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Détermination des principales caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques des 

laits de vache de 4 fermes de la région sud- ouest de la wilaya de Tizi Ouzou 

Résumé  

Le présent travail a porté sur l’analyse physicochimiques et microbiologique de seize 

échantillons du lait cru de vache provenant de quatre fermes situées dans la région sud-

ouest de la wilaya de Tizi Ouzou. Les analyses physico-chimiques ont montré que le pH et 

l’acidité titrable varient de 6.64 à 6.73 et de 15 à 18 °D respectivement. Les densités 

mesurées et les teneurs en extrait sec obtenues se situent dans les fourchettes 1028 à 1031.3 
et de 124.7 g/l à 130.7 g/l respectivement. Les teneurs en matière grasse, lactose et en 

protéines oscillent entre 35 et 43 g/l pour la matière grasse, 47.9 et 52 g/l pour le lactose et 

28.5 et 31.9 pour les protéines ; ces différents résultats sont très voisins de ceux trouvés par 

de nombreux auteurs sauf ceux des protéines qui sont relativement faibles. 

Au niveau des analyses microbiologiques les résultats obtenus peuvent se résumer comme 

suit : 

Pour ce qui est de la FMAT 10 des 16 échantillons ont donné des valeurs non 

satisfaisantes, les 6 autres échantillons ont donné des résultats acceptables à très 

satisfaisants selon la réglementation algérienne. 

Onze échantillons sur seize étaient contaminés par les streptocoques fécaux ; les coliformes 

totaux étaient aussi présents dans onze échantillons sur seize mais seulement deux 

échantillons de la ferme B étaient contaminés par les coliforme fécaux. 

Les salmonelles et les staphylocoques à coagulase positives considérés comme germes 

pathogènes étaient absents dans les 16 échantillons analysés.  

Au terme de cette étude on a déduit que la qualité physico-chimique du lait des quatre 

fermes est bonne, mais la qualité microbiologique n’est pas satisfaisante dans l’ensemble ; 

les mesures d’hygiène et de stockage par les éleveurs doivent être améliorées. 

 

Mots clés : lait cru, vache, qualité physico-chimique, qualité microbiologique. 

 

Determination of the main physicochemical and microbiological characteristics of cow's 

milk from 4 farms in the southwest region of the wilaya of Tizi Ouzou 

Abstract 

The present work focused on the physicochemical and microbiological analysis of sixteen 

samples of raw cow's milk from four farms located in the southwest region of the wilaya of 

Tizi Ouzou. Physico-chemical analyzes showed that the pH and titratable acidity vary from 

6.64 to 6.73 and 15 to 18 °D respectively. The measured densities and dry extract contents 

obtained are in the ranges 1028 to 1031.3 and from 124.7 g/l to 130.7 g/l respectively. The 



 

 

 

 

fat, lactose and protein contents range between 35 and 43 g/l for fat, 47.9 and 52 g/l for 

lactose and 28.5 and 31.9 for proteins; these different results are very close to those found 

by many authors except those for proteins which are relatively weak. 

In terms of microbiological analyses, the results obtained can be summarized as follows: 

As for the FMAT, 10 of the 16 samples gave unsatisfactory values, the other 6 samples 

gave acceptable to very satisfactory results according to Algerian regulations. 

Eleven samples out of sixteen were contaminated with fecal streptococci; total coliforms 

were also present in eleven samples out of sixteen but only two samples from farm B were 

contaminated with fecal coliforms. 

Salmonella and coagulase-positive staphylococci considered pathogenic germs were absent 

in the 16 samples analyzed. 

At the end of this study it was deduced that the physico-chemical quality of the milk from 

the four farms is good, but the microbiological quality is not satisfactory overall; hygiene 

and storage measures by breeders must be improved. 

 

Key words: raw milk, cow, physicochemical quality, microbiological quality. 

 

مزارع بالمنطقة الجنوبیة الغربیة  4الرئیسیة للحلیب البقري من  والمیكرو بیولوجیة الفیزیوكمیائیةتحدید الخصائص 
 لولایة تیزي وزو

 

 ملخص

 

كز العمل الحالي على التحلیل الفیزیائي والكیمیائي والمیكروبیولوجي لستة عشر عینة من حلیب البقر الخام من أربع ر
مزارع تقع في المنطقة الجنوبیة الغربیة من ولایة تیزي وزو. أظھرت التحالیل الفیزیائیة والكیمیائیة أن الرقم 

على التوالي. درجة مئویة  18إلى  15ومن  6.73إلى  6.64من الھیدروجیني والحموضة القابلة للمعایرة تتراوح 
 124.7ومن  1031.3إلى  1028تتراوح الكثافات المقاسة ومحتویات المستخلص الجاف التي تم الحصول علیھا من 

جم/لتر  43و  35جم / لتر على التوالي. تتراوح محتویات الدھون واللاكتوز والبروتین بین  130.7جم/لتر إلى 
جرام/لتر للبروتینات؛ ھذه النتائج المختلفة قریبة جدًا من تلك  31.9و 28.5وجرام/لتر للاكتوز  .52و  47.9ھون، و للد

 التي وجدھا العدید من المؤلفین باستثناء تلك الخاصة بالبروتینات الضعیفة نسبیًا.

 ا على النحو التالي:ومن حیث التحالیل المیكروبیولوجیة یمكن تلخیص النتائج التي تم الحصول علیھ

قیما غیر مرضیة، بینما أعطت العینات الست الأخرى نتائج  16من العینات الـ  10، فقد أعطت FMATأما بالنسبة لـ 
 مقبولة ومرضیة للغایة وفقا للوائح الجزائریة.

لونیة الكلیة موجودة كانت إحدى عشرة عینة من أصل ستة عشر ملوثة بالمكورات العقدیة البرازیة. كانت البكتیریا القو
 أیضًا في إحدى عشرة عینة من أصل ستة عشر ولكن عینتین فقط من المزرعة (ب) كانتا ملوثتین بالقولونیات البرازیة.



 

 

 

 

التي تم  16وكانت السالمونیلا والمكورات العنقودیة إیجابیة التخثر التي تعتبر جراثیم ممرضة غائبة في العینات الـ 
 تحلیلھا.

الدراسة تم استنتاج أن الجودة الفیزیائیة والكیمیائیة للحلیب من المزارع الأربع جیدة، ولكن الجودة  في نھایة ھذه
 المیكروبیولوجیة لیست مرضیة بشكل عام؛ ویجب تحسین تدابیر النظافة والتخزین من قبل المربین.

 لمیكروبیولوجدة ایة، الجوالحلیب الخام، البقرة، الجودة الفیزیائیة والكیمیائالكلمات المفتاحیة: 


