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Résumé : 

L’objectif de ce travail est de détecter les éventuelles fraudes du lait de vaches cru 

réceptionnées au niveau de COLAITAL et destinée à la transformation laitière. 

 

Différentes analyses physico-chimiques ont été réalisées sur 12 échantillons de lait cru 

collectés :   recherche de résidus d’antibiotiques, mesures de pH, d’acidité, densité, teneur en 

matières sèches, teneur en ’extrait sec dégraissé, teneur en matières grasses, de teneur en 

protéines  et de profil en acides gras ainsi que de tests d’ajouts d’adultérant. 

 

 Les résultats d’analyses physicochimiques montrent une pratique très probable de 

mouillage (EST faible) et d’écrémage (taux butyreux  élevé). 

Les résultats d’étude de profil en acides gras confirment l’écrémage et  l’ajout de 

matière grasse végétale. L’étude a ainsi révélé  la présence d’antibiotique dans un échantillon 

sur 12. 

 

La présente étude montre des pratiques de fraude par ajout de sel, sucre, sulfate 

d’ammonium et de formol.  

 La pratique frauduleuse concernant les laits crus semble être généralisée chez les 

collecteurs.  

  

Mots clé : lait de vache, fraude, adultérant, paramètres physico-chimiques, COLAITAL. 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Abstract:  

The objective of this work is to detect the possible frauds of the milk of raw cows 

received at the level of COLAITAL and intended for the dairy transformation. 

 

Different physico-chemical analyses were carried out on 12 samples of raw milk 

collected: search for antibiotic residues, measurements of pH, acidity, density, dry matter 

content, fat-free dry extract content, fat content, protein content and fatty acid profile as well 

as tests for adulterants. 

 

 The results of physicochemical analysis show a very probable practice of wetting (low 

TSE) and skimming (high butter content). 

The results of the fatty acid profile study confirm the skimming and the addition of 

vegetable fat. The study revealed the presence of antibiotics in one sample out of 12. 

 

The present study shows fraudulent practices by adding salt, sugar, ammonium sulfate 

and formalin.  

 The fraudulent practice concerning raw milk seems to be generalized among collectors.  

  

Key words: cow's milk, fraud, adulterant, physico-chemical parameters, 

COLAITAL. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 : ملخص

والمخصصة كولیتال مستوى  على المستلمة الخام الأبقار حلیب في المحتمل الاحتیال عن الكشف ھو العمل ھذا من الھدف
 .الألبان لتجھیز

 المضادات بقایا عن البحث: جمعھ تم الذي الخام الحلیب من عینة 12 على مختلفة كیمیائیة فیزیائیة تحلیلات إجراء تم
 منزوع جاف مستخلص  محتوى, الجافة المادة محتوى وقیاسات ، والكثافة ، والحموضة ، الحموضة ودرجة ، الحیویة

  .اختبارات الاضافات  إلى بالإضافة الدھنیة الأحماض وملف البروتین ومحتوى ، الدھون ومحتوى ، الدھن

 زبد معدل(  والقشط)  ضعیفالجافة  المادة للإماھة  (محتوى محتملة ممارسة الكیمیائیة الفیزیائیة التحلیلات نتائج تظھر 
 .)مرتفع

 في حیویة مضادات وجود عن الدراسة كشفت. النباتیة الدھون وإضافة القشط الدھنیة الأحماض ملف دراسة نتائج تؤكد
 .عینة 12 بین من واحدة

  .والفورمالین الأمونیوم وكبریتات والسكر الملح بإضافة الاحتیال ممارسات الدراسة ھذه تظھر

 .جامعي الحلیب بین واسع نطاق على منتشرة الخام بالحلیب المتعلقة الاحتیالیة الممارسة أن یبدو 

 : حلیب البقر ، الغش ، التحلیلات الفیزیائیة والكیمیائیة ، كولیتالالكلمات المفتاحیة

 


