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Résumé

Résumé A S LR N

Le traitement du lait par les ultrasons (US) est une technologie innovatrice et émergente qui permet un
traitement 4 froid Notre travail s'est axé sur I'étude de I'effet des US sur les propriétés physico-chimiques,
biochimiques du lait et I"efficacité de I'intensité des US sur |'inactivation des microorganismes indigénes du lait.

Le tramtement a éé effectué dans un bain & US a des fréquences de 15, 30 et 45kHz durant des temps
allant de 15, 30 et 45 min et 4 une température de 25+2°C. Ces traitements ont démontré que les US n'ont pas
d’effets néfastes sur les propriétés physico-chimiques et biochimiques du lait, ce qui lui conserve ses qualités
nuiritionnelles, De plus, ils ont démontré une réduction microbienne maximale de 0.82, 0.54 et 0.49 logio
respectivement pour les germes totaux, coliformes totaux et coliformes fécaux. Cette derniére présente la plus

grande résistance aux US en comparaison aux autres groupes de microorganismes.

Mots clés: Lait cru, Ulirasons, techniques émergentes, pasteurisation, qualité nutritionnelle, qualité

microbienne.
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Abstract
Ultrasonic milk processing (US) is a nonthermal innovative and emerging technology that has proven as
an alternative to thermal treatments. The present study showed the effectiveness of Utra-Sounds (US) technology
on the microorganism’s inactivation present in milk without affecting the physico-chermical and biochemical
properties. The treatment was carried out within a US bath by using of 15, 30 and 45kHz frequencies for periods
of 15, 30 and 45 min at temperature of 25°C + 2°C.
The US treatment showed an average microbial reduction of 0.82, 0.54 and 0.49 log)o respectively for
total germs, total coliforms and fecal coliforms. Therefore, these results confirm that the US treatments present a
promising technique to be developed alone or in combmation with the heat treatments to pasteurized and/or
sterilize milk products. This combination will allow energy saving and preserve nutritional and functional
properties of milk.

Key words: Raw milk, ultrasound, emerging techniques, pasteurization, nutritional quality.



