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Résumés : 

La présente étude a pour objectif d’évaluer et comparer la qualité du lait cru et du lait 

reconstitué de point de vue microbiologique et physico-chimique avant et après 

pasteurisation, et cela au niveau de complexe agroalimentaire LA CHIFFA (Blida) afin 

d’évaluer l’influence des paramètres étudiés sur la qualité du produit fini. 

Notre travail s’est basé sur le contrôle du pH, l’acidité, la densité, la matière grasse et le taux 

de mouillage du lait cru et du lait reconstitué avant et après pasteurisation afin de tester 

l’influence du procédé de la pasteurisation sur les paramètres physico-chimiques du produit. 

L'examen des corrélations entres les paramètres physico-chimiques montre que les plus fortes 

corrélations sont entre : 

Ø Matière sèche-matière sèche dégraissée (r =0,997); 

Ø Densité-matière sèche dégraissée (r =0,998); 

Ø Densité-matière sèche (r = 0,995). 

 

L’application de la pasteurisation affecte légèrement certaines propriétés physico-chimiques 

ou on a enregistré une légère diminution de la densité, extrait sec total, la matière grasse, 

extrait sec dégraissé, les protéines et le lactose. Ainsi, ce procédé a un effet positif sur le taux 

de mouillage de lait cru et le point de congélation. 

L’analyse microbiologique a porté sur la recherche des germes pathogènes tels que les 

salmonelles et Staphylococcus à coagulase + ainsi que les germes de contamination fécale les 

coliformes qui indiquent la bonne application des pratiques d’hygiènes. La recherche de la 

flore aérobie mésophile nous renseigne sur la qualité du lait. Les résultats obtenus sont 

proches des normes, ils nous ont amené à révéler que la pasteurisation est efficace pour la 

destruction de la presque totalité des micro-organismes qui altèrent la qualité hygiénique du 

lait. 

Pour les résultats de la recherche des résidus d’antibiotiques qui est effectué par des kits 

BetaStar® S Combo, 1/3 des échantillons est trouvé positif ce qui révèle que le troupeau de 

vaches à été traité par des antibiotiques sans respect de délais d’attente.      

Mots clé : le lait cru, le lait reconstitué, qualité physico-chimique, qualité microbiologique, 

pasteurisation, résidus d’antibiotiques. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Abstract:  

The objective of this study is to assess and compare the quality of raw milk and reconstituted 

milk from a microbiological and physico-chemical point of view before and after 

pasteurization, and this at the level of the LA CHIFFA (Blida) agrifood complex in order to 

assess the influence of the parameters studied on the quality of the finished product. 

Our work was based on the control of pH, acidity, density, fat and wetting rate of raw milk 

and reconstituted milk before and after pasteurization in order to test the influence of the 

pasteurization process on the physico-chemical parameters of the product. 

Examination of the correlations between the physico-chemical parameters shows that the 

strongest correlations are between: 

Ø Degreased dry matter-dry matter (r = 0.997); 

Ø Density-defatted dry matter (r = 0.998); 

Ø Density-dry matter (r = 0.995). 

 

The application of pasteurization slightly affects certain physicochemical properties where a 

slight decrease in density, total dry extract, fat, defatted dry extract, proteins and lactose has 

been recorded. As well as this process has a positive effect on the wetting rate of raw milk and 

the freezing point. 

The microbiological analysis focused on the search for pathogenic germs such as salmonella 

and Staphylococcus with coagulase + as well as the germs of fecal contamination coliforms 

which indicate the correct application of hygienic practices. The research of the mesophilic 

aerobic flora tells us about the quality of the milk. The results obtained are close to standards, 

they have led us to reveal that pasteurization is effective for the destruction of almost all of 

the microorganisms which alter the hygienic quality of milk. 

For the results of the search for antibiotic residues which is carried out by BetaStar® S 

Combo kits, 1/3 of the samples are found positive which reveals that the herd of cows has 

been treated with antibiotics without respecting deadlines of waiting. 

Key words: raw milk, reconstituted milk, physico-chemical quality, microbiological quality, 

pasteurization, antibiotic residues. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 :ملخص

الھدف من ھذه الدراسة ھو تقییم ومقارنة جودة الحلیب الخام والحلیب المعاد تكوینھ من وجھة نظر المیكروبیولوجیة والفیزیائیة 
من أجل تقییم تأثیر المعاییر التي تمت دراستھا على ) البلیدة( LA CHIFFAوالكیمیائیة قبل وبعد البسترة ، وھذا على مستوى مجمع 

 .يجودة المنتج النھائ
اعتمد عملنا على التحكم في درجة الحموضة والحموضة والكثافة والدھون ومعدل الترطیب من الحلیب الخام والحلیب المعاد تكوینھ 

 .قبل وبعد البسترة من أجل اختبار تأثیر عملیة البسترة على المعلمات الفیزیائیة الكیمیائیة للمنتج
 :ة والكیمیائیة أن أقوى الارتباطات بینیوضح فحص الارتباطات بین المعلمات الفیزیائی

Ø  ؛) 0.997= ص (المادة الجافة منزوع الدھن  -المادة الجافة 
Ø  المادة الجافة منزوع الدھن -الكثافة)r = 0.998 (؛ 
Ø  0.995= ص (الكثافة  -المادة الجافة.( 

 
یؤثر تطبیق البسترة بشكل طفیف على بعض الخصائص الفیزیائیة الكیمیائیة حیث كان ھناك انخفاض طفیف في الكثافة ، إجمالي 

وكذلك ھذه العملیة لھا تأثیر إیجابي على . المستخلص الجاف ، الدھون ، المستخلص الجاف منزوع الدھن ، البروتینات واللاكتوز
 .ة التجمدمعدل ترطیب الحلیب الخام ونقط

ركز التحلیل المیكروبیولوجي على البحث عن الجراثیم المسببة للأمراض مثل السالمونیلا والمكورات العنقودیة مع تجلط الدم 
یخبرنا البحث عن النباتات الھوائیة . بالإضافة إلى جراثیم القولون الملوثة بالبراز التي تشیر إلى التطبیق الصحیح للممارسات الصحیة

النتائج التي تم الحصول علیھا قریبة من المعاییر ، فقد قادتنا إلى الكشف عن أن البسترة فعالة لتدمیر . الحجم عن جودة الحلیبمتوسطة 
 .جمیع الكائنات الحیة الدقیقة تقریبًا التي تغیر جودة النظافة في الحلیب
من العینات إیجابیة مما  1/3، وجد  BetaStar® S Comboلنتائج البحث عن بقایا المضادات الحیویة التي أجرتھا مجموعات 

 .یكشف أن قطیع من الأبقار قد تم معالجتھ بالمضادات الحیویة دون مراعاة المواعید النھائیة لـ انتظار
رة ، بقایا لبستالكیمیاء الفیزیائیة ، الجودة المیكروبیولوجیة ، ا الخام ، الحلیب المعاد التكوین ، الجودة الحلیب: الكلمات المفتاحیة

 .المضادات الحیو

   

  


