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Résumés :

La présente étude a pour objectif d’évaluer et comparer la qualité du lait cru et du lait
reconstitu¢ de point de vue microbiologique et physico-chimique avant et apres
pasteurisation, et cela au niveau de complexe agroalimentaire LA CHIFFA (Blida) afin
d’évaluer I’influence des paramétres étudiés sur la qualité du produit fini.

Notre travail s’est basé sur le contrdle du pH, I’acidité, la densité, la matiere grasse et le taux
de mouillage du lait cru et du lait reconstitu¢ avant et aprés pasteurisation afin de tester
I’influence du procédé de la pasteurisation sur les paramétres physico-chimiques du produit.

L'examen des corrélations entres les parametres physico-chimiques montre que les plus fortes
corrélations sont entre :

» Maticre seche-matiere seéche dégraissée (r =0,997);

» Densité-matiére seéche dégraissée (r =0,998);

» Densité-matiére séche (r = 0,995).

L’application de la pasteurisation affecte légérement certaines propriétés physico-chimiques
ou on a enregistré une légére diminution de la densité, extrait sec total, la mati¢re grasse,
extrait sec dégraisse, 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 pathogénes tels que les
salmonelles et Staphylococcus a coagulase + ainsi que les germes de contamination fécale les
coliformes qui indiquent la bonne application des pratiques d’hygiénes. La recherche de la
flore aérobie mésophile nous renseigne sur la qualit¢ du lait. Les résultats obtenus sont
proches des normes, ils nous ont amené a révéler que la pasteurisation est efficace pour la
destruction de la presque totalité¢ des micro-organismes qui altérent 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 révele que le troupeau de
vaches a ét¢é traité par des antibiotiques sans respect de délais d’attente.

Mots clé : le lait cru, le lait reconstitu€, 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:

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

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

» 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.
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