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RESUME :

Le lait est souvent considéré comme la source de nutrition la plus abordable et la plus
bénéfique, ce qui entraine sa fréquente falsification pour des avantages économiques. Dans
notre étude, nous nous sommes intéressées a I'évaluation de la qualité physico-chimique et la
recherche d’adultérations dans 44 échantillons de lait cru provenant de 11 collecteurs du
complexe laitier COLAITAL de Birkhadem et de la Laiterie-Fromagerie de Boudouaou, ainsi
que de 4 échantillons de poudres de lait entier importées. De multiples analyses physico-
chimiques ont été effectuées sur ces échantillons, a savoir des évaluations du pH, de l'acidité,
de la densité, de la teneur en matiére séche, de la teneur en extrait sec dégraissé, de la teneur
en matiere grasse, de la teneur en protéines et de I'humidité. Les caractéristiques physico-
chimiques des échantillons se sont avérées pour la plupart conformes aux normes attendues, a
l'exception de faibles niveaux de protéines et de lactose, avec respectivement des moyennes
de 25,3 g/l et de 36,62 g/l. Cela indique une forte probabilité d'adultération par la pratique du
mouillage. Concernant la détection d’adultérations, I'analyse chimique du lait cru révele que
la quasi-totalité des collecteurs de lait se livrent a des activités frauduleuses en ajoutant
diverses substances, telles que du sel de table, des détergents et méme du formol. Des
méthodes physiques ont également été utilisées pour examiner les échantillons, y compris une
analyse du profil en acides gras, qui a révélé un écrémage et une inclusion frauduleuse de
graisses végétales de la part de I’'un des collecteurs. Enfin, 1'analyse FTIR a corroboré ces
résultats tout en fournissant un apergu supplémentaire sur la composition des échantillons de
lait cru. A la lumiére de ces résultats, il parait incontestable que le controle de la qualité est
une exigence sinequanone dans le souci de garantir des produits de qualité sanitaire et
nutritionnelle satisfaisante, et gagner ainsi la confiance du consommateur a long terme.

Mots clés : Lait cru ; poudre ; adultération ; détection ; qualité ; controle physico-chimique ;
profil en acide gras ; FTIR.



ABSTRACT :

Milk is often considered as the most beneficial and affordable source of nutrition, which leads
to its frequent adulteration for economic advantage. In our study, conducted an evaluation of
the physico-chemical quality and the detection of frauds in 44 raw milk samples from 11
collectors at the COLAITAL dairy complex in Birkhadem and the ‘Laiterie-Fromagerie’ in
Boudouaou, as well as 4 samples imported whole milk powder. Multiple physico-chemical
analyses were carried out on these samples, including evaluations of pH, acidity, density, dry
matter content, defatted dry extract content, fat content, protein content and humidity. The
physico-chemical characteristics of the samples mostly concurred with the expected
standards, apart from low levels of protein and lactose, with averages of 25.3 g/l and 36.62 g/1
respectively. This indicates a high probability of adulteration by wetting practice. Regarding
the detection of adulterations, chemical analysis of raw milk revealed that almost all milk
collectors were engaged in fraudulent activities, adding various substances such as salt,
detergents and even formaldehyde. Physical methods were also used to examine the samples,
including fatty acid profile analysis, which revealed fraudulent skimming and inclusion of
vegetable fats by one of the collectors. And finally, FTIR analysis confirmed these results
while providing further insight into the composition of the raw milk samples. Based of these
results, it seems indisputable that quality control is a sinequanone requirement in order to
guarantee products of satisfactory sanitary and nutritional quality, and thus gain long-term
consume trust.

Keywords : Raw milk ; powder ; adulteration ; detection ; quality ; physico-chemical control
; fatty acid profile ; FTIR.
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