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e secteur laitier revét un caractere stratégiquégand a son impact sur la sécurité alimentaine,usitité sur le
plan socio-économique, ainsi que son role trés itapbdans le secteur agro-alimentaire de notre.ffzy effet,
il couvre les besoins essentiels de notre alimient@t présente une grande part dans la consommiatale.
Dans ce contexte, la Société Laitiere Centrale didNISLCN), est obligée de devenir de plus es plu

compétitive, afin de faire face a la concurrencawet exigences qui sont toujours croissantes destslet des
consommateurs. C'est pour cette raison que towtlysensoit physico-chimique ou microbiologiquevsiae
nécessaire et a pour objectif d’'améliorer la géaliés produits et de rassurer la clientéle. Leésdcloit faire un
profond contréle de qualité du lait afin d’assuesr normes de qualité exigées. Le suivi du tausmndaillage du
lait cru est I'un des contrdles les plus importanesfectuer.

C’est dans ce cadre que s'inscrit I'cbfede cette étude, celui de connaitre le pousmte 'eau ajouté
au lait, et par conséquent de déceler les fraudesnises par les producteurs, ce qui permet d’anetlisa

qualité de sa collecte a sa réception.
Pour réaliser cet objectif, le présent projeagaité en cing chapitres :
Le premier chapitre est une présentation généesdalifférentes activités de la société.
Le deuxiéme chapitre sera consacré@@neralités sur le lait.
Le troisieme chapitre décrit la démardbéda collecte du lait cru.

Le quatrieme chapitre est une descripdio processus de fabrication du lait.

Le dernier chapitre aura comme objeidifprésenter les principaux contrbles de qualitési gue les

problémes rencontrés lors de la collecte, ainsilgsisolutions suggérées et les résultats obtenus.






|. Présentation de la Société

1-Fiche techniques de la SLCN

Figure 1: Fiche techniques de la SLCN.
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2-Historique de la SLCN

La SLCN a été crée le 18 mai 1976 par des agrimgtsoutenus par I'office du développement indektri
pour le traitement du lait collecté avec une capdastallée de 60milles litres/jour. Le capital alte société a
connu plusieurs augmentations (par décisions demaaires).

Entre 1976 et 2000, I'investissement s'élevaitrailions de dirhams qui a été reparti en 3000 astiet
la fabrication était : lait pasteurisé, L'ben, frage frais, petits suisses, fromage a pate durerdet lait
fermenté “Raibi".

En octobre 2000, les biens de la société onr@nsférés a d’autres actionnaires.

Entre 2000 et 2004 la société a investit dans ldemosation et I'extension des différentes striedude
fabrication et distribution par :

e L’'acquisition de nouveaux équipements de la pradoctu lait et des dérivés, a
savoir : un pasteurisateur, un homogénéisateurx demmémeuses, une machine
thermo-formeuse de conditionnement des yaourtsatti Rine machine d’emballage
carton et deux triblinders.

e L'achat de nouveaux camions de distribution quvdot répondre a certaine norme de
conservation.

» La rénovation des équipements énergétiques (lagl@ras et les compresseurs).

En 2008, reprise par un fond d'investisset géré par Maroclnvest, les investissementsaiaaussi,
pour objet 'amélioration des produits existanssdiversification de la gamme des produits et lraagtation de
la capacité de production a 60000l/j ainsi quedieime des ventes.

En 2011, sous réserve du fonctionnementirtu et de la satisfaction du systéeme de managedela
qualité de l'entreprise, le systéme susmentionndadsociété a été certifié, évalué et jugé confoiame
exigences de la norme NM ISO 9001 : 2008.

Aujourd’hui, la société ne cesse de diversified’'améliorer la qualité de ses produits pour réperairx
exigences de plus en plus accrues des consommatedire compétitive sur un marché fortement coaatiel.

3-Les produits de la SLCN

L’activité principale de cette société anonyme afgmant au groupe Maroclnvest, est la fabrication d
lait pasteurisé et les dérivés laitiers qui somnes sous la marque «Saiss lait».
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Produits Emballages

Lait pasteurisé

Le yaourt brasse «Chahy»

V

Le yaourt ferme «Lacti»

Le lait fermenté «Raibi»




Le lait fermenté «Doulci»

L’ben

J’ben

Beurre

4-QOrganigramme de la SLCN

La société SLCN présente une organisation congpdsélusieurs départements, remplissant chacun un
réle stratégique et technique.

Président
M. EL JAI
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Figure 2 : Organigramme de la SLCN.
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II. Généralités sur le lait
1- Définition du lait

Le lait est le produit intégral de la traitéale et ininterrompue d’une femelle laitiere bportante,
bien nourrie et non surmenée. Il doit étre recugihprement et ne pas contenir de colostrum.

Le lait apparait comme un liquide opaque hlgslos ou moins jaunatre selon la teneurfen
carotenes de la matiére grasse. Il a une odeumpeguée mais reconnaissable.

2- Compositionl du lait

Le lait, sécrété par les différentes espécesa@mmiferes, présente des caractéristiques communes
et contient les mémes catégories de composants :

% L'eau:

Le lait est constitué a 87% d’eau et qui comprend :

. Une solution vraie : sucre + protéines solubles +
minéraux + vitamines hydrosolubles
. Une solution colloidale : protéines, en particulesr
caséines
. Une émulsion : matieres grasses.
X La matiere azotée (33g/l) :

On distingue deux groupes de matiéres azotéesledag : les protéines et les matieres azotées no
protéiques (5%). Les protéines (32,7 g/L), parmgleelles la caséine (80 %), les protéines soluBalesimines
et globulines 19 %).

La caséine est la protéine principale du laitireeivent dans le lait sous forme d'un complexe des
diverses caseéines liées au phosphate de calciuoidzdl: Ca(PQy),.

X Les glucides (49g/l) :

Le lactose est le glucide le plb®radant dans le lait de vache. C’estDiholoside, constitué par
I'association d'une molécule de glucose et d'unigaule de galactose. Le lactose a un faible pousadrant
que celui de saccharose, son taux est trés sebledn 5%).



X Matiere grasse (39g/l) :

La matiere grasse dont la quanitée en fonction des conditions d'élevage, essgute dans le lait
sous forme de globules gras, émulsionnés dansdsepaqueuse. Elle est constituée principaleme(@&hs)
triglycérides (triesters du glycérol avec diversdas gras saturés), et Chole stérides (esteralefagras et
cholestérol).

X La matiere saline (9g/l) :

Le lait contient des sels a I'état dissous, somsndonotamment de phosphates, de citrates et de
chlorures de calcium, magnésium, potassium et sndiu

B : le lait est le seul liquide biologique & contemite concentration aussi importante d’acide citrique
sous forme de citrate de calcium et de magnésiaelui-ci s'oppose a la précipitation des phosphates
calcium.

Tableau 1 :Composition de la matiere saline (en g par liteeldit).

Les sels minéraux

Mg Na Ca K S P Cl Citrates

0,12 0,58 1,23 1,41 0,30 0,95 1,19 1,6

Le lait est pauvre en oligo-€lénsefd besoin alimentaire en oligo-éléments est de 2ng par jour.
Le lait renferme 4 mg/l de I'ion de Zinc, élémeitassaire a la croissance de I'enfant.

Tableau 2 :Composition des oligo-éléments (en mg par liteeladt).

Oligo-éléments

Fer Cuivre Manganese Zinc lode

06212 02304 | 0,0120,03 a 0,024

% Les vitamines :

Les vitamines sont des substancesighas que I'organisme ne peut pas synthétiser.
v" Des vitamines liposolubles tes vitamines A, D, E et K sont solubles dans la

matiere grasse.
v Des vitamines hydrosolubles les vitamines B1, B2, B6, et B12 sont solubles
dans I'eau.

s Gaz dissous (5% en volume) :

Le lait contient des gaz dissous, dsséement du dioxyde de carbone (§Qdu di azote (B et
de l'oxygéne (§).

Les différents composants qui éét développés dans cette partie relevent deekashimique. Il
est toutefois intéressant de signaler que le &itia excellent milieu de culture et de protecfimur certains
germes, en particulier pour les bactéries pathagfnfiore), dont la prolifération dépend esselgiaent de la
température ainsi que des micro-organismes et odireux enzymes (lipase).



3- Propriétés physico-chimiques du lait

Les propriétés physico-chimiquadait sont regroupées dans le tableau suivant :
Tableau 3 :(Caractéristiques physico-chimiques du lait).

pH

densité

Température d’ébullition (°C)
température de congélation (°C)
Acidité titrable

valeur énergétique

*°D : degré Dornic.

6.5a6.7

1.028 & 1.036
100.15 °C
-0.51°Ca-0.55°C
15a17 °D*
701(Kcalll)
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lll. Collecte du lait cru
Les centres de collecte constituent eiais entre les producteurs et l'usine laitiers. dssurent la

réception du lait, sa réfrigération, et sa cond@rmaen attendant son transport a la laiterie.téfét de ces
centres est double :

lls Permettent par une réfrigérationcpi® du lait, d'améliorer sa conservation d’'und eaéconomiser
les frais de transport d’une autre part. lls séfjgat notamment lorsque les zones de ramassageésmignées
de l'usine ou lorsque celles-ci sont constituéepatits fournisseurs dont l'accés a leur explaitatist difficile
en raison de I'état des routes.

Le plus rapidement possible, chaque yotElr ou les collecteurs apportent le lait aureeatl il doit
parvenir, en principe, dans les deux heures questiila traite. Celui-ci est mesuré, en volume tiédé@ par des
moyens simples (aspect physique, odeur, aciditdiltr§, et aussitbt versé et conservé dans le téfrigérant.

1- Les secteurs de la collecte du lait cru

La société laitiere centrale du nordaase le lait cru a partir des producteurs et desa®de collecte.
Cette collecte se fait dans les régions suivantes :

Secteurl :
Sidi hrazem

Secteur?2 : Ras : Secteur4 :
Ima(Sadniya Gahrb
+lamhaya)

Secteur3 :
El Rich

Figure 3 : sche Ycollecte du lait cru.

2- Les prises
d’échantillons

Souvent les prélevements sont effecton@suellement par un responsable de collecte. tleandillons
doivent étre représentatifs du volume et de laigudlu lait collecté chez chaque producteur. s toon
meélange du lait dans les bidons avant chaquevendélént.

Lors de notre stage, la prise d'échiantia été faite par nous méme en respectant lasigiwes du
responsable collecte.

3- Les analyses effectuées lors de la collecte

< Test d’'acidité

En utilisant le bleu de bromocrésaid{cateur coloré)

-Si la coloration ne change pas, le lait est accepté
-Si la couleur devient verte ou jaunéatre, le laitazsde et il est refusé.



< Détermination de la densité

C’est le rapport de la masse volumiduéait a celle de I'eau a 20°C comprise entre3Q,6t 1,034
g /cnt.  Mesurée par un thermo lactodensimétre. Ce parardétree une indication sur la présence de I'eau
ajouté dans le lait.

Mode opératoire
On plonge le thermo lactodensimetre dans te dai dernier nous indique la valeur de la dersiitéa

valeur de la température.
Si la température est différente de 20°Cldasité réelle est calculée a partir de la dérai en
introduisant un facteur de correction de 0,2 corsuite :

- Sila température est inférieure a 20°C g 1D, - 0,2(20 — T).
- Sila température est supérieure a 20°C g =D, + 0,2(20 — T).

AVEC: DR: densité réelle.
D: densité lue.
L Ttempérature lue.
< Test dalcool

Il existe une corrélation directe ent stabilité des protéines du lait aux traiterméhérmiques et leur
stabilité a des concentrations plus ou moins e (E2’).

Mode opératoire
Au moyen d’un pistolet rempli d’alcool au degré o(i72°), on verse 2ml du lait cru et 2ml d’alcool

dans une boite de pétrie, on observe I'apparitiomen des floculants aux bords de la boite apré&atam. Le
lait de bonne qualité doit répondre négativemerieatd’alcool.
Résultats

» Apparition des floculants : test positif => laistable.
» Absence des floculants : test négatif => laibk.

Figure 4 : Exemple d’un test d’alcool positif.
4- Bacréfrigérant

Aprés le ramassage du lait cru de chaque prodiydte lait est ramené au centre de collecte dass d
bidons, ensuite il est mis dans un bac réfrigémmternier est habituellement construit en dn@xydable. Ce
métal, outre ses bonnes qualités mécaniques, eé&sitd corrosion. L'état de surface doit étre Jiggacé a
I'intérieur et poli a I'extérieur.

Le lait est refroidi a une température de 4°6°C pour interrompre le développement des micro
organismes, l'augmentation de la durée de consemvpermet d'améliorer les conditions du ramassdgs
réduire le colt et de disposer a l'usine d'un dait meilleure qualité, ce qui permet a la fois dlaomer
l'organisation du travail et la qualité des prositetbriqués.



Figret bac refrigérant.

5-Transport du lait collecté

Un camion-citerne est un véhicule de la catégalés camions utilisés pour le transport de licgjide
de gaz stockés en vrac, Servant a collectertlevkais I'usine de la laiterie.
La réfrigération et le ramassage errmgeont deux séquences d'un méme systéme destélirer
la qualité du lait et a diminuer les frais. Dangdastruction de la citerne et de ses accessaire&tachera a
ce qu'elle conserve au lait sa qualité initiale lpafacilité du nettoyage, la simplicité des citsuil'isolation
suffisante.

o e far

Figure 6 : Camion-citerne.

Le transfert du lait au camion-citermipse faire au moyen de deux procédés différgus aspiration
sous vide ou par tuyauterie d’aspiration du lait.
» Aspiration sous vide :

Cette technique consiste a créer une dépressiagldariterne et a bloquer cette dépression au moyen
d'une vanne de fermeture. Par simple ouvertura dmine suceuse plongée dans le tank, le lait nuams la
citerne qui agit comme un aspirateur a liquide.

Le systéme par aspiration sous vide présente plgs@vantages. Il est simple et hygiénique. Il gdrm
d'assécher les canalisations de lait, ce qui lifeitdéveloppement bactérien. Cette méthode et pallilégiée
et utilisée chez la SLCN.

» Tuyauterie d’aspiration du lait :

La citerne et munie d'une tuyauterieibiix qui est reliée au tank soit par branchemansa vanne de
vidange, soit par immersion dans le lait d'une easuteuse. Elle doit étre manipulée de facon higénElle
ne doit jamais étre posée sur le sol ou mise atacbd'une surface contaminée.
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V. Processus de préparation du lait

Pour devenir lait de consommation, l# &u ne doit subir que des traitements physigeedien
évidement les traitements thermiques.

1- Réception du lait cru a la SLCN

La SLCN recoit le lait cru des centdescollecte et des grandes fermes de la région
dans des camions citernes isothermes de capaci#l?2 qui assurent un transport a une
température comprise entre 4°C et 6°C.

Avant d'étre traité, le lait subit des analyseslahoratoire pour vérifier sa conformité aux cer
d'acceptation, a savoir le dosage de I'aciditéedest antibiotique qui doit étre négatif, aprésiawbtenu les
résultats conformes.

Ces analyses sont effectuées au labratar des échantillons prélevés auprés des preahscet sur
d’'autres échantillons prisent de la citerne du candie la collecte.

Si le lait répond aux critéres d'acceptation, 8ggapar les étapes suivantes

» Dégazage :

Le lait passe dans le dégazeur dans le but d'élinonges les odeurs et les bulles de
gaz trouvés dans le lait

> Filtration :

La filtration permet d’éliminer les impuretés masropiques qui se trouvent dans le lait (cheveui, po
poussiére, insectes...).

> Refroidissement :

C’est un échangeur a plaques traversé par I'esaggla contre courant avec le lait qui
permet de refroidir le lait jusqu'a 4°C, Ce refisgement a pour but de stopper l'activité
microbienne.

» Stockage :

Se fait dans des grandes citernes isothermes dedpaboi de capacité de 25 tonnes (tank25) dans
lesquelles sont stockés différents types de laitnsea destination. lls sont munis d’'un agitateutomatique
servant a empécher la montée de la créme avamtsdempdans la chaine de traitement.

2- Chaine du traitement du lait au sein de la SLCN

a. Thermisation

C’est la premiére étape du traitement du lait durant laquelle le lait est chauffé a une tempéeatu
inférieur a la température de pasteurisation aeauvd’'un échangeur a plaques, pour inhiber la saoce des
bactéries notamment les pathogénes qui se soniphégs au cours du stockage du lait cru et qui ifrerd la
qualité du lait de fagon négative, ainsi que pawailiter 'écrémage.



La thermisation se déroule en 3 étapes :

% Le lait cru entre avec une température de 4°C, quidét un préchauffage a
45°C
« Le lait a 45°C passe a I'écrémage

K/

+ Le lait écrémé revient au thermisteur ou il va étmauffé a 75°C, enfin |l
sera refroidi a 4°C par contact avec I'eau glaceée.

Aprés le passage du lait par ces étapes, il passtoekage. Le lait refroidit est conduit vers I'des
tanks en attendant l'utilisation du lait thermisgs tanks disponibles sont a double paroi pour weainla
température constante.

b. Ecrémage

C'est l'action de séparer mécaniquement la cremiaida une température entre 30°C et 40°C, elle
s'effectue au moyen d’une écrémeuse de débit 1000@Jui sépare la créme riche en matiére grasdaitu
pour faire correspondre le taux de la matiere grasselui exigé par la Iégislation marocaine dassldits de
consommation (30g/L) et les produits laitiers.

L'écrémage repose sur la différence de masse vgligrentre les globules gras et la phase aqueuse ou
lait écrémé, la densité des globules est inféri@ucelle de la phase liquide se qui les concenttens la partie
supérieure du liquide et forme la créeme.

La décantation spontanée des globules gras afcewtu lait est trés lente, c’est pourquoi ondé&ere
au moyen d’'un séparateur centrifuge, d’autre elletpermet d’éliminer le reste des impuretés aumte dans
le lait et d’éviter la formation de la mousse.

» lait ecrémeé

Figure 7 : Principe du fonctionnement d’une écrémeuse.

c. Pasteurisation

La pasteurisation est un traitement thermique nédgec une température allant jusqu’a 95°C, vigant
détruire les microorganismes pathogenes et d’'undgreombre de microorganismes d’altération. Le dlagef
du lait & cette température ne détruit pas la itétales microbes, il en reste de tout a fait ordésaet
inoffensifs : c’est la flore lactique qui peut ficailler le lait si on la laisse se développeestpourquoi le lait
pasteurisé est obligatoirement conservé a fropbee une date limite de consommation.



Ce traitement permet, d’'assurer la salubrité dulgiteet d’améliorer sa durée de conserve, aussiajue
destruction de certains enzymes (lipases), en gatdaqualité organoleptique et nutritionnelle @it let ses
vitamines.

Les bactéries détruites sont :

* Thermosensibles pathogenes.
» Thermosensibles non pathogenes.

La pasteurisation se déroule en 4 étapes :

= Le lait thermisé entre avec une température depdi€chauffé a 75°C.

= A 75°C le lait passe a I'homogénéisation : est wp&ration qui sert a
empécher les globules gras de remonter a la sudiadait en réduisant leur
diametre, etAssure une meilleure digestibilité du produit kitet une texture
convenable du produit finale. Elle est obtenue araht passer le lait sous
pression élevée a travers des orifices ou valesséiroites.

= Le lait est chauffé jusqu'a 90-95°C par échangantiique avec l'eau
chaude.

= Le lait est refroidi par échange thermique erau glacée et le lait qui
ressort finalement a 4 °C, afin de ralentir lealégpement des germes et
les microorganismes non éliminés par la pasteioisat

d. Stockage

A la fin de la pasteurisation le lait est stocké@gldes tanks pendant une courte durée avant der @ass
conditionnement.

e. Conditionnement

Le conditionnement joue un réle important danshaiiee de production et la qualité du service vis-a
vis des consommateurs, puisque I'emballage permdbdner les informations complétes sur les camstis du
produit et sa date limite de consommation ainsil gieit avoir certaines qualités :

L, étre attirant par sa forme et sa présentation.

& offrir une protection efficace au produit contre lehocs physiques, la lumiére
et la chaleur.

& faciliter la manipulation du produit.

L préserver le contenu des odeurs ou saveurs étemnger

Pour les appareils de conditionnement,alsent du type d’emballage utilisé. lls sont deaes:
¢ Encarton:

Le contenant en carton, malgré sa faible résistaest apprécie par les consommateurs pour son
apparence, sa forme et sa commodité. Il permetuée, une bonne protection du produit. Formansiaine
barriere efficace contre la pénétration d’'oxygéh@réservant mieux le produit. Fabriqué de cartodué de
polyéthylene.

La société possede «Galdi RG50» une machine de itcomément avec une capacité de
2500piéces/heure pour le conditionnement du latepaisé, lait fermenté et L’ben du lait avec urbaliage en
“carton”.

% En plastique :

Le contenant en plastique, sous forme rigide axilfle, est largement utilisé dans l'industrie kg de
la SLCN. Les avantages offerts par la forme flexiwbnt les suivants : son colit moindre ; réduidanttant les
besoins d’espace d’entreposage ....parmi les incoentnde cet emballage, leur manipulation estaliéfipour
le consommateur et une protection insuffisanterddyit contre les rayons lumineux.



La machine «<PREPAC» possede 4 sorties et sertralitomnement du lait pasteurisé, lait Fermenté et
L’ben dans des “sachets en plastique”, qui santiébut sous forme de film en polystyréne.
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V. Contrble de qualité du lait cru et résultats

La SLCN en tant qu'une entreprisecaimentaire dispose d'un laboratoire perfectiomudr les
analyses physico-chimiques (acidité dornique, neesler densité, test d'alcool, mesure de la matieassg,
mesure de I'extrait sec, de la matiére protéiquie @bint de congélation) et microbiologique (floreésophile,
levures et moisissures, coliformes totaux et fégagui a pour réle d’assurer le contréle de lalsalé de ses
produits depuis la collecte du lait jusqu’au pradiumi.

Le laboratoire est équipé d'outilsigtppareils de mesure afin de détecter toute aliemade controler
tous les points critiques susceptibles de causercantamination microbienne ou porter une atteanie qualité
nutritionnelle ou organoleptique des produits. &arséquent, le laboratoire devient responsabla deriformité
des produits aux normes qui leur rassurent unetguabrchande parfaite.

1- Les analyses physico-chimiques

Les analyses effectuées lors de llacte (test d’alcool, détermination de la densitéest d’acidité)
sont refaites au laboratoire de la société.

v' Détermination d’acidité :

L’acidité est une analyse importamtans l'industrie laitiere car elle permet de jugiétat de
conservation du lait. Le lait normal est Iégérenamitle car il contient des substances acides (@séjroupes
phosphates, acides organiques) et une acidité afip& provoquée par I'acide lactique et les augms de la
dégradation microbienne.

L’acidité est exprimée en degré Dornic (;I)Dornic = 0,1g d’acide lactighétre

Mode opératoire
On introduit 10ml de I'échantill@ans un bécher avec quelques gouttes de phéndiipletapuis, on
dose avec la soude jusqu’a la coloration rose.
Equation de la réaction
CHOH-CH,-COOH + NaOH — GBJ-CH-COONa" +H,0
Acide lactique Soude lactate de soud
Interprétation

L’acidité moyenne du lait de vadheas est de 15° & 17°Dornic, cette acidité estmamgée avec la

formation lactique dans le temps, ce qui transfoume partie du lactose du lait en acide lactique.

A partir de 26°Dornic, le lait coagule par cfiage ;
Au dessus de 70°Dornic, le lait coagule a froid

v' Détermination du taux de mouillage :

Le taux de mouillage permet denzdtre le pourcentage de I'eau ajouté au lait, méeau moyen
d’'un cryoscope, cet appareil permet également theet le point de congélation du lait.

Le point de congélation représdatéempérature de passage de I'état liquide atl'stlide. C'est
I'une des constantes les plus stables, son abaessast en relation directe avec la concentratiosotuté d’'une
solution.

Figure8 : Image d’un cryoscope.
Mode opératoire



On verse dans des cuves spécHigne petite quantité du lait puis on met la cuxmesd’appareil de
mesure qui nous affiche les résultats aprés uréedie 5min : le taux de mouillage et le point clegélation.
Interprétation

— Taux de mouillage > 8%: le lait est donc miéuil

— Point de congélation : il peut varier entrégcet 0°C, toute variation supérieure a
0°C est un indice de mouillage.

v Détermination du taux de la matiére grasse :

Ce contrble est utile pour détetadraude de I'écrémage du lait, les constituahidait autres que la
matiére grasse sont liquéfiés par I'acide sulfuzigoncentré. Grace a la force centrifuge et I'apduhe petite

quantité d’alcool amylique (#i,,0H) qui dissout la matiére grasse, cette dernieémepare et monte au sommet
du butyrometre.

Mode opératoire
On commence par 10 ml d’acidewsidiie, ensuite 11ml du lait en évitant le mélaagec I'acide
pour ne pas augmenter la température du butyrongitoentinuer en ajoutant 1 ml d’alcool amylique.
Apreés cette opération, il fauttagle butyrometre pour mélanger le lait avec Hacet I'alcool afin de
favoriser I'attaque acide et ensuite finir paraatmire le butyrométre dans la centrifugation dudantin.

v' Le test d’antibiotique :

La présence de résidu d’antibisgigprésente des risques directs ou indirects potmisommateur, il
peut aussi étre I'origine de Il'inhibition totale partielle des phénomenes fermentaires d’origmetdsienne.
C’est pour cette raison, qu'au sein de la SLCNgeseest réalisé séverement sur le résidu d'atitijpie & I'aide
d’'un rosa incubateur.

e S’il ya présence d’'une seule bande ou deux : tenkicontient pas les
antibiotiques.
® Absence de bandes : le lait contient les antibietsg

v' Détermination de I'extrait sec totale :

L'extrait sec total, L'EST permaé¢ mettre en évidence la présence d’'une fraude,sell fait par
étuvage du produit pendant 3 heures a 110°C pupese le résidu. L'EST est déterminé comme suit :

EST= (mp-my) x100.
Parmi ces analyses physico-chiesgorésentées précédemment, j'ai pu intervenidension stage a
quelques unes:
- Test d'alcool

— Détermination du taux de mouillage
— Détermination de la densité.

2- Suivi du mouillage, stabilité et densité au caleda collecte du lait cru

au niveau de Sadniya et mhaya

Le travail que j'ai mené au seinl@&LCN se base sur un suivi de la qualité duckait pour certains
centres de collecte « Sadniya et Mhaya » vu lell@nees constatés a leur niveau, plus exactemenivaau du
mouillage, la stabilité et la densité, et celages contrdles effectués soit sur place ou biemlarétoire.

Tout d’abord, je vais présenter brievementdecteurs consultés pour la collecte, pour expasda

suite mes taches et les différents résultats sa&chatnt aux différents secteurs effectués ainsilegi@roblémes
rencontrés.

» Secteur Lamhaya et Sadniya :

Ces secteurs ont été choisis pas3.ait vu le taux de mouillage qui dépassehéeci



Les premiers préléevements des échantillongomducteurs du secteur lamhaya sont regroupés dans
le tableau suivant :

N° du Densité | %mouillage] N°du Densité | %omouillage
producteur, producteur

1 1032 1,9 21 1032 2
2 1031 1,5 22 1035 3
3 1030 2,5 23 1029,5 |6,6
4 1030 0,8 24 1032 4,3
5 1031 1,3 25 1032 3,8
6 1032 1 26 1030 7,5
7 1029 4,3

28 1030 5,7
9 1030 2,6 29 1031 4,9
10 1034 2 30 1033 1,7
11 1031 1,5

32 1030 7
13 1028 6,4 33 1029 8
14 1028 7 34 1032 3,8
15 1030,5 4.7 35 1032 2,8
16 1033 2,1 36 1031 3,4
17 1032 0,6 37 1031 5,7
18 1030 0,8 38 1029 8,2
19 1030 1,9 39 1035 3,2
20 1032 2,5 40 1030 4

Tableau 4: densité et % de mouillage de lait du secteur Layah

Les premiers prélevements des échantillons detupteurs du secte@adniya sont regroupés dans le
tableau suivant :

N° du Densité | %omouillage] N° du Densité | %omouillage
producteur producteur

1 1030 7 21 1032 2
2 1032 3 22 1035 3
3 1031 2,3 23 1029 6
4 1031 4,3 24 1032 4,3
5 1032 1,3 25 1032 4
6 1035 3,6

27 1030 7,5
8 1030 15 28 1030 5,7
9 1030 2,6 29 1031 4,9
10 1034 0,4 30 1034 -1,3
11 1031 15 31 1035 2,5
12 1033 2,5 32 1030 7




13 1030 6,4 33 1032 5,4
34 1032 3,8
15 1030 4,7 35 1032 2,8
16 1033 2,1 36 1034 -0,9
17 1032 51 37 1031 5,7
18 1033 0,8 38 1029 8,2
19 1031 7,9 39 1035 3,2
20 1032 3.8 40 1030 9

Tableau 5: densité et % de mouillage de lait du secteum8ad
Les graphes ci-dessous (graphe 12 &t 2") illustrent les résultats issus dedealix ci-dessus :
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Figure 9: densité du lait chez différents producteurs éctsur Lamhaya.
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Graphe 1': densité du lait chez différents producteurs ectsur Sadniya.
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Graphe 2’ % de mouillage du lait chez différents producsedu secteur Sadniya.

Interprétatiordesrésultats
Lafigure letl':
Pour les secteurs étudiés, on constate qu'idypaoducteurs de secteur Lamhaya qui ont foumnit d
lait mouillé (Producteurs 8 ; 12 ; 27 ; et 31).Fproducteurs dans le secteur Sadniya (productetirsl4 et
27).

La figure 2 et 2" :

Le lait de vache a un taux de mouillage supé@eBo est considéré mouillé. Dans les deux sexteur
on constate un taux de mouillage trés élevé cheaiee producteurs alors ces producteurs ont éolglirs
laits.

Pour le producteur numéro 31 de secteur LamHeyesponsable de la collecte enverra un rapport
directeur de la coopérative qui le sanctionnerbirterdisant de déposer son produit & nouveau.

Pour les autres producteurs, on a continuéuilere le contréle de taux de mouillage pendant 4
semaines.

Remarque :

Un lait a la fois écrémé et mouillé peut availe masse volumique normale. Ce qui explique que |
lactodensimetre n’a pu détecter que deux produsiguirpossedent du lait mouillé alors que la Crgpgeen a
détecté plusieurs.

Apres avoir effectué ces analyses, des ca#tréé suivi sur le taux de mouillage de ces predust
ont été effectués.

v Résultats du test d’alcool du secteur Lamhaya :

producteurs Test Stabilité du | producteurs Test Stabilité
d’alcool lait d’alcool du lait
1 - Stable 21 - Stable
2 +4++ 22 - Stable
Légéremen
instable




3 - Stable 23 - Stable
4 - Stable 24 - Stable
5 - Stable 25 - Stable
6 - Stable 26 + instable
7 - Stable 27 + instable
8 ++ instable 28 - Stable
9 - Stable 29 - Stable
10 + instable 30 ++ instable
11 - Stable 31 - Stable
12 - Stable 32 - Stable
13 - Stable 33 - Stable
14 - Stable 34 - Stable
15 + instable 35 + instable
16 + instable 36 - Stable
17 - Stable 37 - Stable
18 - Stable 38 + instable
19 - Stable 39 - Stable
20 - Stable 40 - Stable

Tableau 3la stabilité du lait du secteur sadniya.
Interprétation des résultats :
Le test d’alcool nous permet de connaitretddilité ou non du lait cru.

Pour le tableau 2, on remarque qual présence des échantillons instables, duereale/aise hygiene
au cours de la traite par les récipients utilisitisr gette opération, et parfois de I'état de laéale la vache.

Pour le cas du producteur numéro 2, son firedt Iégerement instable, alors le responsaldeldé
de ne pas ramasser son lait car il va acidifier lproduit.

v Suivie de I'évolution du taux de mouillage chez legroducteurs possédant du lait
mouillé :

Le tableau 4 représente I'évolution du tdexmouillage chez les producteurs qui ont le lauité du
secteur Lamhaya :

Controles Producteur 8 Producteur 12 Producteur 27
1 12,5% 17,5% 25,5%
2 10,7% 10,6% 20,6%
3 7,5% 7,9% 12,4%
4 10,9% 5,9% 8,2%

Tableau 4 I'évolution du taux de mouillage chez les produwes du secteur Lamhaya.
Les graphes ci-dessous illustrent lesltgsussus des tableaux ci-dessus :




Le tableau 5 représente I'évolution duxtde mouillage chez les producteurs qui ont le dadtuillé du
secteur Sadniya :
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Graphe3: Carte de contrdle du % de mouillage du lait clkeeproducteur numéro 8.
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Graphe 4: Carte de contréle du % de mouillage du lait ckeproducteur numéro 12.
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Graphe 5: Carte de contréle du % de mouillage du lait ckeproducteur numéro 27.

Controles Producteur 7 Producteur 14 Producteur 26
1 12,6% 23,2% 18,3%
2 9,8% 18,1% 16,7%
3 4,6% 11,5% 12,8%
4 12,5% 6,9% 10%




Tableau5: I'évolution du taux de mouillage chez les praogues du secteur Sadniya.
Les graphes ci-dessous illustrent leslt@s issus des tableaux ci-dessus :
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Graphe 6: Carte de contr6le du % de mouillage du lait ckeeproducteur numéro?.
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Graphe 7: Carte de contr6le du % de mouillage du lait ckeeproducteur numéro 14.
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Graphe 8: Carte de contréle du % de mouillage du lait ckeproducteur numéro 26.
Interprétation des résultats .
Pour les producteurs 7et 8 On observe une aragbardu taux de mouillage pendant f&&ontrole or
cette amélioration n'a pas duré longtemps puisquea @étecté a nouveau une non conformité dans™e 4
contréle.
Pour le cas de ces producteurs, un suivi mingtieuétre mené par le responsable collecte pour voi
I'évolution, et en cas de non conformité des @ssil des mesures nécessaires vont étre envigaaélessuite.




Dans le cas des producteurs 12 et 14, on obseiweamélioration continue du taux de mouillage chez
ces producteursgui est expliqué par la discussion avec les pradustd’'une part, les avertissements et les
sanctions qu’ont subit les producteurs fournissariit mouillé d’autre part.

Dans le dernier cas des producteurst 2§, on observe une amélioration du taux de lfagei chez ces
producteurs, qui est toujours en évolution maisgre®re dans les normes.

v’ L'évolution du taux de mouillage des prélevementseilla citerne :

Aprés l'arrivée de la citerne a la soci@@é@siméme on prend des échantillons de la citems lézbut de
constater I'amélioration ou non du taux de mog#l@ans ce secteur

Le tableau 6 regroupe les résultats de lidian du taux de mouillage des échantillons prétede la
citerne :

Echantillon de la citerne Taux de mouillage%
1 12,8
2 10,6
3 7,9
4 5,9

Tableau 6: Taux de mouillage des prélévements de la citerne
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Graphe 9: L'évolution du % de mouillage pour les prélévatsede la citerne.
Interprétation :
On remarque une amélioration continue du % de ragdldu lait qui est expliqué par les sanctions
gu’ont subit les producteurs fournissant du laiuitié.




Aprés six semaines passees avec |I'équipe du laberate la SLCN,
jai aujourd’hui une idée plus exacte sur la dérharcde la collecte du lait
jusqu’a son transport en passant par 'analysadgialité.

En effet, cette immersion dans une grande soaméd confortée dans
mon envie de m'investir dans ce métier que je dmrei comme
particulierement complet : I'aspect technique efatenation continue allié a la
dimension d’analyse et humaine. La diversité desdycteurs m’'a permis
d’intervenir sur de nombreux secteurs et ainsiatesfaire ma curiosité tout au
long de ce stage.

Je peux conclure que les controles taux de mouillage du lait
suivi de sanction dans le cas de fraudes ont donteurs fruits puisqu’on a
noté que les producteurs concernés se sont conforsn@ux regles de la
société.
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