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RESUME

Le présent travail s’intéresse a I’impact de 1’alimentation des vaches laitiéres sur les caractéristiques
physicochimiques du lait et du fromage. Quatre fermes d’élevage situées dans la région centre du
pays (Alger et Blida) ont été sélectionnées aprés enquéte sur la base de critéres, entre autres, la
disponibilité de la race Holstein et/ou Montbéliarde et d’un effectif de vaches laitiéres en phase de
lactation, supérieur ou égal a 50.

L’analyse de variance a un facteur a mis en évidence une influence significative du régime alimentaire
sur plusieurs paramétres fondamentaux du lait, a savoir la densité, la teneur en protéines, la maticre
azotée totale, le taux butyreux et les acides gras totaux.

L’ensemble des résultats indique des variations de composition du lait. Les paturages particuliérement
riches en matieres grasses de la ferme 3 induisent les taux butyreux (TB) les plus élevés dans le lait et
le fromage, tandis que le concentré de la ferme 2 génére les taux protéiques (TP) les plus élevés.
L'analyse physico-chimique et sensorielle des fromages révéle une grande variabilité en fonction de
l'alimentation. Les paturages permettent d'obtenir des fromages de meilleure qualité par rapport a ceux
produits avec une alimentation a base de concentré.

Les variations observées montrent que le type d'alimentation des vaches peut jouer un role important
dans l'amélioration des propriétés finales du lait et du fromage. Ces résultats confirment que
l'ajustement de la ration alimentaire est un facteur clé pour améliorer non seulement la composition du
lait, mais aussi la qualité des fromages, favorisant ainsi une production laitiere de meilleure qualité.

Mots clés : lait, alimentation, vaches, qualité physicochimique, fromage.



ABSTRACT

This work focuses on the impact of dairy cow feed on the physicochemical characteristics of
milk and cheese. Four livestock farms located in the central region of the country (Algiers and
Blida) were selected after a survey based on criteria such as the availability of Holstein and/or
Montbéliarde breeds and herd of lactating cows of 50 or more.

The one-factor analysis of variance highlighted a significant influence of the diet on several
fundamental milk parameters, including density, protein content, total nitrogenous matter, fat
content, and total fatty acids.

The results indicate variations in milk composition. The pastures, particularly rich in fats from
farm 3, induce the highest fat content (TB) in milk and cheese, while the concentrate from
farm 2 generates the highest protein levels (TP).

The physicochemical and sensory analysis of the cheeses reveals great variability depending
on the diet. Pastures allow for the production of higher quality cheeses compared to those
produced with a concentrate-based diet.

The observed variations show that cow feed can play an important role in improving the final
properties of milk and cheese. These results confirm that adjusting the dietary ration is a key
factor in improving not only milk composition but also cheese quality, thus promoting better

dairy production.

Keywords: milk, feed, cows, physicochemical quality, cheese.
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