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Chapitre Il : Généralités sur le lait
1. Définition du lait

Selon le congrés international de la répression des fraudes a Genéve : «le lait est le
produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une femelle laitiere bien portante, bien
nourrie et non surmenée, il doit étre recueilli proprement et ne doit pas contenir de colostrum»
(Alias, 1975).

Le Codex Alimentarius en 1999, le définit comme étant la sécrétion mammaire
normale d’animaux de traite obtenue a partir d’une ou plusieurs traites, sans rien y ajouter ou

en soustraire, destiné a la consommation comme lait liquide ou a un traitement ultérieur

Selon Deforges et al., (1999), le lait cru est un lait non chauffé au-dela de 40°C, ni
soumis a un traitement non thermique d’effet équivalent notamment du point de vue de la

réduction de la concentration en micro-organismes.
2. Importance Nutritionnelle

Le lait joue, un role trés important dans I’alimentation Humaine, tant au point de vue
calorique que nutritionnel. Un litre de lait correspond a une valeur d’environ 750 Kcal
facilement utilisables. Comparativement aux autres aliments, il constitue un élément de haute

valeur nutritionnelle.
L’intérét alimentaire du lait est :

e Une source de protides d’excellente valeur biologique.
e Laprincipale source de calcium
e Une source de matiére grasse

e Une bonne source de vitamines (Leroy, 1965)

Le lait est egalement une excellente source de minéraux intervenant dans divers
métabolismes Humains notamment comme cofacteurs et régulateurs d’enzymes. Le lait assure
aussi un apport non négligeable en vitamines connues comme Vitamines A, D, E
(liposolubles) et Vitamines B1, B2, B3 (hydrosolubles). Il est néanmoins pauvre en fer et en
cuivre et il est dépourvu de fibres (Cheftel et Cheftel, 1996).
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La haute qualité nutritionnelle des protéines du lait repose sur leur forte digestibilité et
leurs compositions particulierement bien équilibrée en acides aminés indispensables. Pour les
nouveau-nés, les protéines du lait constituent une source protéique adaptée aux besoins de

croissance durant la période néonatal (Derby, 2001).
3. Propriétés physiques et chimiques
3.1. Propriétés physiques

La composition du lait est caractérisée par une grande complexité dans la nature et la
forme de ses composants, de point de vue physique, le lait présente une hétérogénéité,
puisque certains composants sont dominants de point de vue quantitatif, ce sont I’eau, la
matiere grasse, les protéines et le lactose ; les composés mineurs sont représentés par les
matiéres minérales, les enzymes et les vitamines. Les propriétés physiques comme la densité
absolue, la viscosité, la tension superficielle et la chaleur spécifique dépendent de I’ensemble

des constituants (Mathieu, 1998) (tableau 1).

Tableau 1 : Constantes physiques usuelles du lait de vache (Luquet, 1985).

Constantes Valeurs

PH (20°C) 6,526,7
Acidité titrable (°D) 15a18

Densité 1,028 4 1,036
Température de congélation (°C) (-0,51) a (-0,55)
Point d’ébullition (°C) 100,5

3.2. La composition chimique du lait

La composition du lait varie d'une espece de mammifere a une autre car elle est
adaptée aux besoins de chacune d'elle. Cependant, il existe des caractéristiques communes
aux différents laits a savoir la richesse en calcium, qualité protéique appréciable, le lactose

comme sucre prédominant et une richesse en vitamines notamment du groupe B.

Sa composition dépend aussi d’autres facteurs tels que la race des vaches, la saison et le
climat. Certains de ces facteurs peuvent étre controlés donc modifiés pour améliorer la
rentabilité laitiére d'une vache (Mathieu, 1998) (Tableau 2).
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Tableau 2 : Composition chimique du lait de vache (Alais et al., 2008).

Composants Concentrations (g/l) | Etat physique des composants

Eau 905 Eau libre plus eau liée (3,7%)
Glucides (lactose) 49 Solution

Lipides 35 Emulsion des globules gras (3 a Sum)

Matiere grasse proprement dite 34
Lécithine (phospholipides) 0,5

Insaponifiable (stérols, carotenes) | 0,5

Protides 34 Suspension micellaire phosphocaséinate
Caseine 27 de calcium (0,08 2 0,12 um)

Protéines solubles (globulines, 2,5 Solution (colloidale)

albumines) Solution (vraie)

Substances azotées non 1,5

protéiques

Sels 9 Solution ou état colloidale

De I’acide citrique 2

De I’acide phosphorique (P203) | 2,6

Du chlorure de sodium (NaCl) 1,7

Constituants divers Traces

(vitamines, enzymes, gaz dissous)

Extrait sec total 127

Extrait sec non gras 92
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4. Composants chimiques indésirables du lait

Le lait peut contenir des substances ingérées ou inhalées par 1’animal, sous la forme
soit du Constituant original, soit de composés métabolisés. Les substances étrangéres peuvent
provenir des aliments (engrais et produits phytosanitaires), de I’environnement prescrits a

I’animal (produits pharmaceutiques, antibiotiques, hormones) (Mahieu et al., 1977).
4.1. Antibiotiques

Les résidus d’antibiotiques, surtout si ces substances sont appliquées localement pour
le traitement des mammites (Jacquet, 1969), leurs présences dans le lait engendrent un double
inconvénient. Ainsi, pour le consommateur, elle peut étre responsable de phénoménes
d’allergie et cancérigénes (Michell, 2005). Chez les sujets sensibles, elle peut contribuer a

I’installation
4.2. Pesticides

Les résidus de pesticides sont des substances polychlorées, liposolubles, et
s’accumulent donc dans les graisses de réserve. Lors de la fonte des graisses, les substances
emmagasinées sont brusquement remises en circulation, et des manifestations d’intoxication

peuvent apparaitre (Beroza et Bowman, 1996).
4.3. Métaux

Parmi les métaux susceptibles de contaminer le lait a des taux inquiétants pour la

santé: le sélénium, I’arsenic, le plomb et le mercure (Vanier, 2005).



