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Introduction

Le lait est un liquide lacté de couleur blanche, opacifié, possédant une légére saveur sucrée, et il
est reconnu comme un aliment complet et équilibré. Il est produit par les glandes mammaires des

mammiferes femelles, y compris les femmes, afin de nourrir leurs petits (Abou Tayeb, 2009).

D'un point de vue physico-chimique, le lait peut étre considéré comme une émulsion, c'est-a-dire
une dispersion grossiere de matieres grasses dans une solution colloidale de protéines. Le liquide
intermicellaire du lait est quant a lui une solution véritable (Kodio, 2005).

La connaissance des propriétés physico-chimiques du lait est d'une grande importance, car elle
permet d'évaluer de maniére plus précise la qualité de la matiére premiere et de prévoir les

traitements et les opérations technologiques appropriés.

En Algérie, le lait est consommé en quantité plus élevée qu'au sein des autres pays du Maghreb,
avec une moyenne de pres de 120 litres par habitant par an (Kacimi EI Hassani, 2013). Il convient
de noter que la production nationale de lait ne couvre qu'environ 40% de la demande totale. Le
cheptel bovin laitier représente la majeure partie de la production, atteignant 80% (Kacimi et al.,
2013).

Cet aliment joue un rdle crucial dans le régime alimentaire des Algériens, étant la principale source
de protéines d'origine animale. De plus, en termes de contenu énergétique métabolisable, le lait est
riche en nutriments, comprenant des matiéres grasses, du lactose, des protéines, des sels minéraux,

des vitamines et une teneur en eau de 87% (Abou Tayeb, 2009).

Cependant, le lait ne possede pas seulement une valeur nutritionnelle, il occupe également une
place centrale dans I'imaginaire collectif des Algériens. Il est souvent offert en signe de bienvenue,
reflétant ainsi notre tradition d'hospitalité. En termes culinaires, le lait est utilisé dans de
nombreuses préparations traditionnelles qui ont une longue histoire en Algérie, telles que le jben,
le klila, le d'hen, I'ben, le raib, etc. (Senoussi, 2008).

L'objectif principal de cette étude etait d'évaluer la qualité physico-chimique des échantillons de
lait a I'aide d'un instrument appelé "Lactoscan™, dans le laboratoire. [Il est important de préciser le

nom du laboratoire ici pour conserver la référence.]
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I. Définition du lait :

Le lait est un liquide sécrété par les glandes mammaires des femelles apres la naissance du jeune.
Il s’agit d’un fluide aqueux opaque, blanc, légérement bleuté ou plus ou moins jaunéatre selon la
teneur en 3 caroténe de sa matiére grasse, d’une saveur doucedtre et d’un pH (6.6 & 6.8) légérement
acide, proche de la neutralité (ALAIS,1984)

Certains criteres sont définis pour qualifier un lait comme impropre a la consommation humaine.
Il s'agit notamment des situations suivantes :

o Les laits provenant d'animaux atteints de certaines maladies.

o Les laits présentant une coloration anormale, une impureté ou une odeur désagréable.

o Les laits issus d'une traite effectuée moins de 7 jours apres la mise bas.

o Les laits provenant d'animaux mal nourris et soumis a des conditions de travail excessives.

o Les laits contenant des antibiotiques ou des antiseptiques (Goursaud, 1985 cité dans
Luqguet, 1985).

Par ailleurs, les pratiques suivantes sont considérées comme des falsifications du lait :
o Ladilution du lait avec une substance non autorisée.
o L'ajout d'une substance non autorisée au lait.

o Ll'utilisation d'un traitement non autorisé sur le lait (Goursaud, 1985 cité dans Luquet,
1985).

L'arrété interministériel établit des spécifications réglementaires auxquelles le lait doit répondre,
comme précisé dans les articles suivants.

Art.1: Le lait est le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d'une femelle laitiére bien
portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit étre recueilli proprement et ne pas contenir de
colostrum. (JORADP N°69, 1993).

Art.2 : Le lait destiné a la consommation ou a la fabrication d'un produit laitier, doit provenir de
femelles laitieres en parfait état sanitaire (JORADP N°69, 1993).

Il.  Composition du lait :

Le lait est composé de 04 éléments majeurs : Les protéines ; les lipides ; les glucides et les sels
minéraux. La composition du lait varie selon I’espéce, la race de 1’animal, le stade de la lactation,
la saison, ... etc
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Constituants Teneur en g/l
Eau 205

Glucides : lactose 49

Lipides 35

Protides 34

Sels 09
Vitamines 29-30

Tableau 1: Composition chimique du lait de vache (Alais, 1984)

Composition g/l Etat physique des composants
Eau a0s Eau libre (solvant) + eau lidée (3.7%)
Glucides: lactose 49
Lipides: 35 Solution.
-Matiére grasse proprement 34 Emulsion des globules gras (343
dite micron).
-Léeithines (phospholipides) 0.5
-Partie  insaponifiable (stérols, 0.5
caroténes et les tocophérols).
Protides: 35 Suspension micellaire de
Phospho-caséinate de calcium
-Caséine 27 (0.0840.12Nm).
-Protéines "solubles” Solution (colloidale)
(globulines, albumines) 5.5
-Substances azotées non - Solution (vraie)
protéiques. 1.5
Sels: 9 Solution ou état colloidal (P et Ca)
-De l'acide citrique 2 (Sels de K., Ca, Na, Mg, etc.).
-De l'acide phosphorique 2.6
(P20)5).
-De l'acide chlorhydrique 1.7
(Nacl)
Constituants divers: Traces
(vitamines, enzymes, gaz
dissous)
-Extrait sec total. 127
-Extrait sec non gras. 92

Tableau 2: Composition typique du lait de vache et propriétés physiques (PERNOD, 2005)
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11.1. Glucides :

Les glucides présents dans le lait se composent de sucres libres, principalement du lactose, ainsi
que de glucides liés aux protéines. La concentration de lactose dans le lait des mammiféres est
inversement proportionnelle & la teneur en minéraux, car il contribue a I'équilibre de la pression
osmotique. Dans le lait de vache, la teneur en lactose varie de 4,8 a 5 %, représentant ainsi 97 %

des glucides totaux (Jeantet et al., 2008).

En plus du lactose, le lait contient d'autres sucres en quantités beaucoup plus faibles, tels que le
glucose et le galactose, présents a quelques dizaines de milligrammes par litre. Il renferme
également de faibles quantités de glucides azotés, tels que la N-acétylglucosamine, la N-
acétylgalactosamine et I'acide N-acétylneurominique ou acide sialique (Mathieu, 1998).

11.2. Eau :

C'est de loin le composé le plus abondant : 902g par litre. En elles, sont dispersés tous les autres

constituants du lait, tous ceux de sa matiére seche (MATHIEU, 1998).

11.3. Protéines :

Le lait contient en moyenne 3.5 % de protéines. Cette teneur varie selon I'alimentation de I'animal,
la saison et le cycle de lactation (FREDOT, 2007).

Les fractions protéiques majeures sont :

e Lacaséine (72 a 80% des protéines totales)
e La lactalbumine (14% des protéines, 0.4% pour 100 ml de lait) et la lactoglobuline (6%
des protéines, 0.2 pour 100 ml de lait) (APFELBAUM et al., 1995) .

11.4. Matiéres azotées non protéiques (ANP) :

Chez la vache, les glucides azotés, également appelés azote non protéique, représentent environ
5% de I'azote total présent dans le lait. La principale composante des glucides azotés est I'uree, qui
constitue de 33 a 79% de I'azote non protéique du lait. On trouve également d'autres composés tels
que les acides aminés, I'acide urique, I'ammoniac et la créatinine, selon leur ordre d'importance. Il
existe une corrélation étroite entre la teneur en urée dans le lait et celle présente dans le sang
(Hanzen, 1999).

11.5. Matiére grasse :
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L’organisation Mondiale de la Sant¢ (OMS) et la Food and Agriculture Organisation (FAO)
considerent que la fraction lipidique, devrait nous apporter :

e 24-25% d’acides gras saturés.

¢ 60% d’acides gras insatures.

¢ 15 % a 16% d’acides gras polyinsaturés.
11.6. Vitamines :

On distingue d'une part les vitamines hydrosolubles (vitamines du groupe B et la vitamine C) en
quantités constantes, et d'autre part les vitamines liposolubles (A, D, E et K) en quantité variable
dépendant de facteurs exogenes (race, alimentation, radiations solaires, etc.) (BRULE et al.,2008).

11.7. Minéraux :
Le lait de la vache est riche en calcium et en phosphore ; leur teneur est de :
eCalcium =117 Mg /100 g.

ePhosphore =93 Mg /100 g. Les minéraux sont entierement apportés par notre alimentation, et
jouent surtout un réle structural fonctionnel. lls sont souvent impliqués dans les mécanismes
physiologiques (ROMAIN et al, 2008).

Le lait apporte également des oligo-éléments a 1’état de traces

11.8. Enzymes :

Le lait est un véritable tissu vivant qui renferme de nombreuses enzymes. Cependant, I'étude de
ces enzymes est complexe car il n'est pas toujours facile de distinguer les enzymes naturelles du

lait de celles sécrétées par les microbes présents dans le liquide (Veisseyre, 1975).

Les enzymes présentes dans le lait se regroupent principalement en trois catégories : les hydrolases,

les déshydrogénases (ou oxydases) et les oxygénases.

Leur role et leur importance dans le lait peuvent étre résumés en trois points clés :
o Elles contribuent a la dégradation des constituants d'origine du lait.

o Certaines enzymes jouent un role antibactérien et fournissent une protection limitée au lait,
comme la lactopéroxydase et le lysozyme.

o Certaines enzymes sont utilisées comme indicateurs de la qualité hygiénique du lait
(Goursaud, 1985)




Partie theorique

1. Propriétés physiques du lait :

Caractére normal Caractére anormal

Couleur Blanc mat Gris jaundtre : lait de mammite

Blanc jaunitre Bleu, jaune; lait coloré par des substances
chimiques ou des pigments bactériens.

Lait riche en créme

Odeur Odeur faible Odeur de putréfaction, de moisis, de rance.

Saveur Saveur agréable Saveur salée : lait de mammite

Gout amer: lait trés pollué par des bactéries.

Consistance Homogéne Grumeleuse: mamimite.

Visqueuse ou coagulée: pollution bactérienne.

Tableau 3: Caractéres physiques du lait cru (LARPENT, 1997).

1.1, Aspect :

Le lait apparait comme un liquide opaque, blanc mat, plus ou moins jaunatre selon la teneur de la
matiere grasse en 3 carotenes (CUDEC, 2001). Il a une odeur peu marquée, mais caractéristique ;

son go(t variable selon les especes animales (LUQUET, 1985).

1.2 Densité et masse volumique :

La masse du lait est définie comme le rapport entre la masse d'un certain volume de lait a une

température de 20°C et ce volume, exprimé en grammes par millilitre (Mathieu, 1998).

La densité du lait est quant a elle calculée en comparant les masses d'un méme volume de lait et

d'eau, tous deux mesurés a une température de 20°C (Mathieu, 1998).
IV.  Propriétés physico-chimiques du lait :

Le lait est un liquide opaque de couleur blanchatre, plus ou moins jaunatre selon la teneur en -
carotene et de sa matiere grasse. Sa saveur est douce et son odeur faible, mais identifiable. Le pH
est voisin de la neutralité (ADRIANE et al., 1995).

V.1 Le pH du lait :
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Le pH du lait frais normal se situe généralement autour de 6,7. Cette valeur est principalement
attribuée aux groupements basiques ionisables et aux groupements acides dissociables des
protéines présentes dans le lait, ainsi qu'aux groupements esters phosphoriques des caséines et aux
acides phosphoriques et citriques (Mathieu, 1998).

Le pH du lait frais, mesuré a une température de 20°C, varie généralement entre 6,6 et 6,8.
Immédiatement apres la traite, il tend a étre plus proche de 6,6, puis augmente Iégerement au cours
des heures suivantes en raison de la diminution de la quantité de dioxyde de carbone dissous dans

la phase aqueuse du lait (Croguennec et al., 2008).

V.2 L'acidité du lait :
Le lait est Iégérement acide en ce sens qu'il faut ajouter une solution basique pour le neutraliser,

plus précisément pour entrainer le changement de couleur d'un indicateur coloré. L'acidité du lait
est une acidité de titration (MATHIEU, 1998).

I’acidité naturelle, celle qui caractérise le lait frais, d’une acidité développée issue de la

transformation de lactose en acide lactique par divers types de microorganisme (MATHIEU, 1998).

V.3. Densité :
Elle est de 1,032 a 20°C pour les laits de grand mélange en laitier (laits livrés en grande quantité

aux laiteries). Ils ont une composition assez stable mais reflétent les races des animaux (FREDOT,
2007).

V.4, Viscosité :

La viscosité du lait fait référence a sa résistance a I'écoulement. Elle est principalement causée par
la présence de protéines et de matieres grasses dans le lait. La viscosité limite la séparation des
matiéres grasses a la surface du lait. Elle tend a diminuer avec une augmentation de la température

et a augmenter lorsque le pH est inférieur a 6 (Fredot, 2007).

IV.5. La matiére grasse :
La matiére grasse présente dans le lait est généralement évaluée par le terme de taux butyreux
(TB). Ce terme englobe I'ensemble des substances lipidiques, c'est-a-dire les composés qui
produisent des acides gras. Cependant, la matiére grasse du lait comprend également une fraction

non lipidique d'environ 0,5 a 1%, dont certains sont solubles dans les lipides. Ces composés sont




Partie theorique

entrainés par la matiére grasse lors de la production du lait. Le taux butyreux ne prend en compte

que les lipides stricts, c'est-a-dire les esters d'acides gras (Benyarou, 2016).

IV.6. Point de congélation :
Le point de congélation du lait est Iégerement plus bas que celui de I'eau en raison de la présence
de solides solubles qui abaisse le point de congélation. Il peut varier de -0,530°C a -0,575°C, avec

une moyenne autour de -0,555°C.

Un point de congélation supérieur a -0,530°C peut éveiller des soupgons quant a I'ajout d'eau dans
le lait. Le point de congélation du lait est vérifié a I'aide d'un cryoscope, un instrument spécifique

permettant cette mesure (Piveteau, 1999).

IV.7. Point d’ébullition :

On définit le point d’ébullition comme la température atteinte lorsque la pression de la substance
ou la solution est égale a la pression appliquée. Le point d’¢ébullition et Iégérement supérieur au

point d’ébullition de I’eau, soit 100,5°C (VIGNOLA, 2002)
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Etude expérimentale
La présente enquéte mettra en lumiére la qualité du lait cru dans la région de Sétif par des tests
physico-chimiques a I’aide d’un analyseur de lait a ultrasons (LACTOSCAN SP).

I. Matériel et méthodes
1.1. La durée:

L’étude a été réalisée de Mai a Juin 2023 dans la ville de Sétif, et a portée sur 10 vaches. Les
parametres physico-chimiques ont été vérifiés sur des échantillons de différentes dates, de 21 jours
d’intervalle

1.2.Le lieu :
1.2.1. Le lieu de prélevement :

Le lait cru : les 10 échantillons ont été prélevés a partir de fermes : « EL ANFEL», située au
Chirhom wilaya de Sétif

1.2.2. Lieu de réalisation :

Ce travail a eté réalisé au niveau du Laboratoire de laiterie coopssel,( EL ANFEL) .

a. Matériels et produits utilisés :
a.l. Matériel biologique : lait cru de la vache

Figure 1: Lait cru de la ferme

Sélection des vaches
La sélection des vaches pour les analyses sur la qualité du lait est un processus important pour
garantir des résultats fiables. Voici quelques points clés a considérer lors de la sélection :

1. Santé générale : Choisissez des vaches en bonne santé, sans problémes de santé connus tels que
des infections mammaires (mastites) ou des problémes métaboliques.

2. Stade de lactation : Les vaches en début de lactation peuvent avoir des profils de lait différents
de celles en fin de lactation. Il est donc préférable de sélectionner des vaches a un stade similaire de
leur cycle de lactation.

3. Historique de production : Les vaches qui ont déja démontré une bonne qualité de lait dans le
passe sont plus susceptibles de maintenir cette qualité. Consultez les enregistrements de production
antérieurs pour évaluer la cohérence des performances.

4. Génétique : La génétique joue un réle important dans les caractéristiques de lait. Les animaux

10




Partie experimentale

issus de lignées génétiques connues pour produire un lait de haute qualité peuvent étre privilégies.
5. Alimentation : La qualité de I'alimentation peut influencer la composition du lait. Choisissez des
vaches ayant une alimentation équilibrée et cohérente pour obtenir des résultats plus précis.

6. Contrdle des infections : Les vaches qui ont été testées négatives pour les maladies infectieuses,
telles que la tuberculose ou la brucellose, sont préférables pour éviter toute contamination du lait.

7. Gestion du troupeau : Considérez les pratiques de gestion du troupeau, telles que la traite
hygiénique, la propreté des installations et la prévention des maladies, car elles peuvent avoir un
impact sur la qualité du lait.

Il est important de noter que la sélection des vaches pour les analyses de la qualité du lait peut
varier en fonction des objectifs spécifiques de I'étude ou des tests a effectuer. Les conseils ci-dessus
servent de lignes directrices générales pour aider a choisir des animaux appropriés. Travailler en
collaboration avec un vétérinaire ou un spécialiste de I'élevage laitier peut également étre bénéfique
pour une sélection plus précise et personnalisée.

Materiel non biologique : Tubes en plastiques, une glaciére, le Lactoscan ,RUMITO

Figure 2: Solution de nettoyage pour le Lactoscan

O —

S

Lactods

.;J'»o: 3\
Lactodaily : C’est une solution alcaline ; Lactoweekly : C’est une solution acide :
produit pour combiner le nettoyage et la produit pour combiner le nettoyage et le
désinfection pour tous types de lait a détartrage, pour tous types de lait a
analyser. analyser.



Partie experimentale

1.3.Le LACTOSCAN :
Le lactoscan est un petit appareil avec lequel on analyse le lait automatiquement ; il contient un
écran ou s’affichent les résultats des analyses. C’est un analyseur de chimie moderne automatique,
adapté a l'analyse de chaque type de lait : le lait de vache ; le lait pasteurisé homogénéise ; le lait
de brebis ; le lait de chévre ; le lait de la bufflonne ; le lait de la chamelle ; le lait du lama ; le lait
restauré ; le lait ‘UHT’, et la créeme du lactosérum.

1.3.1. Les parametres de LACTOSCAN :
La matiere grasse (%), Les protéines (%), Densité(%), I’eau (le moulage) (%), Point de congélation
(°C), La température (°C), L’acidité (°D), Le lactose (%)

1.3.2. Principe:
Le Lactoscan est un analyseur de chimie moderne adapté a I'analyse de chaque type de lait. Gréace
a la technologie ultrasonore utilisée, il est possible d'obtenir une précision dans la mesure, quelle
que soit I'acidité du lait, tandis que pour la température de I'échantillon, nous pouvons utiliser du

lait & la température de 5°C a 40°C.

Les résultats de l'analyse sont affichés dans les 50 secondes sur I'écran, mais peuvent étre
reproduits sur papier, si le Lactoscan possede une imprimante intégrée

Figure 3: Le LACTOSCAN SP (Photo personnelle, 2021).

Mesure du
S Ecran
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Bouton de
démarrage
« Entrée » Récipients
(bécher en
plastique)




Partie experimentale

1.4 RUMITOX

Rumitox est un activateur des indices de production des ruminants qui combine plusieurs actions

Liant spécial mycotoxines pour ruminants renforcé de sels d’acides organiques et a effet
antifongique et antibactérien

Promoteur du rumen a base d’acide malique ainsi que de ses sels de sodium qui agissent
dans I’organisme de I’animal en augmentant sa productivité

Ce produit a également été enrichi en levure saccharomyces cerevisiae qui ameliore le
systéme immunitaire et la flore intestinale pour une efficacité optimale lors du processus
de digestion.

1.4.1. AVANTAGES
Augmenter la production de lait et les niveaux d’acides gras volatils
Minimise I’impact des mycotoxines sur la production laitiére

Améliore les performances zootechniques, I’immunité et le rendement en carcasse des
veaux.

Arréter une prévention de I’acidose et de la mammite
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o Reéduire I’impact économique des maladies métaboliques et augmenter ainsi le taux de
retour aux éleveurs(Sarl adicales)

1.4.2. MECANISME D'ACTION
a. Comment RUMITOX améliore le fonctionnement du rumen

RUMITOX et sa combinaison d'acide malique avec ses sels sodiques aident lI'organisme pour
qu'll oriente la moindre transformation de pyruvate en acide lactique (Source d'acidose) dans
le sens ou le pyruvate sera transforme en acide propionique, cet acide est transporté ainsi vers
le foie en se convertissant en glucose et devenant par conséquence une source d'énergie directe

pour I'animal.

Rumitox Intégre également les saccharomyces cerevisiae qui contient le plus haut niveau en

acides ribonucléiques et nucléotides qui influence sur I'activité du systeme immunitaire .

C’est un ameliorateur des Indices de production des ruminants qui regroupe a la fois plusieurs

actions :

Promoteur du rumen a base d'acide malique ainsi que ses sels sodiques qui travaillent dans

I'organisme de I'animal en augmentant sa productivité.

Ce produit a été aussi enrichi par les saccharomyces cerevisiae qui améliorent le systeme
immunitaire et la flore intestinale pour une efficacité optimale lors du processus de la digestion.
Capteur de mycotoxines spécial pour ruminants renforcé avec des sels d'acides organiques

antibactérien. a effet antifongique et antibactérien .

b. Comment RUMITOX capte les mycotoxines

Les ingrédients bioactifs de RUMITOX fonctionne en synergie pour adsorber, transformer et
dégrader les mycotoxines auxquelles les ruminants sont les plus sensibles dans le rumen. Un
mélange unique qui protége les ruminants contre les effets néfastes des moisissures

génératrices de toxines.

RUMITOX combine l'adsorption des mycotoxines a un mécanisme de transformation ou de
destruction, qui protege totalement I'animal, puisque les mycotoxines non adsorbées seront
transformées en métabolites non toxiques ou moins toxiques, amortissant ainsi les effets

négatifs qui supposerait son absorption a travers la paroi intestinale.

c. USAGE
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Utilisé sur 2 phase
lere phase (rodage) : 1kg de produit dans 1000 kg de I’aliment pendant 10jr
2eme phase : 2kg de produit dans 1000 kg de 1’aliment 50 j
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1.5. Méthodologie :
1.5.1. Protocole Expérimental :

1" LACTOSCAN

Mixage de produit(phasel)
et administre Pendant 10jr

Mixage de produit (phase 2)et

administre Pendant 50jr

2eme Lactoscan apreés 21 jr de
la fin de phase 1

2eme Lactoscan aprées 51jr de
phase 1
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Il.  RESULTATSET DISCUSSION
1.1. VOLUME DE LAIT

VOLUME DE LAIT TRAITé

V1 V2 V3 \Z V5 V6 V7 V8 V9 V10

M Sériel M Série2 Série3

45
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35
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2
2
1
1

o uu O un o un

Figure 4: Histogramme de développement de volume de lait traité

- Test 1 : Les volumes de lait pour les différentes vaches varient de 18 a 30 litres. Les vaches V10
et V9 ont les volumes de lait les plus élevés avec 30 litres et 29 litres respectivement.

- Test 2 : Les volumes de lait vont de 17 a 35.2 litres. Les vaches V10, V2 et V5 ont les volumes
les plus €élevés, avec respectivement 35.2 litres, 25 litres et 25 litres.

- Test 3 : Les volumes de lait se situent entre 16.5 et 40.2 litres. Encore une fois, les vaches V10,
V2 et V5 ont les volumes les plus élevés, avec respectivement 40.2 litres, 30.8 litres et 27 litres.

En général, les résultats montrent une variation des volumes de lait produits par les vaches. Les
vaches V10, V2 et V5 semblent avoir les volumes de lait les plus élevés dans les trois tests.
Cependant, il est important de noter que d'autres facteurs tels que I'alimentation, la génétique et la
santé des vaches peuvent également influencer les résultats. Il pourrait étre intéressant d'analyser
davantage ces facteurs pour comprendre les variations observées dans les volumes de lait des
différentes vaches.
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1.2. MATIERE GRASSE

MG
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Figure 5: Histogramme de développement de matiére grasse
Analyse et discussion des résultats :

La vache V1 présente des niveaux relativement stables de matiere grasse du lait avec des valeurs
de 33, 31.2 et 33.1 pour les tests MG1, MG2 et MG3 respectivement.

La vache V2 a montré une variation dans les résultats de matiere grasse, passant de 26 dans le test
MG1 a 31.5 dans le test MG2, puis a 30.8 dans le test MG3.

La vache V3 a affiché une grande disparité avec une valeur de 15.57 dans le test MG2, tandis que
les tests MG1 et MG3 ont montré des valeurs plus proches, soit 31 et 33.4 respectivement.

La vache V4 a montré une certaine cohérence avec des valeurs similaires de matiére grasse pour
tous les tests, soit 31, 33.4 et 33.3 respectivement.

La vache V5 a affiché une augmentation significative de la matiere grasse entre les tests MG1 (24)
et MG3 (37.1).

La vache V6 a également montré une augmentation progressive de la matiere grasse, avec des
valeurs de 30, 34.1 et 37.4 pour les tests MG1, MG2 et MG3 respectivement.

La vache V7 a présenté des variations importantes, avec des valeurs élevées de matiere grasse dans
les tests MG1 (42) et MG2 (53.5), mais une baisse significative dans le test MG3 (26.8).

La vache V8 amontré des valeurs relativement faibles de matiere grasse dans les tests MG2 (17.79)
et MG3 (22.5), tandis que le test MG1 a donné une valeur de 33.

La vache V9 a montré une diminution progressive de la matiére grasse, passant de 29 dans le test
MG1 a 30.6 dans le test MG2, puis a 25 dans le test MG3.
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La vache V10 a affiché des niveaux élevés de matiere grasse dans les tests MG1 (41) et MG3
(40.2), avec une valeur intermédiaire de 35.2 dans le test MG2.

Ce résumé met en évidence les variations de matiére grasse observées entre les différentes
vaches et les différents tests. Certains montrent une stabilité dans les résultats, tandis que d'autres
présentent des variations significatives. L'analyse détaillée des valeurs de matiere grasse peut
aider a identifier les facteurs qui influencent ces variations et a prendre des mesures pour
maintenir des niveaux optimaux de matiére grasse dans le lait des vaches

1.3. Lactose
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Figure 6: Histogramme de développement de taux de Lactose

Les résultats des tests de lactose dans le lait montrent les concentrations de lactose pour chaque
vache dans les trois tests (LAC 1, LAC 2, LAC 3).

En analysant les résultats, on peut observer certaines variations des concentrations de lactose
entre les vaches et entre les différents tests pour une méme vache.

Certaines vaches présentent des valeurs relativement stables pour les trois tests, par exemple V5
avec des concentrations de lactose autour de 4.07 a chaque test.

D'autres vaches montrent une légeére variation dans les valeurs de lactose entre les tests, par
exemple V4 avec des valeurs de 4.1, 4.3 et 4.4 respectivement pour LAC 1, LAC 2 et LAC 3.

Il'y a des vaches, comme V6, qui présentent des valeurs de lactose relativement constantes dans
les tests, avec une concentration de lactose d'environ 4.2.

En général, les valeurs de lactose semblent étre dans une plage étroite autour de 4.0 a 4.4 pour la
plupart des vaches.

Il convient de noter que cette discussion résumée est basée uniquement sur les valeurs de lactose
fournies. Une analyse plus approfondie pourrait impliquer une comparaison avec des normes ou
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des valeurs de référence pour évaluer si les concentrations de lactose sont dans une fourchette
normale ou non.

11.4. Protéine

PROTEINE
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Figure 7: Histogramme de développement de taux de protéine

Les résultats indiquent les niveaux de protéines (PRO) dans le lait de dix vaches différentes (V1
a V10). Voici quelques observations :

o Les valeurs de protéines varient Iégérement entre les différents tests (PRO1, PRO2,
PRO3) pour chaque vache. Cela peut étre dii a des facteurs tels que la variation naturelle
des niveaux de protéines ou des erreurs expérimentales.

o Globalement, les vaches V4 présentent les valeurs de protéines les plus élevées dans les
trois tests, tandis que les vaches V10 ont les valeurs les plus basses.

o Lavache V3 montre une variation notable entre les tests PRO1 (2.8), PRO2 (2.5) et
PRO3 (2.19), indiquant une certaine instabilité dans les niveaux de protéines.

o Laplupart des autres vaches présentent des variations mineures et cohérentes entre les
tests PRO1, PRO2 et PRO3.

« |l serait utile de comparer ces résultats avec des valeurs de référence ou des normes
établies pour évaluer si les niveaux de protéines dans le lait de ces vaches sont dans une
plage normale ou s'ils nécessitent une attention particuliére.

Cependant, il convient de noter que l'interprétation précise des résultats des tests PRO dans le lait
des vaches devrait étre effectuée par un spécialiste ou un expert en production laitiére, car cela
nécessite une connaissance approfondie du domaine et des normes spécifiques
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I1l. Conclusion

L'effet des acidifiants sur I'amélioration de la production laitiere a été étudié dans cette
recherche. Les acidifiants sont des substances ajoutées a I'alimentation des vaches laitieres pour
réduire le pH de leur rumen, ce qui peut avoir des effets positifs sur la digestion et I'absorption
des nutriments.

Les résultats de cette étude ont montré que I'utilisation d'acidifiants dans I'alimentation des
vaches laitieres peut entrainer une augmentation significative de la production laitiere.
L'acidification du rumen favorise une meilleure dégradation des fibres alimentaires et une
augmentation de la disponibilité des nutriments pour I'animal. Cela se traduit par une
amélioration de la digestion, de I'absorption des éléments nutritifs et de I'efficacité alimentaire.

De plus, l'acidification du rumen peut également avoir des effets bénéfiques sur la santé des
vaches laitieres. Elle peut réduire I'incidence des troubles digestifs tels que I'acidose et améliorer
I'équilibre microbien dans le rumen, favorisant ainsi une meilleure santé genérale des animaux.

Cependant, il convient de souligner que l'utilisation d'acidifiants doit étre réalisée avec prudence
et sous la supervision d'un nutritionniste ou d'un vétérinaire spécialisé. Des doses excessives ou
une utilisation inappropriée des acidifiants peuvent entrainer des effets indésirables tels que des
troubles digestifs ou un déséquilibre de la flore microbienne dans le rumen.

En conclusion, I'utilisation d'acidifiants dans I'alimentation des vaches laitieres peut étre une
stratégie efficace pour améliorer la production laitiére en favorisant une meilleure digestion et
une meilleure absorption des nutriments. Cependant, il est essentiel de suivre les
recommandations d'utilisation et de surveiller attentivement la santé des animaux pour garantir
des résultats optimaux.
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Résumeé (Francais) :

Cette recherche se penche sur I'effet des acidifiants sur I'amélioration de la production laitiére. Les
acidifiants sont des substances qui abaissent le pH du rumen chez les vaches laitiéres, ce qui
favorise une meilleure digestion et une utilisation plus efficace des nutriments. L'étude examine les
differents types d'acidifiants utilises et leur impact sur la quantité et la qualité du lait produit. Les
résultats montrent que I'utilisation d'acidifiants peut stimuler la production laitiére en améliorant la
santé digestive des vaches et en optimisant leur rendement. Cependant, il est important de prendre
en compte les doses et les modes d'administration appropriés pour éviter tout effet indésirable sur
la santé des animaux.

Abstract (English):

This research focuses on the effect of acidifiers on improving milk production. Acidifiers are
substances that lower the pH in the rumen of dairy cows, promoting better digestion and more
efficient nutrient utilization. The study examines different types of acidifiers used and their impact
on the quantity and quality of milk produced. The results show that the use of acidifiers can
stimulate milk production by improving the digestive health of cows and optimizing their
performance. However, it is important to consider the appropriate dosage and administration
methods to avoid any adverse effects on animal health.
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