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Introduction :  

Le lait de chèvre, dont la production commence à se développer en Algérie ces dernières 

années, présente un bon nombre d’avantages lui permettant même d’être une alternative au 

lait de vache. Cependant, ce lait en tant qu’aliment,  doit être de bonne  qualité, c’est à dire 

apte à la consommation et à la transformation. 

Du point de vue physico-chimique, une connaissance approfondie de sa structure est 

indispensable à la compréhension de sa transformation, en permettant de mieux évaluer la 

qualité de la matière première et de prévoir les traitements et opérations technologiques 

adaptés. (ABOUTAYEB, 2018) 

Outre, afin de surveiller l’innocuité de ce lait il est impératif d’apprécier sa qualité 

microbiologique à l’état cru destiné à la consommation humaine et son risque sur la santé des 

consommateurs (HAMIROUNE et al., 2016).  

Dans ce contexte, nous nous sommes penchés, en particulier, sur l’analyse des données 

rapportées dans la littérature qui traitent des propriétés physico-chimiques et 

microbiologiques  du lait caprin local dans l’objectif d’aider les parties prenantes s’intéressant 

à la chèvre (scientifiques, décideurs, éleveurs, etc.) à identifier les atouts et les faiblesses de la 

filière lait caprin. Ce qui aura pour corollaire  le développement de sa production tout en 

veillant sur sa qualité, sa salubrité et son rendement fromager.  

Nous avons, pour cela, collecté les résultats des travaux qui se sont intéressés à ce sujet, en 

Algérie: des articles scientifiques publiés, des thèses de doctorat, des Masters et des PFE, 

publiés sous forme d’article ou non.  

Enfin, ce travail de recherche est nécessaire pour encourager la mise en place d’une stratégie 

visant, à long terme, l’amélioration de la production du lait de chèvre et le développement de 

la filière caprine. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matériels et méthodes 



Matériels et méthodes  

 

 

2 

I. L’objectif  
L’objectif de notre travail est de rassembler les résultats des analyses des laits caprins 

effectuées en Algérie, afin de mettre en évidence les facteurs qui influent sur la qualité du lait 

de chèvre locale. Pour se faire nous avons : 

• Collecter les descriptions des élevages des différents travaux étudiés 

• Collecter les résultats des analyses physico-chimiques et microbiologiques des laits caprins 

locaux étudiés dans les différents travaux. 

• Comparer les résultats moyens aux normes internationales et algériennes 

• Citer les différents facteurs de variations de chaque paramètre physico-chimique et 

microbiologique, selon les différents auteurs. 

II. Enquête sur les différents travaux étudiés  

 

➢ Djebli I. Ameur Ameur A et Gaouar SBS, (2020) 

Races étudiées Population locale (races non mentionnées) 

Région d’étude 

Wilaya de  Tlemcen: (10) communes: 

Sebdou, Ouled Mimoun, Bensakrane, Remchi, Terny, Sabra, 

Nedroma, Zenata, Ain El houte et Maghnia 

 

Nombre d’échantillons 27 échantillons 

Alimentation caprine/système 

d’élevage 

Fourrage vert, feuilles d’olivier, l’orge, eau à volonté 

 

 

➢ BOUTAREG S et TIFOURA M, (2020) 

Régions d’étude 
Wilaya de Blida : la région de Bouarfa (Ferme d'élevage des 

chèvres Bayou) 

Races étudiées population caprine locale. 

Alimentation caprine 

Les chèvres passent 6 à 8h par jour au pâturage de montagne : 

l'herbe, les arbustes, et les feuilles sont la principale source 

alimentaire. Aucune supplémentation à l'auge n'est pratiquée. 

Système d’élevage Extensif. 

Nombre de chèvres 

12 chèvres laitières âgées entre 2 et 4 ans en début de lactation. 

Elles sont réparties en trois groupes de quatre chèvres de même 

couleur (Marron, Noire et Blanche). 
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➢ BENKRIZI N, (2019) 

Races étudiées 

2  races ont été étudiées : 

-Une race locale : l’Arabia 

-Une race introduite : « Murciana Granadina » 

Région d’étude 

Trois différentes zones d’Algérie:  

• Le littoral : wilaya de Mostaganem 

• Les hauts plateaux : wilayas de Msila et d’ElBayadh  

• La steppe : wilaya de Naama. 

Nombre d’échantillons 

42 échantillons : 

-En printemps : 16 échantillons 

-En hivers : 26 échantillons  

Alimentation /Système 

d’élevage 

Mostaganem 

L’alimentation est de type extensif : 

Les chèvres s’alimentent d’arbres, d’arbustes, des champs 

cultivés, et aussi d’herbes (mauvaises herbes, plantes 

médicinales…).  

Msila et ElBayadh 

-En printemps: extensif sous forme de pâturage (notamment en 

Chih)   

-En hiver: semi-extensif sous forme de pâturage et concentré 

(orge, avoine). 

Naama 

-En printemps: extensif (pâturage)   

-En hiver: semi-extensif (pâturage, la paille et concentré : orge, 

avoine, mais). 

 

➢ Rabia Y et Rouane F-L, (2019) 

Régions d’étude 
Wilaya de Tizi-Ouzou : au niveau du village ifflissen, 

commune de Tigzirt. 

Races étudiée Saneen 

Alimentation caprine 

-Dans le bâtiment : Avoine, Paille de blé, Orge, Concentré 

vache laitière, Mélange concentré VL + orge. 

-En dehors du bâtiment « Pâturage » : Branche et feuilles de 

Rosier, Feuilles et branches d’agrumes, Meskellil, Pistachier 

lentique 

Système d’élevage 

 
Semi-extensif 
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➢ khiar A, Taibi A, Belmahdi A, (2019) 

Régions d’étude 
Sud-ouest de l’Algérien : wilaya d’El Bayedh, dans le village 

El Mehara  

Races étudiées Arabia et Makatia. 

Système d’élevage et alimentation 
Système d’élevage de type sédentaire où les parcours 

steppiques constituent l’essentiel de l’apport alimentaire. 

Nombre de chèvres laitières 20 

 

➢ AMRI R et DEBOUB H-R, (2019) 

Régions d’étude Wilaya d'El oued : El marara (Djemaa), El gara (Teksebet). 

Races étudiées 
El gara (Teksebet) : Saneen et croisée. 

El marara (Djemaa) : Alpine et Arabe. 

Nombre d'échantillons 4. 

 

➢ Djouza Loubna (2019) 

Régions d’étude 2 wilayas : Biskra et Ouergla. 

Races étudiée Arabia. 

Alimentation caprine Mode d'alimentation extensif : naturel et Pâture. 

Système d’élevage Extensif. 

Nombre de chèvres 7. 
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➢ BOUDJELLOULI F, BOUZABOUN K (2018) 

Régions d’étude Wilaya de Ain Defla : El-Hassania et Zeddine 

Nombre de chèvres 3 chèvres 

Nombre d’échantillons 3 échantillons 

 

➢ BELKACEMI D et FOUCHEL N, (2018) 

Régions d’étude 
Différentes parties de la wilaya de Tizi-Ouzou : Ouacif, 

Boghni, Tigzirt, Yakourene. 

Races étudiée Race locale croisée. 

Alimentation caprine Basée essentiellement sur les pâturages 

Système d’élevage Extensif. 

Le nombre des exploitations  45 réparties sur les quatre régions. 

 

➢ Lahrech A, Hamidi M, Choukri A et Ancer B, (2018) 

Races étudiées Arabia 

Région d’étude 
Wilaya de Djelfa 

 

Nombre d’échantillons 40 échantillons 

Système d’élevage Elevage semi-intensif 
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➢ Feknous N et al., (2018) 

Régions d’étude 

Le Nord-est Algérien : 4 Wilayas 

• Annaba (commune de Tréat) 

• Guelma (commune de Bouchegouf) 

• El-Tarf (commune de Hamman Beni Salah) 

• Souk Ahras (commune de Machrouha). 

Races étudiée Alpine. 

Alimentation caprine Alimentation  naturelle en pâturage de montagne. 

Système d’élevage 

 

Semi-extensif, dont le suivi est assuré par des vétérinaires 

excluant ainsi l’administration d’antibiotiques durant leur 

élevage 

 

➢ Charif  Rahma, (2018)     

Races étudiées 
-Ferme 1 : Race mixte : Arabia-Alpine 

-Ferme 2 : La race locale : Arabia 

Région d’étude 

Wilaya de M’ sila :  

-Ferme 1 : commune d’Ain Elkhadra 

-Ferme 2 : communes d’Ouanougha  

Nombre d’échantillons 2  échantillons 

Alimentation caprine 

Ration de base : la paille avec le concentré. (Orge, sens de blé et 

parfois maïs). 

-Ferme 1 : Mise en pâturage 

-Ferme 2 : Fourrage sec 

Système d’élevage 
-Ferme 1 : stabulation entravée.  

-Ferme 2 : stabulation libre. 

Eleveurs 
Les deux éleveurs ne sont pas formés et leur âge est 67 et 59 

ans respectivement 

 

 

Maladies fréquentes 

-Ferme 1 : La principale maladie digestive se manifeste par 

constipation résultent d'une mauvaise utilisation des aliments 

(quantité et fréquence). 

-Ferme 2 : (mammites, maladies infectieuses, fièvres) qui sont 

en relation directe avec un manque d'hygiène et une faible 

aération dans le bâtiment d’élevage. 
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➢ Titaouine M, (2018) 

Région d’étude Willaya de Biskra au Sud-est de l’Algérie 

Nombre d’échantillons 1 échantillon 

Système d’élevage Système extensif 

 

➢ Idrissa H et Coulibaly L, (2018) 

Races étudiées Arabia 

Région d’étude 

Des fermes de quatre (4) communes de la Willaya de Guelma : 

Commune d’Ain Makhlouf 

Commune de Tamlouka 

Commune d’Ain Larbi 

Commune de Belkheir 

Nombre d’échantillons 4  échantillons 

Système d’élevage Système extensif 

 

➢ Belmihoub F et Rami F ; (2018) 

Régions d’étude 

-Tizi-Ouzou : 3 site de prélevement :  

Daïra de Draa Ben Khedda lieu-dit Mouldiouan. 

Daïra de Makouda lieu-dit Attouche. 

Daïra de Ouagenoun lieu-dit Abizar.  

-Médéa : 3 sites de prélèvement :  

Daïra de Omaria lieu-dit Oulad Brahim.  

Daïra de Sidi Naamane. 

Daïra de Beni Slimane. 

Races étudiées 
-Tizi-Ouzou : Saneen. 

-Médéa : Makatia ; Arabia. 

Alimentation caprine/ Système 

d’élevage 

-Tizi-Ouzou : Mixte, stabulation et  pâturage (végétation sous 

oliviers et oliviers sauvages : moutard des champs, avoine 

sauvage, Genêt...)  

-Médéa : Mixte, stabulation et pâturage (Parcours forestiers, le 

mûrier, chêne vert…etc, et Prairies naturelles. 

Chèvres en lactation  
-Tizi-Ouzou : 43 chèvres. 

-Médéa : 38 chèvres. 
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➢ MANA H,DRIF F (2017) 

Région d’étude 
Wilaya de Boumerdes (Boudouaou) 
 

 

➢ Boumendjel et al., (2017) 

Régions d’étude 

Le Nord-est Algérien : 4 Wilayas 

• Annaba (commune de Tréat) 

• Guelma (commune de Bouchegouf) 

• El-Tarf (commune de Hamman Beni Salah) 

• Souk Ahras (commune de Machrouha). 

Races étudiée Alpine. 

Alimentation caprine Mode d'alimentation extensif : naturel et Pâture. 

Système d’élevage 

 

 

Extensif. 

 

➢ Belabeddou A et Latroch M, (2017)  

Race étudiée Arabia 

Région d’étude 

L’ouest algérien : 

Wilaya de Mostaganem (Abdelmalek ramadan) 

Wilaya de Relizane (Mohammedia) 

Wilaya de Mascara (Sidi khateb) 

Climat 

- Abdelmalek Ramdane :  

Climat tempéré chaud.  

Température moyenne 17.0 °C.  

Moyenne de pluie 406 mm par an. 

- Mohammadia :  

Température moyenne18.4 °C.  

Moyenne de pluie 351 mm par an. 
-Sidi Khettab :  

Climat tempéré chaud.  

Température moyenne 18.0 °C.  

Moyenne  de pluie 367 mm par an. 

Nombre d’échantillons 3  échantillons 
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➢ BOUZID A, LABIDI H (2016) 

Régions d’étude 

Le Sud-Est Algérien : Wilaya d’El-Oued au niveau de 3 

régions :  

• Oued El Alenda 

• Ben Guecha et Hassi 

• khalifa 

Races étudiée Arabo- maghrébine 

Alimentation caprine Pomme de terre, orge, son, dattes séchées, et herbes 

Système d’élevage 

 

 

Intensif 

Nombre d'échantillons 10 

 

➢ Benhoucine F-Z et Selma S (2016) 

Races étudiées Arabia 

Nombre d’échantillons 

12 échantillons :  

chaque échantillon correspond à un mélange de lait de trois 

chèvres différentes de la race Arabia 

 

Région d’étude 

Wilaya de Mostaganem : 4 échantillons 

Wilaya de Naama : 4 échantillons 

 Wilaya de Msila : 4 échantillons 

 

➢ Benyoub Kh-Q, (2016) 

Régions d’étude 
Wilaya de Tlemcen, au niveau de cinque (05) communes : Ain 

Talout, Chetouane , Henaya, Ouled Mimoun, Mansourah. 

Races étudiées population caprine locale. 

Système d’élevage Mixte. 

Nombre de chèvres 

 
59 chèvres adultes. 
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➢ Belarbi Meryem (2015) 

Races étudiées Arabia (Age moyen: 3ans) 

Stade de lactation/numéro de 

lactation 
5à 6mois / Lactation n°2 

Région d’étude Wilaya de Tlemcen (Ouled Mimoun) 

Climat 

- Climat modéré, excellent dans l’ensemble. 

-Hivers doux. Etés pénibles lorsque le siroco souffle. 

-Température moyenne de 18°. 

Alimentation caprine/système 

d’élevage 
L’orge et pâturage 

Nombre d’échantillons 1  échantillon 

 

➢ Moulay M, (2014) 

Régions d’étude Wilaya de Tiaret au niveau d’Ain mesbah. 

Nombre d'échantillons 20 echantillons de lait caprin. 

 

➢ BOUARICHE A, HAMMICHE Y (2012) 

Races étudiées 
Races variées (Espagnole, Alpine, Alpine croisée, Saanen et 

Naine de Kabylie) 

Région d’étude 

au niveau de différentes zones de production de la région de 

Bejaia (Tizi N’Berber, 

Tala Hamza, Souk El-tenine, Toudja, Addekar et la station 

I.N.R.A.A de Oued Ghir). 

Nombre d’échantillons 6  échantillons 

 

➢ MOUALEK I, (2009) 

Régions d’étude 

Wilaya de Tizi-Ouzou, 3 communes : 

• Azazga 

• Mekla 

• Larbaâ Nath Irathen 

Nombre d'échantillons 3 échantillons de lait caprin issus de 3 communes différentes 
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I. Résultats des analyses physico-chimiques : 

Les principaux caractères physico-chimiques utilisés dans l’industrie laitière sont la masse 

volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et l’acidité 

1. La mesure du pH : 

Le pH représente l’acidité du lait à un moment donné (VIGNOLA, 2002), il renseigne sur 

l’état de fraîcheur du lait plus particulièrement en ce qui concerne sa stabilité (Amiot et al, 

2002). 

• Norme international: 6.45-6.60 (FAO 1995). 

Tableau 1: Résultats du Ph enregistrés par différents auteurs 

Auteur 
Résultat 

Moyenne 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 
6,75 Blida Extensif. Hiver 

BENKRIZI N (2019) 

 

 

6.60 

 

 

Mostaganem 

 

 

Printemps 

: Extensif 

 

Hiver : 

Semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 
6.60 

Msila 

et 

El-Bayadh 

 

6.52 Naama 

IDRISSA H et LÉVI C 

(2018) 
6,73 Guelma Extensif / 

 

BELMIHOUBF, 

RAMI F (2018) 

6.76 Tizi-Ouzou 
Semi-

extensif 
Printemps 

6.71 Médéa 
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BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 
Le Nord-est 

Algérien : 

Extensif 

 

Printemps 

 

7.07 Annaba 

7.14 Guelma 

7.23 Al-Taraf 

6.97 Souk Ahras 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 

 

6.69 
El Oued Intensif / 

MOULAY Meriem 

(2014) 
5.79 Tiaret / / 

MOUALEK Idir 

(2009) 

6.61 

 

 

Tizi-Ouzou 
/ 

Printemps 

et été 

 

Les valeurs du Ph enregistrées par BENKRIZI N (2019) et Moualek (2011) se situent dans 

l'intervalle des normes fixé par la FAO (1995). Contrairement aux autres auteurs cités dans le 

tableau ci dessus qui ont enregistré des Ph élevés allant jusqu'à 7.23 au niveau d’Annaba pour 

BOUMENDJEL et al.,(2017). Le lait étudié par MOULAY Meriem quant à lui a enregistré 

un Ph inférieur aux normes étant 5.79. 

Selon Moualek (2011), une légère augmentation du Ph peut être du au polymorphisme 

génétique important des protéines du lait de chèvre qui se démarquent par une variabilité du 

pH suivant le type génétique en question. 

Toute valeur de PH du lait située en dehors de l’intervalle des normes, traduit une anomalie 

(Diof, 2004). Il en résulte la détection des mammites par simple mesure du pH; tout lait 

alcalin (pH>7) est considéré comme lait mammiteux. L'alcalinité est due à l'albumine et aux 

caséines des cellules somatiques du tissu mammaire (Bosset et al, 2000). 

Gorban et Izzeldin (1997) signalent que le pH et le goût du lait peuvent dépendre de la 

nature des fourrages et de la disponibilité de l’eau. 

BENKRIZI N (2019) apporte que ses résultats sont en accord avec ceux rapportés par 

Amroun et Zerrouki (2014) où le pH évalué des laits de chèvre de la zone littorale est estimé 

à 6,27. Par ailleurs dans la région montagneuse de la wilaya de Constantine, les valeurs de pH 

tendent vers la neutralité soit une valeur moyenne de l’ordre de 7,1 (Boumendjel et al, 2017). 

Cette variance est probablement due au système d’élevage extensif entrepris et à la 

diversification d’alimentation spécifique de chaque zone. 
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2.Acidité : 

L’acidité est relative à la concentration d’acide lactique présent dans le lait issu de la 

fermentation du lactose par des bactéries (Amiot et al, 2002). Dans les laits en voie 

d'altération, cette acidité augmente (Amariglio, 1986). 

 

• Norme international : 14-18°D (FAO 1995). 

Tableau 2: Résultats de l'acidité enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(°D) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 

 

16.66 

 

Blida 

 

Extensif. 

 

Hiver 

 

 

 

BENKRIZI N (2019) 

16,5 Mostaganem  

 

Printemps : 

extensif 

 

Hiver : 

Semi-

extensif 

 

 

Printemps 

et hivers 

20,16 
Msila et 

El-Bayad 

17,66 Naama 

DJOUZA Loubna 

(2019) 
18.16 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

Extensif / 

IDRISSA H et LÉVI 

C (2018) 
19.2 Guelma Extensif / 

BELMIHOUB F, 

RAMI F, (2018) 

15 Tizi-Ouzou Semi-

extensif 

 

Printemps 15.5 Médéa 
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BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 

 

Le Nord-est 

Algérien : 

Extensif Printemps 
19.00 Annaba 

16.83 Guelma 

19.00 Al-Taraf 

20.71 Souk Ahras) 

 

BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017) 

 

 

 

L’ouest 

algérien : 

 

/ Printemps 
16.5 Mostaganem 

16.5 Mascara 

12 Relizane 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 
17.1 El Oued Intensif / 

MOULAY Meriem 

(2014) 

 

16,23 

 

Tiaret 
/ / 

 

MOUALEK Idir 

(2009) 

 

15.5 

 

Tizi-Ouzou 
/ 

Printemps 

et été 

 

Selon les résultats ci-dessus, on constate que tous les échantillons étudiés par BOUTAREG 

S, TIFOURA M (2020),  MOUALEK Idir (2009), MOULAY Meriem, ont montré des 

valeurs d’acidité qui se situent dans la norme. 

Par contre, seuls les échantillons de   Mostaganem et mascara de BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017), les échantillons de Guelma de BOUMENDJEL et al.,(2017), et les 

échantillons de   Mostaganem et Naama de BENKRIZI N (2019), qui sont dans les normes 

fixées par FAO 1995. 

Le lait de Relizane étudié par BELABEDDOU A et LATROCH M (2017) a présenté une 

valeur d'acidité inférieure aux normes.  
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Contrairement à ceux de IDRISSA H et LÉVI C (2018), ceux de  BENKRIZI N (2019) 

(Msila et El-Bayadh) et de  BOUMENDJEL et al.,(2017) (Annaba Al-Taraf, Souk Ahras), 

où l'acidité à dépassé la limite maximale qui est de 18 °D.  

IDRISSA H et LÉVI C (2018) a suspecté que les plantes halophiles qui se trouvent sur les 

parcours pourraient être à l’origine de cette supériorité observée en système extensif. 

Selon Cassinelloc et Pereira (2001), l’augmentation de l'acidité est un indicateur de la qualité 

de conservation du lait et ne peut résulter que d'un développement conséquent de la flore 

lactique influencé par le jeu combiné de l’augmentation de la température ainsi que de la 

durée de conservation du lait. 

Cependant (LABIOUI et al, 2009) apportent que les variabilités peuvent êtres liées au climat, 

au stade de lactation, à la disponibilité alimentaire, à l’apport hydrique, à l’état de santé des 

chèvres et aux conditions de la traite. Néanmoins l’étude de BENKRIZI N (2019) n’a pas 

montré de différence de l’acidité durant les saisons ce qui est en accord avec les résultats 

rapportés par Mukhekar et al, (2017).  

BELMIHOUBF, RAMI F (2018) supposent que les conditions de traites peuvent êtres à 

l’origine des variations d’acidité, âpres avoir remarqué que les éleveurs de Médéa ne 

procèdent pas au lavage des mamelles contrairement à ceux de Tizi-Ouzou. Ces variations 

peuvent êtres liés également aux facteurs génétiques, la teneur du lait en protéine est 

fortement liée à l’effet de la race Wolter (1994). 

Toutefois, Alais (1884), affirme que le pH et l’acidité dépendent de la teneur en caséines, en 

sels minéraux et en ions. 

3.Densité : 

C’est le rapport entre deux masses volumiques (celle du lait et de l’eau).  

La densité augmente avec l’augmentation des solides non gras et diminue avec 

l’augmentation de la matière grasse (Filipovitch, 1954). En règle générale, pour le contrôle 

qualité si un écrémage a été effectué il augmentera la densité du lait, au contraire, dans le cas 

du mouillage il la diminuera. Ce paramètre est très recherché en industrie car il permet la 

détection des fraudes (Amiot et al., 2002). 

• Norme international : 1027-1035 (FAO 1995) 
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Tableau 3: Résultats de la densité enregistrés par différents auteurs 

Auteur 
Résultat 

Moyenne 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

RABIA Y, ROUANE F. 

L (2019) 
1029.5 Tizi-Ouzou 

Semi 

extensif 
/ 

AMRI R, DEBOUB H. 

R (2019) 
1029.5 El oued / Printemps 

 

KOURi F (2019) 

 

1037.2  

 

Béchar 

 

Intensif 

 

Printemps 

et été 

 

DJOUZA Loubna 

(2019) 

 

1032 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

 

Extensif 
/ 

BOUDJELLOULI F, 

BOUZABOUN K (2018) 
1028 Ain Defla / Printemps 

IDRISSA H et LÉVI C 

(2018) 
1031 Guelma Extensif / 

BELMIHOUB F, RAMI 

F (2018) 
1030.01 

Tizi-Ouzou 

Médéa 

Semi-

extensif 
Printemps 

 

 

BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 

 

1026 

Le Nord-est 

Algérien : 

Annaba 

-Guelma 

-Al-Taraf 

Souk Ahras) 

Extensif Printemps 

BOUZID A, LABIDI H 

(2016) 
1033 El Oued Intensif / 
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MOULAY Meriem 

(2014) 

 

1026 

 

Tiaret 

 

/ 

 

/ 

BOUARICHE A, 

HAMMICHE Y (2012) 

 

1030 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Les laits étudiés par les différents auteurs expriment des valeurs de densité stables par rapport 

à la norme énoncée par la littérature, sauf pour ceux de, BOUMENDJEL et al.,(2017), et 

MOULAY Meriem qui ont enregistré une densité légèrement faible, Ceci est peut-être lié à 

plusieurs facteurs de variation tels que le régime alimentaire et le style de conduite. 

La densité dépend aussi de la teneur en matière sèche et celle en graisse, un lait pauvre en 

matière sèche aura une densité faible (Goursaud, 1985). 

Ainsi, la densité varie approximativement en sens inverse de la quantité de lait produite c'est à 

dire qu'elle sera maximale en décembre /janvier et minimale en mai/juin (Pascale J 1992). 

 

4.Extrait sec total : 

L'extrait sec total, appelé encore résidu sec total ou matière sèche totale, est constitué de 

l'ensemble des substances autres que l'eau (CODOU LATYR FALL 1997). 

Norme international : 136-140 g/l (FAO 1995) 

Tableau 4: Résultats de la teneur en extrait sec enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(g/l) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

DJEBLI I., AMEUR 

A-A et GAOUAR 

SBS. (2020) 

 

84.96 

 

Tlemcen 

 

/ 

 

Hiver 

BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 
150.85 Blida Extensif. Hiver 

RABIA Y, ROUANE 

F. L (2019) 
139.9 Tizi-Ouzou 

Semi 

extensif 
/ 
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DJOUZA Loubna 

(2019) 
89.45 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

Extensif / 

IDRISSA H et LÉVI 

C (2018) 
143.6 Guelma Extensif / 

BELMIHOUB F, 

RAMI F (2018) 
123.17 

Tizi-Ouzou 

Médéa 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 
79.75 Tizi-Ouzou Extensif. 

Hiver et 

Printemps 

MANA H, 

DRIF F (2017) 
129.27 Boumerdes / / 

BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 

 

Le Nord-est 

Algérien : 

 

 

Extensif 

 

 

Printemps 

146,99 Annaba 

181,73 Guelma 

129,62 Al-Taraf 

196,23 Souk Ahras 

BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017) 

 

90.4 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 

 

 

/ 

 

 

 

Printemps 

84.1 Mascara 

102.1 Relizane 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 
120 El Oued Intensif / 

BENHOUCINE F.Z, 

SELMA S (2016) 

133 Mostaganem 
 

/ 

 

/ 
124 Naama 

137 Msila 
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BENYOUB K.Q 

(2016) 
162.9 Tlemcen 

Semi-

extensif 
/ 

MOULAY Meriem 

(2014) 

 

102.95 

 

Tiaret 

 

/ 

 

/ 

MOUALEK Idir 

(2009) 
109 Tizi-Ouzou / 

Printemps et 

été 

Les résultats obtenus dans le tableau 4 présentent des teneurs en matière sèche moyennes qui 

se situent dans l'intervalle des normes pour les laits caprins analysés par RABIA Y et 

ROUANE F. L (2019), IDRISSA H et LÉVI C (2018), Benhoucine F.Z, SELMA S (2016). 

La majorité des auteurs ont enregistré de faibles teneurs, qui peuvent être expliquées par le 

mode de conduite du troupeau et le niveau d’alimentation qui possède un effet direct sur le 

taux de matière sèche du lait. (Kouniba et al, 2007) 

Par ailleurs BOUTAREG S, TIFOURA M (2020), BENYOUB K.Q (2016) ont eu de 

bonnes valeurs de matière sèche dans leurs études sur le lait caprin et particulièrement 

BOUMENDJEL et al.,(2017) au niveau du Nord-est algérien avec une teneur  importante 

(196,23 g/l) pour le lait de Souk Ahras, D’après ces auteurs, il serait donc judicieux de suivre 

cet aspect durant les travaux futurs afin de vérifier quelles sont les plantes lactogènes qui se 

trouvent sur les parcours de pâturage de ces élevage afin d’optimiser la production. 

5.Matière grasse : 

La matière grasse est le constituant dont le taux varie le plus (Mathieu, 1998). 

Sa teneur dans un lait constitue un facteur majeur contrôlant le rendement du fromage. 

(Banks et al, 1981). 

• Norme international : 41 g/l (FAO, 1995) 

 

Tableau 5: Résultats de la teneur en matière grasse enregistrées selon 

différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(g/l) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

 

DJEBLI I., AMEUR 

A-A et GAOUAR 

SBS. (2020) 

 

83.38 

 

Tlemcen 

 

/ 

 

Hiver 
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BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 

 

45.81 

 

Blida 

 

Extensif 

 

Hiver 

RABIA Y, ROUANE 

F. L (2019) 
48.1 Tizi-Ouzou 

Semi 

extensif 
/ 

BENKRIZI N (2019) 

46 

 

Mostaganem 

 Printemps : 

extensif 

 

Hiver : 

Semi-

extensif 

 

 

Printemps 

et hivers 

30 

 

 

Msila et El-

Bayadh 

 

28.5 Naama 

DJOUZA Loubna 

(2019) 
34.8 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

Extensif / 

 

CHARIF Rahma 

(2018) 

48 Msila Intensif 
Printemps et  

été 

BELMIHOUB F, 

RAMI F (2018) 
40.5 

Tizi-Ouzou 

Médéa 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 
40 Tizi-Ouzou Extensif 

Hiver et 

Printemps 

BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 

 

Le Nord-est 

Algérien : 

Extensif Printemps 
37 Annaba 

60 Guelma 

32 Al-Taraf 

47 Souk Ahras 
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BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017) 

 

 

L’ouest 

algérien : 

/ Printemps 29.4 Mostaganem 

36.1 Mascara 

30.8 Relizane 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 
27.51 El Oued Intensif / 

BENYOUB K.Q 

(2016) 
48 Tlemcen 

Semi-

extensif 
/ 

MOULAY Meriem 

(2014) 
34.5 Tiaret / / 

MOUALEK Idir 

(2009) 
30.7 Tizi-Ouzou / 

Printemps et 

été 

 

Nous retrouvons, à travers de la littérature, des valeurs moins importantes notées par 

MOUALEK Idir (2009) , BELABEDDOU A et LATROCH M (2017) au niveau de   

Mostaganem et Relizane, BOUMENDJEL et al.,(2017) pour les laits de Annaba et El-Taref, 

et BENKRIZI N (2019) pour ceux de Naama et El-Bayadh. 

 

D'après l'étude de BENKRIZI N (2019), la zone steppique est caractérisée par un taux de 

MG assez faible et que ce derniers s'élève en se rapprochant du littoral. Par conséquence, les 

paramètres climatiques des régions tels que la température peuvent avoir un effet sur la 

composition spécifique du lait de l’animal (Amroun et Zerrouki, 2014). 

Il est à noter aussi que le faible taux en MG peut être dû au stade de lactation (Benyoub, 

2016). 

Selon (Remane et al, 2016) le taux butyreux diminue en début de lactation puis remontent 

progressivement jusqu’en fin de lactation  

MOULAY rapporte que les variabilités sont liées à la disponibilité alimentaire, à l’apport 

hydrique, à l’état de santé des chèvres et aux conditions de traite. 

En revanche les études réalisées par CHARIF Rahma (2018), RABIA Y, ROUANE F. L 

(2019), KHIAR A, TAIBI A,BELMAHDI A (2019), BOUMENDJEL et al.,(2017) pour les 

laits de Guelma et Souk Ahras, DJEBLI I., AMEUR A-A et GAOUAR SBS. 

(2020) ont relevé des teneurs en MG élevées par rapport à la littérature, ce qui peut être 
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expliqué par un régime alimentaire très riche et varié fourni par l'éleveur et la conduite de 

l'élevage.  

 

6.Protéines : 

Ce paramètre est appelé taux protéique ou TP. Il est intéressant de le quantifier car il est le 

reflet de la concentration en caséines qui intervient dans la coagulation du lait. En effet On un 

TP maximal, permet d’obtenir un  rendement fromager maximal (Grappin et al, 1981). 

• Norme international : 28-35 g/l (FAO 1995) 

Tableau 6: Résultat de la teneur en protéine enregistrés par les différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(g/l) 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

DJEBLI I., AMEUR 

A-A et GAOUAR 

SBS. (2020) 

34.46 Tlemcen / Hiver 

BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 
48.85 Blida Extensif. Hiver 

RABIA Y, ROUANE 

F. L (2019) 
38.90 Tizi-Ouzou 

Semi 

extensif 
/ 

BENKRIZI N (2019) 
 

33.80 

Mostaganem 

Msila et El-

Bayadh 

Naama 

 

Printemps

 : extensif 

 

Hiver : 

Semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 

KOURi F (2019) 

 

 

38,9 

 

Sud-ouest 

algérien : 

Béchar 

Intensif 
Printemps et 

été 
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DJOUZA Loubna 

(2019) 
30.1 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra et 

Ouargla 

Extensif / 

CHARIF  Rahma 

(2018) 
34.3 Msila Intensif 

 

Printemps et 

été 

 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 

30 Tizi-Ouzou Extensif 
Hiver et 

Printemps 

BOUMENDJEL et 

al.,(2017) 

 

 

Le Nord-est 

Algérien : 

Extensif Printemps 

28 Annaba 

31.23 Guelma 

30.62 Al-Taraf 

29 Souk Ahras 

BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017) 

 

 

L’ouest 

algérien : 

/ Printemps 
23.7 Mostaganem 

26.9 Mascara 

22.1 Relizane 

 

 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 

 

 

 

37.03 

 

 

El Oued 

 

 

Intensif 

 

 

/ 



Résultats et discussions                                  Analyses microbiologiques  

 

 

24 

BENHOUCINE F.Z, 

SELMA S (2016) 

31 Mostaganem 

/ / 
15 Naama 

36 Msila 

BENYOUB K.Q 

(2016) 
33.4 Tlemcen 

Semi-

extensif 
/ 

BOUARICHE A, 

HAMMICHE Y 

(2012) 

29.91 Bejaïa / Printemps 

MOUALEK Idir 

(2009) 
26.7 Tizi-Ouzou / 

Printemps et 

été 

 

La fraction protéique pour la plus part des auteurs est stable appartenant à l’intervalle des 

normes. 

L’étude de (CHARIF R ; 2018) qui a intéressé le lait issue d’une race  Semi-extensif 

(Arabia-Alpine) et celui d’une race locale (Arabia) a montré que le lait de chèvre issu de la 

race  Semi-extensif présente une qualité physicochimique et alimentaire (protéines=3,75 %) 

supérieure à celle du lait issu de la race locale (protéines=3,12 %). 

L’effet saison sur la composition du lait de chèvre a été évoqué aussi par des études menées 

en Algérie qui ont montré que les laits d’hiver s’avèrent pauvres par rapport aux autres laits 

(Amroun et Zerrouki, 2014), ce qui confirme les résultats de BENKRIZI N (2019). 

Les facteurs saisonniers climatologiques comme la durée d’ensoleillement (rayonnement 

solaire) peuvent affecter la composition du lait de chèvre (Kljajevic et al., 2017). Les hautes 

températures influent beaucoup sur la proportion de la MG alors que l’humidité relative influe 

sur la MG, le pH et l’acidité Dornic (Kljajevic et al., 2017).  

En outre, KOURi F (2019) et RABIA Y, ROUANE F. L (2019) ont mis le point sur l’effet 

de la lactation sur les taux protéiques qui décroissent au début de lactation. 

 

Les  valeurs enregistré par BOUTAREG S, TIFOURA M (2020) dépassent la limite 

maximale de la FAO (1995) et  témoignent la  richesse  des laits  analysés  en matière 

protéique,  il sera donc intéressant de les exploiter pour d’éventuels programmes de sélection.  
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7.Lactose : 

Le lactose est le composant le plus simple et le plus constant en proportion (Alais, 1984). 

Il constitue la matière carbonée principale pour le développement des bactéries lactiques 

(Jeantet et al, 2008). 

• Norme international : 48 g/l (FAO 1995) 

Tableau 7: Résultat de la teneur en lactose enregistrés par différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(g/l) 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

DJEBLI I., AMEUR 

A-A et GAOUAR SBS. 

(2020) 

47.5 Tlemcen / Hiver 

 

RABIA Y, ROUANE 

F. L (2019) 

46.7 Tizi-Ouzou 
Semi 

extensif 
/ 

BENKRIZI N (2019) 

 

48.7 

 

Mostaganem 
Extensif 

 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

 

53.6 

 

Msila et El-

Bayadh 

46.3 Naama 

 

KOURi F (2019) 

 

 

48,8 

 

 

 

Sud-ouest 

algérien : 

Béchar 

Intensif 
Printemps 

et été 
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DJOUZA Loubna 

(2019) 

 

45.5 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

 

Extensif 
/ 

 

CHARIF  Rahma 

(2018) 

37.8 Msila Intensif 
Printemps 

et été 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 
44.2 Tizi-Ouzou Extensif 

Hiver et 

Printemps 

BELABEDDOU A et 

LATROCH M (2017) 

 

32.7 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 

Mascara 

Relizane 

/ Printemps 

BOUARICHE A, 

HAMMICHE Y (2012) 
49.5 Bejaïa / Printemps 

MOUALEK Idir 

(2009) 
39.16 Tizi-Ouzou / 

Printemps 

et été 

 

Le lait crus de chèvres étudiés par BOUARICHE A, HAMMICHE Y (2012), KOURi F 

(2019), BENKRIZI N (2019) au niveau de   Mostaganem et Naama, DJEBLI I., AMEUR 

A-A et GAOUAR SBS. (2020) sont en accord avec les taux de lactose rapportés par la FAO 

(1995).  

Il a été remarqué que la teneur en lactose des laits des hauts plateaux est supérieure à celle 

enregistrée dans le littoral et la steppe avec une différence moyenne estimée à 0,61% selon 

BENKRIZI N (2019) et que Les teneurs en lactose enregistrées des laits d’hiver dépassent 

celles de Printemps avec taux moyen de différence 0,62%, cela confirme l’étude de Amroun 

et Zerrouki (2014) et Mukhekar et al., (2017), où le taux de lactose est plus important en 

hiver par rapport aux autres périodes, La composition du lait est donc modulée par l’effet 

saison (Kittivachra et al, 2007). 

En revanche, les autre auteurs ont eu des résultats inférieurs par rapport aux normes, ces 

carence en lactose peuvent être expliquées par le niveau de lactation, le lait issu en début de 
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lactation est un lait plus dilué et légèrement plus riche en lactose en comparant avec celui de 

fin de lactation. 

 

8.Cendres : 

Le contenu minéral  présente  l’un des éléments  déterminant  l’importance  du lait dans 

l’alimentation. 

• Norme international : 7.7 g/l (FAO 1995) 

Tableau 8: Résultats des taux de cendre enregistrés par différents auteurs 

Auteur 
Résultat 

Moyenne 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

 

 

BENKRIZI N (2019) 

7 Mostaganem 

Extensif 

et semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 

8 
Msila et El-

Bayadh 

1 Naama 

 

 

DJOUZA Loubna 

(2019) 

 

 

6.3 

Sud-est 

Algérien : 

Biskra 

Ouargla 

 

Extensif 
/ 

IDRISSA H et LÉVI 

C (2018) 

6.9 

 

 

Guelma 
Extensif / 

CHARIF  Rahma 

(2018) 

 

8 

 

Msila 
Intensif 

 

Printemps et 

été 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 
6.5 Tizi-Ouzou Extensif 

Hiver et 

Printemps 

BOUZID A, LABIDI 

H (2016) 
4.2 El Oued Intensif / 
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BENHOUCINE F.Z, 

SELMA S (2016) 
4.2 

Mostaganem 

Naama 

Msila 

/ / 

 

Les échantillons analysés par la majeure partie des auteurs ci dessus, ont présenté de faibles 

taux de cendres par rapport aux valeurs de références, selon IDRISSA H et LÉVI C (2018) 

ces faibles taux observés en élevage extensif pourraient être justifiés par une absence de 

compléments minéraux dans l’alimentation. 

La composition minérale est variable selon les espèces, les races, le moment de lactation et les 

facteurs zootechniques et l’état sanitaire de l’animal (REMEUF, 1994). D’après YAGIL 

(1985), le taux de sels minéraux du lait varie dans une large gamme de mesure, selon l’apport 

alimentaire, il est plus faible dans le lait d’animaux déshydratés. 

L'étude de BENKRIZI N (2019) rapporte que les laits des hauts plateaux enregistrent un taux 

moyen en minéraux plus important que ceux du littoral et de la steppe avec des  différences de 

l’ordre de 0,10% et 0,12% respectivement et que cette variation serait due à la qualité de la 

végétation (alimentation) spécifique de chaque zone et qui varie selon les saisons (Chen et 

al., 2014; Poulsen et al., 2015). 

9.Point de congélation : 

Cette propriété physique est mesurée pour déterminer s’il ya addition d’eau au lait. Tous les 

traitements du lait ou les modifications de sa composition qui font varier leurs quantités 

entrainent un changement de point de congélation (Mathieu, 1998).  

Si le point de congélation est supérieur à -0.53°C on suspectera une addition d’eau (Mahaut 

et al., 2000). 

• Norme international : 550 à 583 m°C. (FAO 1995) 

Tableau 9: Résultats des points de congélation enregistrés par différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(m°C) 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BOUTAREG S, 

TIFOURA M (2020) 

 

-0.55 

 

Blida 

 

Extensif 

 

 

Hiver 
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KHIAR A, TAIBI A, 

BELMAHDI A 

(2019) 

 

-0,57 

 

El-Bayadh 

 

intensif 

 

/ 

 

 

RABIA Y, 

ROUANE F. L 

(2019) 

 

-0.535 

 

Tizi-Ouzou 

 

Semi 

extensif 

 

/ 

KOURi F (2019) 
 

-0,521 

Sud-ouest 

algérien 

Béchar 

Intensif 
 

Printemps et été 

BELKACEMI D, 

FOUCHEL N (2018) 
-0.505 Tizi-Ouzou Extensif. 

Hiver et 

Printemps 

BELABEDDOU A 

et LATROCH M 

(2017) 

 

-0.323 

 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 

Mascara 

Relizane 

/ Printemps 

 

 

BOUZID A, 

LABIDI H (2016) 

 

-0.857 

 

El Oued 

 

Intensif 

 

/ 

BENYOUB K.Q 

(2016) 
-0.73 Tlemcen 

Semi-

extensif 

 

/ 

BOUARICHE A, 

HAMMICHE Y 

(2012) 

 

-0.55 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Les valeurs obtenues pour les laits de BOUTAREG S, TIFOURA M (2020), BOUARICHE 

A et HAMMICHE Y (2012) ; KHIAR A, TAIBI A, BELMAHDI A (2019) ; BENYOUB 

K.Q (2016), sont en conformité avec les valeurs fixées par la FAO (1995) qui sont de 550 à 

583 m°C pour le lait de chèvre. 
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Par contre RABIA Y, ROUANE F. L (2019) ; KOURi F (2019) ; BELKACEMI D ; 

FOUCHEL N (2018) et BELABEDDOU A et LATROCH M (2017) ont enregistré des 

valeurs supérieures aux normes notamment celui de la région Ouest étudiée par 

BELABEDDOU A et LATROCH M (2017).  

Selon MATHIEU (1998), tous les traitements du lait ou les facteurs de variation de sa 

composition (le stade de lactation, la saison, l’alimentation et les pratiques d’élevages) 

peuvent induire de légères fluctuations  

 

10.Conductivité électrique : 

La conductivité électrique est la propriété d’un corps ou d’une substance à transmettre le 

courant électrique. Cette propriété est due principalement à la présence d'électrolytes 

minéraux (chlorures, phosphates, citrates), qui  abaissent la résistance au passage du courant 

(Fall 1997). 

• Norme international : 43-56. 10-4  S.m-1) (FAO 1995) 

 

Tableau 10: Résultats de la conductivité électrique enregistrés par 

différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

Moyenne 

(S.m-1) 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

DJEBLI I., 

AMEUR A-A et 

GAOUAR SBS. 

(2020) 

 

04.87 

 

Tlemcen 

 

/ 

 

Hiver 

BELABEDDOU A 

et LATROCH M 

(2017) 

 

 

L’ouest 

algérien : 

/ Printemps 
04.93   Mostaganem 

05.89 Mascara 

06.71 
Relizane 
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Les valeurs de conductivité enregistrées dans la population caprine étudiée par DJEBLI I., 

AMEUR A-A et GAOUAR SBS (2020) et BELABEDDOU A et LATROCH M (2017) 

montrent que les laits analysés sont sains à l’exception du lait provenant de Relizane qui 

dépasse la limite maximale fixée par la (FAO 1995). 

L’augmentation de la conductivité électrique peut être traduite par une inflammation 

mammaire, lorsque les concentrations en lactose et en ions potassium dans le lait diminuent, 

alors que celles du sodium et du chlore augmentent (Liard, 2017). 

Selon parkash et jenness (1968), Une concentration élevée en chlore peut provoquer une 

augmentation de la conductivité du lait de chèvre. 



Résultats et discussions                                  Analyses microbiologiques  

 

 

32 

II.Résultats des analyses microbiologiques : 

Le lait est un aliment nutritif pour les êtres humains, il constitue un milieu propice pour la 

croissance de nombreux micro-organismes, en particulier les bactéries pathogènes (Chye et 

al., 2004). Le principe de contrôle de la qualité du lait des espèces animales est très simple, il 

suffit de comparer les résultats obtenus par l’analyse microbiologique avec les normes et les 

règles citées dans la réglementation. Cette comparaison a pour but de juger de l’acceptation 

ou le refus d’un lait. 

1. Flore aérobie mésophile totale (FTAM) 

La flore mésophile aérobie totale, bon indicateur de contamination globale, qui permet 

d’évaluer le nombre d’UFC présentes dans un produit, elle renseigne sur la qualité hygiénique 

du lait cru. (Guinot-Thoms et al., 1995) ; (LANNABI I et SAL A., 2015). Ainsi, le nombre 

de germes totaux peut fournir une indication de l’état de fraîcheur ou d’altération du lait 

(Guiraud et Rosec, 2004). 

• Norme international : < 1,5.106 (Journal officiel de l’union européenne 2004) 

• Norme Algérienne : 3. 105 - 3. 106 J.O.R.A (2017) 

Tableau 11: Résultats des FATM enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

Djebli I., Ameur 

Ameur A et Gaouar 

SBS. (2020) 

 

4. 103 

 

Tlemcen 

 

/ 

 

Hivers 

 

 

 

 

BENKRIZI N (2019) 

12. 103 Mostaganem  

Printemps : 

extensif 

Hiver : 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

 

54.5. 106 

Msila et 

ElBayadh 

65.5. 106 Naama 

Feknous N et al., (2018) 23.9. 103 
Nord-est 

algérien 
Semi-extensif Printemps 
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BOUDJELLOULI F et 

BOUZABOUN 

Kh(2018) 

 

8.5. 103 

 

Ain Defla 

 

/ 

 

Printemps 

TiTaouine M (2018) 
15. 104 Biskra Extensif / 

Lahrech A et al.,(2018) 1.75 .103 Djelfa 
Semi-

intensif 
/ 

Idrissa H et Lévi C 

(2018) 
18.5 .106 Guelma Extensif / 

Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 

 

 

1,5.104 

L’ouest 

algérien : 

 

 

/ 

 

 

Printemps 

Mostagane

m 

0,3.104 Mascara 

20,4. 104 Relizane 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

3.5. 106 

3,8. 108 

2.5. 103 

Mostaganem 

Naama 

Msila 

/ / 

Belarbi Meryem (2015) 2,1.104 Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

BOUARICHE A 

HAMMICHE Y 

(2012) 

 

3.2. 106 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Selon les résultats exprimés dans le tableau ci-dessus, on constate que le nombre de FTAM 

dans tous les échantillons de lait de chèvre enregistrés par la majorité des auteurs est inférieur 

à la limite microbiologique fixée par JORA 2017 (3. 105 - 3. 106 UFC/ml)  
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En revanche, Pour BENKRIZI N (2019) ; et Benhoucine F-Z et Selma S (2016) seul  

l’échantillon de   Mostaganem et  l’échantillon de Msila respectivement, qui sont dans la 

norme. 

Selon ses auteurs, cette conformité aux normes est due probablement à la principale méthode 

d’hygiène respectée à savoir le nettoyage des mains, de la mamelle et des flacons. 

Par contre, les échantillons de  Msila, ElBayadh et Naama de BENKRIZI N (2019), les 

échantillons de   Mostaganem et Naama de Benhoucine F-Z et Selma S (2016) et tous les 

échantillons de Idrissa H et Lévi C (2018) ;  dépassent largement le seuil de conformité du 

lait cru fixer par le législateur algérien. Ces résultats indiquent que les laits crus de chèvre 

analysés sont de qualité hygiénique inacceptable. 

L’absence de bonne pratique d’hygiène (environnement de l’élevage et conditions de traite, de 

stockage et du transport du lait) dans les systèmes extensifs pourrait expliquer ces chiffres 

élevés (qui dépendent aussi du degré d’attention dans les différentes fermes), explique Idrissa 

H et Lévi C (2018) 

L’étude de BENKRIZI.N (2019) sur l’effet saison a révélé une charge très importante en 

flore mésophile surtout en saison hivernale,  cela donne un aperçu sur les pratiques d’élevage 

et d’hygiène durant cette saison avec l’état des pâturages notamment en temps pluvieux 

(Iancu et al., 2011). 

Feknous N et al.,(2018)  ajoutent à ce propos, que  la stabulation des chèvres et l’ingestion de 

grande quantité de matières en décomposition durant l’hiver augmenteraient le risque de 

contamination des laits crus.  

Mr. TiTaouine (2018) explique les valeurs élevées des germes pathogènes dans le lait de 

chèvre par rapport au lait de brebis étudiés, par la situation anatomique des trayons de cette 

espèce qui sont perpendiculaires contrairement à ceux de la brebis qui sont inclinés à 45 °. 

D’après Magnusson et al.,(2007) les litières fortement souillées contiennent plus de 

coliformes et de prévalence de mammites. 

2. Coliformes totaux : 

Dans les contrôles systématiques de la qualité bactériologique. Si le contrôle révèle des  

bactéries coliformes dans le lait, c'est un signe d'infection qui indique qu'il faut améliorer les 

procédures de nettoyage et de désinfection. Si le contrôle ne révèle aucune bactérie coliforme, 

on peut considérer que les procédures de nettoyage des équipements sont satisfaisantes. 

(Guiraud J-P, 2003) 

• Norme international : 106 UFC  Guiraud (1998)  

 

• Norme Algérienne : / 
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Tableau 12: Résultats des coliformes totaux enregistrés par différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BENKRIZI N (2019) 

 

7.8 .106 

 

Mostaganem 

 

Printemps : 

extensif 

Hiver : 

Semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 
6. 104 

 

Msila et 

ElBayadh 

 

 

4.3 .102 

 

 

Naama 

KOURi F (2019) 

 

 

Absents 

 

 

Sud-ouest 

algérien : 

Béchar 

Intensif 

Printemps 

/été 

BOUDJELLOULI F et 

BOUZABOUN 

Kh(2018) 

 

8.3 .102 

 

Ain Defla 

 

/ 

 

Printemps 

Lahrech A et al.,(2018) 

 

Absents 

Djelfa 
Semi-

intensif 
/ 

Idrissa H et Lévi C 

(2018) 

 

7 .105 

 

Guelma Extensif / 
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Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

 

1,8. 103 

Mostaganem 

/ / 

 

33.3 .103 

Naama 

50.7 .104 Msila 

Belarbi Meryem (2015) 1.1 .104 Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

BOUARICHE A et 

HAMMICHE Y  (2012) 

 

3.8. 103 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Tous les échantillons de lait de chèvre étudiés dans les travaux mentionnés dans le tableau ci-

dessus, sont acceptables concernant ce paramètre microbiologique. 

Sauf un seul échantillon de BENKRIZI N (2019) au niveau de la wilaya de   Mostaganem qui 

a présenté un taux élevé de coliformes totaux, supérieur à la norme. Cela résulterait très 

probablement d’une mauvaise maitrise des procédés de nettoyage et de désinfection, ainsi 

qu’une déficience d’hygiène au niveau du personnel manipulateur. 

Selon LARPENT, (1990), la présence des coliformes totaux n’est pas obligatoirement une 

indication directe de la contamination fécale. Certains coliformes sont, en effet, présents dans 

les résidus humides rencontrés au niveau de l’équipement laitier. 

 

D’après MAGNUSSON et al, les litières fortement souillées contiennent plus de coliformes et 

la prévalence de mammites, dans ce cas, augmente, suggérant une contamination des trayons 

et du lait plus importante. D’autres sources de contaminations sont également à considérer tel 

que les mauvaises conditions de transport et le manque d’hygiène pendant la traite. 

 

 

 

 

 



Résultats et discussions                                  Analyses microbiologiques  

 

 

37 

3. Coliformes fécaux: 

Les coliformes fécaux sont des indicateurs de contamination d’origine fécale, ils permettent 

de juger l’état hygiénique d’un produit (Labioui et al., 2009). 

• Norme international : 102
 UFC/ml GUIRAUD (1998). 

 

• Norme Algérienne : 5. 102 à 5. 103 UFC/ml N.A (2017) 

Tableau 13: Résultats des coliformes fécaux enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

Djebli I., Ameur 

Ameur A et Gaouar 

SBS. (2020) 

 

Absence 

totale 

 

Tlemcen 

 

/ 

 

Hivers 

BENKRIZI N (2019) 

 

77.5. 105 
Mostaganem 

Printemps : 

extensif 

Hiver : 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

6. 104 Msila et 

ElBayadh 

4.3 .102 
 

Naama 

Feknous N et al., 

(2018) 

Absence 

totale 

Nord-est 

algérien 

Semi-

extensif 
Printemps 

BOUDJELLOULI F 

et BOUZABOUN 

Kh(2018) 

 

4.101 

 

Ain Defla 

 

/ 

 

Printemps 

TiTaouine M (2018) 
26.102 Biskra Extensif / 

Lahrech A et 

al.,(2018) 

 

Absence 

Djelfa 
Semi-

intensif 
/ 
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Idrissa H et Lévi C 

(2018) 

 

5.2 .102 

 

Guelma Extensif / 

Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 

 

 

Absence 

totale 

L’ouest 

algérien : 

 

 

/ 

 

 

Printemps 

 

Mostaganem 

Absence 

totale 
Mascara 

Absence 

totale 
Relizane 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

Absence 

totale 

Absence 

totale 

2 

Mostaganem 

Naama 

Msila 

 

/ 

 

/ 

 

Belarbi Meryem 

(2015) 

7.2 .102 Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

 

Djebli I. et al.,(2020) ; Feknous N et al., (2018) ; Lahrech A et al.,(2018) ; Belabeddou A 

et Latroch M (2017) ; Benhoucine F-Z et Selma S (2016) (Wilayas de   Mostaganem et 

Naama); rapportent une absence total des coliformes fécaux dans les échantillons du lait 

étudiés. 

Selon Lahrech A et al.,(2018), l’absence des coliformes  fécaux dans le lait indique une 

bonne maitrise de conditions d’élevage notamment la propreté ainsi une meilleure 

vulgarisation des éleveurs.  
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Les échantillons étudiés par BOUDJELLOULIF et BOUZABOUN Kh (2018) ; Idrissa H 

et Lévi C (2018) ; Belarbi M (2015) ; également pour les échantillons de Naama de 

BENKRIZI N (2019) et les échantillons de Msila de Benhoucine F-Z et Selma 

S (2016) ; dévoilent la présence des coliformes fécaux, mais avec des valeurs qui sont 

inférieurs à la norme de (J.O.R.A 2017) donc ils sont acceptables. 

Seuls les échantillons du littoral et des hauts plateaux étudiés par BENKRIZI N (2019) qui 

sont supérieurs par rapport à la norme énoncée par la littérature. 

La présence des coliformes fécaux dans le lait est un indicateur de contamination fécale issue 

de l’animale lui-même ou de la personne qui fait la traite mais dans les deux cas c’est à cause   

de non-respect des conditions d’hygiènes. Selon Magnusson et al., (2007),cette 

contamination peut être due aux litières mal nettoyées, qui par la suite affectent les trayons de 

l’animal. 

Les coliformes thermotolérants indiquent en général une contamination fécale et leur nombre 

est généralement proportionnel au degré de pollution produit par des matières fécales (Aggad 

et al., 2010). 

4. Streptocoque fécaux 

Ce sont des germes fréquents dans les produits ˝manipulés˝, le lait en particulier. (Lahrech A 

et al, 2018) 

Ce groupe n’est généralement pas considéré comme pathogène. Toutefois, leur recherche 

associée à celle des coliformes fécaux constitue un bon indice de contamination fécale. Les 

Streptocoques fécaux témoignent d’une contamination d’origine fécale ancienne tandis que 

les coliformes fécaux témoignent d’une contamination d’origine fécale récente. Feknous et 

al.,(2018) 

• Norme international : Absence dans 0,1 ml (Guiraud, 2012) 

 

• Norme Algérienne : Absence dans 0. 1ml J.O.R.A (1998) 
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Tableau 14: Résultats des streptocoques fécaux enregistrés par différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BENKRIZI N 

(2019) 

Absence 

totale 

  

Mostaganem   Printemps : 

extensif 

  hiver : 

Semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 

1.5. 104 Msila et 

ElBayadh 

Absence 

totale 
Naama 

Feknous N et al., 

(2018) 

Absence 

totale 

Nord-est 

algérien 

Système 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

Lahrech A et 

al.,(2018) 

Absence 

totale 
Djelfa Semi-intensif / 

Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 
Absents 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 

Mascara 

Relizane 

/ Printemps 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

Absents 

Absents 

97,5 

Mostaganem 

Naama 

Msila 

/ / 

 

Tous les travaux représentés dans le tableau ci dessus, rapportent l’absence totale des 

streptocoques fécaux dans les laits de chèvre analysés. 
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 Sauf les échantillons de Msila étudiés par Benhoucine F-Z et Selma S (2016) et ceux de 

Msila et ElBayadh (les haut plateaux) BENKRIZI N (2019) qui dévoilent une incompatibilité 

avec la norme de (JORA 1998) qui exige l’absence de ces germes dans le lait cru.  

Selon ces auteurs, leur présence est en rapport avec l’état de santé et de l’hygiène des chèvres, 

les conditions hygiéniques de la traite notamment du trayeur et des ustensiles utilisés (Iancu 

et al., 2011), et l’éventuelles contaminations au cours du dénombrement. Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 

5. Staphylococcus aureus 

Bactérie pathogène majeure, principale cause des intoxications alimentaires (Cauty et 

Perreau, 2009), la présence  peut être signe de mammites sub-cliniques et prive le lait d’une 

destination à la consommation (Guiraud, 2003).  

A noter que la toxine produite par les staphylocoques est thermostable et résiste très bien à la 

pasteurisation (Feknous N et al, 2018)  

• Norme international :   ˂ 102  germes / ml (Guiraud, 2012) 

 

• Norme Algérienne : 102 à 103 UFC/ml 

Tableau 15: Résultats des Staphylococcus aureus enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BENKRIZI N (2019) 

297.5 Mostaganem  

Printemps : 

extensif 

Hiver : 

semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

 

Absence 

totale 

Msila et 

ElBayadh 

151.5 Naama 

Feknous N et al., 

(2018) 

Absence 

totale 

Nord-est 

algérien 

Semi-

extensif 
Printemps 

BOUDJELLOULI F 

et BOUZABOUN 

Kh(2018) 

Absence 

total 
Ain Defla / Printemps 
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Lahrech A et al., 

(2018) 

 

Absence 

total 

Djelfa 
Semi-

intensif 
/ 

 

Idrissa H et Lévi C 

(2018) 

 

1985 

 

 

Guelma 

 

Extensif 

 

/ 

Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 

 

Absence 

totale 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 

Mascara 

Relizane 

 

/ 

 

Printemps 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

11.5. 103 

8T20.105 

Absence 

Mostaganem 

Naama 

Msila 

/ / 

Belarbi Meryem 

(2015) 

Absence 

totale 
Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

BOUARICHE A et 

HAMMICHE Y 

(2012) 

1746 

 

Bejaïa / Printemps 

 

D’après le tableau 15 ci-dessus, on remarque l’absence des S. aureus dans la majorité des laits 

étudiés. 

En revanche, pour BENKRIZI N (2019) (les échantillons de   Mostaganem et Naama); et 

BOUDJELLOULIF et BOUZABOUN Kh(2018) ; les S. aureus sont présents mais avec des 

taux qui sont dans les normes répondant ainsi aux exigences de la réglementation Algérienne. 

Ce qui nous conduit à dire que ces les laits  présentent une bonne qualité sanitaire. 
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Cette conformité est l’œuvre d’une bonne hygiène du personnel chargé à la traite ainsi que la 

bonne santé de l’animal (absence de mammites) parce que la principale source de 

contamination est, en premier lieu la mamelle. 

Les staphylocoques dorés sont présents en abondance dans les laits de Idrissa H et Lévi C 

(2018) ; et les laits de Benhoucine F-Z et Selma S  (2016) au niveau des wilayas de   

Mostaganem et Naama, et dépassent le seuil fixé par  (J.O.R.A. 2017). 

La contamination du lait par ces germes peut survenir par l’intermédiaire de l’environnement 

ou bien lors de la traite, car ils se retrouvent dans de petites lésions cutanées, ainsi la 

colonisation des trayons peut entrainer l’infection de la mamelle (Poutrel, 1992). 

Selon Rosengren et al., (2013), les causes d’une contamination par les staphylocoques sont 

principalement l’ensilage mal conservé, les mains du fermier lors de la traite et 

l’environnement. 

Selon DODD et BOOTH, (2000), le Staphylococcus aureus est considéré comme un agent 

pathogène intra-mammaire majeure, causant des infections mammaires, ces dernières 

s’accompagnent d’une augmentation de la perméabilité entre le compartiment sanguin et le 

lait qui a pour conséquence des modifications de la composition du lait (RAINARD et 

POUTREL, 1993). 

Les infections mammaires à staphylocoques représentent la principale source de 

contamination du lait à la production (THIEULON, 2005). Des études réalisées sur la flore 

microbienne du lait de chèvre ont mis en évidence la présence de Staphylococcus aureus dans 

3% de mammites (Contreras et al., 1993). 

6. Salmonelles 
Les salmonelles sont des bactéries a fort pouvoir pathogène. La présence d’un seul 

Salmonelle dans un produit conduit a son insalubrité. (LANNABI I et SAL A., 2015). 

 La contamination du lait cru par ces germes est le plus souvent d’origine externe. 

(Vlaemynck, 1994). 

• Norme international : Absence dans 25 grammes (Guiraud, 2012) 

 

• Norme Algérienne : Absence dans 25ml J.O.R.A (2017) 
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Tableau 16: Résultats des salmonelles enregistrés par différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

Djebli I., Ameur A-A 

et Gaouar SBS. 

(2020) 

 

Absence 

totale 

Tlemcen / Hivers 

BENKRIZI N (2019) 

Absence 

totale 

  

Mostaganem 

 
 

  

Printemps 

: extensif 

  hiver : 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

 

Absence 

totale 

 

Msila et 

ElBayadh 

Absence 

totale 
Naama 

Feknous N et al., 

(2018) 

Absence 

totale 

Nord-est 

algérien 

Système 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

Lahrech A et 

al.,(2018) 

Absence 

totale 
Djelfa 

Semi-

intensif 
/ 

Idrissa H et Lévi C 

(2018) 

Absence 

totale 
Guelma 

Système 

extensif 
/ 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

Absence 

totale 

Absence 

totale 

3.25 

  

Mostaganem 

Naama 

 

Msila 

/ / 
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Belarbi Meryem 

(2015) 

Absence 

totale 
Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

BOUARICHE A et 

HAMMICHE Y 

(2012) 

 

Absence 

totale 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Selon les résultats représentés dans le tableau 16, On constate une absence absolue des s dans 

les laits des différents travaux,  concordent avec ceux de SRAIRI et HAMAMA (2006), 

AFIF et al., (2008), au MARCO et NDIAYE (1991). En général, l’isolement des 

salmonelles dans le lait cru est difficile à mettre en évidence (AFIF et al., 2008). 

Pour la majorité des auteurs, ces résultat confirme que c’étaient des laits recueillis dans de très 

bonnes conditions d’hygiène de traite et provenant des chèvres  en bonne santé qui ne 

représentent pas des mammites. 

Par contre les échantillons de Msila analysés par Benhoucine F-Z et Selma S (2016) 

affichent une présence des salmonelles avec une valeur moyenne de 3.25UFC/ ml de lait cru. 

A partir de cette valeur, qui s’oppose à celle rapportée par le Règlement (GBPH, 2012) et 

(JORA 2017) qui exige l’absence du germe ; il convient de dire que ces laits sont 

inacceptables. 

La principale source de contamination serait l’excrétion fécale, avec dissémination de la 

bactérie dans l’environnement, puis contamination de la peau des mamelles et du matériel de 

traite. (Guy, 2006). 

Selon BONFOH et al., (2003), la mauvaise qualité de l’eau utilisée pour laver les ustensiles 

peut conduire à l’obtention d’un lait de qualité microbiologique médiocre. 

7. Clostridium sulfito-réducteur 
La présence des Clostridiums dans les produits laitiers en quantité suffisante dans le lait ou les 

produits laitiers peut provoquer des détériorations ou des intoxications 

alimentaires en raison de la production des toxines. Ce genre de bactéries peut survivre au 

traitement thermique. (Hamla H et Belgroune Kh, 2019). 

• Norme international : ˂ 50 germes par ml (Guiraud, 1998) 

 

• Norme Algérienne : 50/ml J.O.R.A (1998) 
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Tableau 17: Résultats du Clostridium sulfito-réducteur enregistrés par 

différents auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BENKRIZI N (2019) 

Absence 

absolue Mostaganem 

 

Printemps 

: extensif 

Hiver : 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

et hivers 

Absence 

absolue 

 

 

Msila et 

ElBayadh 

 

 

Absence 

absolue 

 

Naama 

Feknous N et al., 

(2018) 

Absence 

totale 

Nord-est 

algérien 

Semi-

extensif 

 

Printemps 

BOUDJELLOULI F 

et BOUZABOUN 

Kh(2018) 

 

Absence 

absolue 

 

Ain Defla 

 

/ 

 

Printemps 

Lahrech A et 

al.,(2018) 

 

Absence 

absolue 

Djelfa 
Semi-

intensif 
/ 

Idrissa H et Lévi C 

(2018) 

 

15 

 

Guelma 

 

Extensif 

 

/ 
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Belabeddou A et 

Latroch M (2017) 

 

 

Absence 

absolue 

L’ouest 

algérien : 

Mostaganem 
 

 

/ 

 

 

Printemps 
Absence 

absolue 
Mascara 

Absence 

absolue 
Relizane 

Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

Absence 

absolue 
Mostaganem 

/ / 1 Naama 

Absence 

absolue 
Msila 

Belarbi Meryem 

(2015) 

Absence 

absolue 
Tlemcen Semi-

extensif 
Printemps 

 

La majorité des auteurs dévoilent l’absence total de ces germes dans le lait cru analysé, à 

l’exceptions de quelques échantillons, mais avec des valeurs qui restent toujours inférieures 

au seuil de conformité du lait cru fixé par le législateur Algérien (JORA 1998), qui est ≤ 50 

UFC/ml. 

L’absence des spores dans le lait est un signe de pratiques hygiéniques au sein de l’étable. 

Selon Chye et collaborateurs (2004), ces bactéries peuvent entrer dans le lait pendant qu’il est 

encore dans la mamelle mais la plupart des microorganismes retrouvés dans le lait cru sont 

des contaminants provenant de la surface externe, à partir des ustensiles de traite et des 

trayeurs souillés. 

Selon Drogoul et Germain (1998), une chèvre saine n’excrète pas de germes pathogènes 

dans son lait. La recherche bactériologique constitue donc un excellent outil de diagnostic des 

élevages à travers l’exploration de leur lait cru. Dans l’étude de Feknous N et al., (2018), les 

quatre élevages suivis par un vétérinaire ont permis d’obtenir des laits de chèvre de haute 

qualité hygiénique, attestant les bonnes conditions de conduite de l’élevage et de prophylaxie.  
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8. Levures et moisissures 
Les levures et moisissures sont des contaminants habituels du lait et des produits laitiers, ils 

constituent la flore dominante du lait réfrigéré, toutefois leur caractère fortement aérobie 

limite leurs proliférations aux interfaces des substrats (Eck et Gillis, 1998). La présence de 

ces germes peut altérer les propriétés organoleptiques du lait à l’état cru et au cours de sa 

transformation (Vignola, 2002). 

Norme international : 

 Levures : 10-100 UFC/ml      - Moisissures : ˂ 10 UFC/ml  (Barral et al., 2008; Casalta et 

al., 2009 ; Tormo et al., 2007 ; Larruhat, 2009) 

• Norme Algérienne : / 

Tableau 18: Résultats des levures et moisissures enregistrés par différents 

auteurs 

Auteur 

Résultat 

moyenne 

(UFC/ml) 

Région(s) 

d’étude 

Mode 

d’élevage 
Saison 

BENKRIZI N (2019) 

 

Absente 

Mostaganem 

 

Printemps : 

extensif 

hiver : 

Semi-

extensif 

Printemps 

et hivers 

Levures : 

37. 105 

Moisissures 

: 125. 102 

 

ElBayadh et 

Msila 

 

Levures : 

128. 105 

Moisissures: 

84. 103 

Naama 

BOUDJELLOULI F 

et BOUZABOUN Kh 

(2018) 

 

Absence 

totale 

 

Ain Defla 

 

/ 

 

Printemps 
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Benhoucine F-Z et 

Selma S 

(2016) 

Absence 

totale 
Mostaganem 

/ / 25. 103 Naama 

Absence 

totale 
Msila 

BOUARICHE A et 

HAMMICHE Y 

(2012) 

 

7.9. 102 

 

Bejaïa 

 

/ 

 

Printemps 

 

Après l’analyse du tableau 18 ci-dessus, on constate que les levures et les moisissures sont 

présentes dans la majorité des laits cru étudiés avec des valeurs supérieure à celle énoncée 

dans les normes. 

 L’augmentation de la flore fongique dans le lait et ses produits est peut-être due à son 

caractère acidophile, mais aussi à son faible sensibilité à l’effet antagoniste des bactéries 

lactiques. Hamla H et Belgroune Kh (2019)  

D’après BENKRIZI.N (2019), La présence de ces germes  indique un non-respect des 

conditions d’hygiène lors de l’échantillonnage ou une contamination pendant la manipulation 

ou par le matériel utilisé. 

Selon le même auteur, les laits d’hiver comportent une charge importante 

en levures et moisissures, ceci laisse à supposer que l’alimentation administrée aux caprins 

était fortement contaminé par les moisissures en saison hivernale étant donné que les chèvres 

ne pouvaient pas sortir pâturer en cette saison. 

En outre, on remarque l’absence totale de la flore fongique rapportée par  BOUDJELLOULI 

F et BOUZABOUN Kh(2018), par BENKRIZI N (2019) dans les échantillons de   

Mostaganem, et par Benhoucine F-Z et Selma S  (2016) dans les échantillons de   

Mostaganem et de Msila. Cela peut être expliqué par le mode d’alimentation et aux pratiques 

d’élevage qui se sont déroulées dans des bonnes conditions d’hygiène. 
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Conclusion 

A travers cette analyse sur le lait de chèvre produit en Algérie, il ressort que les facteurs 

influençant la composition du lait sont multiples. Ils peuvent être d'origine génétique, 

saisonnière, alimentaire, ainsi, que le stade de lactation. Bien qu'apparemment faibles.  

Bien qu'apparemment faible, les performances du lait caprin algérien révèlent d'importantes 

potentialités intrinsèques de la population locale, ce qui suggère qu'avec un minimum 

d'amélioration et de métrise des conditions d'élevage, cette ressource rurale peut offrir une 

industrie laitière économiquement viable, capable de fournir une grande quantité de lait de 

bonne qualité. Les principaux leviers qui optimisent la qualité physico-chimique du lait caprin 

sont comme se suit :  

- Mettre les chèvres dans des bâtiments bien ventilés afin d'augmenter la production 

laitière.  

- La distribution d'une ration équilibrée pour se rapprocher aux besoins protéiques des 

chèvres. 

- La distribution des fourrages des qualités et une préférence pour le pâturage dans la 

mesure possible.  

- La sélection des reproducteurs : L'amélioration génétique qui permet d'augmenter les                                                                                                                 

performances zootechniques en modifiant des aptitudes génétiques des animaux vis-à-vis 

des critères préalablement choisis.  

Du point de vu microbiologique et hygiénique, ces résultats témoignent une qualité 

relativement bonne, à l'exception de quelques auteurs. Afin d'obtenir encore une meilleure 

qualité, il est nécessaire de mettre en place un programme de bonnes pratiques d’hygiène pour 

assurer la salubrité de ce produit. 

 Dans cette volonté de marche vers une meilleure qualité, il est recommandé les points 

suivants :  

- La personne effectuant la traite doit être vêtue d’une tenue propre, se laver les mains 

avant chaque traite, nettoyer les pis des animaux.  

- L’environnement est une source de contamination, la traite doit avoir lieu aux heures les 

plus fraîches, à distance des déchets du troupeau, les aires de traite et d’alimentation 

doivent être distinctes.  

- L’alimentation des animaux peut être une source de contamination du lait par des 

toxiques, toxines et pathogènes. Il faut éviter, pour cela, la contamination des aliments du 

bétail mais aussi de l’eau.  

- Le lait ne doit pas être exposé trop longtemps à l’air ambiant pour éviter les 

contaminations par des moisissures et levures.  
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- Etant donné que les mammites sont une cause majeure de contamination du lait, une 

grande attention doit être portée aux mamelles blessées et un contrôle strict et régulier des 

maladies des animaux de laiterie doit être mis en place.  

Pour conclure, Il serait souhaitable de compléter ce travail par des études approfondies sur les 

différents facteurs de variation du lait caprin local avec une vaillance à mentionner en détails 

les conditions d’élevage (type et quantité d’alimentation, conduite d’élevage, état et hygiène 

des étables...), la race des chèvres, la saison de travail... dans les prochains travaux afin 

d’avoir tout les facteurs pour une étude plus fiable. 
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Résumé 

 

 

Abstract 

 

In order to assess the physico-chemical and microbiological qualities of goat's milk, this work 

brings together the analyzes of goat milk carried out in Algeria in different farms and at 

different seasons. This makes it possible to highlight the factors which influence the quality of 

milk. Studies carried out by certain authors have shown that the milk analyzed has an 

acceptable microbiological quality, in general. This compliance is the work of good hygiene 

of the milking personnel as well as the good health of the animal. On the other hand, some 

recorded deficiencies in the quality of the milk of the product due to poor hygiene practices in 

an extensive livestock system. In some cases, the anatomical appearance of the goat's teats 

can promote contamination of the milk with pathogens. In addition, the season and region of 

rearing can influence the quality of goat milk. In addition, the physico-chemistry of the milk 

studied revealed that the physical parameters are not satisfactory. The pH and acidity 

measurements are above standard. These results may be linked to breast contaminations 

resulting from poor milking conditions and non-compliance with hygiene. On the other hand, 

the chemical parameters (total dry matter, fat, lactose ...) although a little low, compared to 

standards, mainly due to poorly maintained food, and other factors such as climate and 

lactation stage, show that the composition of local goat's milk remains acceptable and only 

requires good breeding control by breeders to give better quality 

 

Keywords: Fresh goat's milk - Physico-chemical properties - Microbiological properties-

Standards- Variation factors - Data analysis. 
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 ملخص 

  فازيص اننوجل  ماااص اننوجل  اامولواي ي اننوج لمانن ج  اننصهزج جيعاننتجلننت ج   اننيجملمننا  ججخصننص  مننأجل ننيجم اننا ج  

  عز  ننوج ننتجمننز لفجمخجمفننوجل ننتجمي  نن جمخجمفننواجلننت جيع ننيجمننأج  اامننأج وننو  ججحمانن ج  اننصهزج  جننتجل وينن ج ننت

   ي مننيج  جننتجمننى وجهمننلج نني أج  لمانن اجلت ننو ج  رل  ننص ج  جننتجل و لننصجو ننلج  اننى فاأجل ج  لمانن ج  ننت جمنن جملمامنن ج

 لمنن جللننت  ج  نظص ننوج  عاننرأج اننيتفتج جنجاعننو ننوجولننميجهننص اجلننت ج ومج ننص جلننيجيجاجننتجوعنني أجمامولواي ي اننوجم  ي

ص ج  صننلوج  عاننرأج ملانني  اجمننأجنصحاننوجلاننوضج ج ننعيج  نن  لجلل نن جاصننيلج ننتج نني أجحمانن ج  انننج جو نن  جماصل نن

  جلننويلتج لماننص ججاياننت ننلج  لننصو ج جيامننأجل جي ننصهرج    لننصمياج ننتجوج وهننتج  ام نن   نظص ننوج   ننايوج ننتجنظننص ج 

همننلججلججاي نن    وج  ننلجك نن ج جيامننأجل جيننى وج  اننصهزجهمننلجممننييج  لمانن جوننص عو  ا ج  ا نن  وج  مننو  اجوص  ننص

ج,جلمنط وج  جوواو  ي أجحما ج  اصهز

لت ننو ج  ماااننصفج  فازيص اننوج ملمانن ج  ارلل ننوجل ج  ا ماننص ج  فازيص اننوجساننوجمو نناواجااص ننص ج   ج   اننرلل انتجج

ل  لاي ننوجلهمننلجمننأج  ا اننصلاجاننرجممنني جلننتطج  نجننص  جموم طننوجوجمننييج   ننر ج  نننصم جهننأجتننول ج  لمنن ج   ننايوجلهننر ج

اا(جهمننلج   لجنني اج  ننرلي  ج  مماننو )  اننص أج  عص ننوج نن  ج  ا ماننص ج  ماااص اننوججلاننوض  ومج ننص ج منظص ننواجمننأجنصحاننوج

صج  ننلج ننيفجرنناصنوج  ط ننص ج جلهي مننيجلاننوضج   ننوس جمننأجلن ننصجمنخفلاننوجامننا  ج جم صلنننوجوص ا ننصياوج جليو ننتجك نن جل ص نن 

م ننيج  انننصمجلجموحمننوج  ل ننصفج جم نناأجل جمولا ننوجحمانن ج  اننصهزج  المننتجوجمننز  جم  ي ننوجلوجمجطمنن ج ننيضجمو ا ننوج

 .رأجمأجا يج  اوواأج هطصفج ي أجل لايممص وج ا

ج–  خصنننص  ج  اامولواي ي انننوجج-  خصنننص  ج  فازيص انننوجل  ماااص انننوجج-جطنننص  حماننن ج  اصهز  جالكلماااال المحيا: ااا  

 .ملمايج   اصنص ج-هي ميج واج  جج-  ا صياو
 

ج  
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Résumé 

En vue d'apprécier les qualités physico-chimiques et microbiologiques du lait de chèvre, le 

présent travail rassemble les analyses des laits caprins effectuées en Algérie dans différents 

élevages et à des saisons différentes. Ce qui permet de mettre en évidence les facteurs qui 

influent sur la qualité du lait. Les études réalisées par certains auteurs ont montré que les laits 

analysés possèdent une qualité microbiologique acceptable, en général. Cette conformité est 

l’œuvre d’une bonne hygiène du personnel chargé de la traite, ainsi, que la bonne santé de 

l’animal. En revanche, certains ont enregistrés des insuffisances dans la qualité du lait du 

produit dues aux mauvaises pratiques d’hygiène dans un système d’élevage extensif. Dans 

certains cas, l’aspect anatomique des trayons de la chèvre peut favoriser la contamination du 

lait par des germes pathogènes. De plus, la saison et la région d’élevage peuvent influer sur la 

qualité du lait de chèvre.  

Par ailleurs, la physico-chimie des laits étudiés a relevé que les paramètres physiques ne sont 

pas satisfaisants. Les mesures du Ph et de l'acidité sont supérieures aux normes. Ces résultats 

peuvent être liés aux contaminations mammaires résultantes des mauvaises conditions de la 

traite et le non respect de l'hygiène. En revanche les paramètres chimiques (matière sèche 

total, matière grasse , lactose ...) bien qu'un peu faibles, par rapport aux normes, 

principalement en raison de l'alimentation mal entretenue, et d'autres facteurs tel le climat et 

le stade de lactation , montrent que la composition du lait de chèvre locale reste acceptable et 

nécessite, seulement, une bonne maîtrise d'élevage par les éleveurs pour donner une meilleure 

qualité. 

 

 

Mots-clés : Lait cru de chèvre - Propriétés physico-chimiques - Propriétés microbiologiques –

Normes- Facteurs de variation - Analyse des données. 

  




