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Introduction générale

Le lait occupe une place stratégique dans I'alilmgont quotidienne de 'Homme, de
par sa composition équilibrée en nutriments de Kaseéines, glucides et lipides) et
sa richesse en vitamines et en minéraux, notamemecélcium alimentaire.

De nos jours, les besoins en lait sont de pludwenimportants vu que ce produit peut
étre consommé a |'état frais, mais aussi sous fgaseeurise, stérilisé ou transformé
en produits dérives.

La consommation marocaine de lait connait une é&eolcroissante depuis plusieurs
annees. La poussée démographique ainsi que l'aat@io du niveau de vie de la
population, induisent une forte demande en ce jrdéwbase.

La société laitiere centrale du nord « SLCN » cenpar “Sais lait“, comme les autres
industries laitieres ne cesse de se développesgbsk d'un laboratoire du contréle
de qualité qui consiste a faire des examens phyfsiciques et bactériologiques
permettant de suivre la qualité du lait tout awgldao processus de production.
Comme nous savons tous, la stabilité de la qudét® produits laitiers au cours de
leurs périodes de conservation est liée a plusiganametres physicochimiques.

Pour assurer cette stabilité, la « SLCN » réaliss dnalyses physicochimiques
permettant le suivi des produits finis selon uncpars précis et qui a pour but de le
protéger avant I'arrivée au consommateur.

Mon objectif de mon travail est le suivi des pare®physicochimiques des produits
laitiers réalisé au laboratoire de la « SLCN », cgvne la température, le pH, la
viscosité et I'extrait sec dégraissé.

Durant la période d’'un mois et demi de stage aw deila société laitiere centrale du
nord “SLCN" jai eu I'occasion d’effectuer un suidies parameétres physicochimiques

des dérivés du lait au cours de leurs conditionmereieapres leurs stockage.

. Présentation de la Société Laitiere Central Du Nord

1. Historigue

La S.L.C.N ou la Société Laitiere Centrale du Nestlune société agro-alimentaire,
située a 5 km au Nord Ouest de la ville de Fes.




La SLCN a été crée le 18 mai 1976 par des agringtesoutenus par l'office
du développement industriel pour le traitement dit Icollecte avec une
capacité de 60 milles litres par jour.

Entre 1976 et 2000, linvestissement s’élevait amBlions de dirhams qui a
étée reparti en 3000 actions et la fabrication étaiait pasteurisé, leben,
fromage, petits suisses, beurre, creme fraichatdelrment.

En octobre 2000, les biens de la société ont ésnsfieres a d'autres
actionnaires.

Entre 2000 et 2004 la société a investi dans laemishtion et I'extension de
différentes structures de la fabrication et distiigm.

Les investissements avaient, aussi, pour objet élimmation des produits
existants, la diversification de la gamme des pitsdet 'augmentation de la capacité
de production a 60000 /j ainsi que le volume dedese
En avril 2014, le groupe SLCN devenu titulaire de ftanchise Yoplait vient
d’afficher ses ambitions pour la marque a la pdhier. Pour cela un investissement
de 100 millions de dirhams dans le projet de dépmdment de la marque des produits

laitiers frais.

2) Identité de la société :

Tableau 1 : Fiche technique de la SLCN'®

Nom

Société Laitiere Centrale du Nord « SLGN

Statut juridique

Société anonyme (SA).

Capital sociale

63000000

Activité principale

Production et commercialisation des produits lesti¢ait et dérives).

Marque

SAISS Lait

Effectif du personnel

110 personnes.

Capacité de production

Installée : 60000 | /j — réelle : 21000 | / j —xdDe remplissage : 30%.

Marchés

Fes, Meknes et leurs régions.

Adresse

Kmb5, route Ben souda-Fes-

Tel

0535726274 /| 0535655096




Fax

0535655077

Email

Saisslait@yahoo.fr

3 .Organigramme de la société
Conseil d’administration
Le président + 9 membres
Directeur
Gér||érale
I |
Secrétariat Service
Comptabilité
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Figure 2. Produits fabriqués par SLCN

. Généralités sur le lait

La dénomination "lait" sans indication de I'espaoanale de provenance, est réservée

au lait de vache. Le lait est alors le produitaleécrétion mammaire normale, obtenu

par une ou plusieurs traites, sans aucune additicsoustractior”

Le lait apparait comme un liquide opaque blanc mplas ou moins jaunatre selon la

teneur en pB-carotenes de la matiére grasse. Il a une odeur npaquée mais

reconnaissablé’’

1- Composition du lait

Les principaux constituants du lait sont : eauténes, glucides (lactose), matiere
grasse (lipides) et minérales. Le lait contierdlégent des substances secondaires,
tels que des enzymes, des vitamines et des gafigluie ci-dessous présente la

proportion de ses composants.




Frotéines 3,5%

Glucides 4,6%

Lipides 3,5% 1

Mineraux 0,9%

Eau 87%

- —

Figure 3 . Composition globale du lait (Cayot & Lorient 1998). f4]

a. L'eau

L'eau représente envir@1 a 87% du volume dlait, I'eau du lait se trouve sous de
formes: I'eau libre (96 % de la totalité) et I'dide (4 %) a la matiere séc

L'eaulibre par sa mobilité est tres réactive, elle aatolétat de solution du lactose
d'une partie des minéraux et rend le milieu trérable au développement c
microorganismes. L'eau liée est fortement assauigeprotéines, a la membrane
globules gras et a certains sels minéraux; elle pastaffectée par les procé

classiques de transformation et n'intervient passdies réactions chimique
physiques et enzymatiqu (5]

b. Les lipides ou matieres gras:

La matiére grasse du lait esil'état d'émulsion dans le lait sous forme de gles
sphériques d'un diametre variant entre 1,5 et 1lDiemes de millimétre. S
composition et sa structure ne sont pas homogeémesfraction majeure localisée
I'intérieur du globule gras est conste par les lipides simples représentés pa
glycérides et les stérides; la fraction mineuraespond a des lipides complexes
type lécithines, elle est située a linterface thbgle avec la phase aqueuse et

partie intégrante de la membrane bulaire, elle joue un réle important dans

stabilité de la phase grasse en la maintenanbad@mulsior 15}

c. _Les protéines




Les matieres protéiques du lait sont représentéesipalement par la casé€ine qui est
la protéine caractéristique du lait. Elle est cos§@de plusieurs fractions et associée
au phosphate de calcium sous forme d'agrégatsohétées subsphériques de petites
dimensions, appelés micelles. La taille moyenne mawlles présentes pour une
espece donnée une distribution caractéristique.pomgriété importante des micelles
est de pouvoir étre déstabilisée par voie acidpanwoie enzymatique et de permettre

la coagulation; elle constitue le fondement dedadformation du lait en fromages et

en lait fermenté™

d. Les glucides

Le lactose est le sucre caractéristique du lagsilresponsable par son godt sucré et
par sa concentration élevée de la saveur douagréitale du lait frais. Le lactose est
un sucre fermentescible. Il est dégradé en aaidiqle par des bactéries lactiques
(lactobacilles et streptocoques) ce qui provoqueabaissement du pH du lait

entrainant sa coagulation. A I'état de solutiongst éliminé avec l'eau lors de

I'égouttage des fromages et forme le constituantipal du lactosérum®’

e. Les matiéres minérales

Elles sont représentées principalement par lespblabss, par les citrates, par les
chlorures. Dans le lait, toutes les matiéres mieénae sont pas en solution, une partie
d'entre elles est associée aux protéines. Cesfdemes sont dans un état d'équilibre

qui contribue a la stabilisation des micelles deéa®e; il peut étre modifié sous

l'influence de divers facteurs tels que la tempeeat'acidification'”’

f. les gaz dissous

Le lait contient des sels a I'état dissous, essiigrnent du dioxyde de carbone(gQ©

du di azote (B) et de I'oxygéne(g) . "




II. Réception et traitement du lait

La SLCN présentent plusieurs activités :

La société recoure pour cette opération aux lieugallecte suivants :
> Ras el mae
» Sidi Harazem
> Elgharb
> Rich.

L’opération de la collecte s’effectue deux foig paur (matin a partir de 6 heures et
le soir & partir de 14 heures). A fin d’organideciliter les taches des responsables et
éviter les problemes qui pourraient se produirs e la réception des quantités du

lait collecté, les ramasseurs transportent lepitdes camions citerné®.

Pour détecter le mouillé, les ouvriers chargésladeollecte du lait utilisent un
appareil appelé thermo-lactodensimeétre.
Avant d’amener I'échantillon au laboratoire, |& kest testé par le bromocrésole qui
fait apparaitre le degré d’acidité du lait ;

» lait acide : coloration jaune

> |égerement acide : coloration verte

> le bon lait : coloration violetté”

Le lait qui parvient a l'usine provient des centss collecte, il est acheminé au
moyen des camions citernes qui assurent un trangpore température de 4 a 6°C.
Le lait doit répondre a des normes bien définig&stgour cela a la réception, le lait

subit une série d’analyse physico-chimique se rdappa se qualité de production.




Les critéres d’acceptation (normes de la société)
» Densité a 20°C : 1028,5
Acidité : 15°D - 17°D
PH:6,6-6,8
Alcool 72° (test de stabilité des protéines) : Ndga

YV V V V

Test d’antibiotique : Négatif

Le lait passé dans le dégazeur dans le but d’&intus les odeurs et les bulles de

gaz trouvés dans le lait.

La filtration est effectuée dans le but d’élimimertaines impuretés et corps étrangers

du lait.

Le lait passe dans les échangeurs a plagues taveas I'eau glacée a contre courant
avec le lait. Ce refroidissement a pour but de pop’activité microbienne et

allonger la durée de conservation du lait en quesiqours.

Se fait dans les tanks a double paroi, ne doitskgad8h pour éviter la protéolyse et

la lipolyse.

Consiste a chauffer le lait au niveau d'un échangewplaques pour inhiber la
croissance des bactéries notamment les pathogenssm multipliées au cours du
stockage du lait cru et qui modifient la qualité ldit de fagon négative, le lait cru

entre avec une température de 4°C, puis subitéchpuffage a 75°C.




Action de séparer mécaniquement la creme riche aiera grasse du lait, pour faire
correspondre le taux de matiere grasse a celuégag la Iégislation marocaine dans
les laites de consommation et les produits laiti@@sg/ L), qui s’effectue au moyen

d’'une écrémeuse.

La pasteurisation est un traitement thermique nedéec une température allant
jusqu'a 95°C, visant a détruire les microorganispabhogenes et d’'un grand nombre
de microorganismes d’altération. Le chauffage dudeacette température ne détruit
pas la totalité des microbes, il en reste de tdaitaordinaire et inoffensifs : c’est la

flore lactique qui peut faire cailler le lait si taisse se développer. C’est pour cela le

lait pasteurisé est obligatoirement conserve adfeti porte & une date limite de

consommation.

Le lait pasteurisé est stocké dans des tanks pendancourte durée avant de passer
au conditionnement dont on trouve des agitateuss pmpécher la formation de la

creme superficielle.

C’est une opération indispensable car elle perraedtabiliser I'état physique du lait,

la pression de ’'homogénéisation est de I'ordré&ie bars.

Le conditionnement joue un réle important danshaime de production et la qualité
du service vis-a-vis des consommateurs, puisquebkdlage permet de donner les
informations complétes sur les constituants du gtod la date limite de
consommation ainsi qu’il doit avoir certaine guatlit

» Etre attirant par sa forme et sa présentation.

= Offrir une protection efficace au produit contrs Ehocs physiques

la lumiére et la chaleur.
= Faciliter la manipulation du produit.

= Préserver le contenu des odeurs ou saveurs étesnger




Processus de fabrication des dérivés laitiers

1) Yaourt

La réglementation francaise, précise: «La dénatiin Yaourt ou Yoghurt est

réservée au lait fermenté obtenu selon les usaggmuX et constants, par le

développement des seules bactéries lactiqueactobacillus bulgaricus et

Sreptococcus thermophilus, qui doivent étre ensemencées simultanément et se

trouvent vivantes dans le produit fini & raisonudimoins dellactéries /g » .

Cette fermentation conduit a la prise en massaitiuLle coagulum obtenu est ferme,

sans exsudation de lactosérum

Les étapes de fabrication du yaourt sonslggants :

Préparation du lait : La matiére premiére du lait frais doit étre de

bonne qualité microbiologique, exempte d'antibiodg ou d’autres
inhibiteurs et parfaitement homogénéisé. Le laitfeaome a ces critéres passe
par une étape de filtration, a fin de stopper Rai& microbienne, le lait est

stocké a une température de 2-4 °C sous agitatian gviter la remontée de

la matiére grasse au cours de I'incubatidn.

Traitement thermique : Le lait éventuellement sucré subit un

traitement thermique. Ce traitement a des multipéfets sur la flore
microbienne ainsi que sur les parametres physitnighes et fonctionnelles
du lait (dénaturation des protéines solubles (albam et globulines),
induction de la production d’acide formique, decétldéhyde). Ces
phénomenes aboutissent a la formation d’'un caills ferme vu que la
tendance a I'expulsion de sérum au cours du stecles) réduite. La
thermisation se fait dans un échangeur a plaguésisrétapes :

a) Préchauffage : le lait cru entrant avec une température de
4°C sort avec une température de 45°C.
b) Chauffage : le lait est envoyé vers I'écrémeuse pour éliminer

les impuretés et pour normaliser le taux de la énatgrasse
selon la destination du lait, ensuite, un traitentie@rmique de

76°C pendant 15 secondes est réalisé.




c) Refroidissement : effectué a 4°C afin de réduire la

multiplication microbienné®

Ecrémage : cette opération consiste a la séparation de la er@iohe en
matiere grasse) du lait écrémé (appauvrie en reatigrasses). Cette opération est

réalisée par centrifugation continu du lait dans dorémeusé’

Poudrage : La consistance et la viscosité du yaourt sont poergrande sous

la dépendance en la matiere séche du lait. Seloade des principes FAO/OMS, la
teneur minimale, matiere séche laitiére non grassa@le 8,2% (en poids) quelle que
soit la teneur en matiere grasse. La graisse amferl’ onctuosité au yaourt en plus
elle masque l'acidité et améliore la saveur. Lestgnes améliorent la texture et
masquent I'acidité. En pratique, les teneurs enéamatseche pour le yaourt au lait
entier ou partiellement écrémé se situent entretl20 %. Ce pendant, le yaourt
écremeé possede une teneur en matiére seche de ltrd 0-11%.

Le poudrage représente une étape manuelle quiitspaial’ajout des ingrédients

comme l'amidon et I'acide sorbique qui assurena dois une augmentation de la

viscosité et de la salubrité des yaourts respefnfrm.[s]

hY

Pasteurisation : Souvent désignée sous le nom de procédé a haute
température et de courte durée. Le traitementef5dC pendant 15 a 20 secondes.
Ce type de pasteurisation est utilisé dans le memidier dans le but de détruire la
flore microbienne banale, et un grand nombre deaarganismes d’altération. Ce

traitement permet d'une part, d’assurer la salé@bdu produit et d'autre part,

d’améliorer la conservation prolongée du prodﬂit.

Tnoculation des ferments : on peut incorporer des arbmes et des cultures

initiatrices. Ces ferments sont formés principaletrae Lactobacillus bulgaricus et
Streptococcus thermophilus. Au début de la fermentation des yaourts, ce sortbut

les streptocoques qui agissent en acidifiant lg faiis laissent progressivement la

place au développement des lactobacillus plustaggia lacidité"™







Figure 4. Diagramme de fabrication du yaourt brassé !

2) Raibi

Il s'agit d'un yaourt qui se différencie du brapsé son état liquide qui l'assimile a
une boisson. Sa fluidité est obtenue par une ditmnwe la teneur en matiere seche.
Le brassage fait par passage a I'homogénéisatelsr @@ssion inférieure a 50

atmosphéres donne une viscosité inférieure d'em@@opour cent a celle obtenue par

brassage mécanique. Il peut &tre nature ou aravdtis

Les étapes de fabrication de Raibi sont les stévan
» Au lait thermisé on ajoute la poudre du lait, lersuet le sorbate le lait poudré

est pasteurisé a 95°C puis refroidis a 45°C etemi dans une cuve.

» On ensemence le lait avec un ferment thermophitenetjoute 'arbme et le
colorant pour Raibi, apres agitation on laisse &r@r jusqu'a ce que

I'acidité soit comprise entre 70 et 75°D équivaléntpH 4,5.

» Puis le conditionnement se fait dans pots de ppkses, puis stockés dans

une chambre froide a 5°C.




I. Echantillonnage

L'étude est realisée sur deux types de dériviéera: le yaourt brassé, et
Raibi. Ces deux produits sont choisis par la tifi€ée au niveau de leurs processus
de fabrication et leurs caractéristiqgues physidmajues.
Deux échantillons de chacun de ces produits som po cours de leurs
conditionnements puis acheminés au laboratoire peffectuer les analyses
physicochimiques, cette derniéere a lieu toutes3@aninutes jusqu’a l'arrét de la
fabrication.
Une partie des échantillons est placée ensuite ldatunnel (chambre froide 5°C); et
une autre partie a température ambiante. Les samlye ces produits sont effectuées
sur trois échantillons avant I'expiration du pracai 3, J.1, Jiio et Joo.

I. Mesures des parameétres physicochimiques

1- Mesure du pH et de la température

= Principe

Le pH par définition est une mesure de l'actidés ions H contenus dans une
solution prise par I'appareil : pH metre.

= Mode opératoire

- On étalonne le pH métre a l'aide des deux swiatiampons.
- On plonge I'électrode dans le produit a analgsdire la valeur du pH.

- Apres chaque détermination du pH, on retiredtétale, on rince avec I'eau distillée

et on séche®

= Résultats

La lecture de la valeur du pH et de la tempéragartait directement sur le pH métre.




LRV LV

Figure 5 : Photo du pH metre

2- Extrait sec Dégraiss (ESD)

= But

L'extrait sec dégraissé correspond a l'ensembleareposants de la matiere sect
I'exception des matiéres gras, il faut calculer I'extrait sec totdEST) qui permet de
mettre en évidence la quantité de la matiére ndatileoconenue dans le produit

analyser, quise fait par étuvage du produit pendant 3 heuresnipérature d
103°Cpuis on pése le rési final.

= Mode opératoire

La détermination de I'extrait sttotal se fait par la méthode d’étuvage,commence
par :

+ La préparation de I'échantillc

Prise d’essai dans une capsule séchée et tam introduit avec une pipette 5r de
notre échantillon et on pése 5g environ, aprésaceda capsule,uis on I'introduit
dans I'étuveréglée a une température 103+2°C pendant une durée ¢ heures

puis on le laisse refroidir au dessiccat'®

= Résultats

La matiére séche du lakprimée en pourcentage en masse, est é :




M1 — MO
v x 1000
Dont :
» Mj: Masse en grammes, de la capsule et du résides aj@ssiccation et
refroidissement.
» My : Masse en grammes, de la capsule vide.

» M : Masse de la prise d’essai en grammes.

Extrait sec dégraissé est égale a :
(MG/,)) — EST
(MG /) - 1000

Dont :
> MG : Matiere Grasse.
> D : Densité.

> EST : Extrait Sec Total.

3- Détermination de la viscosité

= But

Déterminer la texture et le degré de consistansgdeduits laitiers en fonction de la
force de cisaillement et de la température.

= Domaine d’application

Le test s’applique a tous les dérivés laitiers ldis conditionnement et aprés

refroidissement dans la chambre froide.

= Matériel
- Viscosimetre.
- Hélices.
- Bécherd’ 1 litre.

= Mode opératoire




- On prend’échantillon (Yacurt brassé, Raibi).

- On metla quantité suffisante pour chee échantillon dans un bécherl
litre de telle maniére que I'hélice soit immergémsl le produi

- On choisit’'hélice convenable pour chaque produit (voirealel¢éau -
dessous).

- On reglda vitesse nécessaire pour que I'échantillon puisganer

- On laissetourner presque min puis on lit la valeur®'

Figure 6. Photo du viscosimétre

= Expression des résultai

Les résulta s’expriment en centipoise se la relation suivante :
Valeur lue x Interaction de la vitesse et le numéro d’hé

Tableau 2: caractéristigues de la vitesse et numéro de I'nék pour les différents

produits "

Produit Vitesse( en K) Hélice

Yaourt 20

Raibi 5




I. Représentation et interprétation des résultats

1. Suivi des parameétres de yaourt brassé

a) pH, Température

Les résultats du pH, Température du yaourt brassereprésentés sur les graphes

suivants :

Variation du pH a T° ambiante

pH
4,4

0

4,2 - J+1

* 1410

38 1 1420

3,6 -

3,4 - I

3,2 A T : . Température (°C)
41,3 28,9 24,4

, 23,7

’ 2




Variation du pH au tunnel
pH
4,35 10 1
4,3
4,25 1 +10
4,2
4,1
4,05 -
4 A T T T Température (°C)
41,3 3,7 11,45 11,6

Figure 7. Diagrammes représentant la variation du pH en fonction du T° du yaourt

brassé a température ambiante et tunnel

> Interprétation

4+ A température ambiante la prolifération des baesédactiques n’est pas
stoppée a cause d’'une diminution importante du pH.

<+ Pour les produits placés au tunnel, le pH dimiragtement a cause d’'une
chute importante de température ce qui a permisatintir I'activité des

bactéries lactiques et donc de la productionatgde lactique.

b) Viscosité, Extrait sec dégraissé

Les résultats de la viscosité et 'TESD du yaouaisbé sont représentés sur les graphes

suivants :




Variation du viscosité au tunneleta T°
Centipoise i
o ambiante
2000 . o
M Visocosité
1500 tunnel
W Viscosité T°
1000 i
ambiante
O = T T T T T T T 1 Jours
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Figure 8. Diagrammes représentant la variation de la viscosité, ESD du yaourt brassé
a température ambiante et tunnel

> Interprétation

On remarque que les parametres viscosité et 'E@D stables apdans les deux
conditions de la température.
+4 La viscosité augmente aprés un jour de fabricadi®rfiacon anormale
dans les deux conditions du stockage.
+ A Jio la viscosité augmente dans le tunnel, par conleedéninue
pour les produits placés a la température ambiante.
“+ A Jixo on observe une nouvelle augmentation dans les cenditions
de température, mais dans le tunnel, la viscosttéoejours supérieure
a celle de la température ambiante.
<+ Pour I'ESD de .ba Jyon remarque gu'il est presque stable dans les

deux conditions de température.




2 .Suivi des parametres de Raibi

a) pH, Température

Les résultats du pH, température du Raibi sonesgmtés sur les graphes suivants:

pH Variation du pH a T° ambiante
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3,4 4 T
41,1

, 28,25 , 24
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. T I T E Température (°C)
41,1 3,7 11,5

’

, 10,3

Figure 9. Diagrammes représentant la variation du pH, T° du Raibi

> Interprétation

«+ A température ambiante la prolifération des bae$éfiactiques n’est pas

a température ambiante et tunnel

stoppée di a une diminution importante du pH.

+ Pour les produits placés au tunnel, le pH dimidgetement a cause d’une
chute importante de température, qui ralentit iKét€t des bactéries lactiques

et donc de la production de l'acide lactique.

b) Viscosité, Extrait sec Dégraisseé

Variation du viscosité au tunneleta T°
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Figure 10. Diagrammes représentant la variation de la viscosité, ESD du Raibi a
température ambiante et tunnel

> Interprétation

+ Pendant une journée de la fabrication on obsene augmentation
tres importante de la viscosité dans le tunnelr@aport a température
ambiante.

+ De } a Ji, la viscosité augmente dans les deux conditions de
température.

+ De Jipa Joo la viscosité diminue dans le tunnel et a tempéeat
ambiante mais, au tunnel elle reste toujours sepéria celle de la
température ambiante.

Pour 'ESD, on constate qu'il est presque stablar pes deux conditions dg a

Ji20




Discussion générale

D’aprés les résultats obtenus a partir de I'étuifieceiée sur les parameétres
suivants : pH, température, viscosité et extraitdggraissé. On peut conclure que :

v" Pour I'extrait sec dégraissé, nos résultats montyefil reste stable pour tous
les produits laitiers, ceci est dU a la compositiotiale de la matiere premiére
qui ne change pas (poudre, matiere protéique).

v' Les résultats du pH et température ont montré quepH diminue a
température ambiante de facon importante, cecexgdiqué par I'action des
deux bactéries qui sont micro aérophileStreptococcus thermophilus et
Lactobacillus bulgaricus. Mais au tunnel le pH diminue Iégérement a cause
d’'une chute importante de température ce qui a igede ralentir I'activité
des bactéries lactiques.

v' Ces deux bactéries associées dans la préparatioyaalut ont pour réle
principal d'abaisser le pH du lait au point isotfigoe de la caséine (pH 4,6)
de facon a former un gel (ou coagulum). Outre i@ gaidulé qu'elles donnent
au gel, elles lui assurent une saveur caractarsstipe a la production de
composeés aromatiques.

v" Nous avons observé également un changement a&at®ifa viscosité qui

peut étre du a plusieurs facteurs tels que :

= La matiére premiére : le lait de départ.




= Lateneur en matiere grasse et seche.
= L'augmentation de 'ESD surtout en caséine et albem
= Le taux de la matiere protéique.
» La qualité de la poudre utilisée.
= Les changements de I'état d’hydratation des pregeat ceux qui
reglent la séparation du sérum et la structure.
= Le brassage (la durée et la vitesse du brassage).
» La qualité des ferments lactiques ainsi les comattide leurs
stockage.
v" Nous avons également observé une variation detaréeet du golt des deux
produits laitiers au cours de leur conservation sddes conditions de

température.

La température a donc une grande influence swiskeosité : a une température
élevée la viscosité est plus fluide et plus visgeguour une température basse.
Ce qui montre que la température est un factdioue de la viscosité.




Conclusion générale

La stabilité, la texture finale et leGgales deux produits laitiers « Yaourt
brassé et Raibi » est instable au cours de lelw@. Pour garder une meilleure
qualité de ces parametres ils doivent étre plaaése température basse.

Mon stage au sein de la société laitiere centralenatd « SLCN » m’'a été
bénéfique, il a pu enrichir mes connaissances,ol@act humai. Il m’a permis
d’apprendre a comprendre les gens, a développersemmde communication, et me
facilite I'intégration dans le monde de travail.

Ce stage m'a permis également de voir de prés liGgtipn des études
fondamentales a I'échelle industrielle, aussi lsanle plan qualité des informations
présentées, que sur le plan pratique, je tienspainegr ma satisfaction d’avoir pu

travaillé dans de bonnes conditions matérielleaat un environnement agréable.
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