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RESUME

Le lait est un aliment de haute valeur nutritionnelle, contribue de fagon significative a couvrir
les besoins nutritionnels de I’homme. Notre étude a pour objectif d’examiner la qualité du lait cru
collecté aupres de vingt (20) fermes situées dans la région d’Alger centre, en se concentrant sur
le dosage des ¢éléments traces métalliques ainsi qu’une ¢évaluation des risques dus a
la consommation de cette denrée alimentaire, et la recherche des résidus d’antibiotiques dans

les échantillons collectés.

Les méthodes de recherche ont inclus des analyses physicochimiques en utilisant les méthodes
de références validées sur les échantillons récupérés et le Lactoscan, la recherche de résidus
d'antibiotiques avec le kit DipSensor, et la détection des €léments traces métalliques (Plomb (Pb),
Cadmium (Cd), Fer (Fe), Zinc (Zn) et Cuivre (Cu)) avec la spectroscopie d’absorption atomique,
deux méthodes de minéralisation des échantillons ont été effectuées (minéralisation seche

et humide) afin de quantifier les éléments recherchés.

Les résultats de cette étude ont montré d’une part, que les laits collectés présentent globalement
une composition physicochimique proche des normes, indemnes de résidus d’antibiotiques, et que
certains ¢leveurs optent probablement pour une pratique frauduleuse qui consiste au mouillage
du lait. D’autre part, les concentrations de certains éléments traces métalliques tel que le Pb, Cd, Fe
et Cu dépassent les limites maximales tolérées. On note également 1’existence d’un effet significatif
de la technique de minéralisation sur le dosage du Fe et Zn, et I’absence d’effet sur le dosage du Cu
et Cd, soulignant l'importance de choisir la méthode d'analyse appropriée pour la recherche
de chaque ¢lément dans le lait, ainsi qu'une absence d’effet de 1’origine du lait sur le dosage
des différents ETM. L’indice de danger (HI) est supérieur a 1, avec un ordre décroissant de Cd, Cu,
Pb, Zn et Fe les valeurs respectives sont de 62,75%, 24,13%, 9,93%, 1,95%, et 1,19%. Cette

recherche a mis en évidence des préoccupations liées a la consommation du lait cru de vache.

I1 est donc d’une grande priorité de prendre les mesures nécessaires afin de réduire ces risques, en
améliorant la qualité de I'eau et de l'alimentation du bétail, mais aussi une surveillance attentive

et étroite de la composition du lait.

Mots clés : éléments traces métalliques (ETM), lait cru de vache, qualité du lait, détection,

quantification, évaluation des risques, spectroscopie d’absorption atomique, indice de danger (HI).



ABSTRACT

Milk, being a nutritionally dense aliment, significantly contributes to cover human nutritional
needs. Our study aims to assess the quality of raw milk collected from twenty farms situated
in Algiers, focusing on quantifying trace metal elements, evaluating the risks associated with

the consumption of this food item, and detecting antibiotic residues in the collected samples.

Research methods included physicochemical analyses using validated reference methods on
the collected samples, alongside the use of the Lactoscan. The detection of antibiotic residues was
conducted using the DipSensor kit, and trace metal elements (Lead (Pb), Cadmium (Cd), Iron (Fe),
Zinc (Zn) and Copper (Cu)) were quantified using atomic absorption spectroscopy. Two digestion

methods, dry and wet, were performed to quantify the targeted elements.

The results of our study showed that the collected milk samples generally exhibited
a physicochemical composition close to established standards and were free from antibiotic
residues. However, it was observed that some farmers might engage in a fraudulent practice of milk
(dilution). Furthermore, concentrations of certain trace metal elements such as Pb, Cd, Fe, and Cu
exceeded permissible limits. We also noted a significant impact of the digestion technique on
the quantification of Fe and Zn, but no effect on the quantification of Cu and Cd, underscoring
the importance of selecting the appropriate digestion method for each element. In addition,
the origin of milk did not appear to affect the quantification of various trace metal elements.
The hazard index (HI) exceeded 1, with the contribution in a decreasing order of Cd, Cu, Pb, Zn,
and Fe, with respective values of 62.75%, 24.13%, 9.93%, 1.95%, and 1.19%.

This study highlights concerns to the potential risk associated with the consumption of raw milk.
Therefore, it is of great priority to take necessary measures to reduce these risks, including

improving the quality of water and cattle food, as well as closely monitoring the milk's composition.

Keywords: Trace Metal Elements (ETM), raw cow milk, milk quality, detection, quantification,

risk assessment, atomic absorption spectroscopy, hazard index.
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