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Résumé :

Cette étude, menée en avril 2024 dans sept communes de la province de Béchar (Béchar,
Abadla, Boukais, Kdsa, Lahmar, Mougheul, et Taghit), se concentre sur la production et la
consommation de lait de chamelle. L'échantillon comprend 74 consommateurs et 9
représentants de familles rurales, et les résultats sont segmentés en deux parties distinctes : les
familles rurales et les consommateurs. Pour les familles rurales, le lait produit est
principalement destiné a la consommation familiale, aux dons (33,33 %) et a la vente informelle
(33,33 %). 100 % des familles produisent des produits laitiers traditionnels tels que le fromage,
la klila, et le raib. Concernant les méthodes de conservation, 56 % des éleveurs utilisent le
réfrigérateur, et 11 % consomment immédiatement apreés la production. Par ailleurs, 89 % des
familles ne consomment pas de lait industriel et 56 % ne donnent pas de lait de chamelle aux
nourrissons. Pour les consommateurs, 53 % consomment individuellement le lait de chamelle,
principalement pour des raisons thérapeutiques (37 %). 66 % des consommateurs boivent
également du lait de vache et de chévre. En ce qui concerne les caractéristiques de
consommation, 62 % préferent le lait cru, et seuls 12 % fabriquent des produits laitiers a partir
du lait de chamelle. La durée de conservation du lait est de trois jours ou moins pour 56 % des
consommateurs, et le prix de vente varie de 150 DA a 1000 DA par litre. 85 % des
consommateurs trouvent le lait disponible toute I'année, avec une préférence pour I'hiver. Le
lait de chamelle est percu comme ayant des vertus antidiabétiques, anticancéreuses et
cardioprotectrices. Enfin, la couleur du lait est majoritairement pergue comme blanc jaunatre,
I'odeur comme normale, et le goGt comme sucré par 73 % des consommateurs. En conclusion,
cette etude met en lumiere I'importance du lait de chamelle dans les pratiques agricoles et les
habitudes de consommation dans la région de Béchar. Elle souligne également les bienfaits
thérapeutiques attribués au lait de chamelle, ainsi que les défis liés & sa production et a sa

commercialisation.

Mots clés: Lait de chamelle, caractérisation, consommation, vertus sanitaires, produits laitiers

traditionnels, Béchar.



Abstract:

This study, conducted in April 2024 in seven municipalities of the Béchar province (Béchar,
Abadla, Boukais, Kdsa, Lahmar, Mougheul, and Taghit), focuses on the production and
consumption of camel milk. The sample includes 74 consumers and 9 representatives of rural
families, and the results are segmented into two distinct parts: rural families and consumers.
For rural families, the milk produced is mainly intended for family consumption, donations
(33.33%), and informal sales (33.33%). 100% of the families produce traditional dairy products
such as cheese, Klila, and raib. Regarding preservation methods, 56% of breeders use
refrigeration, and 11% consume immediately after production. Additionally, 89% of families
do not consume industrial milk and 56% do not give camel milk to infants. For consumers, 53%
consume camel milk individually, mainly for therapeutic reasons (37%). 66% of consumers
also drink cow and goat milk. In terms of consumption characteristics, 62% prefer raw milk,
and only 12% make dairy products from camel milk. The milk's shelf life is three days or less
for 56% of consumers, and the selling price ranges from 150 DA to 1000 DA per liter. 85% of
consumers find the milk available year-round, with a preference for winter. Camel milk is
perceived as having antidiabetic, anticancer, and cardioprotective properties. Finally, the milk's
color is mainly perceived as yellowish-white, the smell as normal, and the taste as sweet by
73% of consumers. In conclusion, this study highlights the importance of camel milk in
agricultural practices and consumption habits in the Béchar region. It also underscores the
therapeutic benefits attributed to camel milk, as well as the challenges related to its production

and commercialization.

Keywords: Camel milk, characterization, consumption, health benefits, traditional dairy

products, Béchar.
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INTRODUCTION

L'Algérie est classée comme le premier consommateur de lait et de produits laitiers au

Maghreb, avec une consommation moyenne de I'ordre de 145 a 150 litres par habitant par an
(Benelkadi, 2001). Toutefois, malgré les efforts considérables déployés par I'Etat pour
répondre a une demande croissante, la production nationale, qui s'éleve a environ 3,5 milliards
de litres, demeure largement insuffisante pour satisfaire les 5 milliards de litres consommés

chaque année par les Algériens (Demmad, 2021).

L'analyse de la filiere laitiere en Algérie révele une faiblesse notable de la production et une
insuffisance de la collecte, entrainant un taux d'intégration tres faible par rapport au systéme de
transformation (la part du lait cru collecté dans les quantités totales produites). La politique
laitiere, suivie depuis de nombreuses années, a toujours privilégié I'aide a la consommation en
offrant aux consommateurs un lait bon marché fabriqué a partir de poudre de lait anhydre
importée (Amellal, 1995 ; Bourbia, 1998 ; Bencharif, 2001).

En Algérie, 1’élevage du dromadaire joue un rdle crucial pour la sécurité alimentaire des
communautés sahariennes et steppiques (Meguellati-Kanoun, 2018). Le lait de chamelle
occupe une place essentielle dans I’alimentation des nomades, notamment dans les zones arides
et semi-arides (Farah, 1996 ; Farah et Fischer, 2004). 1l constitue la base de I'alimentation des
familles d’¢éleveurs, étant abondant tout au long de I’année et apprécié pour sa valeur nutritive.
Ce lait contribue a la sécurité alimentaire et aux revenus des éleveurs grace a sa vente (Anderson
et al., 2012). Sa richesse en vitamine C couvre 40 % des besoins quotidiens dans un litre,
représentant un apport nutritionnel crucial dans les régions arides, ou les fruits et les végétaux
riches en cette vitamine sont rares (Siboukeur, 2007). Traditionnellement, il est apprécié pour
ses propriétés anti-infectieuses, anti-cancéreuses, anti-diabétiques et comme reconstituant pour
les convalescents (Konuspayeva, 2007). Le lait de chamelle présente également des propriétes
antibiotiques et divers effets prophylactiques (Al-Awadi et Srikumar, 2001). C’est un élément

essentiel du régime alimentaire humain dans de nombreuses régions du monde.

La région de Béchar, objet de nos investigations de terrain, se distingue par la répartition de son
cheptel camelin sur plusieurs zones d’élevage, notamment Abadla, Boukais, Lhmar, Knadsa,
Moughel, et Taghit. Cette région, riche en potentiel d’¢levage camelin, a été choisie dans cette
étude pour répondre a la question suivante : quels sont les facteurs déterminants de la
consommation du lait de chamelle dans la région de Béchar ?

Cette question mene a formuler les hypotheses centrales de notre travail, qui constituent

I’ossature de notre étude :
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1. Les problémes de commercialisation liés a la disponibilité et au colt élevé du lait de

chamelle, ainsi que la vente du lait de maniére informelle.

2. La consommation relativement faible du lait de chamelle par rapport aux autres types
de lait, tels que le lait de chévre et le lait de vache.

3. L'insuffisance de la production de lait de chamelle.

4. Les considérations traditionnelles de consommation et les vertus thérapeutiques

associées au lait de chamelle.

Ces hypotheses, qui constituent le fil conducteur de nos investigations de terrain, doivent étre
vérifiées, qu'elles soient confirmées ou infirmées. Ainsi, ce travail se divise en deux parties : la
premiére est une synthese bibliographique et la deuxiéme, une étude pratique. Pour cette
derniere, nous avons mené une enquéte auprés d’un échantillon hétérogéne d’acheteurs et de
vendeurs de lait de chamelle dans la région de Béchar. L'objectif était de caractériser la

consommation du lait de chamelle dans la communauté de Béchar.
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I.1. Définition de la filiere lait

Une filiere agricole ou agroalimentaire représente l'ensemble des étapes et des acteurs
impliqués dans la production, la transformation et la distribution d'un produit, de la matiére
premiére a sa mise en marché (Lagrange, 1989). Selon Soukehal (2013), la filiere laitiere est
un excellent exemple de ce concept, car elle implique une multitude d'acteurs qui interagissent
tout au long du processus, depuis la production du lait jusqu'a sa consommation finale sous

différentes formes.

1.2. Les principaux eléments de la filiére lait
La filiere lait englobe divers composants essentiels qui interagissent pour assurer une
production, une transformation et une distribution efficaces du lait et des produits laitiers. Voici

les principaux éléments de cette filiere (Soukehal, 2013) :

e Foncier agricole : Cela concerne les terres agricoles sur lesquelles sont cultivées les
cultures fourragéres et céréaliéres nécessaires a I'alimentation des animaux laitiers.

e Productions végeétales : Les cultures fourrageres et céréalieres servent d'aliments pour
les animaux, contribuant ainsi a la production de lait.

e Industrie des aliments du betail : Cette industrie fabrique des aliments spécialement
congus pour nourrir les animaux de maniére optimale afin de maximiser leur production
laitiére.

e Machinisme agricole : Les équipements et machines agricoles sont nécessaires pour
cultiver les cultures, entretenir les paturages et gérer les animaux.

e Batiments et équipements d'élevage : Les installations telles que les étables, les
installations de traite et les infrastructures d'hébergement sont essentielles pour le bien-
étre des animaux et la gestion de la production laitiere.

e Cheptel et problemes associes : La gestion du cheptel laitier implique des aspects tels
que la reproduction, la sélection génétique et la santé animale pour assurer une
production laitiere optimale.

e Récolte, qualité et conservation du lait : La collecte du lait, son contrdle qualité et sa
conservation sont cruciaux pour garantir que le produit est frais et sdr pour la
consommation.

e Transformation dans les laiteries : Le lait est transformé dans les laiteries pour

produire une gamme de produits laitiers tels que le beurre, le fromage, le yaourt, etc.
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e Distribution commerciale : Les produits laitiers transformés sont ensuite distribués sur

le marché a travers des réseaux de distribution pour atteindre les consommateurs finaux.

1.2. Segments de la filiére lait

1.2.1. Production

La production laitiére a enregistré une baisse significative de son volume, chutant de 8%, ce
qui I'a ramené & 107 millions de litres. Ce déclin représente un taux de collecte de seulement
10%. Ces chiffres sont issus des données statistiques du Ministére de I'Agriculture et du
Développement Rural. Une des raisons de cette diminution de la collecte de lait cru réside dans
les avantages offerts par I'utilisation de la poudre de lait importée. Cette alternative semble étre
privilégiée, ce qui impacte négativement le niveau de collecte de lait non transformé. Les
produits laitiers représentent une part significative des importations totales, comptant pour
environ 20 % des dépenses globales en alimentation, Cette prédominance des produits laitiers
dans les importations souligne leur importance dans la structure économique globale (Hacini
et Rahmani, 2018).

1.2.2. Commercialisation

La commercialisation englobe le processus social et managérial par lequel les individus et les
groupes obtiennent ce qu'ils recherchent et nécessitent en créant, échangeant et proposant des
produits de valeur a d'autres parties (Kotler et Armstrong, 1987). L'objectif fondamental de la
commercialisation réside dans la satisfaction des besoins des consommateurs, au sein d'un cadre
social donné. Dans les sociétés avancées, la commercialisation devient indispensable pour
répondre aux exigences des membres de la société (Lusungu, 2008). De maniére plus
spécifique, la commercialisation peut étre définie comme une fonction au sein des entreprises
commerciales, assurant un lien fluide entre la production et les marchés. Elle garantit un

transfert efficace des produits depuis leur fabrication jusqu'au consommateur (Lusungu, 2008).

1.2.3. Consommation

La consommation implique I'utilisation, généralement dans la durée, d'un bien ou d'un service
économique, ce qui entraine finalement son épuisement. En derniére analyse, la consommation
peut étre caractérisee comme la quantité de biens qui, par I'usure ou la dégradation, répond
directement aux besoins des acteurs économiques concernés, sans contribuer a l'augmentation
de la production. Le rythme de croissance de la production de lait cru d'origine animale est
demeuré moderément progressif, malgré le potentiel inhérent aux zones de production laitiere

existantes. Cette croissance modeste contraste avec l'augmentation soutenue de la demande
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pour le lait et ses dérivés. Cette demande est en constante augmentation, en grande partie en

raison du soutien gouvernemental aux prix du lait industriel pour les consommateurs (Temmar,
2007).

1.3. La filiére lait en Algérie

En 2022, la production nationale de lait en Algérie s’¢élevait a 3,3 millions de tonnes, provenant
de différentes espéces animales telles que les bovins, les caprins, les ovins et les camelins. Les
vaches laitiéres représentaient I’espéce la plus productive, avec une production de 2,4 millions
de tonnes, ce qui correspond & 73 % de la production nationale. Ensuite, le lait de chevre
constituait 16 % de la production, suivi du lait de brebis avec 9,6 %, et enfin le lait de chamelle,
représentant une part négligeable de seulement 0,47 % (FAOSTAT, 2024).

La consommation de lait et de produits laitiers par habitant a fortement augmenté entre 1968 et
2016, passant de 35 kg/an (Bedrani et Bouaita, 1998) a 157 kg/an (MADR, 2018). L'Algérie
détient la position de premier consommateur de lait dans le Maghreb et affiche un intérét
marqué des autorités, qui investissent plus de 50 milliards de Dinars par an dans ce secteur
(ONIL, 2019). Les besoins annuels en produits laitiers atteignent 5 millions de tonnes, dont 70
% sont produits localement, contribuant ainsi a faire de I'Algérie le leader de la consommation
de produits laitiers en Afrique du Nord (CNIS, 2020).

1.4. Importance de la consommation du lait

Le lait représente l'unique source alimentaire pour tout jeune mammifére lors des premiéres
étapes de sa vie, car il doit fournir tous les nutriments essentiels pour soutenir sa croissance. En
réalité, le lait est parmi les aliments les plus riches et complets en termes de composition
nutritive (Gaumond et Anctil, 2005). Il est produit par diverses especes de mammiféres et
présente des caractéristiques communes ainsi que des constituants nutritionnels similaires : eau,
protéines, lactose, matiéres grasses et minéraux. Le lait est parfaitement adapté aux besoins
nutritionnels et physiologiques des jeunes mammiferes. 1l répond a leurs besoins en énergie, en
éléments structurels et en fonctionnalités, tout en contribuant a la protection de lI'organisme
contre les attaques bactériennes et virales grace au renforcement du systeme immunitaire du

nouveau-née (Brulé, 2003).
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1.5. Composition du lait en fonction des espéces

Selon les observations de Pougeon et Goursaud (2001), les composants principaux du lait,

classés par ordre croissant, englobent :

e L'eau, prédominante en quantité,

e Les glucides, avec le lactose comme représentant principal,

o Les lipides, principalement constitués de triglycérides agencés en globules gras,

e Les sels minéraux présents sous forme ionique et moléculaire,

o Les protéines, comprenant les caséines organisées en micelles, ainsi que les albumines
et les globulines solubles,

o Des éléments présents en traces, mais jouant un réle biologique significatif, tels que les

enzymes, les vitamines et les oligoéléments.

Le tableau 1 ci-dessous illustre la composition chimique du lait selon les différentes especes

productrices

Tableau 1: Composition du lait (en %) chez différentes espéces animales

(KONUSPAYEVA, 2018)

Protéine
Espéce Eau M.G. Caséine Lactose | Cendres
sérique
Chamelle 86.5 4 2.7 0.9 5 0.8
Vache 87.3 3.9 2.6 0.6 4.6 0.7
Chevre 86.7 4.5 2.6 0.6 43 0.8
Brebis 82 7.2 39 0.7 4.8 0.9

1.6. Valeur nutritive du lait et des produits laitiers

D'aprés (CAROLE ,2002), le lait et les ceufs se distinguent en tant que seuls aliments complets
reconnus a I'état naturel, car ils renferment des quantités significatives des environ 55
nutriments essentiels a la vie. En considérant sa teneur en énergie métabolisable, le lait affiche
une concentration élevée en nutriments, ce qui en fait un aliment a la densité nutritionnelle
élevée. Toutefois, le lait n'atteint pas la perfection alimentaire, car il ne contient pas

naturellement de fibres et présente une teneur relativement basse en certains nutriments, tels

que le fer et la vitamine D.
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Tableau 2: La consommation de trois portions de 250 ml de lait entier contribue aux

apports quotidiens recommandés en certains nutriments pour les adultes.

Nutriments Apport de trois portions (%)
Minéraux
Calcrum 83
Phosphore 76
Potassmum 55
Magnésium 27
Zinc 21
Vitamines
Riboflavine 96
Vitamine B 12 100
Biotine 3
Pantothénate 46
Niacine 43
Vitamine A 25
Vitamine D 25
Thiamine 22

Source: Tiré de Miller et coll., National Dairy Council, (2000)
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CHAPITRE 11 PROPRIETES NUTRITIONNELLES ET SENSORIELLES DU LAIT
DE CHAMELLE

11.1. Le lait de chamelle

Depuis des temps anciens, le lait de chamelle a constitué la principale source alimentaire pour
les tribus nomades, qui le consomment généralement sous sa forme crue ou fermentée. 11 est
considéré comme l'aliment de base pendant une grande partie de I'année dans la majorité des
régions pastorales du Sahara (SIBOUKEUR, 2007).

Selon ROSETTI et al. (1955), cités par YAGIL (1982), ainsi que YASIN et al. (1957), ces
travaux ont marqué le début de I'exploration de ce produit en vue de sa valorisation. Par la suite,
d'autres recherches ont été menées concernant cette production, en lien avec les populations et

les races répertoriées ainsi que leur environnement naturel.

11.2. Propriétés sensorielles

11.2.1. Apparence « couleur »
Le lait de chamelle présente une teinte blanc mat et une texture légérement plus visqueuse que
le lait de vache, qui est plutdt teinté de jaune (SBOUI et al., 2009). A certains moments, il peut

étre identifié par une teinte blanche avec des nuances de rouge (DJEGHAM et al., 2000).

11.2.2. Odeur
L'odeur du lait de chamelle peut varier en fonction de son alimentation, des conditions
d'élevage, de la durée de stockage, et elle est également influencée par la perception individuelle

du consommateur.

11.2.3. Godt

Le godtdu lait de chamelle est influencé par le type de fourrage consommé et par la disponibilité
en eau (Siboukeur, 2008, cité par Saada et Seksef, 2012). 1l se caractérise par un godt doux
avec une légere note d'amertume, ainsi qu'une légere douceur sucrée et une touche d'acidité
(Chibeh, 2011). A certains moments, il peut également présenter des nuances salées et/ou

ameres (Faye, 1997).
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11.3. Facteurs de variabilité des aspects sensorielle du lait de chamelle

Les facteurs influencant la variabilité de la production laitiere chez les chamelles sont similaires
a ceux observés chez d'autres especes. Des aspects tels que la génétique, la qualité et la quantité
de I'alimentation disponible, les conditions climatiques, la fréquence de la traite, le moment de
la mise bas, ainsi que la santé générale de I'animal jouent un rdle significatif dans ce processus
(Faye, 2004, cité par Medjour, 2014).

I1.3.1. Influence de I’alimentation (végétation) et de type de sol

Les facteurs alimentaires exercent une influence considérable sur la production laitiere en
termes de quantité et de qualité. Les régimes riches en fourrages verts tels que la luzerne, le
mélilot ou le chou ont un effet significatif sur I'augmentation de la quantité de lait produit
(Ramet, 1993, cité par Medjour, 2014).

Les caractéristiques sensorielles du lait de chamelle, notamment son godt, varient selon
I'alimentation des animaux et leur acces a I'eau. Par exemple, la consommation de luzerne
confére un godt sucré au lait, tandis que certaines plantes halophytes peuvent lui donner une
saveur salée (Sboui et al., 2009). L'amélioration de I'alimentation a un effet positif sur la
production laitiere des chamelles (Faye et al., 1995, cité par Medjour, 2014).

Contrairement aux chévres et aux vaches, la production laitiere des dromadaires n'est pas
affectée par la déshydratation (Narjisse, 1989, cité par Medjour, 2014). Comprendre les types
de végétation consommeés par les dromadaires dans leur environnement naturel reste complexe
mais crucial pour évaluer leur impact sur la production laitiere (Longo et al., 2007, cité par
Bouallala et al., 2013).

11.3.2. Influence de la race

Selon Benaissa (1989), la production laitiere annuelle moyenne est environ 2,6 fois plus élevée
chez les races asiatiques que chez celles originaires du continent africain. Une observation
importante concerne les populations de dromadaires en Algérie, spécifiquement la population
Sahraouie, réputée pour sa bonne capacité laitiere, produisant environ de 6 a 9 litres par jour en

raison des contraintes alimentaires (Medjour, 2014).

Des variations significatives dans la composition du lait sont observées entre les différentes
races de dromadaires et méme au sein d'une méme race. En général, les chamelles qui

produisent une grande quantité de lait présentent un lait moins riche en matiéres azotées et en
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matiéres grasses. Les matiéres grasses, en particulier, sont sensibles aux fluctuations par rapport

au lactose (Veisseyre, 1979, cité par Benhedane, 2012).

Il est essentiel de souligner que la répartition geographique des races de dromadaires, la
diversité des environnements de paturage et des végétations propres a chaque région, les
préférences sensorielles des chamelles pour certaines plantes broutées, ainsi que I'impact de la
flore indigene et des sources potentielles de contamination du lait, interagissent pour déterminer

le profil gustatif final du lait produit par chaque chamelle.

11.3.3. Influence du rang de traite
Les quantités de lait produites varient d'une traite a l'autre. La traite du matin génére une plus
grande quantité de lait, mais celui-ci a une teneur réduite en matiéres grasses, le rendant donc

plus fluide que le lait des deux autres traites (Kamoun, 1995, cité par Medjour, 2014).

Contrairement a la matiére grasse, le lait obtenu au début de la traite tend a contenir davantage
de protéines que le lait obtenu en fin de traite. En effet, le lait de fin de traite est environ 4 a 5
fois plus riche en matiéres grasses que celui du début de traite, en raison d'une libération

améliorée des globules gras par les acini (Hanzen, 2010).

11.3.4. Influence du trayeur

La maniere dont la traite est effectuée a un impact direct sur la quantité de lait obtenue.
Généralement, on permet au chamelon de téter pendant quelques instants avant de commencer
la traite a la main. Il est crucial que la traite soit réalisée par une personne familiére avec la
chamelle. Une traite sans stimulation mécanique préalable entraine souvent des rendements
laitiers plus faibles. Plusieurs études ont montré qu'un changement de trayeur habituel conduit

généralement a une rétention significative de lait (Ramet, 1993 ; Mounir et al., 2012).

11.3.5. Influence des conditions et durée de conservation du lait

Des composants présents dans le lait de chamelle, tels que la lactoferrine, la lactopéroxydase et
le lysozyme, ont été identifiés comme des éléments limitant la croissance bactérienne. Grace a
leurs propriétés bactériostatiques et/ou bactéricides, ces protéines conférent au lait de
dromadaire la capacité spéciale de rester frais pendant une durée prolongée (généralement

quelques jours), méme a des températures supérieures a 25°C (Mahboub, 2009).

La durée pendant laquelle le lait de chamelle peut étre conservé dépend de la température

ambiante. A température ambiante, il peut étre conservé pendant plus de 24 heures, tandis qu'a
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4°C, il peut étre conservé pendant environ 7 jours. De plus, il peut étre conservé pendant

plusieurs semaines s'il est congelé. Le lait de chamelle posséde une valeur nutritionnelle élevée
a I'état frais. Cependant, cette valeur nutritionnelle et sa composition spécifique peuvent étre
préserveées presque entierement gréace a la congélation. Cette méthode répond a I'un des besoins
des individus cherchant a prolonger la période de consommation de ce lait, rendant ainsi sa
consommation accessible a un public plus large que celui des habitants des zones arides (Sboui
et al., 2009).

11.3.6. Facteurs relatifs aux consommateurs

Divers facteurs documentés dans la littérature peuvent influencer la qualité de la perception
sensorielle d'un consommateur. Parmi ces facteurs cles, citons les suivants (Saada et Seksef,
2012) :

o L'age : I'impact négatif du vieillissement sur I'appétit et les papilles gustatives.

o Lesexe: l'influence du cycle menstruel sur le golt chez les femmes.

o Le tabagisme : les fumeurs ont tendance a éprouver une perte d'appétit, des altérations
du goGt ou méme une perte du sens du go(t.

o L'état de santé actuel : comme la grippe, la fievre, les nausées, etc.

o L'état psychologique actuel : des émotions telles que la tristesse, le deuil, la colere, la
dépression, la joie, etc.

o Les habitudes ancestrales et I'environnement de vie : les consommateurs vivant dans des
régions rurales, contrairement aux citadins, ont tendance a développer des sensibilités
gustatives vis-a-vis des produits laitiers non transformés.

o Lemoment de la dégustation : il est conseillé d'éviter les dégustations proches de minuit
ou immédiatement aprés les repas, avec la matinée avant le petit-déjeuner comme
moment idéal.

e Le niveau d'éducation : les individus ayant un niveau d'instruction éleveé peuvent

montrer une réticence a consommer du lait non transformé.
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CHAPITRE 11l : VERTUS SANITAIRES ET THERAPEUTIQUES DU LAIT DE CHAMELLE

I11.1. Place du lait de chamelle dans I’'imaginaire des nomades sahariens

Le réle principal du dromadaire réside dans sa capacité extraordinaire a s'adapter a des
conditions environnementales extrémement hostiles, ce qui lui permet de prospérer la ou la
survie serait impossible pour la plupart des autres animaux domestiques. Cette résilience
remarquable est due a diverses caractéristiques anatomiques et physiologiques spécifiques. Par
exemple, lorsque le dromadaire a acces a des sources de nourriture verte, il peut rester plusieurs
mois sans boire, méme pendant les saisons tempérées. En période de chaleur intense, il peut
survivre pendant 8 a 10 jours sans eau, subissant une perte de poids pouvant atteindre 30 % de
sa masse corporelle due a la déshydratation (Yagil et Etzion, 1980, cités par Chethouna,
2011).

En Algérie, le dromadaire occupe une position économique et sociale significative parmi la
population des zones sahariennes. Il fournit des sources essentielles de protéines animales,
telles que la viande et le lait, qui sont cruciales pour la survie de cette population. Son
importance sociale est également profondément enracinée dans les coutumes ancestrales de ces
régions, notamment a travers des activités comme le folklore et les courses de dromadaires. Ces
aspects sont incontestables, comme le souligne Bouallala et al. (2011), cité par Bouallala
(2013). Au sein de la communauté des eleveurs en Algérie, le dromadaire est considéré comme

un symbole de prestige et représente un moyen fiable de constituer une richesse.

Le lait joue un réle essentiel dans la vie des populations africaines vivant dans les régions
pastorales. Dans les zones rurales, environ 80 % de la production laitiere est destinée a la
consommation personnelle des éleveurs et de leurs familles. En milieu urbain, la demande de

lait pour la consommation est encore plus significative (Mukasa, 2011).

Depuis des périodes historiques trés reculées, le lait de chamelle a représenté la ressource
alimentaire principale pour les populations nomades, en raison de sa teneur en vitamine C, un
élément nutritif crucial (Chethouna, 2011). Cette vitamine joue un réle essentiel dans les
régions arides ou les sources de fruits et de végétaux contenant cette vitamine sont rares
(Siboukeur, 2007, cité par Chethouna, 2011). La composition du lait de chamelle présente
des similitudes avec celui du lait de vache, tout en étant plus proche du lait maternel humain
(Lasnami, 1986, cité par Chethouna, 2011).
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I11.2. Vertus sanitaires et thérapeutiques du lait de chamelle

111.2.1. Vertus sanitaires

Selon I'Institut Belge de I'Alimentation et de la Nutrition, le lait de chamelle représente une
source nutritionnelle compléte et essentielle pour les étres humains tout au long de leur vie. Cet
institut recommande la consommation quotidienne d'un demi-litre de ce lait pour les adultes,
recommandation soutenue par des travaux antérieurs (Yagil et al., 1982, cités par Chethouna,
2011).

Le lait de chamelle est d'une importance considérable dans I'alimentation humaine en raison de
son équilibre en nutriments fondamentaux, notamment les protéines, les lipides et les glucides.
De plus, il se distingue par sa teneur élevée en calcium ainsi que par son apport significatif en
vitamines A, B2, B5 et B12, et divers minéraux essentiels (Ouali, 2003). Une caractéristique
notable du lait de chamelle est sa teneur en matieres grasses, qui comprend une proportion
relativement substantielle d'acides gras polyinsaturés, en particulier les acides linoléiques,

cruciaux pour une alimentation équilibrée (Adamou et al., 2012).

111.2.2. Vertus therapeutiques

De maniere traditionnelle, le lait de chamelle a été utilisé dans la prévention et le traitement de
diverses maladies telles que les cirrhoses du foie, les maladies parasitaires, les diarrhées virales
et la tuberculose (Senoussi, 2011). La science a confirmé plusieurs caractéristiques
thérapeutiques du lait de chamelle. 1l est reconnu pour ses propriétés anti-infectieuses,
anticancéreuses et antidiabétiques, ainsi que pour ses effets régénérateurs chez les patients en

phase de convalescence (Kanaspayeva, 2007, cité par Chethouna, 2011).

La présence significative de facteurs antibactériens tels que la lactoferrine, la lactopéroxydase
et le lysozyme dans le lait de chamelle lui confere la capacité exceptionnelle de se conserver
pendant plusieurs jours a des températures relativement élevées (environ 25 °C). Par
conséquent, les conclusions de Yagil et al. (1994, cités par Chethouna, 2011) suggerent que
la pasteurisation du lait de chamelle n'est pas nécessaire si I'ensemble du troupeau de

dromadaires est en bonne santé.
e Les facteurs antimicrobiens

Il est essentiel de laisser intégralement le premier lait (colostrum) au nouveau-né. En effet, ce

colostrum est riche en immunoglobulines maternelles (IgGl, 19gG2) et en facteurs
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antimicrobiens tels que la lactoferrine et le lysozyme (figure 1). Cette combinaison de

composants confére au chamelon la capacité de lutter contre les infections et de maintenir sa
résistance immunitaire jusqu'a ce qu'il soit en mesure de développer ses propres défenses

immunitaires (Faye, 1997).

EVOLUTION DE LA CONCENTRATION POST-PARTUM DES
FACTEURS ANTIMICROBIENS DANS LE LAIT DE CHAMELLE
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Figure 1: Evolution de la concentration d'immunoglobulines maternelles (IG1, IG2), la
lactoferrine et le lysozyme en fonction des jours post-partum (FAYE, 1997)

Le lait de chamelle posséde des propriétés antimicrobiennes remarquables, efficaces contre une
large gamme de bactéries, qu'elles soient GRAM positives ou GRAM négatives. Parmi ces
bactéries figurent Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus et
Salmonella typhimurium, selon des études menées par EI-Agamy et al. (1992) et Benkerroum
et al. (2004). Ces propriétés antimicrobiennes sont attribuées a la présence de diverses
substances dans le lait de chamelle, notamment le lysozyme, le peroxyde d’hydrogéne, la
lactoferrine, la lactoperoxydase et les immunoglobulines, comme I'ont démontré les recherches
d'El-Agamy et al. (1992).

L'activité antimicrobienne du lait de chamelle est généralement plus élevée que celle du lait de
vache, comme I'a souligné Faye (1997). Les concentrations de lysozyme, de lactoferrine et

d'immunoglobulines dans le lait de chamelle sont supérieures a celles présentes dans le lait
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bovin, d'apres les travaux de Kappeler et al. (1999), EI-Agamy (2000), Konuspayeva et al.
(2007) et Benkerroum (2008), cites par Zidi (2013).

Toutes ces constatations fait le lait de chamelle une source nutritive non seulement riche en
nutriments, mais aussi dotée de puissantes propriétés antimicrobiennes, offrant ainsi des

avantages significatifs pour la santé humaine.
e Les facteurs anticancéreux

La lactoferrine (LF) est une glycoprotéine capable de lier deux ions ferriques (Fe3+) sur des
sites distincts (Chethouna, 2010). Cette protéine, présente en quantités substantielles dans le
lait de chamelle, joue un réle reconnu dans la thérapie potentielle de certains cancers, ses effets
anti-tumoraux ayant été particulierement étudiés chez le rat (Jouan, 2002). La LF participe aux
processus de croissance cellulaire et de différenciation. Elle a également été identifiée comme
un "Facteur Inhibiteur de Colonie", agissant sur les cellules de la moelle osseuse pendant le
développement des cellules sanguines (myélopoiese) (Linden, 1994). Des recherches ont
révelé que les cellules traitées avec la LF présentent une cessation totale de leurs activites,
incluant l'arrét des fonctions métaboliques des précurseurs de I'ADN et de I'ARN

(Konuspayeva et al., 2004, cités par Zidi, 2013).
e Le facteur antidiabétique (I’insuline)

Le lait de chamelle offre une capacité complémentaire a la thérapie a I'insuline pour la gestion
du diabete. Des résultats prometteurs ont été observés avec l'utilisation du lait cru de chamelle
dans le traitement du diabete de type I, montrant une réduction d'environ 30 a 40 % des besoins
quotidiens moyens en insuline chez 92 % des patients (Agrawal et al., 2005, cités par Hassan
et Bayoumi, 2010).

Selon les conclusions d'Agrawal et al. (2003), une étude a été menée sur un échantillon
aléatoire de 24 individus diabétiques de type I, tous nécessitant de I'insuline pour le traitement
et ne présentant aucun trouble clinique associé. Parmi ces participants, 12 ont consommé
quotidiennement un demi-litre de lait de chamelle pendant 3 mois. Tous les patients suivaient
le méme régime alimentaire et maintenaient un niveau d'activité physique comparable, en plus
de suivre un traitement insulinique équivalent. Au terme des 3 mois, les patients ayant intégré
le lait de chamelle dans leur alimentation ont vu leur taux moyen de glycémie a jeun s‘améliorer,

passant de 115 a 100 mg/100 ml.
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Il a été découvert que le lait de chamelle contient des niveaux élevés d'insuline ou d'une protéine

analogue a l'insuline, capable de résister a la dégradation acide de I'estomac. Normalement,
I'acidité gastrique détruirait I'insuline, ce qui rend le développement de l'insuline administrée
par voie orale un défi majeur (Agrawal et al., 2005, cités par Hassan et Bayoumi, 2010).
Cependant, le lait de chamelle ne coagule pas dans I'estomac de la méme maniére que les autres

laits, permettant ainsi a l'insuline de conserver son intégrité et d'étre absorbee dans I'intestin.
e Les facteurs stimulants (Vitamine C)

Le lait de chamelle est renommé pour sa richesse en vitamine C. Parmi tous les laits de
mammiferes destinés a la consommation humaine, celui de chamelle se distingue par sa teneur
la plus élevée en cette vitamine, reconnue pour son réle tonifiant et reconstituant, aidant a
combattre la fatigue et les infections. La vitamine C, grace a ses propriétés antioxydantes, joue
un réle biologique crucial. Plus récemment, il a été établi qu'elle influence positivement la
réponse immunitaire des organismes face a diverses maladies (Elkhidir, 2002, cité par Zidi,
2013).

Les maladies parasitaires telles que la gale sarcoptique et la trypanosomose sont associées a une
diminution des niveaux de vitamine C dans le plasma et les leucocytes. De méme, les maladies
infectieuses comme la brucellose et les mammites montrent un impact similaire, bien que moins
prononcé. Il n'est pas encore clair si cette diminution est une cause ou une conséquence de la
maladie, mais il est évident que la vitamine C joue un r6le essentiel dans la résistance aux
infections. Ainsi, il est raisonnable de penser que les chamelles en période de repos sexuel ou

en début de lactation présentent une meilleure résistance.

Toutefois, I'effet immunostimulant de I'acide ascorbique, notamment dans des contextes de
stress comme le travail intensif, nécessite encore des recherches approfondies (Konuspayeva
et al., 2004, cités par Zidi, 2013).

o L’effet du lait de chamelle sur les fonctions hépatiques et rénales

D'apres les recherches menées par Hamad et al. (2011), une étude comparative a été réalisée
entre le lait de vache, le lait de buffle et le lait de chamelle, utilisant un groupe d'environ trente
rats divisés en cing groupes distincts. Un groupe est resté non traité en tant que groupe témoin,
tandis que les autres rats ont été rendus diabétiques par l'injection de streptozotocine. Parmi les

groupes diabétiques, l'un est resté en tant que groupe témoin « diabétique », tandis que les trois
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autres ont été respectivement nourris avec du lait de vache, du lait de buffle et du lait de

chamelle pendant une période de six semaines.

Les résultats ont révélé que la quantité d'insuline contenue dans le lait de chamelle était trois
fois supérieure (58,7 Ul/I) a celle présente dans les laits de buffle (17,0 UI/l) et de vache (16,2
UI/). De plus, le lait de chamelle a provoqué un effet hypoglycémiant nettement plus prononcé
(réduction de 49,2 % par rapport au groupe témoin diabétique), comparativement aux autres
laits (réduction de 11,1 % pour le lait de buffle et de 11,6 % pour le lait de vache).

Au niveau hépatique, une amélioration de l'activité enzymatique a été observée avec le lait de
chamelle, montrant une activité enzymatique plus élevée. En ce qui concerne les fonctions
rénales, une réduction significative des taux sanguins d'acide uréique, d'urée et de créatinine a
été constatée, cette reduction étant plus marquée avec le lait de chamelle par rapport aux autres
laits. Les auteurs ont conclu que le lait de chamelle avait un effet notable sur les fonctions

hépatiques et rénales des rats diabétiques.
e Effet reconstituant

Le lait de chamelle est couramment utilisé comme moyen de récupération chez les patients en
phase de convalescence ainsi que lors de périodes de fatigue. Il est réputé pour renforcer les
mécanismes de défense immunitaire et encourager l'activité physique chez les organismes
soumis a un surmenage. Ces affirmations reposent principalement sur des observations
empiriques, parfois plus influencées par une auto-persuasion que par des faits biologiques
concrets. Cependant, la présence significative de certaines vitamines dans le lait de chamelle,
comme le suggérent des recherches (Konuspayeva et al., 2004, cités par Zidi, 2013), pourrait

fournir un soutien a la validité de ces effets.
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I. Zone d’étude

L’¢tude a été ménée dans sept communes de la wilaya de Béchar (figure 2) : Béchar, Abadla,

Boukais, Kdsa, Lahmar, Mougheul et Taghit.

Beni Ounif

Figure 2: Les communes de la wilaya de Béchar

I1. Collecte des données

La méthode choisie pour recueillir des informations sur la consommation de lait de chamelle
était une enquéte basée sur un questionnaire. Cette enquéte a été réalisée a travers des entretiens
individuels structurés menés en avril 2024, aupres de 83 personnes au total : 74 consommateurs

et 9 représentants de familles rurales.

I11. Approche Méthodologique
Dans le cadre de notre enquéte visant a résoudre la problématique liée a la consommation du
lait de chamelle, notre objectif principal est d'établir un diagnostic des facteurs déterminants de

cette consommation dans la région de Béchar.
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Cette étude est organisée en trois parties distinctes. La premiere partie expose l'objet d'étude,

formule la problématique et émet des hypotheses. La deuxiéme partie détaille les investigations
sur le terrain, en décrivant la méthodologie utilisée pour la collecte des données et des
informations pertinentes. Enfin, la troisieme partie se concentre sur I'analyse et le traitement
des résultats obtenus. Cette démarche est complétée par une synthése qui met en lumiére les

implications de I'étude et propose des orientations pour de futures recherches.

La réalisation de cette étude a été guidée par une démarche méthodologique structurée,

impliquant la hiérarchisation des actions a travers plusieurs étapes principales :
e FEtablissement d'une collection de documents et revue de la littérature

La premiére étape de la collecte des données a consisté principalement a rechercher et
rassembler une vaste gamme de documents sur la consommation de lait de chamelle. Cette
recherche exhaustive a inclus des theses, des articles, des livres, des rapports, des données
statistiques, des cartographies, ainsi que des informations pertinentes pour la région étudiée.
Ensuite, une synthese bibliographique approfondie a été effectuée pour mieux comprendre les

enjeux de recherche associés a ce sujet.
e Construction d’outils de collecte des informations

Les instruments de collecte d'informations ont été principalement constitués d'un questionnaire
exhaustif spécifiguement congu pour explorer l'organisation de la consommation de lait de
chamelle. Ce questionnaire met I'accent sur deux acteurs clés de la filiere : les éleveurs, en tant
que premier segment, et les consommateurs, en tant que dernier maillon. Il a été
méticuleusement élaboré pour inclure une variété de questions fermées permettant des réponses
directes (oui/non) et des choix multiples, ainsi que des questions ouvertes pour obtenir des

informations détaillées.
¢ Guide d’enquéte pour les consommateurs

Pour explorer le dernier maillon de la chaine, un guide d'enquéte spécifique a été élabore a
I'intention des consommateurs. L'objectif est d'évaluer la place du lait de chamelle dans les
habitudes de consommation locales, en se concentrant particuliérement sur la population
autochtone. Ce guide pose des questions sur plusieurs aspects, notamment l'importance

attribuée au lait de chamelle, les motivations derriere sa consommation, sa fréquence
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d'utilisation, les périodes de forte demande, les bénéfices thérapeutiques percus, ainsi que la

qualité sensorielle du lait de chamelle.
¢ Guide d’enquéte pour les éleveurs

Un sondage spécifiquement concu pour les éleveurs a été élaboré afin de collecter des
informations détaillées sur plusieurs aspects clés. Il met particulierement I'accent sur I'effectif
des camelins, en se concentrant spécifiqguement sur les chamelles en période de lactation. Le
sondage explore également la production et la commercialisation du lait de chamelle, ainsi que
les techniques traditionnelles de transformation des produits laitiers a base de ce lait. De plus,

il examine le statut vaccinal des animaux impliqués dans la production.
e Phase de pre- enquéte pilote

La phase préliminaire de I'enquéte a servi de période de test et d'ajustement du questionnaire.
Différents acteurs, y compris des consommateurs, ont été approchés pour évaluer la clarté, la
comprehension et I'assimilation des questions posees. L'accent a été principalement mis sur la
forme et le type de questions, ainsi que sur la séquence des sujets abordés. Cette phase de test
a permis d'éliminer les questions ambigués ou mal comprises, d'identifier les omissions
potentielles, et d'évaluer dans quelle mesure les participants assimilaient et répondaient au guide
d'enquéte, en tenant compte de critéres tels que la longueur, l'intérét et la sensibilité des

questions posées.
e Phase de I'enquéte proprement dite

La phase principale de I'enquéte repose sur les données recueillies lors des entretiens et les
observations faites lors de la phase préliminaire. Les guides d'entretien ont été révisés et
actualisés en fonction de ces informations, devenant ainsi des outils d'investigation définitifs
et la base des enquétes a proprement parler. Une fois les versions finales des guides

d'entretien finalisées, les enquétes sur le terrain ont été lancées.
e Déroulement des enquétes

Toutes les enquétes ont été menées en langue arabe (dialecte local) afin de faciliter les entretiens
et d'établir un contact direct, favorisant ainsi la confiance des participants. Ces derniers ont

exprime leurs opinions librement, ce qui a facilité une coopération constructive et permis

d'engager des conversations riches et productives.
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e Conception de la base de données

A mesure que les données sont collectées et transcrites, une premiére idée des facteurs
déterminants de la consommation de lait de chamelle commence a émerger. Cela permet non
seulement d'évaluer la validité des hypotheses formulées lors de la phase de développement des

résultats, mais aussi de guider la suite de I'analyse.

Concernant la conception de la base de données, elle a été réalisée a l'aide d'outils statistiques,
notamment a travers des tableaux. Cette étape inclut la codification des réponses et des
informations recueillies, ainsi que la caractérisation des variables. L'objectif principal est

d'assigner un code d'identification a chaque variable et a ses differentes modalités.

e Traitement statistique des données

Toutes les analyses statistiques ont été effectuées a l'aide du logiciel R (Version 3.1.1). Les
statistiques descriptives simples, telles que les effectifs, les fréquences, les moyennes et les

erreurs standards, ont été utilisées pour analyser les variables étudiées.
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PARIE Il : RESULTATS ET DISCUSSION
La présentation des résultats est structurée en deux segments :

e Segment destiné aux familles rurales

e Segment de la consommation destiné aux consommateurs

En raison du volume important d'informations collectées, chaque segment est discuté

séparément.

11.1. Segment destiné aux familles rurales

11.1.1. Caractéristiques des troupeaux camelins

Le tableau 3 présente les caractéristiques des troupeaux de chameaux appartenant aux familles
rurales enquétées. La moyenne de l'effectif total de chameaux est de 99,56 + 19,80. Cependant,
bien que l'effectif total soit élevé, le nombre de chamelles dédiées a la production laitiere est
plus restreint, avec une moyenne de 71,56 + 14,72 chamelles dans le troupeau, et une moyenne
de 62,33 + 24,88 chamelles spécifiquement destinées a la production laitiere. Cela suggere une
allocation spécifique des ressources en fonction des besoins de production laitiere. En moyenne,
il'y a2,56 + 0,53 méles dromadaires dans chaque troupeau. Cette statistique est cruciale pour
la gestion de la reproduction et de la diversité géenétique au sein du troupeau. Elle peut étre
influencée par la présence d'un male dominant ou par la séparation des méles non destinés a la
reproduction, comme ceux utilisés pour la course. Selon Faye et al. (1997), dans le cadre de la
saillie naturelle au pré, il est recommandé d'avoir un male pour 30 a 50 femelles, voire jusqu'a
70 femelles dans des conditions optimales de nutrition et de soins (Taha Ismail, 1988). La
moyenne du nombre de chamelons dans un troupeau est de 25,44 + 6,82. Selon les éleveurs
interrogés, tous les troupeaux ont été vaccinés contre la brucellose. En ce qui concerne les
animaux producteurs de lait au sein des ménages, seulement 11 % des éleveurs ont recours a

des analyses de laboratoire, tandis que 89 % n'y ont pas recours.
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Tableau 3: Caractéristigues des troupeaux camelins

Variable Moyenne Ecart-e

Nombre de chamelles en 62.33 24.88
production
Nombre de femelle 71.56 14.72
Nombre de males 2.56 0.33
Nombre des petits 25.44 6.82
Taille de 1'élevage 99.56 19.80
camelin

11.1.2. Destination du lait produit

Le lait produit dans les élevages enquétés est destiné soit a la consommation familiale, soit a
des dons, soit a la vente informelle. En cas d'excédent par rapport a la consommation familiale,
33,33 % des éleveurs choisissent de faire des dons, tandis que 33,33 % optent pour la vente

(figure3). D'autres éleveurs indiquent que leur production est limitée.

Destination de lait en excés

35
30
25
20
15
10

pas d'excés donation vente

Figure 3: destination de lait en cas d'excés de production.

11.1.3. Les produits laitiers camelins traditionnels
Toutes les familles rurales (100 %) fabriquent des produits laitiers a partir de lait de chamelle.
Parmi celles-ci, 100 % produisent du fromage et de la klila, 33,33 % fabriquent du raib, et 11,11

% fabriquent du lait mélangé avec des urines.
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11.1.4. Mode de conservation de lait et de produits laitiers pour les familles rurales

Les méthodes de conservation du lait et des produits laitiers varient significativement selon les
pratiques observées. Selon les données (figure4), 11 % des éleveurs choisissent de conserver
leurs produits a l'air libre, 56 % optent pour le réfrigérateur, 11 % les consomment
immeédiatement apres la production, et 22 % utilisent a la fois le réfrigérateur et la conservation

a l'air libre.

Mode de consérvation du lait et de
produits laitieres camelins

e

M 3 |'air libre

M au réfrigérateur

i au réfrigérateur et a I'air
libre

B consommation immédiate

Figure 4: La conservation de lait et de produits laitiers pour les familles rurales.

11.1.5. Autres caractéristiques
Selon les éleveurs interrogés, la majorité des familles rurales (89 %) ne consomment pas de lait
industriel et couvrent leurs besoins uniquement avec du lait de chamelle. Les 11 % restants

consomment du lait industriel.

Genéralement, le colostrum n'est pas consommeé par les éleveurs et est réserve uniquement pour
les chamelons chez 89 % d'entre eux. Les 11 % restants des éleveurs le consomment, croyant

qu'il renforce I'immunité.

En ce qui concerne l'alimentation des nourrissons, 56 % des familles rurales préférent ne pas
donner de lait de chamelle aux nourrissons en raison du risque de diarrhées, considérant que les
nourrissons sont trés fragiles. lls préferent donner du lait en poudre, recommandé par le
médecin. En revanche, 44 % des familles rurales donnent du lait de chamelle aux nourrissons

car le lait en poudre n'est pas toujours disponible.
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11.2. Segment de la consommation destiné aux consommateurs

L'étude de la filiere lait de chamelle dans la région de Béchar est essentielle et ne peut étre
négligée. Actuellement, le lait de chamelle ne peut en aucun cas remplacer les autres types de
lait disponibles sur le marché. Son codt est dix fois plus élevé que celui du lait de vache et vingt
fois plus élevé que celui du lait reconstitué, le rendant ainsi inaccessible pour les budgets
limités. Cependant, ses propriétés médicinales sont largement reconnues, faisant de ce produit
un remeéde potentiel (Agrawal et al., 2003).

11.2.1. Caractéristiques socio-économiques

Toutes les personnes interrogées consomment du lait de chamelle (74 personnes), parmi
lesquelles 70 % sont mariées et 30 % sont célibataires. Parmi les consommateurs, 77 % sont
des hommes et 23 % des femmes. La moyenne d'age des consommateurs est de 40,38 + 10,19
ans. L'absence de jeunes consommateurs peut étre attribuée a leur manque de connaissance des
bienfaits du lait de chamelle ou a leur réticence a le consommer en raison de son godt ou de sa
qualite.

Les résultats de I'enquéte montrent une diversité significative des niveaux d'éducation parmi les
consommateurs de lait de chamelle. La majorité, soit 51 %, possede un niveau d'éducation
universitaire. Les individus ayant un niveau d'éducation plus élevé sont souvent mieux informés
sur les avantages nutritionnels du lait de chamelle, ce qui les rend plus enclins a lI'intégrer dans

leur alimentation.

11.2.2. Type de consommation
La figure 5 illustre les modes de consommation du lait de chamelle, révélant que la majorité
des consommateurs interrogés, soit 53 %, consomment ce lait individuellement, tandis que 47

% le consomment en famille.
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Type de consommation

Series1

Individuelle 53%

Familliale 47%

Figure 5: Type de consommation

11.2.3. Motifs de la consommation

Le tableau 4 présente les diverses motivations des consommateurs pour choisir le lait de
chamelle. Les résultats montrent que 37 % des consommateurs sont motivés par des raisons
thérapeutiques, 34% par la santé, 11 % par la valeur nutritionnelle, 4 % par le goQt, 5 % par la
disponibilité et 5 % par des habitudes traditionnelles. Ces facteurs clés influencent leur décision
d'achat ou de consommation.

Tableau 4: Motifs de consommation du lait de chamelle

Bénéfique | Habitude | Raisons gout disponible | non valeur valeur
pour la thérapeutique | différent disponibilité | nutritionnelle | nutritionnelle
sante delait de completeet | complete et
vache fortifiant raisons
thérapeutique
34% 5% 37% 4% 5% 1% 11% 3%

11.2.4. Consommation du lait d*autres espéces animales

Selon I'enquéte, 66 % des consommateurs de lait de chamelle consomment également du lait
d'autres especes animales, tandis que 34 % ne consomment exclusivement que du lait de
chamelle. Cela indique une certaine diversité dans les habitudes de consommation de lait, avec
une majorité des consommateurs intégrant plusieurs types de lait dans leur alimentation, et une

minorité restant fidele uniquement au lait de chamelle.

Les laits de vache et de chevre sont les plus couramment consommes apres le lait de chamelle,
avec 50 % et 47 % des consommateurs respectivement. Les raisons de la consommation de lait
de vache incluent sa disponibilité étendue, sa qualité élevée, sa richesse en matiére grasse, son

goQt agréable et la préférence de certains consommateurs. D'autres préférent le lait de chevre
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pour ses bienfaits nutritionnels et thérapeutiques, ainsi que pour son caractéere naturel et sa

disponibilite. Une minorité des consommateurs, souvent des éleveurs, choisit le lait de brebis

en raison de sa disponibilité.

Consommation du lait animal

0,
50% 47%

3%

Vache chevre Brebis

Figure 6: Consommation du lait d'autres espéces animales

11.2.5. Caractéristiques de consommation

D'apres I'enquéte de terrain et en se basant sur la figure 7, 62 % des consommateurs préferent
le lait cru de chamelle pour préserver sa valeur nutritionnelle intégrale, tandis que 38 % optent

pour le lait bouilli.

Selon I'enquéte (figure 8), une majorité de consommateurs (57 %) préferent consommer du lait
de chamelle apres ébullition afin de le stériliser et de détruire les micro-organismes. Ces
consommateurs, généralement mieux informés et plus éduqués, sont conscients des risques
associés a la consommation de lait cru de chamelle. En revanche, 25 % des répondants préférent
simplement réchauffer le lait, 14 % le font pour éliminer l'arriére-go0Qt, et 4 % croient que le lait

devient plus savoureux apres ébullition.
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Type du lait de chamelle

38% Avec ébulliton

62% Sans ébullition

Figure 7: Type du lait camelin consommé
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Figure 8: Raisons d'ébullition du lait de chamelle

11.2.6. Fabrication des produits laitiers a partir du lait de chamelle

La fabrication de produits laitiers a partir du lait de chamelle reste limitée et ne concerne que
12 % des consommateurs. Les types de produits laitiers fabriqués a partir de lait de chamelle
sont les suivants (figure 9) : 67 % préferent le fromage, 11 % optent pour le lait fermenté et le

fromage, 11 % pour le fromage et le beurre, et 11 % pour le dhen.
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Produits laitiers du lait de chamelle

dhen fromage fromage et beurre fromage et raib

11% 11%
11%

67%

Figure 9: Les produits laitiers du lait camelin

11.2.7. La durée de conservation du lait de chamelle

A partir des données de la figure 10, on constate que la majorité des consommateurs (56 %)
conservent le lait de chamelle pendant trois jours ou moins. Environ 20 % des consommateurs
estiment que le lait de chamelle peut étre conservé pendant plus de trois jours, voire jusqu'a une
semaine. Les 24 % restants des consommateurs ne conservent généralement pas le lait, préférant

I'acheter quotidiennement.

24%
3J) et moins
dépasse 3J
56%
20% Je ne le conserve pas

Figure 10: La durée de conservation du lait de chamelle

11.2.8. Le prix de vente du lait de chamelle

Le lait de chamelle est principalement vendu de maniere informelle dans les élevages. Selon la
figure 11, le prix de vente d'un litre de lait de chamelle varie entre 150 DA et 1000 DA. La
majorité des éleveurs vendent le lait a des prix compris entre 300 DA et 400 DA. Les familles

rurales obtiennent le lait gratuitement. Ces prix fluctuent en fonction de la saison et de la

disponibilité du lait.
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D'apres la figure 12, 66 % des consommateurs trouvent le prix du lait de chamelle acceptable,

tandis que 14 % le jugent bon marché, 11 % le considérent cher et 9 % le trouvent tres cher.

Le prix de vente du lait de chamelle

M Seriesl

35.14%

Figure 11: Le prix de vente d’un litre du lait de chamelle

Estimation du prix

M Pas cher M Acceptable Cher mTres cher

Figure 12: L ‘estimation de prix du lait de chamelle

11.2.9. Lieu d'achet du lait de chamelle

Les résultats de I'étude indiquent que la totalité (100 %) des consommateurs achétent du lait de
chamelle sur le marché informel, principalement aux points de vente précisés dans la figure 13.
Parmi eux, 51 % estiment qu'il est facile d'accéder a ces points de vente, tandis que 49 %
considérent I'acces difficile. Selon les consommateurs, il est rare de trouver du lait de chamelle
vendu chez le boucher (3 %), alors que la grande majorité (97 %) n'a jamais observé ce lait
vendu en dehors des élevages. De plus, aucun cas n'a été observé ou le lait de chamelle serait

vendu de maniere formelle dans les supermarchés de la région de Béchar.
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Lieu d'achat du lait de chamelle
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Figure 13: Lieu d'achat du lait de chamelle

11.2.10. La disponibilité du lait et la saison d'achat

L'étude révele que 85 % des consommateurs indiquent que le lait de chamelle est disponible
toute l'année, tandis que 15 % estiment que sa disponibilité est saisonniére. Selon les
consommateurs, le lait de chamelle est principalement acheté durant les saisons froides, avec
une préférence notable de 87,84 % en hiver et de 66,81 % en automne. Les pourcentages

montrent une diminution pour le printemps (50 %) et I'éte (17,57 %).

11.2.11. La fréquence d'achat et la quantité achetée

La majorité des consommateurs de lait de chamelle I'achétent fréqguemment (68 %), tandis que
d'autres I'achétent occasionnellement lorsqu'il est disponible (27 %). Une minorité le consomme
rarement (5 %) (Figure 14).

Selon le tableau 5, la majorité des consommateurs (73 %) achetent du lait en petites quantites,
principalement entre 1 et 2 litres. Ces consommateurs tendent & acheter frequemment du lait.
En revanche, une minorité (18 %) achéte des quantités plus élevées, entre 3 et 4 litres.

Cette répartition montre que la plupart des consommateurs préferent acheter réguliérement de
petites quantités de lait, tandis qu'une minorité opte pour des quantités plus importantes (3 a 16
litres), cela montre que certains consommateurs préferent stocker davantage de lait de chamelle
a la fois, peut-étre pour une utilisation prolongée ou pour répondre a une demande familiale

plus importante a certains moments.
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La fréquence d'achat du lait de
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Figure 14: La fréquence d'achat du lait de chamelle

Tableau 5: La quantité de lait achetée par les consommateurs en Litre

Litre laz2 3a4 5 6 8 16
% 73 18 1 4 3 1

11.2.12. Les bienfaits thérapeutiques du lait de chamelle

Les consommateurs attribuent au lait de chamelle des vertus thérapeutiques variées, ce qui peut
s'expliquer par une combinaison de tradition, de croyances culturelles et de perceptions
individuelles quant a ses effets bénéefiques.

Les bienfaits thérapeutiques du lait de chamelle sont largement reconnus par la plupart des
consommateurs de la région de Béchar, qui valorisent principalement ses propriétés curatives.
Considéré comme un reméde de grande valeur malgré son colt élevé, le lait de chamelle est
percu comme bénéfique pour diverses affections. Les consommateurs rapportent des effets
antidiabétiques, une prévention de I'hypertension artérielle et des maladies cardiovasculaires,
ainsi que des propriétés anticancéreuses, anti-cholestérol et hépato protectrices. De plus, il est
réputé pour favoriser la fertilite, traiter I'acné, les allergies, I'asthme, et agir comme un laxatif
pour les probléemes de constipation et gastro-intestinaux.

Cependant, bien que tous les consommateurs interviewés soient convaincus a 100 % des vertus
universelles du lait de chamelle contre diverses maladies humaines, la recherche scientifique
démontre que ses effets sont principalement efficaces contre des pathologies spécifiques telles
que le cancer, le diabéte, les troubles hépatiques et rénaux, ainsi que ses propriétés

antioxydantes et antimicrobiennes. Ces croyances peuvent étre influencées par des facteurs

religieux, culturels et sociaux profonds.
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11.2.13. La qualité organoleptique du lait de chamelle

* La couleur

Selon les résultats de I'enquéte, comme illustré dans la figure 15, la majorité des consommateurs
(47 %) estiment que le lait de chamelle a une couleur blanc jaunatre. Ensuite, 31 % des
consommateurs pensent que sa couleur est blanc opaque. Environ 15 % des répondants
indiquent que la couleur du lait de chamelle est similaire a celle du lait d'autres especes animales
(blanc comme le lait d'autres animaux). Enfin, une minorité de 7 % des consommateurs

observent que le lait de chamelle est legerement plus clair.

La couleur du lait de chamelle
|
Blanc 15%
Blanc opaque 31%
Blanc jaunatre 47%
Blanc clair 7%
0% 10% 20% 30% 40% 50%

Figure 15: La couleur du lait de chamelle

*L'odeur

Gréace aux enquétes sur le terrain, des conclusions significatives ont éte tirées concernant I'odeur
du lait de chamelle (figure 16). Selon nos résultats, 69 % des consommateurs trouvent que
I'odeur est normale, 15 % ne pergoivent aucune odeur particuliére, et 15 % jugent I'odeur du
lait de chamelle désagréable. De plus, une petite fraction de consommateurs (1 %) compare
parfois I'odeur du lait de chamelle a celle de I'urine. 1l est important de noter que cette perception
peut varier en fonction de lI'alimentation actuelle des chamelles, des conditions de stockage du

lait et de la sensibilité individuelle de chaque consommateur.
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*La texture

Figure 16: L'odeur du lait de chamelle

Selon les consommateurs interroges, la texture du lait de chamelle suscite une variété d'opinions

(figure 17). Environ 36 % des répondants trouvent que sa texture est mousseuse, tandis que 30

% la décrivent comme dense et lourde. Un autre groupe de 30 % estime que la texture est Iégere,

tandis que seulement 3 % la comparent a celle du lait de vache, la jugeant normale. Une

minorité, soit 1 %, signale la présence de grumeaux dans le lait de chamelle. 1l est important de

noter que la texture du lait peut varier d'une chamelle a une autre en fonction du stade de

lactation, de l'alimentation et de la génétique spécifique de I'animal, ce qui influence la

composition du lait.

La texture du lait de chamelle
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Figure 17: La texture du lait de chamelle
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*La saveur

Lors du suivi des enquétes sur le terrain, une majorité de consommateurs ont trouve que le goGt
du lait de chamelle était sucré (73%). D'autres répondants ont décrit le lait comme légerement
aigre (8%), avec 8% notant un arriere-go0Qt distinct et différent. Environ 5% ont mentionné un
godt sucré et peu salé, tandis que 4% ont décrit le lait de chamelle comme légerement salé.
Seulement 1% des répondants ont trouvé le lait Iégerement amer et peu aigre (figure 18). Ces
observations sont cohérentes avec les descriptions trouvées dans la littérature. En effet, le golt
du lait de chamelle est influencé par le type de fourrage consommeé ainsi que par la disponibilité
en eau (Siboukeur, 2008, cité par Saada et Seksef, 2012). Les recherches indiquent que le lait
de chamelle présente généralement un godt doux avec une légére note d'amertume, parfois
accompagné d'une douceur sucrée et d'une légere acidité (Chibeh, 2011). Il peut également

présenter occasionnellement des notes salées et/ou ameres (Faye, 1997).

Le saveur du lait de chamelle

1%
8%

4% 5% douceur naturelle
peu aigre
8% peu salé

sucré et un peu salé

H peu amer et peu aigue

74% . -
arriere gout distinct

Figure 18: La saveur du lait de chamelle
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Conclusion et Recommandations

Il est clair que le lait de chamelle présente des caractéristiques uniques qui le distinguent des
autres laits disponibles sur le marché, ce qui en fait un produit d'intérét tant pour ses aspects
nutritionnels que thérapeutiques. Malgré son potentiel, cette étude souligne qu'il reste
largement sous-étudié dans notre pays. A travers cette recherche menée dans la région de
Béchar, nous avons pu recueillir des données précieuses sur la consommation et la

commercialisation du lait de chamelle.

Les défis majeurs identifiés incluent la collecte, le contrdle de qualité et la distribution du lait
de chamelle, particuliérement en l'absence d'infrastructures de pasteurisation. Cela affaiblit la
filiere malgré son potentiel dans la région de Béchar. Les consommateurs préférent souvent le
lait cru, préservé pour ses vertus thérapeutiques, ce qui souligne I'importance de maintenir des

pratiques hygiéniques rigoureuses chez les éleveurs.

Pour promouvoir la consommation et améliorer la valeur ajoutée du lait de chamelle,
plusieurs recommandations sont avancées. Celles-ci incluent la formation des éleveurs aux
bonnes pratiques d'hygiéne, le renforcement du suivi sanitaire des troupeaux, la disponibilité
accrue des produits laitiers camelins, la labellisation et I'attribution d'agréments pour garantir

la qualité et la sécurité du produit.

En conclusion, il est essentiel que tous les acteurs de la filiere, des ¢éleveurs aux
consommateurs, collaborent pour répondre aux besoins croissants du marché tout en
maximisant les bénéfices pour la santé associés au lait de chamelle. La recherche future
devrait se concentrer sur les aspects thérapeutiques afin de valoriser davantage ce produit

unique dans l'alimentation et la médecine.
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Annexe 1 :

Questionnaire Consommation
-Date :
-Lieu :
-Sexe : Homme / Femme
-Age :
-Profession :
-Situation familiale : Célibataire / Marié(e)
-Nombre de personnes dans le ménage :
-Composition du ménage :
Enfants (<14ans)
Adolescents (14-18ans)
Adultes (>18ans)
-Niveau d’instruction : Analphabete / Primaire / Secondaire/ Lycée / Universitaire
-Consommez-vous du lait et des produits laitiers camelins ?
Non / Oui
Si oui, pourquoi ? Motifs de consommations:
Si non, pourquoi ? Motifs de non consommation
Prix ¢élevé /Mauvaise qualité/ Mauvaise Gout/ . ......................
-La consommation est individuelle ou familiale ?
Individuelle / familiale
Pourquoi achetez-vous du lait de chamelle si vous ne le consommez pas ?
Consommez-vous du lait d'autres espéces animales ?
Oui /Non
Si oui, lesquels ?
Chevres/Vaches/brebis
Pourquoi (pour chaque espece) ?
Préférez-vous consommer le lait de chamelle aprés I'avoir fait bouillir ou non?
Avec Ebullition (POUFQUOI) & ....uiii e

Sans ébullition (POUrQUOI) & ...
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-Produisez-vous des produits laitiers & partir du lait de chamelle ?

Non
Oui
-Si Oui, quels sont les différents types de produits laitiers fabriqués a partir du lait

de chamelle ?

-Comment trouvez-vous la qualité organoleptique du lait de chamelle ?
e Enterme odeur :
e Enterme couleur :
e En terme saveur (gout) :
e Enterme texture :
- Ou acheter du lait de chamelle ?
e Marché informel (élevage)
e Marché formel (supermarché)

-A quelle fréquence achetez-vous du lait de chamelle ?

-Combien de temps pouvez-vous conserver du lait de chamelle avant qu'il ne se

détériore ?

-Quand acheter du lait de chamelle (selon la saison) :

Hiver /Printemps/Eté /Automne

-Comment trouvez-vous le prix du lait de chamelle ?
Pas cher/ Acceptable / Cher
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Est-il facile d'atteindre les points de vente de lait de chamelle ?

Est-ce que vous trouvez habituellement du lait de chamelle commercialisé dans

les supermarches ?
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Annexe 2 :

Les familles rurales ayant des élevages

-Taille de I’élevage camelin :
-Nombre de femelle :
-Nombre de males :
-Nombre des petits :
-Nombre de chamelles en production :
-Que faites-vous du lait produit ?

e Consommation familiale

e Don

e Vente (formel ou informel)

e Nourrir les petits
-En cas d’excés de production qui dépasse la consommation familiale, que faites-
vous du lait en excés ?
-Pourquoi, malgré ’excés de production, vous ne commercialisez pas ce lait ? (Les
problémes liés a la commercialisation du lait camelin)
-Les produits laitiers camelins traditionnels sont :

Fabriqués dans le ménage/Achetés dans le commerce

-Mode de conservation du lait et des produits laitiers camelins :

A T’air libre /Au réfrigérateur

Le colostrum (Lba) est-il consommeé ?

S0 JU R o To 10 (o 11 o] OSSP
STNON, POUITUOT .ttt ettt e e et e et e et eeeass
La famille rurale consomme le lait industriel ?

STOUL, POUNGUOT . v ettt et et ettt e e e e et e et et e e e e e e eeeaes

SENON, POUIQUOI «..eeeiei e e e e e
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Les animaux producteurs du lait au niveau du menage sont-ils vaccinés contre la

brucellose ?

Oui /Non

Ces animaux sont-ils suivis par un vétérinaire ?

Oui/Non

Si non, pourquoi ?

Les animaux producteurs du lait au niveau du ménage font-ils I’objet d’analyses ?
Oui /Non

Si oui, ces analyses concernent : le lait  /lesang /les 2

Si oui, combien de fois par an ?

Nourrissez-vous les nourrissons par un lait d’une espéce animale ou vous achetez
le lait en pots vendus dans le commerce ?

Non /Oui

Si oui, par le lait de quelle espéce animale, pourquoi ?
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