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Résumé
Le présent travail vise a évaluer I’effet de I’alimentation sur la qualité du lait et du fromage, en se basant
sur 1’évaluation de certains paramétres physico-chimiques. 90 échantillons de lait provenant de 31 vaches
réparties sur 6 fermes de la région d’Alger sont analysés. L’analyse de variance (ANOVA a 1 facteur) a
révélé que le type de ration alimentaire distribuée avait une influence significative sur la qualité du lait.
Cette influence s’est principalement manifestée au niveau de la densité, du taux protéique, de la matiere
azotée totale, du taux butyreux et du profil des acides gras. De plus, des variations ont été observées au
niveau de la qualité physico-chimique et sensorielle du produit fini. Ces résultats mettent en évidence
I’importance de 1’alimentation des vaches laitieéres sur la production de lait, tant au niveau qualitatif que

dans la perspective de la fabrication de produits dérivés.

Mots clés : Lait, alimentation, propriétés physico-chimiques, qualité, fromage.



Abstract

The present study aims to evaluate the effect of feeding on the quality of milk and cheese, based on the
assessment of certain physicochemical parameters. Ninety milk samples from 31 cows distributed across
six farms in the Algiers region were analyzed. The one-way analysis of variance (ANOVA) revealed that
the type of feed provided had a significant influence on the milk quality. This influence was mainly
observed in terms of density, protein content, total nitrogenous matter, butterfat content, and fatty acid
profile. Furthermore, variations were observed in the physicochemical and sensory quality of the final
product. These results highlight the importance of the diet of dairy cows in milk production, both in terms
of quality and in the perspective of derivative product manufacturing.

Keywords : Milk, feeding, physicochemical properties, quality, cheese.
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