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| ntroduction

Le secteur laitier joue un rbdle tres important dales secteur
agroalimentaire de notre pays. En effet, il cougsebesoins essentiels de notre
alimentation et présente une grande part dansisooemation locale.

Effectuer un stage au sein de la société laitierdrale du nord est une
réussite sur le plan pratique et professionnelque cette société occupe une



place considérable aussi bien sur le plan régiqualnational. Elle opére dans
un marché qui couvre la zone de FES et toutes lesnmggioisines ainsi que les
dépositaires installés dans les zones lointaindéfavorisées.

Le sujet traité dans ce rapport est basé sur ftgrdale du taux de
mouillage du lait de sa collecte jusqu'a sa satigoroduit fini. Cette étude a
pour objectif identifié les problémes rencontrasnaveau du taux de mouillage
durant la chaine de fabrication du lait.

Dans ce manuscrit, je présenterai la SLCN et jendm quelques
généralités sur le lait. En suite, je décrirai Bsalyses physicochimiques
effectuées au sein de la société ainsi que le psasede fabrication du lait
pasteurisé suivi par un diagramme de fabricatiotadu

En dernier lieu, je présenterai mes résultats detr@le et leurs
interprétations et je finirai par une conclusiong@ale.

. Présentation de la SLCN :

1. ldentification de I'entreprise

Nom : Sdéiditiere centrale du nord (SLCN)

Statut juridique : Sociationyme (SA)

Capital social : 63000DH.

Activités principales . Productioncemmercialisation des produits
Laitiers (lait et dérivés).

Marque . Sdas

Effectif du personnel : 110 persmine

% Capacité de production . Installé : 60000tdelle : 21000L/j, taux de
remplissage 30

Marchés . Fes kinkes et leur région.

Adresse : Km&ute Bensouda Fes

Tel : @26274/0535655096

Fax : 0635070

Emalil Saisslait@yahoo.fr




2. Historique :

La société laitiere centrale du nordwale jour le Mai 1976 par des
agricoles soutenus par I'office du développemedastriel pour le traitement du
lait collecté avec une capacité installée de alkslitres par jour.

Entre 1976 et 2000, I'investissemenkesgit a 3 millions de dirhams qui
a été reparti en 3000 actions et la fabricationt etiait pasteurisé, L'ben,
fromage frais, petits suisses, beurre, cremeHheadt lait fermenté “Raibi”.

En octobre 2000, les biens de la soafiieété transférés a d’autres
actionnaires

Entre 2000 et 2004 la société a investnsd la modernisation et
I'extension des différents structures de fabricgagbddistribution par :

* L’acquisition de nouveaux équipengede la production du lait et des
deérivés, a savoir : 1 pasteurisation, 1 homogétets, 2 écrémeuses, 1machine
thermo- formeuse de conditionnement des yaourtRabi, 1 machine
d’emballage carton et autre du plastique.

* L'achat de nouveaux camions de distributigmi doivent répondre a
certaine norme de conservation

* La rénovation des eéquipements énergétig(les chaudieres et les
compresseurs)

En 2008, reprise par un fond d'inwsstiment géré par Maroclnvest.

Les investissements avaient, aussi;, pbjet I'amélioration des produits

existants, la diversification de la gamme des pitedet 'augmentation de la
capacité de production a 60000l/j ainsi que le mawes ventes.

Aujourd’hui, la société ne cesse de diier et d’ameéliorer la qualité de
ses produits pour répondre aux exigences de pluplesn accrues des
consommateurs et étre compétitive sur un marchénf@nt concurrentiel.

3. Organigramme de la SLCN :

La figure ci-dessus présente I'organigramme deolzaé$d laitiere centrale du
Nord.

Président i
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ie 1 : Organigramme de la société SLCN

a) La direction Générale :

La direction générale gére et orgatoséles services de I'entreprise
suivant une politique générale a travers :

- I'organisation des réunions régulieres comaet les problemes rencontrés
au niveau aussi bien de la production et la qualie2de I'entretien et
I'approvisionnement ;

l'instauration d’une procédure claire a suivre lgarservices de production
et commercialisation.

b) Le service de production :

Ce service a pour principale activité la productiertous les produits
Laitiers fabriqués au niveau de cette société.

Le processus de fabrication de ces pt®dst soumis a un contréle
sévere de qualité. Ce contrdle consiste, d'une pddire des examens
physicochimiques préliminaires permettant de s'essde la qualité du lait

Tout au long du processus de production ettguart, de veiller sur la tenue
continue de I'hygiene au sein de I'entreprise. &emmens s’effectuent dans un
laboratoire. En effet, au niveau de cette structiegfectuent toutes les analyses
physicochimiques et les analyses bactériologigueses matieres premieres,



produits finis et produits en cours, pour asslagualité de ces derniers. Sans
oublier la préparation des ferments.
c) Le service maintenance :

Il 'y a aussi le service maintenance gticenstitué de deux ateliers
Savoirs :

* Installation technique, qui a pour missicasnaintenance, I'entretien et
Réparation des machines qui assurent la fabricdisrproduits laitiers de
Ladite société ;

 Parc automobile, ou les véhicules de la SISGM contrdlés
mécaniguement, entretenus et répareés.

d) Le service commercial :

Il fournit des informations sur le type pl®duit désiré sur demande du
client ainsi que le stock en matiere premiéeréitlaussi des estimations de la
demande pour informer le service production. Cdujyermettrait d’organiser
ses plans de production hebdomadaire.

e) Le service informatique :

Ce service (dont le rdle est trés important au deila société et qui
consiste a enregistrer au fur et a mesure tousezplérations d’entrées-sorties
du magasin ou des différents ateliers, ainsi qsei des états (clients,
fournisseurs, livreurs,...) et de traiter toutesitésrmations recueillies pour
étre diffusées aux autres services) se chargeynuat :

[1 D’enregistrer pour les stocks :

- ledrées- sorties du magasin ;

- ledrées- sorties du frigo, production ;

- legrées- sorties du frigo, livreurs et clients ;
[0 D’établir pour les clients :

- lesftiares ;

- le¢engés de comptes ;

- lestiares non réglées.
[1 D’éditer principalement :

- I'édes produits finis en frigo ;

- 'éd consommation des produits de base ;

4. Produits de la SLCN :

Dans le tableau ci-dessous nous avons regroupifiésents produits de la
SLCN.



Lait pasteurisé

S @
(Sachets et cartons) E ? It ﬁm

Yaourts fermes

Fraise
Vanille E PR B
Banane Cti\
Citron

Yaourts brassés

Biscuit vanille (’ih&h r
Vanille < S

Fraise
Banane

Lait fermenté
Fraise
Banane =
Daulci
Abricot
Ananas

Raibi

Grenadine ‘h"
Paibi

L’ben

Tableau 1 : les différents produits de la SLCN.

II. Généralitésur lelait:
1) Définition du lait :

Le lait est un liquide produit par les mamelles ohesnmiferes femelles,
aliment de grande valeur nutritive qui assure, artiqulier, la substance du
jeune au début de sa vie grace a sa richesse msagamulsionnés (qui lui
donne sa couleur blanche), en protides, en lactseyitamine et en sels
minéraux... .

Composition globale du lait :



Disgramme 1 : Composition chimique globale du ladt [en g par litre de Lait)

1100 B 1Taridre saline
mg%%_ . Dvlakiére azotée
ann - |:| Ilatiere grasse
4 700+ [[] G1ueides
200 -
100

H

Figure 2 : Composition chimique globale du lait
On remargue que le constituant principal du ldit'eau avec 902 g/l tandis
que la matiere seche ne représente que 130 g/l.
2) Composition de la matiere seche :

a) Glucides (499g/l)

Le sucre principal du lait est llactose disaccharide constitué par
I'association d'une molécule de glucose et d'urécute de galactose.

On ne releve que 70mg/l de glucose et 20mg/l decgade ainsi que des
traces d'autres glucides.

b) Matiere grasse (399/l)

Sa quantité varie en fonction des conditions dagev Elle est présente
dans le lait sous forme de globules gras de la @ometre de diameétre,
émulsionnés dans la phase aqueuse. Son taux edilegenviron 10 milliards
de globules par millilitre de lait).

Cette matiere grasse est constituée principalendmt composés
lipidiques. Le trait commun aux lipides est la e d'acides gras qui
représentent 90 % de la masse des glycérides.offis donc les composés
fondamentaux de la matiere grasse.



c) Matiére azotée (33g/l)

On distingue deux groupes de matiere azotée @aladt [ les protéines
et les matiéres azotées non protéiques.

Parmi les protéines (32.7g/l) on note :
Les caséines (80 %).
Les protéines solubles (albumingg@ulines (19 %).

Les protéines diverses (enzymes (E¥) constituent la fraction
essentielle.

d) La matiere saline (9 g/L)

Le lait contient des sels a |'état dissous, soumdonotamment de
phosphates, de citrates et de chlorures de calamagnésium, potassium et
sodium.

e) Les gaz dissous (5 % en volume)

Le lait contient des gaz dissous, essentiellemandidxyde de carbone
(COy,), du diazote (B et du dioxygene (£).

3) Principaux caracteristiques du lait :

» Complexité :

Le lait est un milieu complexe vu sa compositiomthue et sa structure
physico-chimique.

Il contient les 3 groupes qui caractérisent la emati vivante
Glucides, lipides et protides qui peuvent étre s par des  processus
technologiques de séparation.

Le lait est un milieu aqueux caractérisé par diifées phases :

» Phase agueuse contenant des molécules (Lactosendes
dissouts)

» Phase colloidale composée essentiellement de eassons forme
micellaire.

» Phase grasse ou les lipides sont présents ad@igibbules
gras.



> Altérabilité :

Le lait est un substrat riche en eau, en nutrimenh&n microorganismes,
donc il contient ses propres facteurs de dégraulatio
Il convient donc d’éviter l'altération du lait sogar inhibition ou par
destruction de sa flore, soit en orientant leurettgppement.
» Variabilité :
Le lait est un aliment tres variable au niveau decemposition. Les
facteurs de variation dépendent de I'animal oucteslitions d’élevage.

» Apparence :

L’opacité du lait est due a sa teneur en particalespendues de matiere
grasse, de protéines et de certains minéraux. Wewovarie du blanc au jaune
en fonction de la coloration (teneur en caroteree)admatiére grasse. Le lait

écrémé est plus transparent, avec une teinte lageateleutée.
» Point de congélation :

Le point de congélation du lait est le seul paraeniable pour vérifier un
mouillage. Le point de solidification du lait deche, mesuré individuellement,
est compris entre -0,54 et -0,59°C.

4) La qualité du lait
a. La valeur nutritionnelle :

Malgré que le lait soit liquide, sa tenearmatiéres séche est proche de
celle daliments solides. Sa valeur énergétiqude300 Kcal / litre. Sa valeur
nutritionnelle est apportée par ldipides, le lactose, les protéines, les
vitamines et le calcium.

b. Les parametres physico-chimiques :



Afin de pouvoir évaluer chaque réception du laitl, cdes analyses
physico-chimiques doivent se faire au niveau dwiatoire, et les résultats
obtenus sont traités pour établir un état de paienze la qualité pour
'ensemble des producteurs du lait. Les parametamtroler sont :

v’ La densité a 20°C est comprise entre 1,030 et 1.034

v Point de congélation compris entre -0,50 et -I54

v Le pH compris entre 6,5 et 6,6 ;

v Acidité exprimée en degré dornic (°D) comprise edts et 18 °D ;
v Matiere grasse doit étre 30g/L

v Matiére protéique entre 28 et 30g/L

v Flore mésophile aérobie totale

c. Flore du lait :

La flore totale du lait est la résultante :
D’une flore originale ; germes présents dans la etlem

» Elle ne dépasse pas 5000 germes/ml, ces germessositdes canaux
galactophores de la mamelle laitiere, on trouve veou des

microcoques, des lactobacilles streptocoques laesiq

* D’une flore de contamination ; germes apportésdganilieu extérieur

au cours des manipulations.
» Cette flore résulte essentiellement de :

 Germes externes (staphylocoques, Bacillus, Colégrirsseumonas)

qui se trouve dans le trayon.
e L’animal et son environnement : poils, bouse...
 Mamelles sales ou mal lavées
» L’équipement de la traite.
* Les délais de transport entre la traite et le eethércollecte.

« Latempérature et la durée de conservation.



« L’équipement de la collecte : citernes, bacs deksige, lignes de
dépotage...

lll. Les analyses physico-chimiques effectuées a la SLCN

1. Détermination de la densité
La détermination de la densité est tres importeate
@  elle permet de détecter les fraudes commwelgllage du lait.
@  elle indique si le produit fini est bien ddas normes precisées.
Elle est déterminée a l'aide d’'un thermo lactod@esie qui mesure aussi
bien la densité que la température du produit.
Remarqgue: il y a lien entre la température et la densité, atemque fois
gue la température augmente de 5°C, la densiténdend’une unité.
Pour déterminer la densité a 20°C, on appliquerafdle suivante :
» Lait & 20°C Densité = valeur de la graduation
» Lait <20°C Densité = valeur de la graduatior{la- différence de la
T°*0 ,0002)
e Lait >20°C Densité = valeur de la graduation + (la difféereneela
T°*0,0002)
D étant la densité et T la température.

2. Détermination de I'acidité :

C’est un test élémentaire pour désigner la degstimatu lait, soit vers le
lait pasteurisé, le yaourt ou autre.

Elle permet aussi de suivre la fermentation desustacet de veérifier si le
produit fini est convenable pour ce consommatenscmmateur.

Ce test consiste a verser la soude de normalité&st/@n échantillon laitier
de 10ml additionné de deux gouttes de phénol ph&alé&u point de virage, le
volume V de soude versée est converti en degréscd@D).

1°D correspond a 0.1ml de soude et indique la poesele 0.1g d’acide
lactique par litre du produit & analyser.

Pour le lait normal, elle doit étre entre 15 etL7°

Pour le yaourt, elle doit dépasser 80°D.

3. Détermination de la teneur en matiere grasse :



Elle permet de vérifier le taux de créme dans iégérdnts mélanges. Pour
ceci on utilise un butyrometre qui varie selonreduit a étudier.

On vy introduit d’abord 10ml d’acide sulfurique, aite 11ml d’échantillon a
analyser et 1ml d’alcool isoamylique. Par la suite,l'agite et on le fait subir
une centrifugation a 600 tours par minute pendamiruites. Enfin, on fait une
lecture en g/l ; chague graduation correspondla 1g/

Pour le lait par exemple, la norme marocaine egtl 8 matiere grasse.

4. Détermination de I'extrait sec :

Il nous renseigne sur la texture du produit.

On met une capsule avec un peu de sable a I'étd¥® & puis on note la
masse m On ajoute ensuite 10ml du produit et on remetdpsule a I'étuve
tout en remuant de temps en temps. Aprés troiseeean note la nouvelle
masse M L'extrait sec (ES) est déterminé comme suit :

ES= (m-m,) x100
On multiplie par 100 pour exprimer ES en g/1000m@$ta-dire en g/l.

Figure 3 : MilkoScan

5. Teste d’alcool :

Dans un tube a essai propre et sec, on verse 2naitdsuivi du méme
volume d’alcool au degré voulu. On observe I'app@riou non des floculants
aux bords du tube apres agitation.

Résultats :
- Apparition des floculants : réactiorsjtive.

-Absence des floculants : réaction negati



V. Processus de fabrication du lait pasteurisé

1. La collecte du lait :

La collecte du lait a toujours fait partie intégeade I'activité du groupe.
La société laitiere centrade nord assure la collecte de la totalité du
produit par ses producteurs. Cette collecte safadvers :
» Centre de collecte :
-Secteur de Sidi Hrazem
-Secteur de Ras El Ma (Fés et régions)
-Secteur d’Al Gharb (Sidi Kassem et régions)
» Pépiniéristes

2. Ramassage et réception du lait :

Au niveau des coopératives et des centres de tmlledait est stocké dans
des cuves équipées d’'un systeme de refroidissajquemntaintient la température
a 10°C. Il est ramassé régulierement grace a desowa citernes qui le
transportent a l'usine ; il s’agit de camions diestcapacités different (6 tonnes,
12tonnes...).

Dans chaque lieu de collecte, le contrbleur accgm@de chauffeur du
camion citerne, procede a deux types de contrble :

» Contrble de quantité.

« Contrble de qualité.

Pour ce dernier il fait deux test un d’acidité,fag en ajoutant le pourpre de
bromocrésol qui donne une coloration bleue si e éat normal ou une
coloration jaune si le lait est acide, 'autre test de densité et se fait grace a un
lactodensimetre.

A l'arrivée du lait a l'usine, le lait cru subit sléests de densité, d’acidité et
de matiére grasse dans le laboratoire de I'usinle. I8it est normal, un employé
du service de réception procéde au déchargemardt ldét dans le compteur. Au
niveau de ce dernier, on détermine la quantité eregorés le lait subit une
filtration, suivie d’un refroidissement a 6°C aitla d’'un réfrigérateur a plaque.
Ensuite, il est stocké dans des cuves isotherrapkg\.



Figure 4 : Camion citernes
Pendant le dépotage, le lait passe par les élémenents :

» Pompe:
Machine qui permet le déplacement du laitadciterne vers les tanks. La

pompe est menée d'un purgeur qui permet 'usagdédazeur et qui permet
d’éviter des prises d’air par la pompe.

> Filtre :

Au nombre de deux, ils permettent d’éliminer lepumetés
macroscopiques.

> Refroidisseur:

C’est un échangeur a plagues qui permet de réfieidait jusqu’a 4°C
par échange avec I'eau glaceée.

» Tanks:

Grandes citernes isothermes dans lesquelles smiest différents types
de lait selon sa destination. Ils sont munis d’'gitadeur automatique qui permet
d’homogénéiser le lait a I'intérieur.



Figure 5 : Tanks

3. Refroidissement
Pour arréter le développement de la flore bacteegeon améne le lait a
une température de 4°C en utilisant un échangeptadgies a contre courant en
entrant I'eau glacée a température de 0°C ettla 20°C.

4. Thermisation

La thermisation se fait dans un échangeur a ptagoet le role est la
pré-pasteurisation, le lait qui est initialemenirge température de 4°C passe a
78°C pour assurer la destruction d'une bonne ptappode micro-organismes
en vue de garder le produit a un niveau bactériglagacceptable en attendant
son utilisation. Le thermiseur est composé de sedions :

Section de préchauffage permettant la récupérat@ia chaleur du lait
chaud par un circuit lait froid / lait chaud, lét laessort ainsi a 45°C.

Section ou la température du lait est complétéguias78 °C par la
vapeur surchauffée. Cette étape se fait aprés gmgsa la centrifugeuse a bol
auto débourbeur avec ou sans écrémage a une teompéta 45°C.



Section de refroidissement du lait qui a déja parda quantité de son
énergie dans la premiére section par l'usage dailglacée. La température
devient 5°C.

Aprés le passage du lait par ces étapes, il passstogkage. Le lait
refroidi est conduit vers I'un des tanks en attendatilisation du lait thermisé,
les tanks disponibles sont a double paroi pour teain la température
constante.

5. Ecrémage

C'est l'action de séparer la creme du lait. Ledaitlaissé a 7 ou 8 °C
pendant 24 heures. L'écrémage étant la phase $dqmeére tend a remonter par
le centre du bol vers le haut. L'écrémeuse «alfalxasert a la standardisation
et a I'épuration du lait provenant des differenteploitations. En particulier
pour faire correspondre le taux de matiere grassua exigé par la Iégislation
marocaine dans les laits de consommation (30gisgtroduits laitiers.

La SLCN possede une écrémeuse hermétique a ddlble
> Elimination des impuretés
» Normalisation du taux de matiére grasse selongargdion du lait.

6. Pasteurisation

Le lait ayant subi les opérations décrites précédent et stocké dans les
tanks est pompé pour subir la pasteurisation qui we opération de
stabilisation du produit pour augmenter sa duréeafeservation et par le fait
méme, élargir les possibilités de commercialisatibde consommation.

a- Préchauffage :

Le lait entrant est préchauffé par le ¢hidud pour rationaliser 'usage de
I'énergie et en minimiser les pertes. La tempéeatier sortie du lait est de 30°C.

b- Chauffage :

Le lait est chauffé jusqu’a 68-70°C palalieé venant du chambreur qui va
traverser la partie pour le préchauffage.
c- Homogénéisation :




C'est une étape importante dans le praseasle réle qu’elle joue:
* Meilleure dispersion de I'émulsion.
* Réduction de la taille des globules gras.
* Assurance d'une meilleure digestibilité du pribdaitier et une texture

convenable du produit finale.

d-Chambrage :

C’est le passage du lait dans une coneéuait®rme de serpent pour lui
permettre de passer une durée de 3 minutes maiatsauempérature (90-
95°C).

e-Refroidissement :

Le lait est refroidi dans la troisieme tgmt du pasteurisateur par
échange thermique entre I'eau glacée et le laitagsort finalement a 4 °C.

A la fin de la pasteurisation, le lait esdcké dans des tanks du lait
pasteurisé pendant une courte durée équipée ditateag qui empéche la
formation de la creme avant de passer au condeiment par la suite.

7. Conditionnement

Destiné a véhiculer les produits laitierbrigués a la SLCN dans les
réseaux de production et de distribution, le ccoemérdoit avoir certaines
qualités :

v’ étre attrayant par sa forme et sa présentation.

v  offrir une protection efficace au produit contre lehocs physiques, la
lumiere et la chaleur.

v préserver le contenu des odeurs ou saveurs étenger
v faciliter la manipulation du produit
v’ étre économique et adapté aux exigences modermasdigction.

Pour les appareils de conditionnemesityalrient du type d’emballage
utilisé. lls sont de 2 types
% En carton:

La société possede «Galdi RG50» une machine déticom@ment avec
une capacité de 2500pcs/h pour la production dpé#ateurisé, lait fermenté et
L’ben du lait avec un emballage en “carton”



+» En plastique

* La machine «<PREPAC» posséde 4 sortiesegtau conditionnement du
lait pasteurisé, lait Fermenté et L’ben dans demchets en plastique” d’1/2 litre
ou d’'1/4 de litre qui sont au début sous formefithe en polystyrene, apres
pliage et soudure verticale par une résistancebtiera une forme de gaine. Le
lait est injecté a I'aide d’'une pompe doseuse datie gaine (fermé en bas par
une soudure horizontale), a la fin de ce procelessachet (plein) est fermeé et
détaché des autres.

* Les machines «ERCA 470» et «Thermo-Packont deux
machines de conditionnement Thermo-formeuse qumeient le
conditionnement des yaourts dans des “pots ertiqlees'.

V. Diagramme de fabrication du lait pasteurisé :

Ci-dessous le diagramme de fabrication du laitqaaé (figure 2) qui
résume les différentes étapes de traitement quelsudit pour étre pasteurisé.



Réception du lait

}

Refroidissement a 4°C

}

Thermisation et standardisation

}

Pasteurisation a 95°C

Refroidissement a 4°C

Dans cettr Conditionnement *a mouillage du
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» Cryoscopie
* Lactodensimetre
L’évaluation du taux de mouillage du lait chez différent producteur :

Le tableau n° 2 regroupe les résultats d’analysédesiéchantillons de 50
producteurs du secteur d'ELMHAYA.

N° du Densité %mouillage N° du Densité %mouillage
produit produit

1 1031 3,2 26 1030 1,7
2 1029 3,2 27 1030 7

3 1030 2,1 28 1033 3,8
4 1033 3,4 29 1031 7

5 1030 2,5 30 1029 0,4
6 1030 3,6 31 1033 1,7
7 1031 4,2 32 1032 7.7
8 1032 7,9 33 1031 4

9 1029 17,2 34 1030 7,7
10 1031 3,4 35 1029 6,6
11 1031 3,8 36 1031 9,1
12 1028 2,5 37 1030 7
13 1031 0,6 38 1029 17,9
14 1030 1,9 39 1032 3,8
15 1030 75 40 1032 2,8
16 1030 4 41 1031 34
17 1030 5,8 42 1031 5,7
18 1029 0,8 43 1026 25,5
19 1032,2 51 44 1035 3.2
20 1030 6,2 45 1031 3
21 1030 57 46 1032 4,3
22 1031 3.4 47 1032 4,5




23 1030,4 9,2 48 1030 8,5
24 1033 55 49 1033 4,9
25 1031 6,8 50 1031 4,5

Tableau 2 : densité et % de mouillage de lait dtese dELMHAYA.

Les graphes ci-dessous (figure 3 et 4) illustlemtrésultats présentés dans
le tableau ci-dessus.
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Figure 8 : % de mouillage du lait chez différentsducteurs



Interprétation des résultats :
La figure 3 :

Pour le lait de vache avec une certaine approximala lecture de la
densité du lait peut étre interprétée de la facivaste:

Lecture au lactodensimetre Résultat
1.028 2 1.033 Lait normal
moins de 1.028 Lait mouillé
1.033 a1.037 Lait écrémé

Tableau 3 : lecture du lactodensimetre
Pour le secteur étudié on note que deux productgunoducteur 43 et 44) qui
ont fourni du lait mouillé.
Pour la figure 4 :

Le lait de vache a un taux de mouillage supérieuegal a 6 est considéré
mouillé. Dans notre cas, on note que plusieurs ymotedirs ont mouillé leurs
laits.

Remarque :

Un lait a la fois écrémé et mouillé peut avoir umasse volumique
normale. Ce qui explique que le lactodensimétre puadétecter que deux
producteurs qui possedent du lait mouillé alors ué€ryoscopie a détecté
plusieurs.

Apres avoir effectué ses analyses, des suivisestaux de mouillage des
producteurs possédant du lait mouillé seront réslis

Suivie de I'évolution du taux de mouillage chez lgsroducteurs fournissant
du lait mouillé
Les producteurs numéro 9 et 15 représentent ldesatus fréquents.
Le tableau N° 3 et la figure 5 représente I'évaolntiu taux de mouillage chez le
producteur numéro 9.

contrble %de mouillage
1 17,1
2 2
3 3,6
4 10

Tableau 4 : Suivi du taux de mouillage chez le pobelur 9.
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Figure 9 : Carte de contrdle du % de mouillageaituichez le producteur
numeéro 9
Interprétation : ‘ ‘

On observe une amélioration du taux de mouillagelaet le 2™ et le 3™
controle or cette amélioration n'a pas duré longterpuisque on a détecté a
nouveau une non conformité dans 1&°¢ontrole.

Pour le cas de ce producteur, un rapport va étreyénau directeur de la
coopérative qui le sanctionnera en linterdisant diposer son produit a
nouveau.

Le tableau N°5 ci-dessous montre I'évolution ductda mouillage chez le
producteur numérol5.

Controle %de

mouillage
7,5
1,3
2,1
0,4

AIWINFP

Tableau 5 : Taux de mouillage chez le producteur 15
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Figure 10: carte de control du % de mouillage diclzez le producteur numeéro
15
Interprétation :
Dans ce cas on remarque une amélioration du tauralgllage lors des
controles.

L’évolution du taux de mouillage dans les bacs deefroidissement

Le tableau 5 regroupe les résultats du taux dellagaidu lait dans les
bacs de refroidissement tandis que la figure gtilucette évolution.

controle % de
mouillage
1 10,25
2 7,46
3 6,8
4 5

Tableau 6 : Taux de mouillage dans les bacs deidessement.
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Figure 11 : L’évolution du % de mouillage danshess de refroidissement.
Interprétation :
On remarque une amélioration continue du % de fagealdu lait qui est

expliqué par les sanctions qu'ont subies les prdus fournissant du lait
mouillé.

Le suivie du taux de mouillage du lait dés sa coltée jusqu’au produit fini

Ci-dessous (tableau 6 et figure 8) sont regrolg®sésultats du taux de
mouillage de la collecte jusqu’au produit fini.

Etape taux de mouillage
la collecte 6,7
camion citerne 6,9
tank 25 7
Entré thermiseur 7,5
Stock thermiseur 7.5
sortie 8,6
pasteurisation
stock 8,7
pasteurisation
Produits finis 8,6




Tableau 7 : taux de mouillage de la collecte jusgysroduit fini.

10

9

8 _/_/

7 —

6

5

4

3

2

1

0 T T T T T T T T 1

2 < \o} N N < &

& &L O S
AUV N N L )
o > 2 & & 5 s N
(& & b \ N & &7 3
2 & e e N

NP T K <L 0
& S EE T

e
[e) X
& )

—taux de mouillage

Figure 12 : Taux de mouillage dans chaque étape.
Ces résultats représentent la moyenne du taux délage correspondant

a chaque étape de 10 suivis effectués.

Interprétation :

Les phases Commentaire Jugement
Collecte>camion Une légere augmentatign Présence des traces
citerne au niveau des camions

citerne.

Camion citerne>
tank25

Une légere augmentatia

n Probléme
d’échantillonnage ou de
prélevement

Stock thermiseup sortie

L'effet du poussage

d’'eau

pasteurisation




Conclusion

Ce stage dans la société laitiere centrale du nord ma permis de
mettre en pratigue mes connaissances theorigues acquises durant ma
formation, de plus, je me suis confronté aux difficultés réelles du monde
au travail et du management d'équipes.

Aprés ma rapide intégration dans [équipe, jai eu loccasion de
réaliser plusieurs taches qui ont constitué ma mission de stage globale
qui est le contréle du taux de mouillage du lait.

Je peux conclure gue les contrdles du taux de mouillage du lait suivi
de sanction dans le cas de fraudes ont donné leurs fruits puisquon a
noté que les producteurs concernés ont respectés les regles de la
conformité de la societe.



