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Résumé :
L’objectif de ce travail est de détecter les éventuelles fraudes du lait de vaches cru

réceptionnées au niveau de COLAITAL et destinée a la transformation laiticre.

Différentes analyses physico-chimiques ont été réalisées sur 12 échantillons de lait cru
collectés : recherche de résidus d’antibiotiques, mesures de pH, d’acidité, densité, teneur en
matieres seches, teneur en ’extrait sec dégraissé€, teneur en matiéres grasses, de teneur en

protéines et de profil en acides gras ainsi que de tests d’ajouts d’adultérant.

Les résultats d’analyses physicochimiques montrent une pratique trés probable de
mouillage (EST faible) et d’écrémage (taux butyreux ¢€leveé).

Les résultats d’étude de profil en acides gras confirment 1’écrémage et 1’ajout de
matiere grasse végétale. L’étude a ainsi révélé la présence d’antibiotique dans un échantillon

sur 12.

La présente étude montre des pratiques de fraude par ajout de sel, sucre, sulfate
d’ammonium et de formol.
La pratique frauduleuse concernant les laits crus semble étre généralisée chez les

collecteurs.

Mots clé : lait de vache, fraude, adultérant, paramétres physico-chimiques, COLAITAL.



Abstract:
The objective of this work is to detect the possible frauds of the milk of raw cows

received at the level of COLAITAL and intended for the dairy transformation.

Different physico-chemical analyses were carried out on 12 samples of raw milk
collected: search for antibiotic residues, measurements of pH, acidity, density, dry matter
content, fat-free dry extract content, fat content, protein content and fatty acid profile as well

as tests for adulterants.

The results of physicochemical analysis show a very probable practice of wetting (low
TSE) and skimming (high butter content).
The results of the fatty acid profile study confirm the skimming and the addition of

vegetable fat. The study revealed the presence of antibiotics in one sample out of 12.

The present study shows fraudulent practices by adding salt, sugar, ammonium sulfate
and formalin.

The fraudulent practice concerning raw milk seems to be generalized among collectors.

Key words: cow's milk, fraud, adulterant, physico-chemical parameters,

COLAITAL.
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