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Introduction

Introduction

Le lait est un produit hautement nutritif. Sa prctittn doit étre séverement contrélée
en raison des risques éventuels qu'il peut préseotd la santé humaine.

L’Algérie est le premier consommateur de lait aughteb, avec prés de 3 milliards
de litres par afK1RAT, 2007).

La production ovine mondiale en viande, lait ehéan’a cessé de croitre au cours
de ces derniéres décennies. Cette évolution, gxipkjue par la valeur économique,
sociale et marchande de ces produits se justifidgpdemande en protéines animales de
plus en plus grande, compte tenu de l'augmentatiorssante de la population et du
niveau de vie de cette derniére qui requiére umaeeatation saine, équilibrée et variée.
Pour répondre a ses besoin et en dehors de l'edp@&dee qui couvre une bonne
partie des productions, la brebis est bien implataas différentes régions du monde
et fourni un lait de grande valeur nutritionnellar aiche en protéines et en matiéres
grasses (environ le double de la teneur enregigtoée le lait de vache) mais aussi en
vitamine et en éléments minéraux. C’est un alimémergétique trés digestif qui
posseéde en plus d’excellentes aptitudes aux tranafemns technologiques.

En effet, le lait de brebis est utilisé dans cesdairégions du monde, en plus de
la consommation en lait frais, a la fabrication dieers produits dérivés : fromages de
hautes renommée&dquefort, Roncal, Manchego... ), car ayant le label d’Appellations
d’Origines Contrélées (AOC), yaourts, cremes glabésrre...etc.

Ces transformations n'ont été rendues possiblengayant un produit initial de
bonne qualité, d'ou le travail conséquent qui a énem amont sur la maitrise des
facteurs de variations, tant endogenes (liés ainfial), qu’'exogenes (liés a son
environnement : alimentation, pratiques de ladrastison...etc) et la stabilisation de la
qualité du lait.

Dans notre pays, le cheptel ovin, évalué a 21 ondlide tétes contribue a hauteur
de 15% (0.3 million de tonnes) de la productional®tdu lait collecté (toutes
especes confondues). Ce cheptel (dont environ l@&iémest constitué de brebis)
est fortement implanté en zone steppique ou lesectf§ sont constitués
principalement de races locales dont les plus itaptes sonOuled Djellal, Rembi et
Hamra qui sont bien caractérisées sur le plan zootedeniget, notamment,
concernant la qualité de leurs viandes, mais matsement tres peu
d’investigations ont trait & leurs productions é& gualité de leurs laits.

Malgré ces quantités de lait trés appréciablespguinettent de réduire un tant soit
peu la forte dépendance de notre pays en poudrdaitleet autres intrants de
fabrication des Laiteries, il n’en demeure pas majue cette production est tres peu
utilisée au niveau industriel pour la mise en ceweelait de consommation ou sa
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transformation en produits dérivés mais seulemetbcansommeée par les éleveurs ou
leurs proches en tant que lait frais, ou transfererélait fermenté (I'ben), fromages frais
(djeben) ou en beurre traditionnel (Smen), alorargpibonne partie sert aussi pour nourrir
les petits agneaux.

A la lumiére de ces données et, en vue d’aller des perspectives a court et a
moyen terme ou cette production, placée au searglapres le lait bovin, serait prise en
compte de facon la plus optimale et diversifiée spit en permettant une plus grande
utilisation de ce lait a l'état frais ou en tanteqeroduit dérivé, il nous a paru
nécessaire de mener des investigations en vuede@aser la qualité des laits collectés,
a travers le principales racé3uled-Djellal.

Notre travail a pour objectif I'étude de la quaptéysico-chimique et biochimique de
laits de brebis de la race Ouled Djellal.

Pour cela notre étude est divisée en deux parties :

% Une synthése bibliographique : subdivisée en dé&apitres, (le premier ; Apercu
Sur la Race Ovine Ouled Dijellal, et le deuxiemen&alités sur le lait de brebis).

% Une partie pratique : subdivisée en Matériel ethddes, Résultats et Discussion,
et une Conclusion.

Page 2



6\

Synthese
Bibliographique

i



Chapitre 1

Apercu sur la race
ovine Ouled Djellal




Aper¢u sur la Race Ovine Ouled Diellal

Apercu Sur la Race Ovine Ouled Djellal

1- Origine et taxonomie
1-1-Origine

Définitions
* Larace
La race est un ensemble d'individus d'une mémecespgarésentant entre eux
suffisamment de caracteres héréditaires communsniasibles d'une génération a l'autre
et qui perpétuent lorsqu'ils reproduisent entre &xindividu est dit de race pure, s'il est
issu de parent appartenant a cette race.

* Les races ovines Algériennes

L’ovin algérien fait preuve d’'une grande diversitéette derniére peut s’apprécier a
la fois par le nombre total de types de populatetndu nombre de celles ayant un effectif
important .1l existe une forte concurrence entre diférentes populations locales, en
rapport avec les transformations des systemes ddugiion et les bouleversements
socioéconomiques qui ont affecté I'Algérie duraed bjuatre derniéres décades. On note
une forte progression des effectifs et des prodigtsroisement entre les différentes races
algériennes. La classification des ovins en Algégf@se sur I'existence de deux grandes
races qui a leur tour présentent intrinsequemestvdeietés, souvent identifices a des
régionslANONYME, 2003). Ces grandes races sont :

v' Race Ouled Djellal;
v' Hamra et Rumbi.
Mais la race qui nous intéresse c’est la race ODJetal.

% Larace Ouled Djellal

Appelée également la race arabe blanche dite, ieana< Ouled-Djellal » compose
I'ethnie la plus importante des races ovines agégs, occupant la majeure partie du pays
a I'exception de quelques régions dans le Sud @uéstSud-est. (C'est la meilleure race a
viande en Algéri¢SAAD, 2002).C’est le véritable mouton de la steppe, le pluspéd au
nomadisme. La race est entierement blanche a fmieet a queue fine, a taille haute, a
pattes longues aptes pour la marche. Elle crapgradant les grands froids, la laine couvre
tout le corps jusqu’au genou et au jarret pouragees variétés Le ventre et le dessous du
cou sont nus pour une majorité des animaux de cate la téte est blanche avec des
oreilles pendantes, une Iégére dépression a ladmsen nez, des cornes spiralées et de
longueur moyenne chez le male et absentes chexrelle, une taille haute, une poitrine
|égerement étroite, des cbtes et gigots plats ®fpdies longues, solides et adaptées a la
marche(ARBOUCHE, 1978).
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% La race Ouled Dijellal comprend trois variétés

v Variété CHELLALIA : C’est le type du mouton plus petit de taille aispléger.
C’est parmi cette variété que I'on classe la ra@ADMIT qui est un croisement
entre I'Ouled Djellal et le Mérinos d’ Arles, quiéé créée pour la production de la
laine. Il est, aussi, intéressant de citer la YQrAAREZ utilisée a cette fin.

v Variété lourde (HODNIA) : Ce mouton est plus recherché par les éleveuasise
de son poids corporel. Cet ovin est de forme biapgrtionnée, taille élevée,
couleur paille claire ou blanche. La laine couwnét e corps jusqu’aux jarrets.

v Variété DJELLALIA : Mouton longiligne, haut sur pattes, adapté au dyran
nomadisme. Il produit une laine blanche, fine etejase. Le ventre et le dessus du
cou sont nus pour une majorité des bétes de catiEt&BENSOUILAH, 2002).

1-2-Berceaux de la race ovine algérienne Ouled Dijellal

La race Ouled Djellal, de son berceau a I'Est etemire algérien occupe une vaste
zone allant d'Oued Touil (Laghouat et Chellalag &dntiere tunisienne.

BERCEAUDE LA RACE OULED DJELLAL

Raco mabed djeiial

Lo genkre ol Fenk Algérien, “'}x
wante pona aBant de oued houe
(Lmghouat - chatlals bla
Feoeiilitre Buniibiing

r. LS S

Figure 01 Berceau de la race Ouled Djellal selon la déation de CHELLIG, 1992)
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1-3-Les caractéristiques physiques de la race Ouled Dial

» Couleur: Blanche sur l'ensemble du corps. La amulpaille claire existe
cependant chez quelques moutons (brebis safra) ;

Laine : Couvre tout le corps jusqu’aux genoux et muirets pour les variétés du
Hodna et de Chellala, le ventre et le dessousfeagiiemment nus ;

Cornes : Moyennes spiralées, absentes chez lashseahif exceptions ;

Forme : Bien proportionnée, taille élevée, la hauest égale a la longueur ;
Oreilles : Tombantes, moyennes, placées en hdattéee ;

Queue : Fine, de longueur moyenne ;

A\

YV V V

+ Mensurations du corps :

Hauteur (en metre) ; Béliers = 0,74 et Brebis 70,6
Longueur (en metre ; Béliers = 0,84 et Brebis840,
Profondeur (poitrine en métre) ; Béliers = 0,48etbis = 0,35
Poids du corps (ekg) ; Béliers = 81 et Brebis = 49

SRR NEN

2- La taxonomie
Le classement distingue trois grandes catégoresmaux :

v" Mouton a queue fine ;
v" Mouton sans laine ;
v" Mouton a queue grasse, qui est séparé en en deupeay:
»= Mouton « stéatopyge» dont la graisse s’accumulehdque coté de la queue et
les animaux sont dits « a fesse grasse » ;
= Mouton a queue grasse proprement dite, ici la ggagsaccumule autour de
I'appendice caudal ;

Cependant I'absence de la laine ou la queue gmassaéfinisse pas de maniere
certaine une race primaire. En effet des animauxé®e origine ont pu conserver I'un ou
l'autre de ces caracteres, en fonction de I'évdigtusupériorité adaptive qu’il leur
conférait dans des milieux différents. La conséqaererait la distinction artificielle
d’animaux de méme origine, appartenant a la méoepamaireLALLEMAND, 2002).

+ Classement de Wright
Il sépare les races ovines en trois grands ensergbtegraphiques:

» L’ensemble sud saharien ou « Southern desert gsalge trouve dans la moitié sud
de I'Inde, il se caractérise par des proportiongilignes, par I'absence de laine

(toison de mauvaise qualité : toison a poil), at yp@e queue longue et fine, voire
courte en Inde, ou courte et grasse « fat-rumpad Afrique de I'Est;
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» L'ensemble nord désertique ou « Northern desemimre : se trouve au nord du
Sahara, dans les zones arides du Moyen-Orienfs @grie a I'Afghanistan et dans
les déserts de I'Asie centrale et de l'est, cetesnde est médioligne a sub-
longiligne, avec une toison grossiere et une qleepus souvent longue et grasse ;

» L’ensemble des régions tempérées ou « temperabp grcse trouve en Europe, sont
des moutons médio-lignes a brévilignes, avec uisorioparfois grossiére, mais
souvent de bonne et trés bonne quélit LEMAND, 2002).

3- La steppe algérienne

Nous définissons la steppe comme étant un écosgstaractérisé par une formation
végétale hétérogene discontinue plus au moins depsaposée de plantes herbacées et
arbustives xérophiles de hauteur limitée, et parsids généralement maigres.

Nous définissons ici les steppes de I'Afrique durdNoqui sont différentes des
steppes de I’Asie du Nord caractérisées par unsitdetie végétation et une pluviomeétrie
plus importantes. C’est un territoire ou I'appliocat de I'agriculture intensive n’est pas
possible sans un apport en eau d'irrigation, du dai la faiblesse et l'irrégularité des
précipitationfADEM L, 1986).

4- Le systéeme d’élevage
4-1-Apercu de I'élevage ovin en Algérie

En Algérie, I'élevage ovin constitue une véritablehesse nationale pouvant étre
appréciée a travers son effectif élevé par appoxt autres spéculations animales e
particulierement par la multitude de races préserde qui constitue un avantage et une
garantie sare pour le pa¢BEKHILI, 2010).

Les populations ovines locales sont constammennsas a I'adversité du milieu
(rigueur du climat, contraintes alimentaires) et caractérisent par une rusticité
remarquable mais elles présentent des résultatrdduction hétérogenes et des
caractéristiques morphologiques diverses qui sarhbéoir une origine génétique
différente(BENYOUCEF et al., 2000).

SelonCHELLIG (1992), Le cheptel ovin, premier fournisseur en Algéreeviande
rouge, est dominé par 3 races principales bientéda@ux conditions du milieu :

v La race arabe blanche Ouled Dijellal, la plus imgoae, environ 58% du cheptel
national, adaptée au milieu steppique, présentejdaktés exceptionnelles pour la
production de viande et de laine ;

v La race Rumbi, des djebels de I'Atlas Saharie@té ¢t membres fauves, représente
environ 12% du cheptel ;

v’ La race rouge Béni Ighil (dite Hamra en rappel aesuleur) des Hauts plateaux de
I'Ouest, 21% du cheptel, race berbére trés résestanm froid, autochtone d’Afrique
du Nord.
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Quatre races secondaires ovines existent égalemeXigérie(NEDJRAQUI, 2003):

v La race Berbére a laine Zoulai de I'Atlas Telliefaptée aux parcours montagnard;

v' La race Dmen, saharienne de I'Erg Occidental tné&réssante par sa prolificité
élevée;

v La race Barbarine, saharienne de I'Erg Oriental;

v’ La race Targuia-Sidaou, sans laine, race peuléélgar les touaregs du Sahara

Central ;

Quelques variétés plus rares sont également megtantelles que la Taadmit issue
d'un croisement entre Ouled Djellal et les bélidtérinos, aussi on trouve quelques
troupeaux isolés du type Mérinos correspondent satdetatives d’intensification de la
production ovine(DEGHNOUCHE, 2011). Il existe une forte concurrence entre les
différentes populations locales, en rapport avec tlansformations des systémes de
production et les bouleversements socio-économiquesnt affecté I'Algérie durant les
quatre dernieres décades. On note une forte pgignedes effectifs et des produits de
croisement de la population Ouled Djellal avec &dres types de population non
seulement en Algérie mais également au Maroc &ueisie(CN AnGR, 2003).

4-2-Effectif et localisation de I'élevage ovin en Algée

L’espéce ovine, la plus importante en effectif,résente la plus grande ressource
animale du pays. Il est difficile de connaitre apeécision I'effectif exact du cheptel ovin
national, le systeme de son exploitation principeet nomade et traditionnel ne le permet
pas(KHIATI, 2013). Selon les statistiques du Ministere de L'Agricudtdieffectif ovin a
été estimé a environ 22,868 millions de tétes 20

L’évolution globale des effectifs du cheptel ovigté marquée sensiblement, depuis
un demi-siecle, par désordre qui releve de cerfacteurs inhérents au développement, la
progression et l'intensification de la céréalictdtwers la steppe et avec un systeme
pastoral implanté dans des zones arides ou sedasagu’est caractéristique de la société
nomade pratiquant des mouvement de transhumanae usnee utilisation extensive des
parcours sur de longues distances et un usagerms @ans I'accés est plus au mois
réglementé et collectif. Ainsi l'alimentation desvis est largement basée sur la
valorisation des "unités fourrageres gratuifgdilATI, 2013).

Les ovins sont répartis sur toute la partie du rirdoays, avec toutefois une plus
forte concentration dans la steppe et les hautdsgd semi-arides céréaliéres (80% de
I'effectif total) ; il existe aussi des populatioas Sahara exploitant les ressources des oasis
et des parcours désertigUe€N AnGR, 2003).

Dans les hautes plaines semi-arides de I'Est @&gdigélevage ovin est pratiqué par
plus de 80% des exploitations agricoles et occag@émiere place par rapport aux autres
especes (bovines et caprines). Bien que leur irapoet ne soit pas en elle-méme une
spécialisation, les ovins constituent une actigtésein d’'un ensemble de systémes de
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production qui peuvent étre qualifiés de complexasvent basés sur I'association
polycultures-élevagegBENYOUCEF et al., 2000)

6% Bovins 2% autres

r

14% caprins

M Ovins
M caprins
M Bovins

W autras

\._ 78% Ovins

Figure O02Effectif du cheptel en Algérig=AO, 2010)

4-3-Les systemes d’élevage ovin

D’apres des études effectuées par différents unstiechniques sur les systemes de
production animale existants en Algérie, trois gipaux types de systémes se distinguent
par la quantité de consommation des intrants etlganatériel génétique utilisECN
AnGR, 2003).

Les systemes d’élevage ovin restent largement destpar les races locales et se
distinguent essentiellement par leur mode de coadlimentairglRONDIA, 2006 cité
par AMI, 2013).

4-3-1- Le systéme extensif

En Algérie, ce type de systeme domine ; le chegstelocalisé dans des zones avec
un faible couvert végétal, a savoir les zones stej@s, les parcours sahariens et les zones
montagneuses. Ce systeme concerne toutes les espécrles localADAMOU et al.,
2005).

Le systeme de production extensif concerne suttovinh et le caprin en steppe et
sur les parcours saharie(BN AnGR, 2003). Dans ce systéme d’élevage on distingue
deux sous systemes.

4-3-1-1-Le systéme pastoral
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L’éleveur hérite les pratiques rituelles ; nonobstees nouvelles technologies et
I’évolution des conduites d’élevage, ce dernierntiant les habitudes transmises par ses
ancétres. Ce type d’élevage se base sur le patueggencipe se résume a transhumer vers
le nord pendant le printemps a la quéte de I'héslohaba” et le retour vers le sud se fait en
automne "azzaba".

4-3-1-2-Le systéme agropastoral

L’alimentation dans ce type d’élevage est comp@&segrande partie de paturage a
base de résidus de récoltes, complémenté par li@ pérge et de fourrage sec ; les
animaux sont abrités dans des bergdAESAMOU et al., 2005).

Ce mode d’élevage se caractérise par une reproducéturelle, non controlée que
ce soit pour la charge bélier/brebis, la sélectidge de mise a la reproduction ou I'age a
la réforme, I'insuffisance de ressources alimeagasurtout dans les parcours steppiques
ou se situéa plus grande concentration oviiMAMINE, 2010).

Les élevages sont de type familial, destinés aresdiautoconsommation en
produits animaux et a fournir un revenu qui pewtd ébnséquent les bonnes années (forte
pluviométrie)(CN AnGR, 2003).

4-3-2- Systeme semi-extensif

La sédentarisation des troupeaux au niveau des Ipgateaux, est a I'origine d’'un
systéme de conduit semi-intensif qui associé l&deva la céréaliculture en valorisant les
sous produit céréaliers (chaumes, pail)AMINE, 2010).

Ce systeme est répandu dans des grandes régiaudtutes ; par apport aux autres
systémes d’élevage il se distingue par une utiisahodérée des aliments et des produits
vétérinaires. Les espéces ovines sont localisés Wasnplaines céréalieres, les animaux
sont alimentés par paturage sur jachere, sur r®sildu récoltes et bénéficient d’un
complément en orge et en fAkDAMOU et al., 2005).

4-3-3- Systeme intensif

Contrairement au systeme extensif, ce type de regstiit appel a une grande
consommation d’aliments, une importante utilisatienproduits vétérinaires ainsi qu’'a des
équipements pour le logement des anim@BDAMOU et al., 2005)

Ce systeme est destiné a produire des animauxdoieformés pour d’importants
rendez-vous religieux (féte du sacrifice et moigadme) et sociaux (saison des cerémonies
de mariage et autres), il est pratiqué autour dasdgs villes du nord et dans certaines
régions de l'intérieur, considéré comme marché diatail de qualité. L’alimentation est
constituée de concentré, de foin et de paille,alabreux sous produits énergétiques sont
aussi incorporés dans la rati@N AnGR, 2003).
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Geénéralités sur le lait de Brebis

Selon I'étude dMAURER et al (2007) le lait des brebis laitieres est un aliment
précieuxd’'une grande valeur nutritive (acides gsakstances minérales, vitamines), avec
une densiténutritive élevée (matiere grasse, pres@iSa teneur en extrait sec (18%) est
plus élevée que celle du lait de vache (12%),notamini a une odeur et une saveur
caractéristiques. Il est extrémement blanche.@astexcellence un lait de fromagerie. Il
est toutefois utilisé également pour laconsommagiomature mais il est trop riche et trop
concentré, et doit étre dilué. Il existe daillewestains procédés a caractere industriel
permettant de rapprocher ses caractéristiquesdies adi lait de vach¢PARCKet al.,
2007).

Le lait de brebis permet également la fabricatien laits acidifiés. Il existe un
grandnombre de variétés de fromages au lait deisbisceptibles d'étre maturés de
facons trésdifférentes. De nos jours, dans toupdgs méditerranéens, ce lait est employé
soit pour lafabrication d'un caillé blanc matur&@tservé dans la saumure (fromage Feta)
soit pourfaire des fromages pressés, ou a moisisisierne. Certains ont acquis une
réputationmondialé@MITTAINE, 1980).

La production laitiere moyenne par jour, toutesesaconfondues, est évaluée a 400 g
pendant 4 a 5 moi@KHELIFI, 1999). Cette production est de I'ordre de 70 - 80 kg (en 6
mois de lactation) pour Ouled-Djellal et 55 - 65 pgur Rumbi. La brebis Hamra ne
produit que 50 a 60 kg pendant 4 a 5 {GKELLIG, 1992).

SelonCHELLIG (1992) l'aptitude a la traite est d’'une maniére génébalene pour
'ensemble des races ou la brebis se laisse tfacdement. Le lait produit sert aux
agneaux (en début de lactation) et a la consommé&diiliale sous diverses formes : (lait
frais, laitcaillé type « Raib », petit lait « lebeh ainsi qu’a la fabrication artisanale de
beurre (smen), de fromage frais (Djeben) et de &gansec (klila), plus particulierement
pour le lait issu de la raseOuledDjellal.

1- Caractéristigues organoleptique du lait de brebis

L’aspect, l'odeur, la saveur, la texture rmeeuvent é&tre précisés qu’en
comparaison avec un lait frflIERLING, 2008).

1-1- La couleur

Le lait estde couleur blanc mat, qui est duregrande partie a la matiére grasse,
aux pigments de carotene (la vache transforme tarBténe en vitamine A qui passe
directement dans le I(iIEREDOT, 2005).

REUMONT (2009) explique que dans le lait, deux composams, lipides
sous forme deglobules de matiére grasse et rt@gipes sous forme de micelles de
caséines diffractent lalumiere. Ces agrégatpedéent les rayons lumineux sans les
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absorber et le rayonnementquils renvoientf eentique en composition au
rayonnement solaire, a savoir une lumiere lblanc

1-2-L’odeur

SelonVIERLING (2003), I'odeur est caractéristique le lait du fdé la matiere
grasse qu'il contient fixe des odeurs animai#es sont liées a I'ambiance de la
traite, a I'alimentation (les fourrages a basenslikage favorisent la flore butyrique, le lait
prend alors une forte odeur), a la conservaticacidification du lait & I'aide de l'acide
lactique lui donne une odeur aigrelette).

1-3-La saveur

La saveur du lait normal frais est agréable. Calielait acidifié est fraiche et un
peu piquante. Les laits chauffés (pasteurisédl|lisoau stérilisés) ont un godt Iégérement
différent de celui du lait cru. Les laits détemtion et de mammites ont une saveur
salée plus ou moins accentuée. Il est en pati®iméme du colostrum. L’alimentation
des vaches laitieres a l'aide de certaines pladefourrages ensilés, etc. peut transmettre
au lait des saveurs anormales en particulieraiit gmer. La saveur amere peut aussi
apparaitre dans le lait par suite de la puilate certains germes d’origine extra-
mammaire

2- Caractéristiques physico-chimiques
2-1- L’extrait sec total

Différentes expressions ont été utilisées : extsait, résidu sec, matiére seche.
Lateneur en extrait sec du lait des difféerentesce=sp de mammiferes se situe entre
desvaleurs extrémes tres éloignées La cause dbfi@gences estessentiellement la teneur
en matiere grasse. Etant donné que la densité déjglaconcentration des substances en
solution et en suspension, d'une part, et de negfiasse, d’autre part, on a cherché a relier
entre ces valeurs dans Is formules quipermettecttbeler la teneur en extrait sec du lait.
Connaissant G : matiére grassepar Kg de lait eléhsité a 15°, les plus connues sont :

1. Formule de Fleischman : ES=1%,2 G + 2665.D-5/D
2. Formule de Richmond : ES%= 1,2 G+ 1.000(D-1)/0 14
2-2- Les extraits secs réduits

Il est souvent utile de considérer I'extrait segrdéssé du lait : ESD = ES- G.C’est
une valeur plus réguliere que I'extrait sec totalfdit de I'élimination ducomposant le
plus variable. Dans l'industrie, les régulationslet normalisations se fontsouvent sur
'ESD. Autrefois, il a été désigné sous le nom dmrstante de GROS ». Sil'on enléve a la
fois la teneur en matiere grasse et la teneur séire®, on obtient unevaleur encore plus
constante que la précédente. Cet extrait sec dégrast appeldussi « constante de
Cornalba ».
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2-3- La densité

La densité moyenne du lait de brebis, a la teniperade 20°C,se situe a 1.036
(ASSENAT,1985) ROUISSI et al (2006)mentionnent des valeurs similaire varient entre
1.035 et 1.037. Pour le lait boviMIOT et al (2002) situe se paramétre entre 1.028 et
1.035.

La densité du lait dépend étroitement de sa coriposiparticulierement de sa
richesse en matiére seches digreq$8ROGUENNEC et al., 2008).Dans ce sens la
densité varie au cour de lactatihSSENAT, 1985;ROUISSI et al, 200&)e facon plus
notable si I'on considere les mois de lactatiorsgue les semaingéSIMOS et al, 1996 ).

L’écrémage augmente la densité du lait par coetraduillage la diminuAMIOT
et al, 2002).La densité du lait d’'une espéce donnée n’est pasvaleur constante. Deux
facteursde variation opposeés la déterminent :

v’ La concentration des éléments dissous et en suspgsslides non gras). Ladensité
varie proportionnellement a cette concentration ;

v’ La proportion de matiere grasse. Celle-ci ayantdessité inférieure a 1. Ladensité
globale du lait varie de fagcon inverse a la tergugraiss€FILIPOVITCH,1954) ;

2-4- La viscosité

La viscosité résulte du frottement des moléculds. $& traduit par la résistance plus
ou moins grande des liquides a I'écoulement. Laod#é absolue, s’exprimeusuellement
en centipoise (1 poise : 1 dyne/cm?2). Dans lesemiliaqueux, on utiliseparfois la viscosité
relative par rapport a celle de 'eGDAPERNOUX et VUILLAUME,1934) . La viscosité
se mesure facilement par la mesure du temps décmuit dans uncapillaire (pipette
d’Ostwald) ou du temps de chute d'une petite baldes une colonne(viscosimeétre
d’'Hoeppler).

2-5- Point de congélation

Le point de congélation est le paramétre le plustamt(MATHIEU, 1998) parce
que les substances dissoutes abaissent le poaangglation du solvant par«cryoscopie»,
le lait se congéle en dessous de 0°C. La formalel,85 P/M relie I'abaissement a la
concentration moléculaire des substances diss@tepoidsde substances dissoutes en g/l
; M : poids moléculaire moyen), sa valeur moyersteestimer pour le lait ovin & -0.570°C
(ANONYME,1998). Autour de cette valeur,des fluctuations plus ounaanportantes ont
été relevees :

v 0.564-0.570 °GPAVIC et al, 2002) ;
v' 0.560-0.8HILALI etal, 2011);
v' 0.575-0.571 °GGONZALO et al,2005).
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PAVIC (2002) ont constaté une diminution du point de congéfatiers la fin de la
lactation.

L’altération par fermentation lactique et I'additioe sels solubles abaissent le point
de congélatiofdLARPENT, 1990).

C’est la caractéristique la plus constante dudiata mesure est utilisée pour déceler
la fraude, Il est de - 0,555 pour le lait de vaclo&est-a-dire le méme que celui du sérum
sanguifLARPENT, 1990).

2-6- Point d’ébullition

On n’appellepoint d'ébullition d'un corps les cdiwfis de température et de pression
qui doivent étre réunies pour qu'il passe rapiddrden'état liquide a I'état gazeux.

D’apres AMIOT et al. (2002), on définit le point débullition comme la
températureatteinte lorsque la pression de uraple la substance ou de la solution
est égale a la pression appliguée. Ainsi compoe le point de congélation, le point
d’ébullition subit I'influence de la présencesd solides solubilisés. Il est |égéerement
supérieur au point d’ébullition de I'eau, sbi0.5°C.

Le lait boue au dessus de 100°C ; entre 100°10@UH(LARPENT, 1990). Mais,
aucours du chauffage, il se produit des changemaams I'équilibre qui influent sur
lerésultat : lansMolécules micelles

2-7- Conductivité électrique

L’eau pure offre au passage du courant électrique résistance considérable.
Saconductivité spécifique est trés faible. Dantaigla présence d’électrolytes minéraux
(chlorures, phosphates, citrates), principalememnd/ions colloidaux, secondairement,
diminue la résistance au passage du co(Ba#NCHEVA et al, 2009).La conductivité
du lait varie avec latempérature. On la mesurdus gouvent a 20°. Les valeurs moyennes
pour lesdifféerentes especes sont situées entre 188 et 50 x 10-4.

2-8-pH et acidité

Le pH (acidité active) d'un lait normal varie d& &,6,8, mais la majorité des laitsont
un pH entre 6,4 et 6,6.

Selon MATHIEU 1998 L’acidité d'un lait frais de Wois se situe entre 18 et 22 °D
elle est supérieur a celle du lait de vache estirh® 17° D(CROGUENNEC et al,2008)

Cette variation est étroitement lié a la compositilu lait,plus particulierement en
phosphate, citrates et caséifgATHIEU, 1998),alors qug(CHILARD et SAUVANT,
1987)admettent que le lait de brebis est particuliergmehe en ces constituants.
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En plus de ces données certain auteurs attribuessi s fluctuations constatées a
I'effet de race(MARTINI et CAROLI,2003) et au stade de lactatidfGONFA et al,
2001).

Le colostrum est plus acide que le lait normaldisugue le lait de fin de lactation et
celui de vaches malades ont généralement un pHégkw®, se rapprochant du pH du
sandGONFAet al,2001).

L’acidité du lait est influencée par certains facte tels que les conditions
hygiéniques et climatiques (température) ainsilgustade de lactation.

En effet, ces changements peuvent influer lailggalbles constituants du lai, le
chauffage du lait cause la perte de gaz carbonjoeigt, décomposer le lactose en acides
organiques divers ou causer le blocage demupgments aminés des protéines
etprovoque alors une augmentation de l'acidBONFAet al., 2001), de méme, aux
températures élevées, le phosphate tricalcique pecipiter et causer une augmentation
de l'acidité déclenchée par la dissociati@s dadicaux phosphates. Le développement
des bactéries lactiques dans le lait transform@ct®se surtout en acide lactigifi@ONFA
et al, 2001).

BALTADJEVA et al (1982)rapportent une acidité de I'ordre de 22° D pouaiede
brebis collecté en Bulgarie et 21°D pour celuiaexik en Gréce .Par conBORNAZ et
al (2009)rapportent une valeur de I'ordre de 18°D pouritidé du lait ovin en Tunisie.

La mesure de ph renseigne beaucoup sur la staHilitéait et de ces micelles
(MATHIEU ,1998).De plus il a été relevé que lesgmeétres rhéologiques, en particulier le
temps de gélification et le temps de raffermissedrden gels sont fortement corrélé au PH
du lait de brebi$DELACROIW et BUCHER et al., 1994).

L'acidité du lait exprimée en pourcentagecid@ lactique peut varier de 0,10
a 0,30%. La majeure partie des laits a wmdité de 0,14 a 0,17%. Les
constituants naturels du lait qui contribuentl'acidité sont les phosphates (0,09%),
les caséines (0,05- 0,08%), les autres pmd€i(0,01%), les citrates (0,01%) et le
bioxyde de carbone (0,01%). L’'acidité du lait paussi étre exprimée en «degré Doronic».

Un lait frais peut avoir comme acidité entre 1618 Doronic (avec 1°D = 0.1
gd’acide lactique par litre).En technologieitiéme, on s'intéresse particulierement
auxchangements de I'acidité au cours des traiter{@@NFAet al., 2001).
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3-Les parametres biochimiques

3-1- Matiere grasse
Le lait de brebis est réputé pour sa richesse diemayrasse. Cette derniére varie
largement en fonction de plusieurs facteurs. Qestabnt liée a l'alimentation (qualité et
quantité de I'aliment), d’autre sont d’ordre nortritionnel (génétique, stade de lactation,
parité, saison,...(GARGOURI,2005 ;LOOK et al, 2005).

La matiére grasse laitiere varie entre 4.96 et%.8IMOSet al, 1996)Ces valeurs
sont bien supérieur a celle rapportée sur le Ewathe (2.8 a 8%) ou encore de la chévre
(4.1 a 4.5)(BIONDI, 2008).Selon ce dernier auteur, I'absence de B carotems ta
matiere grasse laitiere du lait ovin contribue alencheur de ce dernier.La matiére grasse
laitiere de la brebis se caractérise par certagmarpetres physiques qui la distinguent de
celle de la vache.

Tableau 01:Parametres physiques de la matiere grasse dielaitethiSASSENAT(1985)

; ] Espece Brebis Vache
arametres

Point de fusion,en °C 29.31 29-34
Point de solidification,en C 12-13 24-19
Indice de Reichert-Meissel (g 05.31 25.33
Indice de Polenske (b) 4.3-6.6 1.5-3
Indice d’iode (c) 30-35 32-42
Indice de saponification (d) 230-245 220-232

(a) Proportion des acides volatils solubles.

(b) Proportion des acides volatils insolubles.

(c) Nombre des doubles liaisons (acides insatures).
(d) Grandeur moléculaire moyen des acides gras.

La matiere grasse laitiere est constituée esskemtieht de triglycérides (98%).Les di
glycérides, mono glycérides et les acides grasdilsont naturellement présentes en faibles
quantité mais leur proportion peut augmenter endealipolyse(JEANET et al, 2007)De
nombreux autres composés sont présents mais aedesrs beaucoup plus réduites
(phospholipides, cholestérol, vitaminé8MIOT et al, 2002).
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La matieregrassedu lait de chéevre et de brebis semble pgestibles que celle ¢
lait de vache, ddiait que la taille moyenne des globules du laittHévre ,de brebis so
légérement inferieurs a celle du lait de vai respectivement1.99,1.99e3.53( WOLFF
et FABIAN,1998).

D’autre part, la richesse de la matiere grasse ofhes gras a chaine courtes
moyennes en fait aussi une matiere grasse trestitiigs

Elle contribue a la saveur et a la microstructure dhambige. Moins il y'a de gra
plus la structure de fromage est fe(POUGHEON, 2001).

3-1-1- Globule gras

Comme dans tous les laits, la matiere grasse ésempie sous forme de globules ¢
sphériqgues en émids dont la taille et le nombrevarient d'une espeécd’autre.Le
diamétremoyen des GG pour le lait ovin est estimé MARTINI et al (2008)a 5.06
um=0.435 avec cependant une prédominante des GG(Bum)BIONDI (2008)’estime
par contre a 3.30 pnbien inferieur a celui et de la vache (3.49 BEum respectivement).

La taille des globules gras intéresse aussi bien physiologistes que |
technologues de lindustrie laitiere. Les globulgas de dimension réduitcont plus
facilement digérés par attague enzymatique humainanicrobienne(BIONDI et al,
2008)alors que les caractéristiques morphologiques idsilgs gras sont liees aussi b
au rendement fromager qu'aux parametres de coamulatu lait (MARTINI et
al,2008pinsi qu’'a la stabilité de I'’émulsion laitie(CROGUENNEC et al,2008).

Le nombre de GG est estin2.44.1¢/mI(MARTINI et al, 2008)Dans I'espéce
ovin, ce nombre se distribue entre les petits GG2® ; les GG moyens (43.51%) et |
GG larges (56.17%MARTINI et al, 2008)Le stade de [ation affecte aussi le nomk
des globules gras que leur ta(SALARI et MARTINI, 2009) .

La figure | présente un globule gras du lait. La membrane est constituée de phospholipides,
de lipoprotéines, de cérébrosides, de protéines, d’acides nucléiques, d’enzymes et d’oligo-

éléments (métaux) et d"eau (BYLUND, 1995).
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Phosphelipicossy, = L
Lipoproteines | S
Glycerdes y \
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Figure I: Composition de la matiére grasse du lait (BYLUND, 1995)
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Figure 03: Composition de la matiere grasse du(BXYLUND, 1995)

La structure du globule gras est hétérogéne. Emtatlu centre a la périphérie, on
distingue : une zone de glycérides a bas poinudei, liquides a températureambiante,
une zone riche en glycérides a haut point de fustame zone corticale : lamembrane du
globule gras qui joue un réle tres important esaraide sa compositionet de ses propriétés
(MARTINI etal, 2008).

JEANTET (2008) rapportent que la matiere grasse est présentelddag sous
forme de globules gras de diametre de 0.1 a 1@®irast essentiellement constitué de
triglycérides (98%).

La matiere grasse du lait est produite ppelement a partir des acides gras
volatils (acides acétique et butyrique). Le npiex est formé principalement a partir
des glucides pariétaux des fourrages (cek)les le second a partir des glucides
rapidement fermentescibles (sucre de betterdue). partie de la matiere grasse du
lait provient de la mobilisation des réserveadigues de la vache (jusqu'a 60 kg). Sous
certaines conditions, des graisses alimentaireggnegalement contribuer a la formation
de la matiere grasse du IBMARTINI et al,2008).

3-1-2- Les acides gras

La composition en acides gras influence aussi leempropriétés technologiques des
matieres grasses (par leur point de fusion) quenegriétés organoleptiques des produits
laitiers (proportions variables d’AG, oxydatio(BIONDI et al., 2008).

Cette composition subit des fluctuations en refawec plusieurs facteurs tels que
I'alimentationet les facteurs génétiques et/ou physiologiques cofameace, la parité et le
stade de lactatiofCARTA et al,2008).

Le taux des AG saturés (AGS), ou l'acide palmitiq@d.6) prédomine, varie de
59.35(CARTA et al,2008) a 74.28%(BIONDI et al, 2008)par contre celui des acides
gras insaturés (AGI) varie de 22.7CARTA et al, 2008)a 35.5%(LOCK et al,2005)
Pour le lait bovin,les taux varient respectivenim60.79 a 39.250ALIAS,1984).

La matiére grasse du lait de brebis contient deganix élevés d'acides gras
saturés,en particulier I'acide palmitique qui aunadur effet d’augmenter la tension
artérielle chez I'humain. En raison des problemmsahté associés aux acides gras saturés,
la consommation de produits laitiers & base dedkmibrebis serait moins attrayante pour
les consommateurs soucieux de leur santé. De nos#settudes utilisant des approches
nutritionnelles ont été menées pour manipuler lapmmsition en acides gras du lait de
vache afin de réduire sa concentration en acides @aturés et d’augmenter sa
concentration en acides gras polyinsaturés. L'aumgatien de la concentration de certains
composés ayant des effets bénéfiques pour 'hunkegngraines oléagineuses (étant de
riches sources d’acides gras poly saturés), peldtemtservis aux diverses races laitieres
dans le but de modifier la composition en acides gie leur lait.
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Le lait ovin se caractérise par sa richesse ereagids a courte chaine (AGCC) (de
C4 a C10) (6,69 CASSTRO et al, 2009a 25,94%BIONDI et al,2008) contre 9,9%pour
celui de la vach€ALAIS,1984).Selon CLATCK(2009),la richesse du lait de brehis e
acide gras a courte et moyenne chaine lui conferearactere organoleptique spécifique
qui se caractérise par une flaveur piquante etraneidité plus élevées que celui de la
vache.

Les acides gras insaturés, ou l'acide oléique pnéak, sont représentés
essentiellement par les acides gras mono insafé@&$/1) : 19.88 (MARTINI et al,
2008n 27.7%(LOCK et al,2005)Les acides gras poly insaturés ne représenten?.gie
(CARTA et al, 2008)a 7.8% (LOCK et al.,2005)taux inferieurs a ceux du lait de vache
estimés a 31.23 (AGM) et 8.02% (AGRRALAIS,1984).

La répartition des acides gras a lintérieur dedémdes glycéridiqgues n’est pas
aléatoire(CROGUENNEC et al, 2008)et differe significativement entre le lait de kieeb
et celui de la vache(ASSENAT, 1985)Les AGCC sont principalement estérifiés en
position 3,tandis que les acides gras a chaine nmayenajoritairement en position 2 du
glycérol (CROGUENNEC et al, 2008).

3-2- Vitamines

Les vitamines sont nécessaires au fonctionnementalales processus vitaux, mais
I'organisme humain est incapable de les synthétiserganisme humain doit donc puiser
ces sources dans l'alimentation. Les vitamines deatmol écules plutét complexes mais
de taille beaucoup plus faible que les protéiness &tructures des vitamines sont trés
variées ayant un rapport étroit avec les enzymiéss fouent un réle de coenzyme associée
a une apoenzyme protéig(ADRIAN, 1987).

On classe les vitamines en deux grandes catégories

v' Les vitamines hydrosolubles (vitamines du groupeetBvitamine C) de la

phaseaqueuse du lait ;

v’ Les vitamines liposolubles (vitamines A, D, E etd§pociées a la matiere grasse ;

v Certaines sont au centre du globule gras et d'auitrea périphériRENNER,

1989) ;

Dans le lait des ruminants, seules les vitaming®sblubles sont dorigine
alimentaire et les conditions de vie de I'animakment une influence sur les teneurs
vitaminiques du lait : les productions estivalefeasft donc un plus grand intérét que les
laits de stabulation. Au contraire, la vitamine fireoun taux relativement constant en
raison de sa synthese réguliére dans I'épithélntestinal.

L’origine de ces variations annuelles est polyddetle : elle dépend de la saison, de
la photopériode mais également de l'alimentatiBENIOND et JOURNET, 1987) Le
lait et ses dérivés sont des sources notablest@mivie A, B12 et B2 ; dans une moindre
mesure en vitamine B1, B6 et PP. Par contre, ilsamiennent que peu de vitamines E,
d’acide folique et de biotifENJALBERT, 1993).
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3-3- Matiere azotée

On distingue les protéines et les matiereté@s non protéiqgues qui
représentent successivement 95% et 5% de I'aptak du lait. L’'augmentation de la
teneur en protéine du lait est proportionnelle @e umeilleure transformation
technologigueKAROUCHE, 1994).

3-3-1- Les protéines

Le lait constitue une importante source deotgnes pour I'homme, en
particulier pour l'enfant. Sa teneur en protéims$s par voie de conséquence une
caractéristique essentielle de sa valeur marchdhideVIAMA, 2002).

SelonJEANTET et al, (2007),le lait contient 3.2 a 3.5%de protéines répartiesen
deux fractions distinctes :
v’ Les caséines qui précipitent a pH 4.6, représeB@¥it des protéines totales ;
v’ Les protéines sériques solubles a pH 4.6, représe20% des protéines totales ;

Les protéines de lait sont divisées en deux caiggeont :

3-3-1-1-Caséines

JEAN et DIJON, (1993Yapportent que la caséine est un polypeptide cowmaple
résultatde la polycondensation de différents antin@s, dont les principaux sont la
leucine, laproline, l'acide glutamique et la sérime caséinate de calcium, de masse
molaire qui peutatteindre 56000 g mol-1, forme dispersion colloidale dans le lait.

La caséine native a la composition suivante : pret®4%, calcium 3%, phosphore
2,2%, acide citrique 0,5% et magnésium QABRIAN et al, 2004)

3-3-1-2- Les protéines de sérum

Les protéines du sérum représentent 20% desimesté totales. Les deux
principales sont I# -lactoglobuline et bt -lactalboumine, les autres protéines du
sérum sont les immunoglobulines, la sérumuralbe, et la lactoferrine. En plus,
différents enzymes sont présents dans le SgHGNOLA, 2002).

¢ p -lactoglobuline

La molécule de cette protéine est constituée damée chaine peptidique de 162
résidus comportant deux ponts disulfu8€HMOLL et al., 1999) .
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La solubilité dans I'eau pure est nulle, seuler@spnce de matieres salines permet
d’assurer une certaine solubilfdATHIEU, 1998).

++ a lactalbumine

La chaine peptidique unique de cette protéine cesistituée par 123 résidus
comportant 4 ponts disulfures .Elle est tres selut@ns I'eau a PH 6 mais beaucoup plus
moins soluble dans la zone de PH 4 a 4,6 .Elle jpusble indispensable dans la synthese
du lactose, car elle est 'un des constituantsaddelrniere enzyme, la lactose synthétase
qui intervient dans la biosynthése du lactose Ibgjeelieu dans les cellules lactogénes
(MATHIEU, 1998).

3-3-2- Azote non protéique
Il représente en moyenne 5 % de I'azote total detase présente sous forme de :
Urée ;
Creéatine, créatinine ;
Ammoniaque ;
Acides aminés libres ;
Vitamines ;
Nucléotide$LUQUET, 1985);

AN N NE N

3-4-Glucides

Le lactose, présent en quantités importantes. 8de faontribution a I'apport
energétique du lait (30%), ne fait pas de ceidemm aliment équilibré en termes de
répartition calorique.

Le lait contient une cinquantaine d'oligosacchesidien répertoriés présents a ['état
libre, mais en quantités souvent négligeablesd0itte). (FAO, 2010).

Tableau 02: La composition moyenne des aliments de base déndelahevre, lait de
brebis et dans lait de vach®NIFANTAKIS et al, 1987).

Composition Chévre | Brebis | Vache
Matiére grasse (%) 3,8 7,9 3,6
Extrait sec non gras (%) 8,9 12,0 9,0
Lactose (%) 41 49 4.7
Protéines (%) 3,4 6,2 3,2
Caséines (%) 2,4 4.2 2,6
Albumine, globulin (%) 0,6 1,0 0,6
Azote non protéique (%) | 0,4 0,8 0,2
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Cendre (%) 0,8 0,9 0,7
Calories /100ml 70 105 69

3-5-Matiere minérale

Le lait est une excellente source de minéraux 13&oes pour la croissance du jeune,
la digestibilité du calcium et du phosphorst exceptionnellement élevée dans le
lait, en partie parce qu'ils se trouvent espamtion avec la caseéine. Ainsi, le lait est
la meilleure source de calcium pour la croissahcesquelette du jeune et le maintien de
l'intégrité des os chez l'adulte.

Le fer présente une situation particuliere. Il @stquantité insuffisante dans le lait
pour couvrir les besoins du jeune; cependaat, faible concentration permet d'y
limiter la croissance bactérien®ICHEL et WATTIAUX, 2000).

Tableau 03 :Répartition des éléments minéraux dans le laitrdbis(LAFUENTE et al,
1997).

Origine | Les. Ca |P |Mg |zn |Fe | cCu | Mn
du lait | minéraux
Total 2156 | 1456| 193 | 8.081.16 | 0.41| 0.059
. (mg/l)
Lait de %
brebis 0 20.78| 34.82| 55.96| 8.34| 28.45| 34.15| 6.78
soluble
3-6-Enzymes

Le lait cru contient deux types d’enzymes : lesyaemzs présentes dans le lait et
celles lieces a la flore microbienne du lain tout, on dénombre une vingtaine
d’enzymes qui ont des fonctions diverses : hydesasatalase, oxydase. L’activité
biologique de plusieurs peptides a été identifiéeprésentent des pouvoirs hypotenseurs,
une activité anti thrombotique, des propriétés mimo-protectrices, dérégulation du
systeme nerveux, anti cancérigénes, de contréfelisité (JOSE, 2014).

Une soixantaine d’enzymes principales ont été tépées dans le lait dont 20 sont
des constituants natif8LANC, 1982). Une grande partie se retrouve dans la membrane
des globules gras. Le lait contient de nombreusdsiles (leucocytes, bactéries) qui
élaborent des enzymes. La distinction entre élé&npatifs et éléments extérieurs n’'est
donc pas facil¢fCROGUENNECEt al, 2008).
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4- Les facteurs de variation

SelonPOUGHEON (2001) la composition chimique du lait et ses caradigugs
technologiques varient sous l'effet d'un grand nentdle facteurs. Ces principaux facteurs
de variation sont bien connus, ils sont liés soiaaimal (facteurs génétiques, stade de
lactation, état sanitaire ...) soit au milieu etlaaconduite d'élevage (saison, climat,
alimentation).Cependant, si les effets propres @k facteurs ont été largement étudiés,
leurs répercussions pratiqgues sont parfois pldtcitks a interpréter. La composition du
lait est variable elle dépend bien entendu du ggeotle la femelle laitiere (race, espéce)
mais I'age, la saison, le stade de lactationm&iitation sont des facteurs qui peuvent avoir
des effets importants sur la composition duROUGHEON et GOURSAUD, 2001).

4-1- Facteur génétique

D'apresPOUGHEON et GOURSAUD (2001) il existe indéniablement des
variabilités de composition entre les espécessatdees mais les études de comparaison ne
sont pas faciles a mener, car les écarts obtermss des contrbles laitiers sont la
combinaison des différences génétiques et des toomslid'élevage. Généralement les
races les plus laitieres présentent un plus fathlg de matieres grasses et protéiques or le
choix d'une race repose sur un bilan économiqubagldC'est pourquoi un éleveur a
tendance a privilégier les racesqui produisenaitrde composition €levée.

4-2- Stade de lactation

Les teneurs du lait en matiéres grasses etiguas evoluent de fagcon inverse a la
quantité de lait produite. Elles sont élevées dyutlde lactation (période colostrale), elles
chutent jusqu'a un minimum au®®mois de lactation aprés un palier de 15 & 140 jours
Les taux croissent plus rapidement dans les trrisiers mois de lactatiqfOUGHEON
et GOURSAUD, 2001).

4-3-Age ou numeéro de lactation

SelonPOUGHEON et GOURSAUD (2001) on peut considérer que l'effet de
I'age est tres faible sur les quatre premierestiacts. On observe une diminution du TB
(TB : en g/Kg) de 1% et du taux protéique de 0.6P0(En g/KQ).

4-4-Facteurs alimentaires

L'alimentation n'est pas un des principaux fastele variation du lait mais elle est
importante car elle peut étre modifiée par I'élevéine réduction courte et brutale du
niveau de l'alimentation se traduit par une réducimportante de la quantité de lait
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produite et une baisse variable du taux protéigues nla mobilisation des graisses
corporelles entraine une augmentation tres imptatado taux butyreux associée a une
modification de la composition en matiére grassgifeentation de la part des acides gras a
chaines longues). Avec un apport de fourrages@t®Ilun niveau d'apports azotés conduit
a un meilleur taux azoté avec un accroissementagedrt non protéique (ANP) et des
caséines. L'addition de matiéres grasses dansida raduit le plus souvent une baisse du
TB. Elle est due a une perturbation des fermematimminates, mais elle influence la
composition en AG de la matiére grasse dR@UGHEON et GOURSAUD, 2001).

4-5-Facteurs climatiques et saisonniers

D'apres POUGHEON et GOURSAUD (2001) la saison a une influence
importante qui se rajoute aux autres facteurs @ltation, stade de lactation, age ....) de
fagcon immuable, le TB passe par un minimum en juiiiet et par un maximum a la fin
de l'automne. La teneur en protéines passe par hnimums un a la fin de I'hiver et
l'autre au milieu de I'été et par deux maximuma aise a I'herbe et a la fin de la période
de paturage.
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Matériel et Méthodes

s OBJECTIFS
Dans les zones steppiques, la production du labn#itué est fortement
développée. L'objectif général de notre travailst’€évaluation de la qualité physico-

chimique et biochimique de lait cru des brebis a@eerOuled Djallel surélevés dans un
étage bioclimatique semi aride.

% MATERIELS ET METHODES
1- Matériel
1-1- Appareillage

Ce travail a été sous tendu par un certain nombrendyens materiels répertoriés
sur le tableau | et dont la disponibilité varieosel' établissement considéré

Tableau 04 : Matériel utilisé lors des analyses

Nature Désignation Localisation

Spectrophotomeétre (JENWAY 6305 UV /Vis)

Dessiccateur

Viscosimetre (FUNGILAB s.a.) Laboratoire de
Appareillage pH metre (HNNA instruments) la Biologie
Etuve (memmert) Khenchela

Bain marie (memmert)

Rota vapor (HAHNVAPOR)
Four a muffle (Nabertherm)

1-2- Autres Matériel

Les analyses réalisées ont nécessité aussi laitdis de matériel complémentaire
indispensable dont : Petit équipement scientifi@ggtateurs, balance de précision)
v Verrerie et consommable de laboratoire ;
v Produits chimiques usuels ;
v Réactifs spécifiques ;
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2- Méthodes
2.1. Provenancet répartition deséchantillons

Un types de lait cru a éteé utilisés lors des amalykans le laboratoire, quatre
échantillons de lait ont étés collecté a partibdebis la raceQuled-Djellal
appartiennent dans un méme troupeau. Le systerevale est conduit en mode
semi-intensif ou I'alimentation est basée essdatient sur les parcours steppiques.

Les brebis sont traites le soir aprés le retoutrdupeau a la bergerie. Pour chaque
brebis, sont notés : le rang de lactation, le s@eldactation (début, moyen ou fin) et
l'age.

2.2. Prélevement du lait

Les 4 échantillons sont prélevés par la traiteuat@ dans la période de Mars 2016,
la démarche que nous avions adopté est la suivante

-Nettoyer le trayon avant le prélevement, avec 'daul javellisée pour éliminer les
fragments adhérents a la peau.

- Désinfecter I'extrémité du trayon a I'aide de qoesses stériles imbibées d’alcool a 70°.
- Les prélevements ont été réalisés dans des #atériles de 100 ml
- Eliminer les premiers jets.

Les échantillons sont acheminées aussitot audédice dans une glaciére et conservé a
4°C.

La durée entre la traite et les analyses ne dépass24 heures.

2.3. Préparation des échantillons en vue dlanalyse physico- chimique

La préparation de I'échantillon et le prément de la portion servant a I'analyse
sont les deux premieres étapes d'une analyse pmphghimique. Ces étapes sont
importantes pour la réussite d’'une analyse, caratgtude du résultat en dépend. Les
techniques qui seront utilisées lors de ces étdpeont permettre de respecter le principe
suivant : L’aliquote prélevé pour I'analyse doitedte plus représentatif possible du lot
(SALGHI, 2010).

» Principe
Cette préparation consiste a rendre I'dth@an homogéne et a I'amener a la
température a laquelle est effectuée I'ana(ydeNOR, 1985).
» Appareillage
v Béchers ou verres a pied de 300 ml environ ;
v’ Baguette en verre d’environ 20 cm de longueur 6 den de diametre ;
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v" Flacon ;
v Récipient ;

» Mode opératoire
» Amener si nécessaire I'échantillon a 25°C environ ;
» Agiter le flacon et le retourner plusieurs fois ;
» Verser son contenu dans un récipient ;
» Transvaser I'échantillon dans un autre récipieptudieurs reprises afin de
le rendre homogeéne ;
Si le résultat n’est pas satisfaisant procédereahamogénéisation mécanique.

Quelle que soit la technique choisiesil imdispensable de récupérer la totalité des
€léments constituant I'échantillon, en particutierpas omettre de récupérer a l'aide de la
baguette la matiére grasse adhérant aux paroiachnfet au bouchon.

Figure 04 les échantillons de lait pour analysé
2.4. Méthodes des analyses physico chimiques etdsiomiques globales
2.4.1- Mesure de pH

% Mode opératoire
» Etalonner le pH a l'aide des deux solutions tampons
> Plonger I'électrode dans l'eau a analyser etdiraleur du pH ;
> A chaque détermination du pH, retirer I'électrodecer avec 'eau distillée et
sécher ;

> Lecture de résultat : la valeur indiquée sur lerRétre ;
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Figure 05 : Mesure de pH de lait cru de brebis a I'aide d'thmpétre
2.4.2- Détermination de I'acidité titrable
+ Définition
L’acidité titrable du lait est exprimée en grammiacdle lactique par litre de lait
(AFNOR, 1985).

+ Principe
Titrage de l'acidité par I'hydroxyde de sodium erégence de phénolphtaléine

comme indicateur.

% Réactifs
Les réactifs doivent étre de qualité analytiqueeald utilisée doit étre de l'eau
distillée ou de I'eau de pureté au moins équivaent
» Solution de phénolphtaléine & 1% (m/v) dans I'étha@a5%.
» Solution titrée d’hydroxyde de sodium 0.1N.
% Appareillage
Matériel courant de laboratoire et notamment :
* Pipette a lait de 10 ml ou seringue de précisigregéa 10 ml.
* Burette graduée en 0.05 ou en 0.1 ml permettappdier la demi-division.

« Béchers.

Page 28



Matériel et Méthodes

% Mode opératoire
» Dans un bécher introduire 10 ml de lait préleva gipette ;
» Ajouter dans le bécher quatre gouttes de la solwteophénolphtaléine ;
» Titrer par la solution d’hydroxyde de potassium N).jusqu'a virage au rose,
facilement perceptible par comparaison avec un it¢canstitué du méme lait ;
On considére que le virage est atteint lorsquelaration rose persiste pendant une
dizaine de secondes ;
% Expression des résultats
L’acidité exprimée en gramme d’acide lactique ftee de lait est égale a :
D° =Vix 10

De: L'acidité dornique
V;: est le volume en millilitres de la solution d’hysyale de sodium 0.1 N nécessaire.

Figure 06 : Dosage de I'acidité titrable de lait cru de brebis
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2.4.3-Mesure de la viscosité

¢+ Mode opératoire
La viscosité a été mesuree en utilisant un viet&tse (Marque) comme sulit :

» Placer l'interrupteur général sur la position ON ;

» Aprés stabilisation de I'écran d’affichage, retitermobile et presser une touche
quelconque ;

* Aprés cette opération le DV-I commence son réglaggomatique de zéro,
«Autogérions » ;

» Aprés environ 15secondes I'écran s’affiche, reraddrmobile et presser une touche
quelconque, a ce moment-la I'écran normal du D\&ffishe ;

» Presser la touche de sélection du mobile (SELEANBEE) ; la lettre S commence
a clignoter, régler le numéro du mobile par lestH& haut/ bag? pendant que le S
clignote ;

* Lorsque le code du mobile souhaité est affichésgae une nouvelle fois sur la
touche SELECT SPINDLE, la lettre S cesse de clgnainsi le nouveau code du
mobile est accepté ;

* Pour sélectionner la vitesse, presser une desefiéchut/ bagt ce qui affiche la
vitesse déja sélectionnée dans la zone a droiteRM. Régler la vitesse par les
fleches haut/ bas (la vitesse utilisée est de alntm). Lorsque la vitesse souhaitée
est affichée, presser une nouvelle fois sur latel ®ET SPEED pour confirmer ;

* Une fois que toutes ces étapes sont effectuéesiekure de la viscosité peut

commencer :

+ Placer et centrer le mobile et I'immerger dansrtedpit, en prenant soin de ne pas
toucher le fond du pot ;

% Presser la touche MOTOR ON/OFF pour que le viscesenDV-lI commence a
tourner ;

¢ La viscosité est affichée en centi-poise (cP) ;

Apres quelques secondes de rotation du mobilegrniat valeur se répétant a
plusieurs reprises ou se stabilisant pendant us thp temps important, cette valeur

obtenue correspond a la viscosité de I'échantplour essai.
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Figure 07 : Mesure de la viscosité a I'aide d’'un viscosimeétre
2.4.4-Mesure de la teneur en matiére séche totale

+ Définition
On entend par matiére séche du lait ldyataésultant de la dessiccation du lait dans
les conditions décrites par la présente nofAFENOR, 1985).

% Principe

Dessiccation par évaporation d’'une certaine quadstlait et pesée du résidu.

% Appareillage

» Capsule en platine ou en autre matiére inaltérddies les conditions de I'essai de
forme cylindrique de préférence avec couvercle.

» Bain-marie a niveau constant, fermé par un cougergtallique dans lequel sont
ménageées des ouvertures circulaires.

« FEtuve 4103°C + 2°C.

» Dessiccateur.

* Balance analytique.

“ Mode opératoire

» Dans la capsule séchée et tarée a 0.1mg presuigdeml de I'échantillon pour
essai a l'aide de la pipette 5ml de lait Placecdpsule découverte pendant 30
minutes sur le bain avant I'introduire dans I'étgve

Page 31



Matériel et Méthodes

» Mettre ensuite la capsule dans le dessiccateuraisser refroidir jusqu’a la
température ambiante ;

e Peser a 0.1lmg prés. effectuer au moins deux détetioms sur le méme
échantillon prépare ;

% Expression des résultats

La matiére seche exprimée en grammektgade lait est égale a :

(M1-MO) x 1000 /v

MO: est la masse en grammes de la capsule vide.
M1: est la masse en grammes de la capsule et du régichs dessiccation et
refroidissement

V: est le volume en millilitres de la prise d’essai.

Figure 08 : La détermination de la matiére séche de lait dbibr(par Etuvage et

Dessiccation)

2.4.5 Mesure de la teneur en matiére minérale
La détermination de la teneur en matiére minérateeéfectuée selon la méthode
décrite parl(ECOQ, 1965).

% Mode d'opératoire
Un volume de 10 ml de lait est mis dans un cresisehé et taré et placé dans le four
a moufle ou l'incinération se fait a une tempémtwgisine de 450 — 500°C. L'incinération

est poursuite pendant 4heurs ;
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MM=(X -Y) x1000/V

MM: Matiére minérale

X: est la masse en grammes du creuset vide et séahe'é@wvage.
Y: est la masse en grammes du creuset et du rgsiésl étuvage.
V: est le volume en millilitres de la prise d’essai.

Figure 09 : Détermination de la matiere minérale de lait paémration.

2.4.6 Détermination de la teneur en matiére orgague

La détermination de la teneur en matiere organagpiesffectuée selon la méthode
décrite palLECOQ, 1965).

Elle déterminée a partir des résultattadeatiere seche et minérale. On applique la
formule suivante :

MO= MST-MM

MO: matiére organique.
MST: matiére sec totale.
MM matiereminérale.
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2.4.7 Détermination de la teneur en matiére grasseée lait par la méthode de
ROSE-GOTTLIEB

La méthodeROSE-GOTTLIEB correspond a un dosage des lipides par pesée apres
extraction éther-ammoniacale.

¢ Principe

Les lipides étant, dans le lait, associés notamraextprotéines, il faut déstabiliser
cette association. Pour cela on utilise de I'éthano dénature les protéines et de
'ammoniaque qui permet de les solubiliser de nauyefin qu'elles ne génent pas
I'extraction des lipides par I'éther.

On extrait ensuite ces lipides par I'éther. Aprggagtion, le solvant organique
contient les lipides, de I'éthanol mais encore failgdde quantité d'eau. Afin d'éliminer au
maximum la présence d'eau dans le milieu on ajdatéether de pétrole qui permet le
rélargie de I'eau

+ Manipulation

Le lait utilisé est un lait de brebis collecté ailien steppique , il doit étre
homogénéisé avant prélevement.

Dans une ampoule a décanter introduire et mélagagitant par rotation:

v 10 cn? de lait (& I'aide d’une pipette jaugée et d'un@@ero pipette) ;
v 1 cnt d'ammoniaque pure ;
v 10 cn? d'éthanol & 95% (& I'aide d’une éprouvette grajluée

Dans la méme ampoule ajouter :

v 25 cnt d’éther éthylique (& l'aide d’une éprouvette graeluet agiter fortement par
retournement ;

v 25 cn? d'éther de pétrole (a I'aide d’'une éprouvette géai et agiter fortement par
retournement ;

v’ Laisser reposer l'ampoule jusqu'a séparation né¢® deux phases, la phase
supérieure doit étre limpide ;

v' Récupérer alors la phase inférieure par le bas utahgcher ;

v' Récupérer alors la phase supérieure par le goufitrer sur 1 g d’hydrogénosulfate
de sodium, recueillir le filtrat dans un ballon ;

v' Chasser la majeure partie du ROTAVAPOR ;
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Figure 10 :La mesure de la matiére grasse
A- Séparation des phases.
B- Vaporisation par ROTA VAPOR.
C- Le pois de matiére grasse.

2.4.8 Mesure de la teneur en matiére séche dégraies
La matiére séche dégraissée est obtenue par diffentre la matiére séche totale et

la matiére grasse. Les laits normaux contiennebitiellement de 90 a 95 g de matiere
seche non grasse.

ESD = EST- MG

ESD: extrait sec dégraissée.
EST: extrait sec total.
MG : matiére grasse.
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2.4.9 Déterminationde la teneur protéique la méthode de BRADFORD (1976)

Une méthode rapide et sensible pour la quantifioadie Quantités microgrammes de
protéine. C’est une Procédé de détermination gedieine qui implique la liaison de bleu
de comassi G-250 a la protéine est décrite. Lasdmaidu colorant a la protéine
entraine un déplacement du maximum d'absorptiorcadorant de 465 a 595 nm, et
il est l'augmentation de l'absorption a 595 nm st surveillée. Ce test est
treés reproductible et rapide avec le processugadmh de colorant pratiquement complete
dans environ 2 min avec une bonne stabilité deddear pendant 1 heure.

» Avant I'expérience

On utilise normalement la solution toute préteBae Rad « bio rad protein assay »
on peut néanmoins préparer une solution maisoréc@ssaire : « Bradford reagent » :
dissoudre 50 mg de Coomassie Brilliant Blue G-2&80sd60 ml de methanol, ajouter 100
ml 85% (w/v) phosphoric acid (H3PO4). Ajouter ldutimn acide delicatement & 850 ml
d’ H20 et laisser le colorant se dissoudre compietd (note: ne pas ajouter I’ H20 dans
la solution acide).

v Filtrer avec du papier watman avant utilisationrdéa dans le noir a 4°C ;

v Préparer la solution de BSA a 0.1mg/ml a partimd'wsolution mere a 1mg/ml a
diluer au 1/10eme ;

v Préparer ses échantillons dont on veut connaitterdaentration en protéines ;

< Matériels et réactif

* Bovine Serum Albumine (BSA) 10X: 1mg/ml H20. Garder20 °C en aliquots ;
* BSA 1X (0.1mg/ml): diluer la BSA 10X dans le tampd# vos echantillons ;
» Solution de bardford “Bio Rad Protein Assay”. Adgrdans le noir a 4°C ;

¢+ Principe

Un colorant, le Coomassie Brilliant Blue G-250, agtuté a la solution de protéine
dans des conditions de pH acide.

Le Coomassie se lie a la protéine par des irtterec non-covalentes (ponts
hydrogeéne, interactions hydrophobes et interasti@mmiques) et sa longueur d’absorption
maximale augmente de 465 nm (rouge) a 595 nm (blfeo) mesure I'absorbance a
595nm d’une solution contenant du bleu deor@assie pour doser son contenu en
protéines et on se réfere a une gamme rétalomposé d'une concentration de
protéines connue (BSA).

Page 36



Matériel et Méthodes

Figure 11 la mesure de protéine par la méthode de BRADFORD

Absorbance a 595 nm
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0 20 40 60 80 100 120
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Figure 12 : La courbe d’étalonnage réalisé avec un étalonSie B

La courbe d’'étalonnage utilisé pour déterminerdacentration protéique des échantillons
a partir de I'absorbance.
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Résultats et discussion
1- Qualité physicochimique
Le tableau suivamegroupe le résultats relatifs aux catgcistiques physic-chimiques.

Tableau 05 : Analysegphysicc-chimiques des échantillons de laitle brebis cru

Parameétres Maximum Minimum Moyenne Ecart-type
pH 6,63 6,55 6,59 0,03
Viscosité 1,8 1,7 1,75 0,05
Acidité titrable (°D) 24 21 22,5 1,29
Matiere seche (g/l) 249,9 156 192,¢ 44,45
Matiére minérale (g/l) 7 5 6,25 0,95
Matiere organique (g/l) 2449 149 186 45,06

Les résultats obtenus sont compara ceux rapportées p&eldijilali (2015)pour le
lait cru de brebis O@le la région ouest de I'Algé.

1-1- Mesure de pH

Les valeursadpH obtenuede lait de brebis varier@ntre 6,55 a 63 (tableau 05)
avec une moyenne de 6, cette valeur est dans lintervallenfre 6,50 et 6,8 rapporté
par(HAENLEIN et al, 200€).

Selon,REMEUF (2001 a signalé que le pH du lalépend de son état de fraiche
et diminue au cours du temj

Le pH a une grande influence sur la qualité du prodwittout sur leplan
microbiologique physico chimique et aspect géne

Mésure de pH

6,61 -
6,605 -
6,6

6,595 B Mésure pH

6,59 -

6,585 -

6,58 T f
Lot Exp Lot Temoin
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Figure 13 : Mesure de pH

D'apres les résultats, une variabilité a été oléseentre les deux sources du lait, I'un
qui est issus des brebis dans un élevage semisixtBELDJILALI, 2015) et l'autre issu
des brebis élevées en milieu steppique.

Certains études confirment que le stade de laatd#és brebis influence le pH du lait
ovin, (SAHAN et al, 2005 ; KUCHTIK et al, 2008),il diminue vers la fin du cycle suite a
'augmentation du taux de caséir(&NGH, 1972).

1-2- Mesure de la viscosité

La viscosité est inversement proportionnelle a depérature, La valeur de la
viscosité varie entre 1,7 a 1,8 (centipoises) s&kgerement élevé a celle cité gaAO,
1990),qu’est varié entre (1,33 a 1,4).

Cette variation de la viscosité peut s'expliquarlpa réarrangements protéiques qui
ont lieu ou interaction protéine-protéine sont fas&es les liaisons de faible énergies
(hydrogénes, hydrophobe) ce qui conduit & une aotatien de la viscosité au cours de
temps. De ce fait, ce réseau de gel est dautarst iphportant que la proportion de
protéines dans le lait est importante.

1-3- Acidité titrable

Les valeurs de Il'acidité titrable obtenus par Ebigau 05) varient entre 21°D a
24°D avec une moyenne de 22,5°D sont égaux a egljsorté pa(MATHIEU, 1998),
22°D. Elle est supérieure a celle du lait de vaestanée a 15-17°DCROGUENNEC et
al, 2008). BALTADJIEVA (1982)rapportent une acidité de I'ordre de 22°D poule |
de brebis collecté en Bulgarie et 21°D pour cedlliecté en Grece. Par contBORNAZ
(2009)rapportent une valeur de l'ordre de 18°D pouritiéé du lait ovin en Tunisie.

L’acidité du lait est influencée par certains facte tels que les conditions
hygiéniques et climatiques (température) ainsiddesde lactatio(PAVIC et al, 2002).

Il faut cependant distinguer entre I'acidité naliereraduisant la richesse du lait en

différents constituants de celle dite développéase d la formation d’acide lactique
(MATHIEU, 1998).
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Mésure de I'Acidité titrable

23 -
22 -
21 -
W Mésure
20 - Acidité
titrable
19 -
18 T f

Lot Exp Lot Temoin

Figure 14 : Mesure de I'Acidité titrable

Les résultats montrent une différence entre les deurces de lait, cette variation
due probablement a des différences de mode de &taite conservatic

1-4- La Matiére séch

D’aprés les résulta affichés dans le (tableau)pde taux de la matiére séc
varie entre 156gil pour I'échantillon ECH et 249,9ghl pour I'échantilln ECH4,avec
une moyenne de 192@!I Cette valeur est un pesupérieur a 189,8 g/l rapporté |
(ROUISSI et al., 2005)et 178,7 g rapporté pafBELDJILALI, 2015 . et plus grande
par rapport a celle du lait bovin est de 128g/bs¢(ALAIS, 1984) et humain (129 ()
(SIBOUKEUR, 2007). .

La teneur en matiére séche du lait varie en fondio stade c lactation.Ainsi, elle
diminue durant le mois suivant le vélage, puis agigie suite I'accroissement de taux
matiere grasse et azot@@ENGUETTAIA et LEMLEM, 2013).
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Mésure de MS
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Figurels : Mesure de la Matiére Seche

D'apredes résultats, une variabilité a été observée degrdeux sources du lait, I't
gu’est issus des brebis dans un élevage semi @(BELDJILALI, 2015) et l'autre issu
des brebis élevées en milieu steppi

Plusieurs auteurs ont montré que la variation derlaur en extrait sec total était
a divers facteurs tels que la qualité de I'eauaetsantité disponible pour leanimaux
(KHASKHELI etal, 2005)

1-5- La matiere minérale

Les valeurs d matiéresminérales obtenues de lait deebis varier entre 5g/l a 79/l
(tableau 05)avec une moyenne de 6g/l, cette valeur et inferieur a celle rapporté
(BELDJILALLI, 2015) 9,2 g/ et ROUISSI et al, 2005)qui montre unealeur de 10,4 g/l

La composition en matiere minérale du lait dépemthdnatiere qui utiliser comme
matiere premiere.

La composition minérale est variable selon les e=peles races, le momede
lactation ¢ les facteurs de zootechniquéaprés(YAGIL, 1985).
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Mésure de MM
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Figure 16 : Mesure de la Matiére Minérale

Les résultats obtenus a permis d’avoir teneur de (MM) du lait varie dans un
large gamme de mesure, selon I'apport alimentdiest plus faible dans le lait d’anima
déshydratée$§YAGIL, 198E).

1-6- Lateneur en matiére organiqu

La matiere organique est en relation avec la negéchée et la matieminérale.
Lesrésultats de la détermination de teneur en matigy@nique ¢1 des valeurs entre 194 a
244.9 avec une moyenne de cette valeur est un peu supériewredle d¢ (ROUISSI et
al, 2005)(180,2 g/l).

Cette petite réflexion de la teneur matiére organiquest due probablement a ¢

différences de composition dala matiére premiére.
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Mésure de MO
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Figure 17 : Mesure de la Matiere Organique

D’apres les résultats obtes et la représentation graphiquedessu, on observe une
teneur de (MO) de lait des bre varieentre les deux sources du lait, I'un qu’est ise&
brebis dans un élevage semi extel(BELDJILALI, 2015) et l'autre issu des brek
élevées en milieu steppiq

2- Parametresbiochimiques

Tableau 06 :Analyseshiochimiques des échantillons de lait de brebis

Paramétres Maximum Minimum Moyenne Ecart-type
Matiere séche dégraiss(g/l) 246,2 143,9 182,2 48,60
Matiere grasse (g/l) 45,8 60,5 53,07 6,8
Les protéines (g/l) 56,09 39,6 47,39 8,10

2-1-Détermination de I'extrait sec dégraisé

Cette matiéréndiguée une valeur maximal de 246, et une valeur minimal d
143,9 g/lavec une moyenne de 182,2

Ces résultats, sonettemer supérieur a celle d®ROUISSI et al., 2005), qui exige
guU'ESD du lait doive étre égale a 11£ et celle dYABRIR et al, 2013qui montre une
valeur égale &4 102,4 g/l.

L'ESD est un paramétre technologique plus qu'agalgtVIGNOLA , 2002).
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Mésure de MSD
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Figure 18 : Mesure de la Matiére Secbeégraiss

D'apredes résultats, une variabilité a été observée éetrdeux sources du lait, I'
gu’est issus des brebis dans un élevage semi @(BELDJILALI, 2015) et l'autre issu
des brbéis élevées en milieu steppiq cela justifié par la richesse alimente

2-2- laMatiére grasse

Les valeurs de la matiere grasse sont notées avec un maximu60,5 g/l et une
minimum 45,8g/l avec une moyenne ¢53,07 g/l .cette valeur e égaux a celle de
(BELDJILALI, 2015) qui montre unemoyenne de (53,07 g/l) stupérieur avec le lait ¢
vache rapporté pd€ODOU, 1997) @5 g/l) et humain (45 g/Par contre elle einférieur
a celle dROUSSI et al.,200¢) de(74,9 g/l) el YABRIR et al., 2013)de( 68,3 g/l)

La matiére grasseu lait est influencée par certains factetels que les conditions
de la traite, le range et la ra(KAMOUN, 1995).

Mésure de MG

53,2 -
53,15 -
53,1 - B Mésure
MG
53,05 -
53 T f

Lot Exp Lot Temoin

Figure 19 : Mesure de la Matiére Grasse
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Les résultats montrent une différence entre lex deurces de lait, cette variation
est due probablement a des différences de composilimentaire (apport alimentaire en,
protéique augmenté) et la conduite des élevages.

2-3-La teneur en protéine

Les valeurs de teneur en protéine obtenues ddddirebis varient entre 56,09 g/l a
39,6 g/l (tableau 06) avec une moyenne de 47,3@gjte valeur est presque égal de 47,10

g/l rapporté paYABRIR et al, 2013) et un peu inferieur a celle dELDJILALI,
2015)(53,07 g/l).

La concentration des protéines laitieres variers&osaison, le stade de lactation et
le nombre de mises en bas.
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Conclusion

Le but de cette étude est de contribuer a undeueml connaissance des qualités du lait
de brebis dans la région steppique de I'étage imatique, semi aride, Elle s’articule autour
de deux volets. L'un sur les caractéristigues mioyshimiques du laitde brebis et l'autre
volet, se consacre a I'évaluation de la qualit€imique.

Les analyses physico-chimiques realisées sulait de brebis, nous ont permis
de confirmer que ces résultats sont identiques kvétérature, (pH , viscosité et acidité
titrable, matiére seche et la matiére organiquaieérale), pour mieux connaitre la durée de
conservation et son aptitude technologique daeleasiers, et une manipe trés appréciables
dans les différentes technologies laitieres.

Certaines études confirment que le stade de lantdts brebis influence le pH du lait
ovin, il est a noté que la teneur en extrait seal épend de plusieurs facteurs tels que la
qualité de I'eau et sa quantité disponible poural@snaux, en générale la saison et 'age des
brebis ont aussi un effet significatif sur la véida de ces parameétres physicochimique. Ces
derniers facteurs influencent considérableméntdurée de conservation et agit tres

appréciables dans les différentes technologi@éres.

Les résultats obtenus pour les paramétres biochasigotamment, la matiére grasse,
la matiére seche dégraissée et concernant lesn@a®®ont proche avec les normes.

Le lait de brebis comportes une trés bonne valatritive et le considérer comme une
matiere premiére dans les industries fromagerageftns ces parameétres varient selon
I'alimentation, le stade de lactation, I'age deniiaal, la race et la saison.

Cette étude a permis de confirmer que les facteéergariation peuvent influence la
qualité du lait et la valeur nutritionnelle.

Page 46



~

Sférences

Bibliographiq




Références Bibliographiques

Références Bibliographiques

(A)

ADAMOU 8. ; BOURENNANE N. ; HADDADI F. ; HAMIDOUCHE S. ; SADOUD
S., (2005). Quel role pour les fermes-pilotes dans la préservation des ressources
génétiques en Algérie. Série de Document de Travail. Algérie., 126, p 81.

ADEM L., (1986). Connaissance des races ovines de la steppe algérienne. Sem. Intern.
Sur la stratégie générale d'aménagement et de développement de la steppe et des
zones arides. Tébessa. Avril 1986.

ADRIAN J., POTUS J. et FRANGNE R., (2004). La science alimentaire de A a Z ,2¢6me
édition, Tec et Doc, Lavoisier : 79 (477 pages).

AFNOR., (1985) Controle de la qualité des produits laitiers —Analyses physiques et
chimiques, 3¢me édition : 107-121-125-167-251(321 pages).

ALAIS C., (1984). Science du Lait ; Principe des Techniques Laitiéres. SEPAIC, Paris.

AMI K., (2013). Approche ostéo-morphométrique des tetes de la population ovine
autochtone. These pour I’obtention du dipldme de Magister en médecine vétérinaire.

AMIOT J. LAPOINTE-VIGNOLA, C., (2002). Science et technologie du lait :
transformation du lait, Presses intlpolytechnique, Québec. 600.

ANIFANTAKIS E.M.K et AMINARIDES S.E., (1987). Effeet of various starters on
quality, le lait, 67,527-536.

ANONYME (1998). Le lait et les Produits laitiers dans la Nutrition Humaine. Bulletin de
la FAO, 28.

ARBOUCHE, F., (1978). La race ovine D’man. Etude comparative des performances de
la race D’man et la race Ouled Djellal. These Ing. Etat Agro., INA, Alger, 74 p.

ASSENAT L., (1985). Le lait de brebis. Composition et propriétés, in: Luquet F.M. (Ed.),
Laits et produits laitiers. Vache. Brebis. Cheévre, Technique et Documentation-
Lavoisier, Paris, France,

ATTI, N. et ROUISSI, H. (2003). Effets de la complémentation sur la production laitiere
des brebis Sicilo-sardes en paturage de l'orge en vert et de la vésce. Annales de
I'INRAT, 76 : 209-224.



Références Bibliographiques

(B)

BALTADJEVA M, VEINOGLOU B, KANDARAKIS J.,, EDGARYAN M. et
STAMENOVA V., (1982). La Composition du lait de brebis de la région de Plavdiv
en Bulgari et d’loannina en Grec. Le lait, 62,191-201.

BELDJILALI, A-F., (2015). Contribution a 1’étude microbiologique et sanitaire du lait
cru de brebis de la région de ’Ouest de I’Algérie. Université d’Oran, 1. These de
Doctorat LMD en Microbiologie Appliquée, Algérie. pp 77-78.

BENGUETTAIA H., LEMLEM Y., (2013). Caractérisation physicochimique et
biochimique du lait camelin collecté localement en mi de lactation, mémoire de
master, université¢ Kasdi Merbah, Ouargla, Algérie, p25.

BENSOUILAH, R., (2002). Conception de la carte berceau des races ovines algérienne.

BENYOUCEF M.T.; MADANI T.; ABBAS K., (2000). Systémes d’¢levage et objectifs
de sélection chez les ovins en situation semi-aride algérienne. Options
Méditerranéennes. Série A. Séminaires Méditerranéens

BLANC, (1982). Les protéines du lait a activité enzymatique et hormonale. Lait, 350 -395.
BIONDI L. (2008). Changes in ewe milk fatty acids following turning out to pasture.
Small Ruminant Res., 75, 17-23.

BORNAZ S, SAHLI A, ATTALAH A, ATTIA H., (2009). Physicochemical
characteristics and renneting properties of camels milk: comparison with goats, ewes
and cows milks, Inter. J. Dairy Technol. 62 (4) 505-513

BOURBOUZE A., (2006). Systemes d'¢levage et production animale dans les steppes du
nord de I'Afrique. Sécheresse. Janvier-juin 2006, vol. 17, n. 1-2, p. 31-39.

BYLUND G., (1995). Dairy processing handbook-Tetra pak processing systems AB S-
221 86, Lund ,Sweden : 1823-381(436 pages).
©
CARTA A., CASU S., USAI M.G., ADDIS M., FIORI M., FRAGH A., MIARI S.,

CASTRO T., (2009). Effect of dietary sources of vegetable fats on performance of dairy
ewes and conjugated linoleic acid (CLA) in milk. Small Ruminant Res., 84, 47-53.

CHELLIG R., (1992). Les Races Ovines Algérienne. Office des Publications
Universitaires. Alger.

CHILLIARD Y, SAUVANT D, (1987). La sécrétion des constituants du lait, matiére
premicre de I’industrie laitiere. INRA—CEPII. Paris.13-26.



Références Bibliographiques

CODOU L.M., (1997). Etude des fraudes du lait cru : mouillage et écrémage ; mémoire de
doctorat,université Cheikh Anta Diop —Dakar, Sénégal, p 5,18.

COMMISSION NATIONALE AnGR. (2003). Rapport national sur les Ressources
Génétiques Animales en Algérie. Ministere de ’agriculture et du développement
rural.

COULON J.B., (1994). Facteurs de variation du taux protéique du lait de vache en
exploitation. INRA Prod. Anim.,4 (4) : 303-309 In POUGHEON S.,Contribution a
I’¢tude des variations de la composition du lait et ses conséquences en technologie
laitiere, thése pour obtenir le grade de docteur vétérinaire ,Ecole Nationale
Vétérinaire Toulouse, France: 59 (102 pages).

CROGUENNEC T. JEANTET R. et BRULES G., (2008). Fondements
physicochimiques de la technologie laitiere Ed .Tec .et Doc .paris.

(D)

DEBRY G., (2001). Lait, nutrition et santé. Editions Tec et Doc, Lavoisier, 566p.

DEGHNOUCHE K., (2011). Etude de certains paramétres zootechniques et du
métabolisme énergétique de la brebis dans les régions arides (Biskra).Theése pour
I’obtention du diplome de Doctorat en Science.

DEKHILI M., (2010). Fertilit¢ des ¢levages ovins type «HODNA» menés en extensif
dans la région de Sétif. Département d’ Agronomie. Faculté des Sciences. Université
Ferhat Abbas. Sétif

DELACROIX-BUCHER A, BARILLET F et LAGRIFFOUL G 1994 .Caractérisation
de laptitude fromagere des laits de brebis Lacaune a I’aide d’un Formagraph. Le
Lait 74: 173-186.

(E)

ENJALBERT F., (1993). Alimentation et composition du lait de vache. Point vet, ,25
(156): 769-778

(F)

FAO., (2010). Le lait et les produits laitiers dans la nutrition humaine- Laits de
consommation http://www.horizon.documentation.ird. fr

FILIPOVITCH, DJ. Etude sur les variations de la densité¢ du lait de mélange, 1954. Le
lait 34 (333-334) 129-132.



Références Bibliographiques

FREDOT E., (2005).Connaissance des aliments-Bases alimentaires et nutritionnelles de
la diététique, Tec et Doc, Lavoisier:10-14 (397 pages).

(G)

GARGOURI A (2005). Production et composition du lait de brebis : effets de "apport de
lipides protégés.Revue.elev.med.vet.pays tropicaux.

GONFA A, FOSTER HA, HOLZAPFEL WH. Int J Food Microbiol. 2001 Sep
1;68(3):173-86. Review.

GONZALO C., BLANCO M. A., BENEITEZ E., JUAREZ M.T., MARTINEZ A.,
LINAGE B. and ARIZANABARRETA A., (2005). Bulk tank milk quality of dairy
sheep In the Castilla region(Spain). Rencontre Recherche Ruminants, 12, 401.

(H)

HAENLEIN F., (2004). Handbook of Milk of Non-Bovine Mammals. Blackwell
Publishing Professional, Oxford, UK and Ames, lowa, USA, pp:137-194.

HAENLEIN G.F.W et WENDORFF  W.L., (2006). Sheep milk production and
utilization of sheep milk. In: PARK,Y.W. and G.F.W. HAENLEIN, (Eds.),
Handbook of Milk of Non-Bovine Mammals. Blackwell Publishing Professional,
Oxford, UK and Ames, lowa, USA, pp:137-194.

HILALI M., EL-MAYDA E. and RISCHKOWSKY B., (2011). Characteristics and
Utilization of sheep and goat milk in the Middle East. Small Ruminant Research, 10,
92-101.

Q)

JEAN C,, et DIJON C., (1993). Au fil du lait, ISBN 2-86621-172-3.

JEANTET R., CROGUENNEC T., SCHUCK P. et BRULE G., (2007). Science des
aliments-technologie des produits alimentaires tec et doc, Lavoisier : 17 (456 pages).

JEANTET R., CROGUENNEC T., MAHAUT M., SCHUCK P. et BRULE G., (2008).
Les produits laitiers ,2¢éme édition, Tec et Doc, Lavoisier: 1-3-13-14-17 (185 pages).

JOSE R., (2014). A propos de lait cru. Direction générale opérationnelle de
I’ Agriculture, des Ressources naturelles et de I’Environnement du Service public de
Wallonie.



Références Bibliographiques

(K)

KAMOUN M., (1995) : Le lait de dromadaire : production, aspects qualitatifs et aptitude a
la transformation. Option Médit., 13, 81-103.

KHASKHELI M., ARAIN M.A., CHAUDHRY S., SOOMRO A.A and QURESHI
T.A., (2005). Physicochemical quality of camel milk. Journal of Agriculture
andsocial sciences 2, 164;166.

KHELIFI Y., (1999). Les production ovines et caprines dans les zones steppiques
algérienne, In : les systéme de production ovine et caprine, Algérie, pp,245.246.

KHIATI B., (2013). Etude des performances reproductives de la brebis de race Rembi.
These pour I’obtention du diplome de Doctorat en Biologie.

KIRAT S., (2007). Les conditions d’émergence d’un systeme d’¢levage spécialisé en
engraissement et ses conséquences sur la redynamisation de I’exploitation agricole et
la filiére des viandes rouges bovines : cas de la Wilaya de Jijel en Algérie. (These
pour I’obtention du titre de Master en Science). Institut agronomique méditerranéen :
Montpellier, 139 p.

(L)

LA FUENTE, L.F., SAN PRIMITIVO, F., FUERTES, J.A. AND GONZALO, C.,
(1997). Daily and between-milking variations and repeat abilities in milk yield,
somatic cell count, fat, and protein of dairy ewes. Small Ruminant Res, 24: 133-139.
research, 62, p. 143-147

LALLEMAND, M., (2002). Etude ostéométrique des tétes osseuses de mouton (Ovis
aries, L). These Med. Vet. Nantes.

LARPENT., (1990). Influence de I’alimentation et de la saison sur la composition du lait,
In la vache laiticre. 231-246, ed INRA publications, route de St- cyr, 78000,
Versailles.

LINAGE B. and ARIZANABARRETA A. (2005).Bulk tank milk quality of dairy sheep
In the Castilla region(Spain). Rencontre Recherche Ruminants, 12, 401.

LOCK A.L., SINCLAIRL.A. & BAUMAN D.E., (2005). Milk fat synthesis and its
regulation in dairy sheep. In: Proceedings of the 11" Annual great lakes dairy sheep

symposium, November 3-5, 2005, Sheraton Burlington Hotel & Conference Center,
Burlington, VT, USA.



Références Bibliographiques

LUQUET F. M., (1985). Laits et produits laitiers - Vache, brebis, chévre. Tome 1 : Les
laits De la mamelle a la laiterie. Tech. & Doc., Coll. STAA, Lavoisier, Paris.

M)

MAMINE F., (2010). Effet de la suralimentation et de la durée de traitement sur la
synchronisation des chaleurs en contre saison des brebis Ouled Djellal en élevage
semi-intensif. Publibook éditions. Paris.

MARTINI M and CAROLI A., (2003). Evaluation of ovine milk clotting aptitude.ltalian
Journal of Animal Science 2: 89-95

MARTINI M, SCOLLOZI C, CECCHI F, MELE M et SALARI F., (2008).
Relationship between morphometric characteristics of milk fat globules and the
cheese making aptitude of cheep’s milk.Small Ruminat Research 74,194-201.

MARTINI M, MELE M, SCOLLOZI C and SALARI F., (2008). Cheese making
aptitude and the chemical and nutritional characteristics of milk from Massese ewes.
Italian Journal of Animal Science 7: 419-437.

MATHIEU J., (1998). Initiation a la Physico-Chimie du Lait. Tec. Doc., lere Ed.,
Lavoisier,Paris .

MAURER J. et SCHAEREN W., (2007). Le lait de brebis : un aliment de haute valeur
nutritive. Station de recherché Agroscope Liebefeld-Posieux, ALP ,2003 Berne,
Revue suisse Agric : 394, 205-208.

MITTAINE J (1980).Les laits autres que le lait de vache, http://whqlibdoc.who
int/monograph/ who mono.

MURA L., PIERRDA G., SCHBLER L., (2008). Investigating the genetic component of
fatty acid content in sheep milk. Small Ruminant Research 79, 22-28.

™)

NEDJRAOUI D., (2003). Profil Fourrager Algérie. FAO. Page 30, Profil
fourrager/Algerie/www.fao.org/ag/agp/ AGPC/doc/Counprof/ Algeria/Algerie.htm.

(P)

PARK Y. W, JUAREZ M, RAMOS M et HAENLEIN G.F.W.,2007.Phisicochimical
characteristics of goat and sheep milk. Small Rumain, Res, 68-88,113.



Références Bibliographiques

PAVIC V., ANTUNAC N., MIOC B., IVANKOVIC A., HAVRANEK J.L., (2002).
Influence of stage of lactation on the chemical composition and physical properties
of sheep milk .Czech Journal of Animal Science, 47(2), 80-84.

POINTURIER H., (2003).La gestion matiere dans l'industrie laitiere, Tec et Doc,
Lavoisier, France: 64 (388 pages).

POUGHEON 8., (2001).Contribution a 1’étude des variations de la composition du lait et
ses conséquences en technologie laitiere, Ecole Nationale Vétérinaire Toulouse,
France: 34 (102 pages).

POUGHEON S .et GOURSAUD J., (2001).Le lait caractéristiques physicochimiques
In DEBRY G., Lait, nutrition et santé, Tec et Doc, Paris : 6(566 pages).
(R)

RENNER, E., (1983). Milk and dairy products in humain nutrition.Munchen.Volkswirtsch
a ftlicher verlag. 450 pages.

REMEUF F., GUY R ; BRIGNON G. et GROSCLAUDE F., (2001). Influence de la
teneur en caséine P sur les caractéristiques physico-chimiques et I’aptitude a la
coagulation enzymatique du lait de cheévre. Lait, 81.731-742.

REMONS, B ; JOURNET, M. Effet de I’alimentation et de la saison sur la composition
du lait In : le lait, matiere premmiere de I’industrie laitiere. INRA publications,
versailles. 1987, 171-185.

REUMONT P., (2009) .Licenci¢ Kinésithérapie, http://www.medisport.be

ROUISSI, H., ATTL N. et OTHMANE, H., (2005). Performances laitiéres de la brebis
Sicilo-sarde : Effets de l'espece fourragere, du mode d'exploitation et de la
complémentation. Annales de I'INRAT, 78.

ROUISSI H, KAMOUN M, RECKIK B, TAYACHI L, HAMMAMI S et
HAMMAMI M., (2006). Etude de la Qualité du lait des ovins laitiers en Tunisie
Option méditerranéens, série, 78,307-311

S)

SALARI F, MARTINI M., (2009). Relationship between activity of some fat globule
membrane enzymes and the lipidic fraction in ewes' milk: Preliminary studies.
International Dairy Journal.61-64.

SALGHI R., (2010). Cours d'analyses physico-chimiques des denrées alimentaires, Ecole
Nationale des Sciences Appliquées d'Agadir, http://www.adrmessage-review3.




Références Bibliographiques

SCHMOLL F. HERGET 1., HADJPANAYIOTOTON M., THOLEN E., WIMMERS
K., BREM G., SCHELLANDER K., (1999). Association of [ lactoglobulin
variants with milk production. milk composition and reproductive performance in
milk sheep. wien. Tieraztl. Msehre.86:57-60.

SIBOUKEUR O K., (2007). Etude du lait camelin collecté localement : caractéristiques
physico-chimiques et microbiologiques ; aptitudes a la coagulation.thése de doctorat
en Sciences Agronomiques universit¢ INA ELHarrach-Alger

SIMOS E.N, ZOIOPOULOS P. YIELD E. (1996). Composition and certain
physicochemical characteristics of milk of the Epirus mountain sheep breed, Small
Ruminant Research 20, 67-74.

STANCHEVA N, NAYDENOVA N et STOIKOVA G., (2009). Phisicochimical
composition,properities,and technological characteristics of sheep milk from
bulgarian dairy synthetic population,Mecadonian Journal of Animal Science :1,37-
76.

(T)

TAPERNOUX, A ; VUILLAUME, R., (1934). Viscosité du lait de vache, Le lait 14
(135) 449-456

THIEULIN G. et VUILLAUME R., (1967). Eléments pratiques d'analyse et d'inspection
du lait de produits laitiers et des ceufs-revue générale des questions laitieres 48
avenue, Président Wilson, Paris : 71-73(388 pages).

TUCKER H.A., (1985). Photoperiodic influences on milk production in dairy cows. In «
Recent advances in animal nutrition - 1985 ». W. Haresign, D.J.A Cole ed.,
Butterworths, 211-221.

V)

VIERLING E., (2003). Aliment et boisson-Fili¢re et produit, 2éme édition, doin éditeurs,
centre régional de la documentation pédagogique d'Aquitaine:11(270 pages).

VIGNOLA C.L., (2002). Science et technologie du lait, transformation du lait. Ecole
polytechnique de Montréal, 29, 355p.

VIGNOLA C.L., (2002). Science et technologie du lait, transformation du lait. Ecole
polytechnique de Montréal, 29, 355p.u
(W)
Wolff R.1., Fabien RJ(1998).Utilisation de 1'iso-propanol pour I'extraction de la matiere
grasse de produits laitiers et pour I'estérification subséquente des acides gras,Lait 69 :
33-46.



Références Bibliographiques

(Y)

YABRIR, B ; HAKAM (Ex AKAM) A et MATIB, A., (2013). Factors affecting milk
composition of Algerian ewe reared in central steppe area, Scientific Journal of
animal science, 2 (8) 215-221

YAGIL R., (1985). The Desert camel; comparative physiological adaptation. Ed
KARGER, Berlin, Allemagne, p 80.



Résumé: CONTRIBUTION A LETUDE DES CRACTERISTIQUESPHYSICO-
CHIMIQUES DU LAIT CRU DE BREBIS COLLECTE EN MILIEU STEPPIQUE

L'objectif de I'étude est de cerner les aspectditatifis du lait de brebis collecté dans
un milieu steppique provenant de lait principaleralee ovine du cheptel Algérien : Ouled-
Djellal.

Les analyses effectuées sur le lait de brebis, aeoss mesuré le pH avec une valeur|de
(6,59+0,03), la viscosité (1,75+0,08), l'aciditérdble (22,5+1,29°D), la matiére séche d'upe
teneur de (192,8+44,45¢/l) et la matiere organdgi€186+45,06g/l), et la matiere minérale ajec
une teneur de (6,25+0,95¢/l). Les analyses effestsér I'étude biochimique, nous nous somfne
intéressés d’évaluer la teneur en matiere grasseesjude (53,07+6,8g/l), la matiére seche
dégraissé est de (182,2+48,60g/l), ce lait estw@dsurs appréciables en protéines (47,3 +
8,10g/l), confirmant ainsi sa grande valeur nunitielle.

Les valeurs obtenues de ces divers parametrescphsisimiques et biochimiques sur fe
lait des brebis Ouled Djellal des zones semi arioieis été comparables aux données df la
littérature.

Mots clés : Lait, Steppe, Analyses physico-chimgjugiochimique, Brebis.

Abstract : CONTRIBUTION TO THE STUDY OF FEATURES RBICO CHEMICAL
RAW MILK SHEEP COLLECTION IN RURAL STEPPE

The objective of the study is to identify the gtatlve aspects sheep’'s milk collected in
a steppe environment from sheep milk main race@®igerian stock Ouled Djellal.

The analysis carried out on sheep mikk,measured the pH at a value of (6.59 + 0.03)]
viscosity (1.75 = 0.08), titratable acidity (22.83.29 ° D), the dry matter content of a (192.8 +
44,45¢ / I) and organic material (186 + 45,06g ald the mineral with a content of (6 25 *
0.95 g / I). The analysis of biochemical study, are interested we assess the fat conterjt
which is (53.07 £ 6.8 g / 1), the defatted dry reatis (182.2 + 48,609 / 1), this milk is
appreciable values in protein (47.3. + 8,109 ¢dpfirming its high nutritional value.

The values obtained from these various physiconoted and biochemical parameters
on milk of sheep Ouled Djellal semi arid areas wanmparable to literature data.

Key words : Milk, Steppe, Physico-Chemical analyBi®chemical, Sheep
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