Toute fois, les procédés modernes diminuent
sensiblement cet inconvénient. Les protéines solubles sont cependant toujours partiellement

dénaturées. La pasteurisation haute est pratiquée aujourd'hui dans le monde entier.

Dans lcs pays anglo-saxons, la pasteurisation haute est désignée sous le nom de procédé

hight température, short time (HTST) (GUIRAUD, 1998).
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1.1.5 -Spécification et classification du lait :

Selon l'arrélé interministérie! du 18 / it 1* - atif fications et & la

présentation de certains lails de consommation. o ‘

Art-6- le lait ne doit pas

- Etre coloré, malpropre ou malodorant.
+ Provenir d'une traite opérée moins de sept jours aprés le part.
- Provenir d'animaux atleints de maladies conlagieuses ou de mammite.
- Contenir notamment des résidus antisepliques, antibiotiques et des pesticides.
- Coaguler & I'ébullition.
« Provenir d'une traite incompléte.
- Subir un écrémage méme partiel.
En outre, le lait ne doit pas subir :

- De soustraction ou de substitution de ses composants nu  .ifs.

- De ttaitements, autres que le filtra ou les procédés thermiques d'assainissement susceptibles de

modifier la composition physique ou chimique, sauf lorsque ces traitements sont autorisés.

Art 19- le lait pasteurisé doit répondre aux spécifications indiquées dans le tableau suivant

(BOUFRROUM, 2003) (Tableau n°1).
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Tableau n°l ¢ Spécifications du lait.

spécification A Ta date de fabrication A Ia date de
‘ péremption
vuiwuue 8 30° (par millilitre) T . n
Microorganismes aérobies a4 30° par 30.000 200.000
millilitre (germes totaux)
[ _oliformes fécaux (p  millilitre) 1 1
T oettees ylfilo-réducteur @ 46°c - 09

dans 100 millilitres (spores)

Staphylococcus aureus (par millilitre) 1 1
Salmonelles dans 250 millilitres absence " absence
phosphatase Test négatif Test négatif
Acidité engtammes d’acide lactique | = —eeeeeees 14al.8
£ % calPébullition | s stable

Art 7- les laits sont classés en fonction du nombre de germes totaux, en trois (3) catégories :
- Catégorie A : moins de 100.000 germes par millilitre.
- Catégorie B : de 100.000 a 500.000 germes par millilitre.
- Catégorie C : plus de 500.000 a 2000.000 germes par millilitre (BOUFRROUM, 2003).
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1.1.6- Composition du lait :

La composition chimiques du lait est résumée dans le tableau suivant (Tableau n°2) :

Tableau n°2 : composition moyenne d'un litre du lait cru d'aprés (NAUDTS et MOTTAR,

1984ink.......: \etal __.__ .
com| iition Teneur en g1
Eau 905
Sucre : lactose 49
Matiéres grasses :

- lipides (triglycérides)

- lécithine (phospholipides) 35

- parties insaponifiables

(stérols, caroténe, tocophérols)

Sels :

- Citrates 9

- phosphates

- chlorures

Divers - vitamines, gaz dissous traces

Protides :

- caséines

- protéines « solubles » (globuline, albumine) 34

- substances azotées proféiques
Extrait sec total 127

1.1.6.1- Matiéres grasses :

Les matiéres gras irnissent I'énergie dont l'organisn

une source d'acides gras et donnent au lait sa saveur et sa richesse.

‘n. Elles sont également

La matiére grasse, obtenue par des procédés mécaniques (Ecrémage par centrifugatic ),

représente le contenu de globule gras du lait. Elle ne contient pas les lipides polaires ou

complexes, mais contient par contre, des composés liposolubles nommées «substances

lipoidiques» (www.encyclopedia.yahoo.com).
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1.1.6.2- Le lactose :

Le lactose ou sucre du lait est un disaccharide, composé de deux monosaccharides,
glucose et le galactose. Son pouvoir sucrant est faible, environ six fois moindre que celui du
saccharose.

L'ingestion du lactose favorise le développement de bactéries lactiques acidifiantes dans
l'int ( rrcent un effet inhibi n . pathe ‘nes (NAUDTS et
MOTTAR, 1984in KERRADA et al., 2002).

1.1.6.3- Les matiéres azotées protéiques :

1) Caséine :

La caséine est observable au microscope électronique dans le lait écrémé sous forme de

granules sphériques (micelles) de diamétre moyen entre 80-100 microns.

* Composition et structure des caséines :

Ce sont de grosses molécules, contenant du phosphore et beaucoup d'acide aminés
- La caséine alpha SI constituant majeur, sensible au calcium a un poids moléculaire d'environ
23600. |
- La caséine béta est soluble en présence de calctum, a basse température (74°C) elle contient
moins de phosphore que la caséine SI.
- La caséinc alpha : elle est I'une de constituants de la caséine entiére les plus intéressantes, cette
caséine est pauvre en phosphore, en revanche sa teneur en serine et thréonine est élevé et sur 1t

la présence de l'acide aminé soufré (BOUAKKAZE,1993).

1.1.6.4- Les enzymes :

Le lait est un véritable tissu vivant qui contient de nombreuses enzymes. Se sont des
enzymes naturelles sécrétées par les bactéries présentes dans le lait. Leur étude est difficile car
leur isolement est souvent difficile.

Les principaux enzymes du lait sont : lipase, phosphatase -alcaline, protéase, catalase,

peroxydase et lysozymes (KERRADA et al., 2002).
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1.1.6.5- Les vitamines :

Le lail est une excellente source « vit 1 A, D, E, K.
Ces vitamines sont dites liposolubles car elles sont véhiculées par les matiéres grasses du

lail. La caroléne donne sa leinte légérement dorée. 1l contient des vitamines plus que tout autre

aliment naturel.
Les vilamines A, B2 et B | sont abondantes daus le lait.
Dlautres vite n  mt alement p t | 'ites quantités telles que la B, B12, C,

E,K.et Niacine, ou en quantité insignifiante telle que la vitamine ~ (www.yahoo!encyclopédie-le

lait.).

1.1.6.6- La matiére saline ¢

Le lait contient de nombreux éléments minéraux associés au lactosérum el caséine. La

teneur totale est inférieure a 1 %. Les principaux minéraux sont le calcium, I’ Acide citrique, le

sodium, le potassium et le magnésium. (Tableau n°3).
Ils sont présenls dans le lait associé au phosphale, au chlorure, aux citrates el au

caséina
Le lait et la principale source du calcium indispensable a la formation du squeletle et des dents

(BOUAKKAZ, 1993). '

Tableau n° 3 : teneur moyenne des matiéres salines dans un litre de lait (BOUAKKAZ, 1993).

Constituants Teneur moyenne g/l Variations usuelles
Potassium o S W

Calcium 1.25 1.0-14

Sodium 0.5 0.35-0.60

Magudsium 0.13 0.10-0.15

Chilore 1.0 08-1.4
el clriaue o e

1.1.6.7- L'eau de constitution :

Clest le liquide dans lequel tous les éléments ci-dessus indiqués sont maintenus en

suspension ou ¢n dissolution Cetle eau représente environ 90% du lait

(www.yahoolencyclopédie-le lait).
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1.7.2- Formulation :

Pour 1000 litres de lait reconstitué environ :

Poudre de lait 0 %.................. et 40Kg
Poudre de lait 26 Yo.....coevvevevereirrnnne. 66Kg
BaU. e e 93C ¢

Ln réalité, on utilise un sac de 25 Kg de poudre 0% et 2 sacs de poudre 26%, ajouté a 629
litres d'eau ce qui donnera 680 litres de lait a 19 gr/l de MG. Ce taux correspond a l'une des

définitions Iégales du lait partiellement écrémé. Se dernier sera pasteurisé avant son

conditionnement.

‘

La poudre servant a la reconstitution est déversée dans une poudreuse, un compresseur
fait monter la poudre vers un collecteur d'ou elle est déversée dans deux entonnoirs. Des
serpentins a I'intérieur permettent de ramener l'eau. L'eau préalablement stockée dans des tanks
30.000 litre, est maintenue a 35-40°¢, elle rejoint la poudre, par I'intermédiaire des serpentins, au
niveau des entomnoirs. Le mélange (eau + poudre) subit ensuile une filtration, enfin la

pasteurisation (KACED, 1997).

1.7.3- L'emballage du lait pasteurisé :

L'évolution des conditions de vie et les exigences écologiques de plus en plus sévéres ont
amené le marketing de Vindustrie laitiere a repenser a ['emballage du lait pasteurisé, en
collaboration avee les fournisseurs de matériaux d'emballage et de matériels de conditionnement.

Pour le marché du lait pasteurisé ot la concurrence est rude, Le sachet en polyéthyléne
basse densité (PLIBD) reste l'emballage dominant en Algérie. Les fournisseurs du film plastique

font prew  d'im sation pour an “io . performances de cet emballage (BOUFRROUM,

2003).

Conditionnement en sachets PEBD ¢

Les sachets en plastiques sont fabriqués a partir d'un {ilm de polyéthylene basse densité
de 70 & 90 microns d épaisseur, iivré en bobines. Aprés remplissage et soudure du haut, le sachet
du lait ainsi conditionné est découpé, réceptionné dans un bac en polyéthy™ 1c haute densité, et
prét a étre livié au consommateur. Les sachets en PEBD sont trés résistants au froid el
conviennent parfaitement au conditionnement des laits liquides .11s présentent une grande inertie

chimiqgue et sont dénués de toxicité (BOUFRROUM, 2003).
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Lait cru
Poudre de lait
Controle
y
Dilution eau
r Filtration

y
Ecrémage partiel

N

AW

Pasteurisation

|

Refroidissement

] |

Conditionnement

|

Stockage

Figure 01 : diagramme de fabrication du lait pasteurisé (www.agridoc.com).
(» wWhine ' fecomntitie ru;"w rise )

1.1.8- L'eflet du traitement thermique sur la composition du lait :

Les traitements technologiques peuvent modifier la composition du fait, certains

changements sont par nature évidents.
L'écrémage prive le lait de sa matiere grasse el des acides gras essentielles et entraine des pertes

élevées en vitamines lipr Hlul Aet  La perte est partielle dans e lait demi écrémé (GALZY

el GUIRAUD, 19906)
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chauffage.

Analyse bibliographique

7 illustre les différentes modifications lorsque le lait est soumis au

A

Tal -+~ o7 ¢+ Composition it 1ait soumis au chauffage ¢

(CHEFTEL et CHEETEL , 4979)

modification de ’étal.
micellaire (rupture de liaisons

peptidiques).

Substances Modification possible Principales conséquences
modifiées
lactose - décomposition avec formation | - influence sur la croissance des
d’dcides organiques bactéries lactiques.
- Baisse du pH
- substance extractible a [éther,
caramélisation.
Protéine - réaction entre groupe aldéhydique et | - baisse de la valeur nutritive des
lactosée amines. protéines. |
- produits décondensation colorés. - formation de composés réducteurs.
(ré;  onc¢ maillard) - brunissement.
Protéine - Formation d’ammoniaque. - influence sur le gott.
soluble et - Concentration a I’interface - formation de Ja « | peau de lait »
caséine liquide/air. - une cause de déstabilisation par
- Formation de complexe caséine K+ | préchauflage.
lactc “obuline. - baisse de la valeur nutritive.
Dégradation des chaines latérales.
- formation des liaisons isopéptidiques.
| caséine ‘Tdé;lﬁréﬁz;ﬁon de la molécule et -Tl—la(‘:'uﬁléii—(;ﬁﬁaéhsl;ﬂ;‘;;ellsi01ls sur des

caséines a haute température.

- floculation et gélification du lait.

13
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Maltiere

minérale

viauere grasse

- déplacement de I’équilibre Ca/P
soluble, Ca/P insoluble.
- modification de [a couche de surface

des micelles.

- HYUIU1y>C.

- formation de lactose.

- préchaullage, stabilisation.

- insolibilisation des sels Ca™
- baisse du P[I.

-retard de la coagulation par la
présure.

- influence sur la stabilité de

micelles.

-1l

- saveur désagréable (lait concentré).

d’acide gras.

Vitamines - destruction des vitamines B, C et B, | ~diminution de la valeur nutritive.
Iinzymes -inactivation d’enzymes. - contrdle de la pasteurisation
Gaz CO, - élévation du pll.

1.1.9- La valeur alimentaire :

Pour lec nouveau-né le lait maternel est un (liquide) aliment complet, alors que pour

’adulte, le lait de vache offre un ensemble de qualités exceptionnelles, d'une valeur calorique

globale de 68 Kcal pour 100 g. Le lait, aliment équilibré, apporte des nutriments trés digestes.

Les acides aminés qui constituent les protéines du lait sont essentiels ;

fes acides soufrés ; de méme, les lipides fournissent d'excellents acides gras insaturés

parfaitement assimilables par notre systéme digestif - sculs manquent lcs acides linoléique et

arachidonique, dont un nourrisson a besoin.

L'apport de phosphore el de calcium est nécessaire a l'ossification chez le jeune et a

I'entretien du squelette chez I'adulte. Si les vitainines du lait sont également précieuses, certaines

d'entie elles conune le vitamine 13, C et A sont détruites par la chaleur produite lors de la cuisson

ou si le liguide est exposé aux rayons U.V du soleil (www.yahoolencyclopédie-le lait ).




2- Qualité phiysico-~Mirnique du lait pasteurisé ;

I.2.1- Les caractéres physiques ou organoleptique du lait pasteurisé :

L'examen des caractéres physiques ou organoleptiques d'un échantillon de lait portera sur
sa couleur, son odeur, sa saveur et sa consistance (CERF et HERMIER, 1987in ATOUB et a/,,
2003).

1.2.1.1- Couleur :

D'apres les mémes auteurs, le lait normal est blanc, lorsqu'il est riche en matiére grass
il est lIégérement jaunitre, les laits écrémeés ou fortement mouillés sont [égérement bleuatres. Le
lait pasteurisé peut présenter une coloration anormale due a des substances colorante
additionnées au lait, soit en vue de sa conservation (le bichromate de potassium colore le lait en
jaune), soit en vue de masquer une teinte légeérement bleuatre d'un lait écrémé ou fortement

mouillé.

1.2.1.2- Odeur :

Le laii normal n'a qu'une odeur faible, le lait acidifié par fermentation lactique a une

odeur aigrelette caractéristique (CERF et HERMIER, 1987 in ATOUBE et a/ ., 2003 ).

1.2.1.3- Sa---- s

La saveur du lait normal est agréable, caractéristique, celle du lait acidifié est fraiche et

un peu piquante (CERI et HERMIER, 1987 ATOUB et af., 2003).



1.2.1.4- Consistance :

D'aprés les méme auteurs, le lait normal est un liquide homogéne, mais avec le temps, la
matiere grassc se sépare et remonte a la surface pour y former la couche de creme, l'importance
et la rapidité de formation de cette couche permet d'avoir une idée sur la richesse du lait en

matiere ~-asse.

1.2.2- Les propriétés physico-chimiques du lait pasteurisé :

1.2.2- La stabilité a " shallitien ¢

La stabilité du lait a I’ébullition a la chaleur est une notion trés relative étroitement liée a
I’utilisation ultérieure du lait d’une fagon générale, le lait est considéré comme stable a la chaleur
si le traitement thermique auquel il a été soumis a des répercussions négligeable ou a la rigueur,
supportables dans les opérations de transformation du lait et sur les caractéristiques du produit

fini (CERF et HERMIER, 1987in ATOUB et a/., 2003).

1.2.2.2-pll .

Lan 1+ dupHre ie précisément sur I'état de fraicheur du lait, un * 't frais norn
est neutre ou a tendance légeérement acide vis a vis de I'eau pure (pH 7 a 20°Cy. S'il y a action «
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 (H;0") et donc une diminution du pH du
lait.

St le pH est inférieur a 6.5, le lait est acide, par ailleurs un lait mammiteux contenant des

composes a caractér 'iqu‘ basiques aura un pH supérieur a 7 (GUIRAUD, 1998).



(@}
>

1.2.2.3- L acidité titrable :

L’acidité titrable du lait est le résultat obtenu par I’application de la méthode ci-
apres, elle est exprimée conventionnellement en gramme d’acide lactique par litre de lait

(OUALI 1998)
].2_,‘4- La del“'“‘; .

La densité du lait est liée a sa richesse en matiére séche. Un lait pauvie en matiére séche

aura une densité basse.

Elle est une résultante de la densité intrinséque des constituants (GUIRAUD, 1998).

1.2.2.5- La Viscosité :

Le lait de bonne qualité est un liquide trés fluide, s’il devient visqueux ; c’est le signe
d’une altération d’origine microbienne, ce lait est impropre a la consommation (KELLING

DEVILD, 1985 in ATTOUB et af., 2003 ).
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11.1- Matériel ¢

IL1.1- Lait ¢ pour réaliser ce travail, nous avons ulilisé le lait reconstitué pasteurisé (sachet

1 litre)

11.1.2- Réactifs et produits chimigques : (OUALI, 1998) ,

- Solution titrée d’hydroxyde de sodium a N/9.
- Solution de la phénophtaléine.
- Acide sulfurique. Hg ~ 04 4,32

- Alcool iso am ylique.
11.1.3- ° pareillage : (OUALI, 1998)

- Pipette (5ml, 10ml, 1], 11ml).
~T'ubes a essai.

- Bain marie.

- pH mélre.

- Becher.

- Eprouvetle.

- Thermo lactodensimeétre.

- Acidimétre doric (buretie de schilling).
- Butyrométre a lait avec bouchon et clé.
- Centrifugeuse GERBIR.

- Capsule en porcelaine ou inox.

- Ltuve de séchage.

- Dessiccateur en verre 1 gel de silice.
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11.2- Méthodes ¢

11.2.1- Echantillonnage :

Chaque échantillon doit comporter au moins 3 prélévement ou 3 unités identiques en vue

d'éventuelles analyses contradictoires

Les échantillons qui ne doivent pas élre mélangés, doivent étre prélevés a des intervalles

de temps qui he doivent pas élre inférieurs & 15 minutes (GALZY et GUIRAUD, 1996).

11.2.2- Caractéres organoleptiques du lait ¢

ictéres organoleptiques éludiés sont : la couleur, l'odeur, la consistance et la

saveur.

Chaque semaine on prend : . .- un sachet du lait reconstilué pasleurisé,
l'ouverture du sachet se fait dans les conditions stériles, le lait est vidé dans 4 veires en plastique,
ces derniéres sont présen  aux dégustateurs, et il leurs est demandé d'évaluer les quatre

caracléristiques suscitées au moyen du baréme de notation (ATOUB et al., 2003).

11.2.3- Analyses physico-chimiques :

L'objectil du contréle physico-chimique consistle a assurer au produit {ini sa stabilité el sa

consistance, afin de garantir ses caractéristiques nutritionnelles, vitaminiques et crganoleptiques.

a) Stabilité a I'ébullition :

M-~ opé-—*rive :

On place 3 tubes a essai contenant Sml de lait dans un bain marie a une température de
100°C péndant 10 min puis refroidir sous un courant d'eau froide pendant 2 min.

On observe alors la présence éventuelle d'une floculation, précipitation ou formation d'un

coagulum (ATOUB et al., 2003)



Chapitre 11 et

b) Détermination du pH :

Principe :
Le pH détermine I’acidité ionique du lait.

Mode opératoire :

Introduire une quantité de lait dans un bécher et avec un pH métre on n le 1du
lait.

c) Dé -——*-ation de Pacidité titrable :
- P~*~-ipe:

Le lait renferme de 'acide lactique, qui est titré par de la soude en présence de la phénol
phtaléine comme indicateur coloré, l'acide provient de la fermentation du lactose du lait par les

micro-organisnies.

- Mode opératoire :

Introduire dans un bécher 10 ml du lait et 4 ou 5 gouttes de phénol phtaléine et on titre
avec de la soude jusqu'a l'obtention d'une coloration rose en laissant tomber la soude, goutte a
goutte en remuant constaminent, la coloration doit persister 10 secondes.

On mesure l'acidité du lait en opérant sur 10 ml pour avoir la correspondance du 0.1 ml

N/9 d'acide lactique par litre de lait, il suffit de multiplier le résultat par 10 (OUALI, 1998).

Acidité =V, x 10.

V, : volume en ml de la solution de Na OH N/9.
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d) """ " ation de Ia densité ;

La densité exprimme la masse volumique du lait, elle se calcule a 20°C avec un thermo

lactode ‘métre.

Mode opératoire ¢

On met le lait dans I'éprouvette jusqu'au remplissage de ce dernier, ensuite on immerge le

thermo lactodensimetre dans le lait, la lecture se fait aprés Ia stabilité de densimétre.

¢) Détermination de la matiére grasse du "'t ;

3 e

Il repose sur la séparation de la matiére grasse de l'échantillon par centrifugation en
présence de l'alcool iso amylique dans un butyrométre aprés attaque des éléments du lait par de

Yacide sulfurique H,S04 (OUALL, 1998).

2- Mode opératoire ¢

La méthode de la butyrométrie acide de GERBER.
Dans un butyromeétre ou introduit :

o 10 ml d'acide sulfurique.

Il ml de lait en évitant le mélange prématuré du lait et de I'acide.

I ml d'alcool iso amylique sans miélanger les liquides et sans mouiller le col du

butyromeétre.

e boucher le butyrométre, il faut bien placer le bouchon pour éviter tout risque dans la
centrifugeuse.
On procede a une agilation jusqu'a ce que le mélange soit homogene.

e on place le butyrométre daus le bain-marie a 60-70° pendant 5 a 10 minutes.

On place le butyromeélre dans la centrifugeuse a 1 100 tours /minutes pendant 5 a 6

minutes (OUALI, 1998).
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3.0 oty

Modifier s'il y'a lieu avec le bouchon poussoir pour que Ila colonne grasse se place sur
I'échelle graduée. '

La lecture doit se faire rapidement (de 10 secondes), si non replonger e butyrométre dans
le bain-marie la t&le en bas. A la sortie du bain essuyer la tige graduée.

Le butyroméire élani placé verticalement examiner. Le plan inférieur de la colonne grasse
est exarr dubc 1 bt Y sce e lacolonne grasse).

Lire le niveau le plus bas du ménisque supérieur de la colonne grasse: et lire de la méme

maniére e ménisque supérieur.

Si on n’est pas parvenu au résultat en 5 seconds on replonge le butyrométre dans le bain-

marie et refaire la lecture 2 a 3 minutes plus tard (OUALI, 1998).

4_ "—Munnn:‘ly l'ﬂ_&ié-_sl-lia_!_s‘_:_

La teneur en matiére grasse du lail est exprimée en g par litre de lait :
(n'-n) x 10.
ni! ¢ valeur alteinte par le niveau supérieur de la colonne grasse.
n¢ valeur atleinte par le niveau inférieur de la colonne grasse. La teneur en matiére grasse doit

élrerappo = A 10C  ~ 7 L (pourcent~~~ massique) (OUALI, 1998).

) Détermination de I’extrail sec total (EST) :

1- Principe :

Lille consiste en une dessiccation du produit et la pesée de sont résidus (QOUALI, 1998).

2- Mode opératoire :

Dans une capsule séchée et tarée introduire 10 ml de lail, bien étaler et peser. Puis
introduire la capsule dans 1'¢tuve & 120°C pendant 3 heures. Melltie la capsule a reficidir dans un

dessiccateur en verre ensuite peser le résidu de la dessiceation (OUALL, 1998).
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3- Expression des résultats :

Maiiére séche exprimée en gramme pour cent granune d'échantillon

_All“Mo

x100

2 0

Mo ¢ Masse de la ca) tle vide.
M, ¢ Masse de capsule et du résidu aprés dessiccation.

M, ¢ Masse de la capsule et de la prise d'essais (OUALI, 1998).

g) Détermination de la matiére minérale :

|- Principe :

Elle consiste en une incinération du produit et la pesée de son résidu.

2- Mode opératoire :

On applique la méme méthode que celle utilisée avec la matiére séche, mais 'étuvage se

fait a 500° C /4h.

3- Expression des résultats :

Maliére minérale exprimée en gramme pour cent gramme d'échantillon.

Le résultat est donné par la formule :

o M, ~M
MM% = L 2 5100
A M.

-

Mo : Masse de la capsule vide.
M : masse de capsule el du résidu aprés incinération.

M3 : Masse dce la capsule et de la prise d'essais (ATOUB et al., 2003).
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h) Détermination de la matiére organique :

La mati¢re organique est déterminée par la formule suivante

l MO (%) = MS (%) — MM (%) |

MO : Matiere Organique
MS : Matiére Scche.
MM : Matiere Minérale (A'TOUB et al., 2003).

..Lt .2
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Résultals et Dir—-sion

1L

HL1- Les caracitres organoleptiques du lait :

Tableau n®d* ¢ résullats des tests organoleptiques du lait reconstilué pasteurisé.

semaines Lait reconstitué pasteurisé ]
] ‘tres S S; S3 | Ss
Couleur B 8 B ‘o
Odeur ™8 ™ ™ ™8
Saveur B B B B
Consistance 8 B B D
S ¢ semaine TB ; Trés bonne B : bonne
Les résultats obtenus sont les suivants (Tableau n°10) :
La couleur du lait était bonne & la 1¥ semaineetala’  ser ne, ett  bonne A la 2°™

et & la 4*™ semaine, il s'agil d'une couleur blanche.

L'odeur du lait était trés bonne pendant les 4 semaines, c'est une odeur faible normale ce
qui montre qu'il n'y a aucun indice d’altération.

La saveur du lait était boune durant les 4 semaires.

La consistance du lait reconstitué pasteurisé était trés bonne pendant les 4 semaines.

Selon l'arrété interministériel du mois d’aolt 1993 relatif aux s ifications et &
présentation de certain lait de consonmumation, section 11 Art.6, nous constaions que le lait est

conforme,
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Chapitre I Résultats et

Cussion

111.2- Résultats et discussion des analyses physico-chimigues :

111.2.1- Résultats et discussion du test de la stabilité a I’ébullition @

Les résultats sont résumés dans le tableau suivant :

Tatlogqu oy ¢ el e Clition,
parameétre La stabilité
semaines Lait reconstitue pasteurise
Sy +
Ss +
o S3 +

S4 +

S : semaine.

+ : stable

D’apres les résultats obtenus pendant les 4 semaines, nous constatons qu’il n’y a aucune

formation de floculation, de précipitation ou des caillots pendant un intervalle de temps de 10-15

min (voir tableau n°11).

Selon I’arrété interministériel du (18 aoiit 1993) nos résultats sont conformes, donc le lait

reconstitué pasteurisé est stable a haute température.
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Iin ce yui concerne la matiére grasse, les valeurs obtenues varient entre 15 et 17 g/l.
Selon Parrété interministériel du (18 aofit 1993) qui exige que la teneur du lait

reconstitué pasleurisé est de 15 a 20 g/l, nous conslalons que nos résullats sont conformes avec

ces normes | | ).

111.2.5- Résultats et discussion du test de la matiére sé¢che minérale et organic—- :

Les résullats sont résumés dans le tableau qui suit :

Tableau ~°14: Résultat de ’évolution de la MS, MM, MO

semaines Lait reconstitué pasteurisé
paramétres MS (%) MM (%) ] MO (%)
Sy 9.6 0.1/ oo
Sy 9.72 .39 833
Sa 9.08 1.13 7.95
Sa 8.85 1.50 o 795

MO : matiére organique. MS ¢ matiére séche.

MM @ matiére minérale. S : semaine.

MS,MM,MO%

12 -

10 e o —

o ?j — —a ~#—MS
8 I L ip g v g e e e i e e e e — m‘n MM
6 — _..MQ
4
' ! : ' semaine
| 2 S3 ~1

Figure n°5 : Evolution de la MS. MM. MO du lait reconstitué pasteurisé
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D'aprés ces résultats oblenue, nous remarquons que la matiére séche du lait reconstitué
pasteurisé varie entre 8,85% el 9,72%. |

Pour la matiére minérale, les valeurs varient entre 0,77 % ['a el 1,50 %, cetlte matiére est
probablement due a teneur des deux matiéres premieres (poudre de lait + eau) en sels minéraux.

Pour la matiére organique, les valeurs var  wtent 7,35 et 8,83 %, celte dif t
étroitement liée aux teneurs en matiére seche (lableau n°15 et figure n°5).

Aprés comparaison de nos résullats avec les normes qui exigent que la matiére séche soit
de (107+ 1) nous remarquons que les résultats sont légérement inférieurs a la norme.

Pour la matiére minérale el la matiére organique, les résultais ont montré que le lait est

riche en ces derniers.

<



Conclusion Générale :

Le lait est ¢t * ‘déré comme un aliment complet de large consommation et excellent

milieu de culture pour la plupart des germes.

En réalisant ce travail, nous avons voulu soul _  [impor 1ce du Tyt sico-
chimique du lait reconstitué p  risé.

D'aprés nos résullats d'analyse obtenus, nous avons remarqué que les paramétres :
densité, acidité, pH, matiére grasse, la stabilité .., étaient conforme aux normes.

Aussi pour la matiére séche du lait reconstitué pasteurisé, les résultats étaient légérement

[
inférieurs aux normes.
Touies fois, ces ¢ lts ti ff nts, " “vent éire consolidés et complétés par

le contrdle microbiologique pour pouvoir porter un jugement définitif sur la qualité des laits.




Anpexe :

Réactifs ¢

- Acide suffurique H,80,.

- La soude NaOH N /9.
NaOH

L'eau

1.82 (densité)
444 g,
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