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Détermination des principales caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques des
laits de vache de 4 fermes de la région_sud- ouest de la wilaya de Tizi Ouzou

Résumé

Le présent travail a port¢ sur I’analyse physicochimiques et microbiologique de seize
¢chantillons du lait cru de vache provenant de quatre fermes situées dans la région sud-
ouest de la wilaya de Tizi Ouzou. Les analyses physico-chimiques ont montré que le pH et
I’acidité titrable varient de 6.64 a 6.73 et de 15 a 18 °D respectivement. Les densités
mesurées et les teneurs en extrait sec obtenues se situent dans les fourchettes 1028 a 1031.3
et de 124.7 g/l a 130.7 g/l respectivement. Les teneurs en matiére grasse, lactose et en
protéines oscillent entre 35 et 43 g/l pour la mati¢re grasse, 47.9 et 52 g/l pour le lactose et
28.5 et 31.9 pour les protéines ; ces différents résultats sont tres voisins de ceux trouvés par
de nombreux auteurs sauf ceux des protéines qui sont relativement faibles.

Au niveau des analyses microbiologiques les résultats obtenus peuvent se résumer comme
suit :

Pour ce qui est de la FMAT 10 des 16 échantillons ont donné des valeurs non
satisfaisantes, les 6 autres échantillons ont donné des résultats acceptables a tres
satisfaisants selon la réglementation algérienne.

Onze échantillons sur seize étaient contaminés par les streptocoques fécaux ; les coliformes
totaux étaient aussi présents dans onze échantillons sur seize mais seulement deux
échantillons de la ferme B étaient contaminés par les coliforme fécaux.

Les salmonelles et les staphylocoques a coagulase positives considérés comme germes
pathogenes étaient absents dans les 16 échantillons analysés.

Au terme de cette étude on a déduit que la qualité physico-chimique du lait des quatre
fermes est bonne, mais la qualité microbiologique n’est pas satisfaisante dans I’ensemble ;
les mesures d’hygieéne et de stockage par les éleveurs doivent étre améliorées.

Mots clés : lait cru, vache, qualité physico-chimique, qualité microbiologique.

Determination of the main physicochemical and microbiological characteristics of cow's
milk from 4 farms in the southwest region of the wilaya of Tizi Ouzou

Abstract

The present work focused on the physicochemical and microbiological analysis of sixteen
samples of raw cow's milk from four farms located in the southwest region of the wilaya of
Tizi Ouzou. Physico-chemical analyzes showed that the pH and titratable acidity vary from
6.64 to 6.73 and 15 to 18 °D respectively. The measured densities and dry extract contents
obtained are in the ranges 1028 to 1031.3 and from 124.7 g/l to 130.7 g/l respectively. The



fat, lactose and protein contents range between 35 and 43 g/l for fat, 47.9 and 52 g/l for
lactose and 28.5 and 31.9 for proteins; these different results are very close to those found
by many authors except those for proteins which are relatively weak.

In terms of microbiological analyses, the results obtained can be summarized as follows:

As for the FMAT, 10 of the 16 samples gave unsatisfactory values, the other 6 samples
gave acceptable to very satisfactory results according to Algerian regulations.

Eleven samples out of sixteen were contaminated with fecal streptococci; total coliforms
were also present in eleven samples out of sixteen but only two samples from farm B were
contaminated with fecal coliforms.

Salmonella and coagulase-positive staphylococci considered pathogenic germs were absent
in the 16 samples analyzed.

At the end of this study it was deduced that the physico-chemical quality of the milk from
the four farms is good, but the microbiological quality is not satisfactory overall; hygiene
and storage measures by breeders must be improved.

Key words: raw milk, cow, physicochemical quality, microbiological quality.
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