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Résumé:

Ce travail a pour objectif d’étudier I’effet des pratiques alimentations sur la qualité physico-
chimique du lait de vache en tenant comptes des autres facteurs de variations. Cette étude a
¢té menée a I’institut technique des élevages (ITELV de Baba Ali). Les données collectées
concernent les races exploitées (Montbéliarde, Holstein et la Brunes des alpes), leur effectif,
leur rang de lactation et essentiellement les pratiques alimentaires suivies de la compagne
agricole 2017-2018. Ces données ont été analysées a 1’aide du tableur Excel 2007 du logiciel
STATISTICA V.6. L analyse descriptive a montré que la Montbéliarde est la race qui produit
plus de lait, puis suit la Brune des alpes et en dernier lieu vient la Holstein, Et que la
production laitiere augmente en fonction des rangs étudiés (du premier au quatrieme).
L’analyse de la variance n’a révélé aucun effet de ’alimentation sur la qualité physico-
chimique du lait suivant la race ainsi que le rang de lactation. Par contre la variation de la
quantité, ’EST, le point de congélation est significative selon le mois (P<0,05) mais non
significative pour la MG et la densité. L’étude des corrélations a montré que, d’une part, les
valeurs nutritives des rations sont négativement corrélées seulement avec la teneur du lait en
protéines. D’autre part, entre la teneur du lait en MG et la densité, une corrélation négative et

hautement significative a été enregistré.

Mots clés : pratiques alimentaires, qualité physico-chimique du lait, races, rang de lactation
production laitiere, ITELV
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Abstract:

This work aims to study the effect of feeding practices on the physico-chemical quality of
cow's milk taking into account other factors of variation. This study was conducted at the
Technical Institute of Farming (ITELV of Baba Ali). The data collected concern exploited
breeds (Montbéliarde, Holstein and the Brunes des alpes), their numbers, their lactation rank
and essentially the feeding practices followed by the 2017-2018 farming season. These data
were analyzed using the Excel 2007 spreadsheet software STATISTICA V.6. The descriptive
analysis showed that the Montbéliarde is the breed that produces more milk, then follows the
Brown of the Alps and finally comes the Holstein, and that the milk production increases
according to the ranks studied (from the first to the fourth). The analysis of the variance
revealed no effect of the diet on the physicochemical quality of the milk according to the race
as well as the rank of lactation. On the other hand, the variation of the quantity, the TSE, the
freezing point is significant according to the month (P <0.05) but not significant for the MG
and the density. The study of correlations showed that, on the one hand, the nutritional values
of rations are negatively correlated only with the milk protein content. On the other hand,
between the milk content in MG and the density, a negative and highly significant correlation

has been recorded.

Key words: feeding practices, physicochemical quality of milk, breeds, rank of lactation milk
production, ITELV



