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Résumé :

De nos jours, les consommateurs et les industriels laitiers sont de plus en plus attentifs a la qualité
du lait et des produits laitiers. Plusieurs facteurs sont a I’origine de la variabilité hygiénique et
nutritionnelle du lait de vache ; cette synthese bibliographique vise a mettre en évidence 1’effet des
pratiques d’¢élevage adoptées par les éleveurs sur la qualité du lait.

En effet, le lait récolté a la ferme, présente des qualités physico-chimique, microbiologique et
organoleptique susceptibles de varier largement en fonction des pratiques des éleveurs laitiers:
I’alimentation, la traite, 1’état sanitaire des vaches laiticres et les conditions générales d’hygiene
(des locaux ; du matériel de traite, des aliments ; des abreuvements ;...... ).
En Algérie, la connaissance et la maitrise de ces pratiques et leurs variations, méritent une meilleure
prise en charge a différents niveaux, tant au niveau de I’¢éleveur que les cadres gestionnaires et
techniques pour améliorer la qualité du lait local qui reste loin des normes.

Mots clés : Bovin, lait, qualité, pratiques d’¢levage.
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ABSTRACT :

Nowadays, consumers and dairy manufacturers are paying more and more attention to the

quality of milk and dairy products. Several factors are responsible for the hygienic and nutritional
variability of cow's milk; this bibliographic summary aims to highlight the effect of breeding
practices adopted by breeders on the quality of milk.
In fact, the milk harvested on the farm has physicochemical, microbiological and organoleptic
qualities likely to vary widely depending on the practices of dairy farmers: feeding, milking, health
of dairy cows and general conditions. hygiene (premises; milking equipment, food; drinkings;
...... ). In Algeria, knowledge and mastery of these practices and their variations deserve better
support at different levels, both at the level of the breeder and the managerial and technical
executives to improve the quality of local milk which remains far from the standards.

Key words: Cattle, milk, quality, breeding practices
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