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INTRODUCTION 

     L’Algérie est un pays de tradition laitière. Le lait et les produits laitiers occupent une place 

prépondérante dans la ration alimentaire des algériens, ils apportent la plus grosse part de 

protéines d’origine animale. Le lait n’a pas seulement un intérêt alimentaire, il occupe une 

place centrale dans l’imaginaire des algériens (Ghaoues, 2011). Entre 20 à 30 % des quantités 

de lait  produites en Algérie, sont vendues soit de manière directe vers le consommateur, ce 

qui est largement observé en milieu rural, soit vers les deux circuits formel et informel.                

Le reste de la production va vers l’allaitement et il faut mettre l’accent aussi sur cette tradition 

de faire don au voisinage de produits laitiers (Belhadia et al., 2014). 

     Compte tenu de son utilisation finale, la manipulation, le stockage et le transport du lait 

devraient être effectués de manière à éviter la contamination du lait et à réduire au minimum 

tout  accroissement de sa charge microbienne (Codex Alimentarius, 2004). 

     En réalité la flore  de contamination est l’ensemble des microorganismes contaminant le 

lait, de la récolte jusqu’à la consommation. Elle peut se composer d’une flore d’altération, qui 

causera des défauts sensoriels ou qui réduira la durée de conservation des produits, et d’une 

flore pathogène dangereuse du point de vue sanitaire (Vignola, 2002). Afin de minimiser 

l’impact de cette flore, l’équipement de traite, les citernes de stockage et les bidons, devraient 

être conçus, construits, installés, entretenus et utilisés de manière à éviter l’introduction de 

contaminants dans le lait (Codex Alimentarius,2004). 

     Dans ce contexte, cette présente étude s’intéresse aux  conditions  et  modalités  de 

commercialisation   des produits  laitiers crus  et dérivés dans  la région de M’Sila.Ainsi, ce 

travail était subdivisé en deux parties ;la  première  partie  (synthèse  bibliographique) qui  

traite au (Chapitre  I) desgénéralités  sur  laflore microbienne du lait cru, alors que dans  le 

(Chapitre II) a traité l’influence de la contamination microbienne sur la qualité organoleptique 

et marchande du  lait cru. 

    Dans  la  deuxième  partie (partie pratique), on a effectué  une enquête via  questionnaires 

et  interviews menés avec un échantillon de vendeurs de lait cru dans la région de M’Sila, en 

visant d’évaluer les conditions  et modalités de commercialisation   des produits laitiers crus 

et dérivés au niveau de cette wilaya.  

 

 



 

 

Synthèse  

Bibliographique 
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Chapitre I.Généralités sur la  flore microbienne du lait cru 

1) Définition de lait  

     Le lait est le produit de sécrétion des glandes mammaires des mammifères comme la 

vacheet la brebis, destiné à l’alimentation de jeune animal naissant (Alais, 1975). 

    Le lait cru est un lait qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la réfrigération à la 

ferme. La date limite de vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru doit 

être porté à l’ébullition avant consommation car il  pourrait contenir des germes pathogènes. 

    Selon le Codex Alimentaires (1999 ; 2000) le lait est définit comme étant la sécrétion 

mammaire normale d’animaux de traite obtenue à partir d’une ou plusieurs traites, sans rien y 

ajouter ou en soustraire, destiné à la consommation comme lait liquide ou à un traitement 

ultérieur. 

 

2) Particularités microbiologiques de lait cru 

     La qualité microbiologique du lait est importante poursa conservation voire sa 

transformation (Guinot et al., 1995). 

     Selon l’institut de l’élevage de France (2009), les microorganismes, principalement, 

présents dans le lait sont les bactéries. Mais, on peut aussi trouver des levures et des 

moisissures, voire des virus. De très nombreuses espèces bactériennes sont susceptibles de se 

développer dans le lait qui constitue, pour elles, un excellent substrat nutritif.La flore 

originelle des produits laitiers se définit comme l’ensemble des microorganismes retrouvés 

dans le lait à la sortie du pis (Champagne et al., 2000) (Tableau 1). 

Tableau 1 : Comparatif des particularités et critères microbiologiques algériens pour le 

lait cru destiné à la consommation (Arrêté interministériel, 1998) 

 

Lait 

cru 

(0,1ml) 

Flore 

totale 

Streptocoques 

fécaux 

Coliformes 

fécaux 

Staphylococcus 

aureus 

Clostridies 

sulfito-

réducteurs 

Antibiotiques 

   105 Absence 103 Absence 50 Absence 



Généralités sur la flore microbienne du lait cru   Chapitre I 

 

3 

 

2.1.Flore bactérienne originelle 

       Cette flore renferme les bactéries de genre Streptococcus, Lactococcus, Lactobacillus, 

Entérococcus, Leuconostoc, Aerococcus (Chye et al., 2004).Les principales espèces de 

bactéries lactiquesthermophiles sont Lactobacillus delbrueckii, Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus helveticus et/ou Lactobacillus fermentum. Les bactéries lactiques mésophiles 

autres que les ferments, principalement Lactobacillus paracasei et Lactobacillus rhamnosus, 

prédominent après 10 à 30 mois d'affinage (Rossi et al. 2012) (Tableau 2). 

Tableau 2 : Flore originelle bactérienne du lait cru (Vignola, 2002) (%)  

 

 

 

 

 

2.2.Flore mycosique originelle (champignons et levures) 

    Les levures et les moisissures permettent la fermentation nécessaire à la production de 

dérivés laitier. La présence massive des levures dans ces laits crus peut êtredue à une forte 

contamination extérieure et une mauvaise hygiène des ustensiles (Seme et al., 2015) 

(Tableau 3).  

 

Microorganismes (%) 

Micrococcus sp. 30-90 

Lactobacillus 10-30 

Streptococcus ou 

Lactococcus 

< 10 

Gram négatif <10 
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Tableau 3 :Moyennes de quelques groupes  microbiens couramment dénombrés 

dans les laits crus de vache et de chèvre (ufc /ml) 

Groupes microbiens 

dénombrés 

Lait de vache (Desmasures et 

al., 1997a ; Michel et al., 2006 

; Mallet et al., 2010) 

Lait de chèvre (Barral et al., 2008 

; Casalta et al., 2009 ; Tormo et 

al., 2007b, 2010 ; Larruhat, 2009) 

Levures 10-100 10-100 

Moisissures <10 <10 

Staphylocoques et 

bactéries 

corynéformes 

100-1 000 1 000 

Spores aérobies <10  

Bactéries coliformes <10 100 

Lactocoques 10-100 100-1 000 

Lactobacilles 10-100 100 

Bactéries propioniques 10 - 

     Cependant les levures et moisissures pourraient avoir des rôles positifs ou même néfastes 

en transformation du lait (Tableau 4). 

Tableau4. Rôles en transformation fromagère des  levures et moisissures du lait 

(Laithier, 2011)  

Micro-

organismes 

Rôles principaux Autres rôles 

possibles 

Exemples 

Levures Désacidification de la 

pâte en début 

d’affinage,permettant 

ainsi l’implantation 

ultérieure d’une 

floreacido- sensible.                           

- Formation du goûtet 

de la texture des 

fromages. 

Geotrichum 

candidum peut être 

responsable 

d’accidents 

(«graisse » ou « 

peau de crapaud») 

entechnologie pâte 

molle. 

Kluyveromyces  lactis 

Kluyveromyces 

marxianus,Geotrichum 

candidum, Debaryomyces 

hansenii,Yarrowia lipolytica. 

Moisissures  - Agents d’affinage  de 

fromages à croûte 

fleurie  -Rôle 

déterminantdans la 

Production de 

mycotoxines 

Chrysosporium sulfureum, 

Cladosporium herbarum, 

Penicillium  camemberti, 

Penicillium roqueforti, 
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formation des 

caractéristiques 

sensoriellesdes 

fromages.-

Responsables 

d’accidents   en 

fromage à pâte molle, 

se caractérisantpar un 

défaut d’aspect des 

fromages, et 

parl’apparition de 

mauvais goûts. 

Rhizomucor  fuscus, 

Rhizomucor plumbeus, 

Scopulariopsis  brevicaulis, 

Trichothecium  domesticum. 

2.3. Flore microbienne de contamination (mode d’élevage) 

   En raison de sa composition très spécifique, le lait est susceptible d’être infecté par une 

grande variété de bactéries. De ce faits, la connaissance de sa composition microbienne est d’un 

intérêt particulier pour les agriculteurs et les transformateurs. Le lait dans les cellules du pis est 

stérile, mais la glande mammaire, la peau de pis, matériels de traite, la litière, la qualité de l’air 

et les pratiques des éleveurs sont les sources de contamination (Sevi et al., 1998, 2003; 

Ménard et al., 2004 ; cités par Beljelali, 2015). 

 

   La flore d’altération causera des défauts sensoriels de goût, d’arôme, d’apparence ou de 

texture et réduira la vie du produit laitier. Parfois, certains microorganismes nuisibles peuvent 

aussi être pathogènes.Les principaux genres identifiés comme flore d’altération ; les 

coliformes, et certains levures et moisissures (Essalhi, 2002). Les principaux genres identifiés 

comme flore d’altération sont Pseudomonas sp, Proteus sp., les coliformes, soit principalement 

les genres Escherichia et Enterobacter, les sporulés telles que Bacillus sp. et certaines levures 

et moisissures (St-Gelais et al., 1999).Parfois, certains microorganismes nuisibles peuvent 

aussi être pathogènes. L’un n’exclut pas l’autre (Vignola et al., 2002). 
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2.3.1. Les coliformes 

    En microbiologie alimentaire, on appelle « coliformes » les entérobactéries fermentant le 

lactose avec production de gaz à 30°C. Cependant, lorsqu’ils sont en nombre très élevé, les 

coliformes peuvent provoquer des intoxications alimentaires.Le dénombrement des 

coliformes a longtemps été considéré comme un indice de contamination fécale. Comme les 

entérobactéries totales, ils constituent un bon indicateur de qualité hygiénique (Guiraud, 

2003). 

2.3.2. Les levures 

    Bien que souvent présentes dans le lait, elles s’y manifestent rarement. Peu d’entre elles 

sont capables de fermenter le lactose. Le genre Torulopsis, productrices de gaz à partir du 

lactose, supportent des pressions osmotiques élevées et sont capable de faire gonfler des 

boîtes de lait concentré sucré (FAO, 2007). 

2.3.3. Les moisissures 

   Les moisissures sont des champignons microscopiques. Ce sont des eucaryotes 

hétérotrophes, ils sont obligés de prélever le carbone et l’azote nutritifs de la matière grasse, le 

sucre et les  protéines.D’une façon générale, les aliments sont des substrats très favorables à 

leur développement, ces germes peuvent y causer des dégradations par défaut d’apparence, 

mauvais goût, ou plus gravementproduction de mycotoxines (Cahagnier, 1998). Les levures 

et moisissures sont des contaminants habituels du lait et des produits laitiers; toutefois leur 

caractère fortement aérobie limite leurs proliférations aux interfaces des substrats avec 

l'atmosphère. Le développement équilibré de levures et de moisissures, ensemencées de 

manières naturelles et/ou dirigées sur de nombreux types de fromages, contribue efficacement 

par leurs activités enzymatiques élevées et variées à la protéolyse et à la lipolyse de la pâte au 

cours de l'affinage (Eck et Gillis, 1998). 
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2.3.4. Flore pathogène 

    L'animal, l'environnement et l’homme peuvent être la cause majeure de la présence de 

bactéries pathogènes dans le lait cru (Vignola, 2002)(Tableau 5), parmi ces dernières, 

certaines sont retrouvéeshabituellement a un très faible niveau et ont peu de chance de se 

développer (Brucella spp.,Campylobacter fœtus et Salmonella spp.). 

    D’autres sont a un niveau appréciable et peuvent semultiplier, c'est le cas des bactéries 

mésophiles, telles que : Escherichia coli et Staphylococcus aureus ou l’espèce psychrotrophe 

Yersinia enterocolitica (Jacquet et Veisseyre, 1987). 

   Les principales bactéries pathogènes pour l’homme retrouvées dans le lait et les produits 

laitiers sont les coliformes (et particulièrement Escherichia coli), les staphylocoques, les 

streptocoques, des bactéries des genres Clostridium et Bacillus, les salmonelles et   Listeria 

(Unger et Munstermann, 2001).Les principaux micro-organismes pathogènes associés aux 

produits laitiers sont : 

 Salmonella spp. 

 Staphylocoques aureus 

 Clostridium botulinum 

 Clostridium perfringens 

 Bacillus cereus 

 Yersinia enterocolitica 

 Listeria monocytogenes 

 Escherichia coli 

 Campylobacterjejuni 

 Shigellasonei 

 Certaines moisissures 
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Tableau 5 : Différentes sources de contamination du lait cru  (Hassan et al., 2001) 

Source de 

contamination 

 

Genres dominants 

Personnel 

Coliformes, Salmonella, Entérococcus,Stapylococcus 

Air Streptococcus, Micrococcus,Corynbactérium, Bacillus, levure et 

moisissures. 

Intérieur du pis Streptococcus, Micrococcus,Corynebactérium 

Extérieur du pis Micrococcus, Staphylococcus, Entérococcus, Bacillus 

fèces Escherichia, Staphylococcus, Listéria,Mycobactérium ,Salmonella 

Appareil de traite Micrococcus, Streptococcus,Bacillus, Coliformes,Clostridium 

Alimentation 

 

Levure et Moisissures 

Eau Clostridium, Listéria, Bacillus, Bactéries lactiques, Coliformes, 

Pseudomonas, Corynébactérium, Alcaligènes 

Litières 

 

Bacillus, Klebsiella 
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Chapitre II.Influence de la contamination microbienne sur la qualité 

organoleptique et marchande du lait cru 

1. Qualité organoleptique de lait cru 

   La qualité organoleptique englobe les caractéristiques : couleur, odeur, saveur et 

flaveur(Fredot, 2005) (Tableau 6). 

Tableau 06 :Caractéristiques organoleptiques de lait (Jacques, 1998) 

Caractères 

examinés 

Caractères normaux Caractères anormaux 

Couleur  Blanc-mât : lait normal. 

 Blanc-jaunâtre : lait riche 

en crème. 

 Blanc bleuâtre :  

lait écrémé ou fortement mouillé. 

 Gris jaunâtre : lait de rétention, 

lait de mammite. 

 Bleu, jaune : lait coloré par 

des substances chimique ou par des 

pigments bactériens. 

        Odeur  Odeur faible.  Odeur de putréfaction, de moisi, 

de rancissement.  

Saveur  Saveur agréable 

(variation selon le degré de  

chauffage du lait). 

 Saveur salée : lait de rétention. 

 Lait de mammite. 

 Goût amer : lait très pollué  par 

des bactéries. 

Consistance  Homogène  Aspect grumeleux : lait de 

mammite. 

 Aspect visqueux ou coagulé : 

lait très pollué par les bactéries 
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1. 1)Couleur 

Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie à la matière grasse (Fredot, 2005). 

1. 2) Odeur 

 

     L’odeur est une caractéristique du lait du fait de la matière grasse qu’il contient, fixe des 

odeurs de l’animal. Elles sont liées à l’ambiance de la traite et à l’alimentation. Au cours de la 

conservation, le lait est caractérisé par une odeur aigre due à l’acidification par l’acide lactique 

(Vierling, 2003). 

1. 3) Saveur et flaveur 

   Résulte d’un équilibre subtile entre de multiples composés : acides, alcools, ester, amines, 

composés carbonyles et soufré ...etc. En interaction avec une matière lipidique et protéique, le lait 

a une saveur légèrement sucrée due à la présence d’un certain taux de lactose (Vierling, 1998). 

2. Principales activités des micro-organismes influençant la qualité organoleptique du lait 

     Les altérations du lait sont associées à la multiplication de levures, moisissures et bactéries. 

Ces processus de dégradation sont possibles, lorsque les conditions du milieu environnant sont 

favorables à la prolifération microbienne et à l’activité enzymatique. De graves défauts de goût et 

d’odeur peuvent apparaitre (Kim et al.,1982). 

2.1. Acidification 

    Un tel processus conduit à la coagulation de la caséine et à la prise en masse du lait. Selon la 

température du lait et les bactéries impliquées, le phénomène de coagulation sera plus ou 

moinsrapide : de 10°C à 37°C, le germe le plus fréquemment impliqué est Streptococcus lactis 

avec plus rarement association avec des coliformes, entérocoques, microcoques et lactobacilles.  

   Au-dessus de 37°C, les germes en cause sont Streptococcus thermophilus, Enterococcus 

faecalis et Lactobacillus bulgaricus. A des températures inférieures à 10°C, le processus est plus 

lent, la prise en masse nécessite un délai relativement important. Le caillot peut être dégradé dans 
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une seconde étape par les espèces psychrotrophes protéolytique : Pseudomonas, Acinetobacter, 

microcoques  (Guiraud et Galzy,1980 ; Leyral  et Vierling, 2007). 

2.2.Protéolyse 

      Au cours de leurs activités métaboliques, certains microorganismes, grâce à l’action de leurs 

protéases, dégradent des fractions protéiques du lait. Ce phénomène produit la libération de sous-

produits très variés, dont des peptides à longue ou courte chaine à l’origine des goûts amers. Les 

germes incriminés sont Micrococcus, Bacillus, Clostridium, Pseudomonas  (Vignola, 2002; 

Guiraud, 2003). 

2.3.Lipolyse 

    La lipolyse est une réaction enzymatique de dégradation de la matière grasse qui se traduit 

dans le lait par une augmentation de la teneur en acides gras libres. Au-delà de certains seuils, 

cette augmentation peut provoquer l’apparition de défauts de goûts (rance) dans les produits 

laitiers (Heuchel et al., 2003).Dans un lait cru réfrigéré, la flore dominante est représentée par les 

psychrotrophes. 70% ou plus de cette population possèdent une activité lipolytique. Cependant, 

elle n’est perceptible au goût qu’à partir de teneurs très élevées pour des laits crus considérés 

comme très pollués (Richard, 1983 ; Chilliard et Lamberet, 1984). 

2.4.Mycotoxines 

     Le terme mycotoxine vient du grec «mycos» qui signifie champignon, et du latin «toxicum» 

qui signifie poison (Yiannikouris et Jouany, 2002).Les mycotoxines sont des molécules issues 

du métabolisme secondaire des moisissures. Certains mycotoxines qui exercent un pouvoir 

toxique pour le consommateur (l’homme ou l’animal), avec un spectre large de toxicité 

(néphrotoxique, hépatotoxique, neurotoxiques, immunodépresseurs), et possibilité de synergie 

d’action (Boudra, 2008).Plus de 300 mycotoxines ont été identifiés mais seule une trentaine qui 

possèdent de réelles propriétés toxiques préoccupantes (Fremy et Thomann, 2009).                          

Les mycotoxines sont des composés chimiques nocifs produits par des moisissures  retrouvées 
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dans le sol et qui peuvent proliférer sur la matière végétale incluant les aliments comme le 

fourrage et les grains (Trevor, 2012). 

     Les mycotoxines se développant sur les productions végétales peuvent passer dans le lait. Le 

cas a été observé avec les aflatoxines contaminant l’arachide (Boutibonnes et Jacquet, 

1969).Comme avec le radio- éléments, le danger concerne plus les organismes en croissance tels 

les enfants, que les adultes (Calvet et al, 1966, cité par Boubezari, 2010) (Tableau 7). 

Tableau 7: Mycotoxines et champignons responsables de leur production(El Khouri, 2007). 

Champignons Myoxines 

Aspergillus Aflatoxines, Stérigmatocytine, Ochratoxine A (OTA). 

Penicillium Patuline, Citrinine (CIT), Acide pénicillique, Pénitrem A, Acide 

cyclopiazonique, Ochratoxine A. 

Fusarium Trichothécènes (DON : Déoxynivalénol, NIV : Nivalénol, Toxine T-2, 

DAS : Diacétoxyscipenol), Zéaralénone, Fumonisines, Fusarine, 

Moniliformine.  

    Le cycle de contamination possible par les mycotoxines des végétaux, des productions 

animales et de l’homme est présenté sur la Figure 1. 
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Figure 1 : Cycle de contamination des mycotoxines (Foraison, 2013) 

3. Durée de conservation en conditions optimales du lait   

 

       La conservation par réfrigération du lait cru est désormais généralisée.Il arrive 

fréquemment que le lait soit stocké pendant 48 het plus à une température de 4 à 6° C. On sait 

que des micro-organismes psychrotrophes peuvent encore s’y développer à des températures 

aussi basses et que certains d'entre eux sont responsables de la formation d'enzymes 

thermorésistantes. La conservabilité du lait traité à ultra haute température est déterminée dans 

une large mesure par la présence de protéases thermostables (Mottar, 1984).  

 

4. Sources de contamination du lait cru 

       La présence de la diversité de flore, qu’elle soit fécale et pathogène ou non, est le résultat de 

l’absence des mesures d’hygiène, ainsi que le non-respect et la méconnaissance des conditions 

d’élevage, en particulier celles liées à la propreté des animaux.Les principales sources de 

contamination du lait cru sont représentées sur le Tableau 8. 
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Tableau 8 :Sources et niveaux de contamination du lait (Cremo, 2003; cite par Benhedane, 

2012) 

 
 

 

5. Pratiques d’hygiène en production et conservation du lait 

        Le lait contient peu de microorganismes lorsqu'il est prélevé dans de bonnes conditions, à 

partir d'un animal sain (moins de 103germes/ml) (Guiraud, 2003). 

     Selon la Commission du Codex Alimentaires (2004) : 

 Compte tenu de l’utilisation finale du lait, les aliments et le fourrage destinés aux animaux 

laitiers ne devraient présenter aucun risque d’introduction, directe ou indirecte, dans le lait, de 

contaminants en quantités présentant un risque inacceptable pour la santé du consommateur ou 

susceptibles de compromettre la salubrité du lait ou des produits laitiers. 
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 La lutte contre les nuisibles devrait être effectuée, et de manière à éviter la présencede résidus, 

tels que les pesticides à des niveaux inacceptables dans le lait. 

 

 Les animaux malades ne devraient être traités qu’au moyen de médicaments                     

vétérinaires autorisés par les autorités compétentes pour l’usage prévu et dontl’utilisation ne 

peut avoir une influence défavorable sur la sécurité sanitaire et la salubrité du lait en tenant 

compte de la période de retrait spécifiée. Les résidus de médicaments vétérinaires présents 

dans le lait ne devraient pas dépasser des niveaux qui présentent des risques inacceptables 

pour le consommateur. 

 

 La traite devrait être effectuée de manière à réduire au minimum le risque de contamination du 

lait produit. 

 

 Les locaux de stockage du lait et de l’équipement de traite devraient être situés, conçus, 

construits, entretenus et utilisés de manière à éviter l’introduction de contaminants dans le lait. 

Chaque fois que le lait est stocké, il devrait l’être d’une manière qui évite l’introduction           

de contaminants dans le lait et qui réduit au minimum le développement des microorganismes. 

 

 Le lait devrait être recueilli, transporté et livré sans délai inutile et de manière à éviter 

l’introduction de contaminants dans le lait et à réduire au minimum le développement de 

micro-organismes. Les camions citernes et les bidons devraient être conçus, construits, 

entretenus etutilisés de manière à éviter l’introduction de contaminants dans le lait et à 

réduireau minimum la prolifération de micro-organismes dans le lait. 

 

 Des registres devraient être tenus, selon qu’il sera nécessaire, pour accroître la capacité de 

vérification de l’efficacité des systèmes de maîtrise. 
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1. Région d’étude 

1.1. Situation géographique 

  La wilaya de M’sila, dans ses limites actuelles, occupe une position privilégiée dans la 

partie centrale du nord algérien dans son ensemble, elle fait partie de la région des Hauts, 

plateaux du centre et s’étend sur une superficie de 18 175 Km2 et qui compte aujourd’hui 47 

communes, regroupées en 15 daïras, incluant une population d’environ 1115000 habitants. 

Elle est limitée par (DSA M’sila, 2018) (Figure 2): 

 

 Au Nord -Est : les wilayas de Bordj Bou-Arreridj et Sétif ; 

 Au Nord-Ouest : les wilayas de Médéa et Bouira ; 

 A l’Est : la wilaya de Batna ; 

 A l’Ouest : la wilaya de Djelfa ; 

 Au Sud-Est : la wilaya de Biskra. 

Figure 2: Situation et découpage administratif de la wilaya de M’Sila 

(DSA,M’sila, 2016) 
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1.2.Situation du secteur agricole 

      La wilaya de M’Sila est située entre les deux Atlas, elle est caractérisée par un climat semi 

sec à sec. Elle se présente comme une wilaya steppique a vocation agro-pastorale, sa SAU 

nereprésente qu’une faible partie (227 211 ha) de la superficie totale.Cette wilaya regroupe 

troisespaces naturels qui sont (DSA M’Sila, 2018) : 

 Zone pastorale : d’une superficie estimée à 1 090 500 ha, couvre une grande partiede 

la superficie totale de la wilaya (60%), et qui est exploitée principalement pour 

l’élevage du bétail. 

 Zone des plaines : d’une superficie estimée à 527 075 ha, ce qui représente 29%de la 

superficie totale de la wilaya, et qui est principalement consacrée à la culture 

delégumes, des arbres fruitiers et à l’élevage bovin. 

 Zone montagneuse : estimée à 199 925 ha, représentant 11% de la superficie totalede 

la wilaya, elle inclue les arbres de forêts et les oliviers, elle est exploitée 

dansl’élevage de bétail et de volaille, et pour quelques grandes cultures.Les 

ressources d’irrigation des structures agricoles sont ; les puits profonds, lespuits 

traditionnels, les barrages, les barrières d’eau et les bassins (DSA M’sila, 2018). 

 

2. Matériels et méthodes 

2.1.Objectifs 

     L’objectif de cette étude est d’avoir une vue globale sur la commercialisation des laits 

crus et leur dérivés dans la région de M’Sila, en ce qui concerne la chaine de collecte  à 

partir de la  ferme jusqu’au consommateur et l’évaluation des conditions de stockage et de 

vente de ces produits. 

2.2.Démarche méthodologique 

La démarche méthodologique retenue comporte les étapes suivantes : 

 Formulation du sujet et le choix de la région d’étude. 

 Recherche bibliographique. 

 Elaboration du questionnaire d’enquête (Annexe I). 
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 Réaliser des pré-enquêtes et des enquêtes par questionnaire et interview sur 

un échantillon aléatoire de gérants de laiteries. 

 Dépouillement et analyse des données collectées. 

 Discussion des résultats par comparaison avec les recommandations du JORA  

(Annexe II ). 

 Conclusion et recommandations. 

 

2.3.  Déroulement de l’enquête 

     L’enquête commença le 01-02-2020 et s’acheva le 14-03-2020. Au total, l’étude a 

touché 22 laiteries réparties sur deux communes  à vocation d’élevage laitier de la wilaya : 

M’Sila  et Boussâada. 

2.4. Traitement et analyse des données 

     On a réalisé une analyse descriptive des résultats via les logiciels Microsoft Excel XP. 

2010, après la saisie et le codage des réponses pour chaque question, pour transformer les 

données en tableaux et  histogrammes compréhensibles. 
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A. Résultats 

1. Nombre et localisation des laiteries visitées 

     Les  laiteries qu’on a visité pour interviewer leurs gérants ou  vendeurs,  sont au nombre de 

22 et distribuées sur 2 communes à vocation d’élevage laitier ; sont M’Sila (59 %) et 

Boussaâda (41 %).Compte tenu des conditions difficiles et l’épidémie du Coronavirus, il était 

impossibles d’accéder à toutes les laiteries de la wilaya de M’Sila (Figure3). 

 

 

Figure 3 : Distribution des  laiteries visitées durant l’enquête 

 

 

    Le codage et la distribution des laiteries visitées  selon la localisation professionnelle 

communale, l’année du début l’activité ainsi que  le type du milieu (Rural/Citadin), sont 

représentés sur le Tableau 9. 
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Tableau 9 :Distribution des  laiteries visitées selon le code et type du  milieu (rural/citadin) 

et l’année du début d’activité 

Codes des 

laiteries 

Commune Milieu 

(Rural/Citadin) 

Année du 

début d’activité 

L1  

 

 

 

Boussaâda 

 

Rural 2005 

L2 Citadin 2017 

L3 Rural 2016 

L4 Rural 2016 

L5 Rural 2017 

L6 Citadin 2017 

L7 Rural 2000 

L8 Rural 2002 

L9 Citadin 2012 

L10  

 

 

 

 

 

M’Sila 

 

 

 

 

 

 

 

Citadin 

 

2004 

L11 1998 

L12 2018 

L13 2019 

L14 2013 

L15 2009 

L16 2014 

L17 2010 

L18 2019 

L19 2008 

L20 2019 

L21 1998 

L22 2015 

 

      D’après le Tableau 9, on observe que la plupart des laiteries visitées (68,18%) sont 

situées dans des milieux citadins, par contre 31,81% sont installées dans des milieux ruraux. 

On observe presque que la grande majorité des laiteries visitées,  sont en activité depuis l’an 

2000 (moins de 20 ans) .Aussi, 41 %  sont en activité depuis 2016 (moins de 5 ans). On a 

défini le milieu rural par la présence de toute activité relative à l’agriculture dans la 

périphérie ; de cultures fourragères, de cultures maraichères ou d’élevage. 



Résultats et Discussion  Chapitre IV  

 

21 
 

2. Sources des produits laitiers vendus 

      Les différentes sources de produits laitiers vendus au niveau des laiteries visitées sont 

représentées sur le Tableau 10. 

Tableau 10 : Sources des produits laitiers vendus dans les laiteries visitées 

Codes des 

laiteries 

Elevages 

personnels 

Fermes pilotes/ 

coopératives 

Eleveurs privés Centres de 

collecte privés 

L1 + - - - 

L2 - - + - 

L3 + - - + 

L4 + - + - 

L5 - + - - 

L6 - - + - 

L7 + - + - 

L8 - - + - 

L9 + - + - 

L10 - - + - 

L11 - - + - 

L12 - - + - 

L13 - - + - 

L14 - - - + 

L15 - - + - 

L16 - - + - 

L17 + - - - 

L18 - - - + 

L19 - + + - 

L20 + - + - 

L21 - + - - 

L22 - + + - 

                                                                          Oui  +, Non - 

      D’après le Tableau 10, on note que  plusieurs sources de produits laitiers sont possibles 

pour  les laiteries enquêtées. Pour la plupart (68,18%), les gérants s’en procurent du lait cru à 

partir des éleveurs privés, alors que 31,81%  des gérants utilisent l’élevage personnel comme 

source de produits laitiers, 18,18% d’entre eux dépendent, aussi, du lait collecté dans les  

fermes pilotes et  les coopératives, en plus, 13,63 % parmi eux demandent l’aide des centres  

privés de collecte du lait. 
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3. Types de formations  suivies en matière de commercialisation des produits  laitiers 

Le Tableau 11 représente les types de formations que les vendeurs ont  réalisées concernant 

le domaine  de commercialisation du lait et des produits laitiers. 

Tableau 11 : Types de formations  suivies en matière de commercialisation des produits  

laitiers 

Codes 

des 

laiteries 

 Types de formations  

Expérience 

 pratique 

Universitaire Stage 

gratuit 

Stage 

payant 

Succession 

L1 + - - - - 

L2 - - - + - 

L3 + - - - - 

L4 - - - + - 

L5 + - - - - 

L6 - - - - + 

L7 - - - - - 

L8 - - - - + 

L9 - - - - + 

L10 + - - - - 

L11 + - - - - 

L12 + - - - - 

L13 + - - - - 

L14 + - - - - 

L15 + - - + - 

L16 - - - - - 

L17 - - - - + 

L18 - - - + - 

L19 + - - - - 

L20 + - - - - 

L21 - - - - - 

L22 - - - - - 

                                                                   Oui  +, Non – 

         On observe d’après le Tableau 11 que, la moitié des vendeurs/gérants (50%) de ces 

laiteries, dépendent  de leur expérience antérieure dans le domaine du lait, aucun d’entre eux 

n’a achevé une formation universitaire ou professionnelle (étatique) dans un domaine relatif 

aux laits et dérivés,18,18% des vendeurs/gérants ont hérité leurs métiers par succession  à  
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leurs pères ou grands-pères, et seulement 18,18% des enquêtés ont privilégié d’un stage 

payant dans ce domaine. 

4. Types de lait commercialisés au niveau des laiteries  visitées 

    La Figure 4 représente les types de lait cru commercialisés au niveau des laiteries visitées, 

classés en fonction de la demande de la clientèle pour chaque type. 

    Notons qu’au niveau de toutes des laiteries visitées, se vend  le lait de vache comme le 

premier produit demandé par rapport aux autres types de lait, puis, vient le lait de chèvre en 

2ème position (59,09%). Finalement, le lait de chamelle étant le type de lait le moins demandé 

par rapport aux autres types (18,18 %). 

 

Figure 4 : Types de lait commercialisés 

5. Tarifs moyens de vente des types de lait commercialisés en(D.A) 

 

    La Figure 5 montre que le type de lait vendu le plus cher par rapport aux autres types au 

niveau des laiteries enquêtées, est le lait de chamelle avec un tarif moyen de 475 DA/ l, puis 

vient le lait de chèvre en 2ème position avec un tarif moyen de 125 DA/l, et  finalement, le lait 

de vache avec un tarif moyen de 72 DA/l. 
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Figure 5 : Types de lait commercialisés en fonction du tarif de vente moyen en D.A  

6. Types de dérivés de lait commercialisés au niveau des laiteries  visitées 

Les différents  types de dérivés de laitcommercialisés sont selon un ordre descendant ; L’ben, 

Dhan, Djben et Klila (Figure 6). 

 

Figure 6 : Types de dérivés de  lait commercialisés 
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7. Types de dérivés de lait préparés au niveau des laiteries visitées 

     On remarque que, la moitié (50%) des gérants/vendeurs des laiteries,préparent les dérivés 

du lait au niveau de  leurs sièges commerciaux. Selon un ordre décroissant, les dérivés de lait 

préparés au niveau des laiteries sont ; L’ben, Djben, Dhan et Klila (Figure 7). 

 

Figure 7 : Types de dérivés de lait préparés au niveau des  laiteries visitées 

8. Moyens de transport des produits laitiers à partir des  fermes 

      On observe qu’au niveau de la majorité des laiterie s(72 ,72%), on utilise des véhicules 

non frigorifiques  pour le transport des produits laitiers a partir de la source de ces produits 

jusqu’aux laiteries, alors que le reste  (27,27%) utilisent des véhicules frigorifiques (Figure 

8). 

 

Figure 8: Moyens de transport des produits laitiers à partir des fermes  
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9. Moyens de stockage  des produits laitiers  durant le transport  

    La Figure 9 représente les moyens de stockage utilisés  par  les gérants/vendeurs des 

laiteries  pour  collecter et transporter le lait. 

 

 
 

Figure 9: Moyens de stockage  des produits laitiers  durant le transport  

       On observe une domination dans l’usage  des tanks métalliques inoxydables (68,18%) par 

la majorité des gérants/vendeurs de laiteries, en tant que moyen de collecte et de stockage des 

produits laitiers durant le transport, cependant (31,82%) d’entre eux font recours à des tanks 

en plastique (Figure 9). 

10. Températures de stockage  des produits laitiers  au niveau des laiteries 

    La Figure 10 montre qu’au niveau de 54,54% des laiteries, on stocke les produits laitiers 

àune température comprise entre zéro et 4 °C, alors que celles qui en restent, cette température 

va de 4 et 8 °C. 

      

Figure 10 : Températures de stockage  des produits laitiers au niveau des laiteries 
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11. Types d’analyses effectuées pour le contrôle de la qualité des produits laitiers vendus 

      On constate qu’au niveau de la grande majorité des laiteries (72,72%), on effectue  des 

analyses de lait.Dans 68%  des laiteries, on pratique  seulement  le test  de présence 

d’antibiotiques. Au niveau de 4,54% des laiteries enquêtées, on réalise le test d’évaluation 

d’acidité de lait. Par contre, au niveau de 22,72% des laiteries, on ne pratique ne pratique 

aucune analyse de lait. On a repéré durant l’enquête qu’un gérant/vendeur  d’une certaine 

laiterie achète le lait pasteurisé puis le revend  en qualité de lait cru (L 22). 

Tableau 12 : Types d’analyses effectuées pour le contrôle de la qualité du lait 

Codes  

des 

Laiteries 

Oui (effectuer des analyses)/types d’analyses 

Composants 

du lait (%) 

Addition 

d’eau 

(mouillage) 

 

Acidité 

Analyses 

bactériologiques 

Analyses 

mycologiques 

 Test de 

présence 

d’antibiotiques 

L1 - - + - - - 

L2 - - - - - + 

L3 - - - - - + 

L4 - - - - - + 

L5 - - - - - + 

L6 - - - - - - 

L7 - - - - - + 

L8 - - - - - + 

L9 - - - - - + 

L10 - - - - - + 

L11 - - - - - - 

L12 - - - - - + 

L13 - - - - - + 

L14 - - - - - + 

L15 - - - - - + 

L16 - - - - - + 

L17 - - - - - - 

L18 - - - - - + 

L19 - - - - - - 

L20 - - - - - + 

L21 - - - - - - 

L22 - - - - - - 

                                                  Oui  +, Non – 
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12. Causes du non pratique des analyses du lait  

 

       La Figure 11, montre les causes justifiant le non pratique des analyses du lait par les 

gérants/vendeurs de laiteries interviewés. 

Il en résulte que 13,63% des gérants/vendeurs font confiance aux fournisseurs de lait, alors 

que 9,09 %  réclament le non disponibilité des outils d’analyse du lait à proximité. 

 

Figure 11 : Causes du non pratique des analyses du lait 

 

B. Discussion 
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Boussaâda. En réalité, à cause de l’épidémie  due à la propagation du Coronavirus sur le 

territoire national, ainsi que les conditions de confinement qui en résultaient, on n’a pas pu 

généraliser l’étude pour toucher le reste des communes de la willaya, comme cela était 

programmé au début. 

     Aussi, on constate que la plupart des laiteries durant cette enquête, sont installées dans un 

milieu citadin, ceci serait dû au fait que la commercialisation des produits laitiers dans un 

milieu citadin est plus rentable par rapport à celle pratiquée dans un milieu rural, dès que la 

plupart des citoyens ruraux dépendent de l’élevage personnel de ruminants domestiques pour 

assurer une certaine autosuffisance et un peu d’économie du budget du ménage, aussi la 
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population rurale, et surtout nomade, se caractérise par une habitude ancestrale qui est le don 

de lait. 

    La plupart des gérants/vendeurs (68%) s’approvisionnent  du lait cru à partir des éleveurs 

privés, alors que 31% utilisent le lait issu  d’un élevage personnel.D’après Ghazi et Niar 

(2011), la présence d’une diversité de flore fécale ou pathogène, dans le lait cru n’est que le 

résultat logique d’un mauvais encadrement de nos éleveurs par les vétérinaires, l’absence des 

mesures d’hygiène, ainsi que le non-respect et la méconnaissance des conditions d’élevage, en 

particulier celles liées à la propreté des animaux et leur environnement et bien sûr les 

conditions de sécurité pour le stockage et la livraison de produits laitiers.  

     La moitié (50%) des  gérants/vendeurs des laiteries visitées, ont pratiqué ce métier pour             

le seul but d’obtenir une meilleure rentabilité économique, sans avoir de formations 

préalables. Aussi, une grande majorité des gérants/vendeurs des laiteries ont acquis leur 

profession par succession à partir de  leurs grands-parents et ils ont opté pour continuer dans 

le même domaine.Dans ce contexte, Ghazi et Niar (2011), recommandent la mise en place de 

formations à destination des éleveurs, des convoyeurs et même des industriels, en vue 

d’améliorer l’hygiène du lait. Ceci étant très accessible par la diversité des formations 

universitaires et professionnelles sur le territoire national, en ce qui touche les sciences 

biologiques et agronomiques. L’influence des pratiques d’élevage sur la qualité globale du lait 

de vache a été même confirmée par Srairi et al., (2005) dans l’élevage bovin au Maroc. 

       Plusieurs analyses physicochimiques  et microbiologiques ne sont pas pratiquées  au 

niveau des laiteries de la présente enquête, malgré qu’elles soient exigées dans le J.O.R.A 

N°69, (1993) (Annexe II) et par la législation internationale .En effet, la qualité du lait 

concerne sa faculté de conservation et son aptitude à être transformer avec un bon rendement 

en dérivés sains, savoureux et de haute valeur nutritionnelle (Wolter, 1997).La qualité du lait 

aura tendance à se baser sur des critères analytiques quantitatifs, le taux butyreux, le taux 

protéique, le taux de contamination en microorganismes, ainsi que les inhibiteurs de 

croissance de la flore microbienne (antibiotiques) (Bamouh, 2006). 

     Aussi les résidus d’antibiotiques sont rarement recherchés dans le lait d’après cette 

présente enquête.Les résidus regroupent les bactériostatiques, antifongiques, antibiotiques et 

des pesticides qui sont présents à des proportions variables (Bernet, 1996). L’usage des 

antibiotiques contre les infections des bovins laitiers au cours de la période de lactation se 
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traduit par la présence des résidus dans le lait qui présentent un danger potentiel pour le 

consommateur (Hillerton et al.,  1998).  

     Même l’acidité du lait n’est pas mesurée constamment, malgré qu’elle possède une 

influence sur le devenir du lait. L’acidité du lait peut être un indicateur de la qualité du lait au 

moment de la livraison. Un lait frais titre 16 à 17°D  (Lederer, 1986).Selon la réglementation 

algérienne, un lait ne doit pas dépasser 1,8 g d’acide lactique /l (18°D), (J.O.R.A N°69, 1993) 

(Annexe II). 

      Les conditions de transport et de stockage du lait influent aussi le devenir et la qualité du 

lait. Il est rare que le lait soit consommé ou transformé immédiatement après la traite, presque 

toujours, il s’écoule un certain temps entre sa récolte et son départ de la ferme. Pendant cette 

période, il faut le placer dans des conditions telles qu’il puisse conserver intégralement ses 

qualités initiales (Veisseyre, 1975). 

      Il semble que le lait bovin soit le plus vendu dans la région d’étude, essentiellement, à 

cause de son prix relativement bas par rapport aux laits de chèvre et de chamelle et suite à une 

accoutumance du consommateur au lait de vache. Le lait de chèvre étant moins accessible à 

cause d’un déficit en réseaux de collecte et son éloignement de la périphérie citadine. Plus 

rare que les deux types suscités de lait, le lait de chamelle détient la première position en 

matière de tarif assez élevé, avoisinant en moyenne 500 DA/l. Cette constatation a été même 

rapportée par Mammeri (2014 ; 2016) pour la région de Biskra et par Senoussi (2012)  pour la 

région de Ghardaïa. Selon Mammeri et Khir (2018), durant une enquête réalisée au niveau des 

laiteries chamelières de la région de M’Sila, la population humaine de M’Sila serait 

consciente de certaines vertus sanitaires prouvées du lait de chamelle, surtout pour lutter 

contre des maladies insensibles aux traitements conventionnels. 
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CONCLUSION 

       

        Cette présente étude s’intéressant aux  conditions  et  modalités  de commercialisation   

des produits  laitiers crus  et dérivés dans  la région de M’Sila, effectuée via une enquête par  

questionnaires et  interviews menés avec un échantillon  de gérants/vendeurs de laits crus au 

niveau des laiteries de la région de M’Sila, a révélé un grand déficit en matière de normes de 

stockage, de contrôle de la qualité globale  et de commercialisation du lait cru. 

       En effet, plusieurs critères de contrôle de la qualité du lait crus exigés par J.O.R.A N°69, 

(1993) ne sont pas respectés, sans causes convaincantes. Ce fait étant alourdi  par le manque 

de formations  spécialisées dans le domaine laitier chez la majorité des gérants/vendeurs 

interviewés, mais la succession familiale dans la profession, semble détenir une place 

prépondérante au sein de l’échantillon enquêté. Malgré ce manque de professionnalisme, la 

moitié des gérants/vendeurs interviewés préparent des dérivés de lait dans leurs sièges 

commerciaux, cette tâche semble être relative à la demande et aux choix hédoniques de la 

clientèle. 

       Le transport du lait cru dans des véhicules non frigorifiques, constat majoritaire durant 

cette étude, risque de confisquer son devenir  industriel, sa qualité marchande et créerait des 

dangers imperceptibles pour les futurs consommateurs. 

      Les températures de stockage du lait cru ne sont pas respectées et sont aléatoires. En fait, 

les réfrigirateurs restent avec portières béantes durant toute la journée, pour emballer et 

commercialiser le lait, ce qui ne permettrait pas de conserver le lait cru aux températures 

préconisées par la législation en vigueur. 

       L’accroissement phénoménal des tarifs du lait de chamelle, qui dépasserait presque dix 

fois celui du lait de vache, serait dû principalement à une pénurie en lait camelin dans la 

région, face à une demande accrue et  à certaines convictions, parfois exagérées, concernant 

les effets thérapeutiques miraculeux du lait de chamelle.  

      Il semble crucial  que les autorités compétentes imposent un seuil minimal de formation et 

de savoir-faire pour les professionnels des laits et dérivés avant de leur agréer la pratique de la 

profession. Aussi, il est nécessaire de respecter les normes d’analyse et de contrôle des 

produits laitiers crus exigés par la législation Algérienne, afin de minimiser les risques de 

toxi-infections alimentaires  ou de zoonoses pour les consommateurs.  
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                                                                           Annexe I  

 شكرا لك على مساهمتك  مع تمنياتنا بالتوفيق

      الجمهورية الجزائرية الديمقراطية الشعبية

يوزارة التعليم العالي والبحث العلم  

المسيلة –جامعة محمد بوضياف   

                                                        قسم العلوم الفلاحية  -كلية العلوم

:ى أسئلتنا عل الإجابة كمتحضرو من نرج مسيلة المنطقة  في استهلاك الحليب الطازج  أنماطة إنجاز مذكرة ماستر حول بغي  

  .............................................................: اسم المحل أوعنوان  ..........................................................: . بلدية1

أنشطة زراعية في عين المكان( )وجود ريف   -مدينة                               ب   -أ                      :نوع المكان المحيط  .2  

  ....................................................................................................................: منذ سنة . بداية ممارسة النشاط3

مربين خواص -ج                نموذجية مزرعة تعاونية –ب          مزرعتك الخاصة  -أ    :ما مصدر الألبان التي تبيعها  .4  

اختيار عدة إجابات مختلفة لهذا السؤال( )يمكن...........أخر........................................................................مصدر  -د  

لا –ب                       نعم   -أ          :. هل تلقيت تكوينا حول تجارة الألبان و مشتقاتها  5  

:نعم فما نوع التكوين الذي استفدت منه  الإجابةكانت  إذا. 6  

ن  مديرية التجارةممرافقة   -تربص مدفوع الأجر       ه -تربص مجاني     د –تكوين جامعي       ج   -ب      تكوين مهني  -أ   

ن اختيار عدة إجابات مختلفة لهذا السؤال(كتكوين أخر...................................................................................)يم -د  

   : (1-2-3-4رتبها حسب شدة الطلب ) - وثمن اللتر منها . ما هي أنواع الألبان الطازجة التي تبيعها 7 

     ........................غنامأ  -د      دج.....................نوق  )ابل( –ج  ...............دج    ماعز –ب      ...............دجأبقار  -أ  

كن اختيار عدة إجابات مختلفة لهذا السؤال(نوع أخر...................................................................................)يم -ه    

......................................................:...(1-2-3-4رتبها حسب شدة الطلب ) -. ما هي أنواع مشتقات الألبان  التي تبيعها 8  

.................................................................................................................................................................  

 :...( 1-2-3-4رتبها حسب شدة الطلب ) -ها في متجرك. ما هي أنواع مشتقات الألبان التي تصنع9

................................................................................................................................................................  

  .........................أخرى.وسيلة  -سيارة عادية      ج –ب        سيارة مبردة   -أ   :ما هي وسائل نقل الحليب من المزارع .10

        تأكسدقابلة للخزانات معد نية  –ب        خزانات بلاستيكية   -أ   :.ما هي وسائل تخزين الحليب عند النقل  11 

خزانات معد نية غير قابلة للتأكسد –ج  

8اكبر من   -د              8الى  4من  -ج       4الى 0من –ب        تجمد   -أ   : الحليب في المحل اعتياديا. ماهي درجة حفظ 12  

  املك الوسائل اللازمة لذلكلأنني لا لا –ب  .............................نعم  -أ    : اليل معينة لكشف جودة الحليب. هل تجرون تح13

  )صاحب المزرعة( في مورد المنتجات أثق جيدالا لأنني  -ج

 مراقبة  احتمال إضافة الماء      –ب        مراقبة  نسبة مكونات الحليب   -أ     :. إذا كانت الإجابة نعم فما نوع هذه التحاليل  14

      اتالفطري مراقبة نسبة  -ه                            مراقبة نسبة البكتيريا    -د                   مراقبة الحموضة      –ج   

 .........................  تحاليل أخرى.................................................................................................................. -و

                                                                                                   













  

  

Résumé : Cette étude vise d’obtenir une vue globale sur les conditions  et  modalités  de commercialisation   des 

produits  laitiers crus  et dérivés dans  la région de M’Sila, en ce qui concerne : les produits laitiers les plus demandés 

par les consommateurs et les conditions de vente. Elle inclut des enquêtes réalisées via questionnaires et interviews sur 

un échantillon de 22 laiteries  distribuées sur 02 communes à vocation agricole ; M’Sila et Boussaâda, puis 

comparaison des résultats avec les recommandations du journal officiel de l’Algérie. Les résultats montrent une 

diversité des types de laits crus (bovin, caprin et camelin) et leurs dérivés  commercialisés, avec une variation de la 

distribution de ces dérivés et de leurs prix. Il s’avère que le lait de vache et  son dérivé « L’ben » sont les produits  les 

plus demandés dans la région d’étude et ainsi les plus vendus (demande/offre). La plupart des laiteries sont localisées 

dans des milieux citadins parce que leurs gérants/vendeurs cherchent un gain immédiat et refusent, généralement, 

l’idée de formation dans le domaine laitier. Le protocole des analyses physicochimiques et microbiologiques 

recommandées par la législation Algérienne, n’est pas respecté, de même que  les normes d’hygiène et les conditions 

de transport et de stockage des produits laitiers et dérivés, surtout en ce qui concerne la température optimale de 

conservation. Il serait urgent de respecter les recommandations du Journal Officiel de l’Algérie, pour mieux protéger 

la santé  publique, tout en  augmentant  la consommation des produits laitiers et de leurs dérivés, avec un bon suivi des 

réseaux de collecte.   

Mots-clés : commercialisation du lait cru, dérivés du lait, élevages laitiers, laiteries, M’Sila, Bousâada.   

ي منطقة المسيلة ، فيما ومشتقاتها ف طازجةوطرق تسويق منتجات الألبان ال شروطعلى ة مالدراسة إلى الحصول على نظرة عا: تهدف هذه الملخص

على عينة  الاستبيانات والمقابلات ملء ات التي أجريت من خلالتحقيق. وتشمل البيعها فروظقبل المستهلكين ومنتجات الألبان الأكثر طلباً من بيتعلق 

 توصيات الجريدة الرسمية الجزائرية. أظهرتمع ة ثم مقارنة النتائج عادبوس المسيلة و وهما زراعي طابع يتين ذاتبلدي ى  موزعة عل ملبنة مسير 22من 

ارها. اتضح أن حليب البقر ( ومشتقاتها المسوقة ، مع تباين في توزيع هذه المشتقات وأسعجمال،  ماعز،  ابقار) طازجالنتائج تنوع أنواع الحليب ال

 او عمالي المناطق الحضرية لأن مديريها ف اتلبانملي الأكثر مبيعاً. تقع معظم البالتا الأكثر طلباً في منطقة الدراسة و نالمنتجا ما" هاللبن ه "ومشتق

الفيزيائية والكيميائية  اليلالتح  بروتوكول  لا يتم احترامقيق مكاسب فورية ويرفضون عمومًا فكرة التدريب في قطاع الألبان. يسعون لتح اتبيعمال

ة فيما يتعلق بدرجة الذي أوصى به التشريع الجزائري ، وكذلك معايير النظافة وشروط نقل وتخزين منتجات الألبان ومشتقاتها ، خاص والميكروبيولوجية 

ك منتجات مع زيادة استهلا لحماية الصحة العامة بشكل أفضل   يةجزائرالاحترام توصيات الجريدة الرسمية  ضروريكون من الالمثلى. سي حفظرارة الح

مراقبة جيدة لشبكات التجميع. ضمن  وذلكالألبان ومشتقاتها   

ادة.عسو، المسيلة ، ب ملبناتالألبان ، الالحليب ، مزارع ، مشتقات  طازج: تسويق الحليب ال الكلمات المفتاحية  

Summary: This study aims to obtain a global view on the conditions and modalities of marketing of raw 

dairy products and derivatives in the region of M'Sila, with regard to: the dairy products most demanded by 

consumers and the conditions of sale. It includes surveys carried out via questionnaires and interviews on a 

sample of 22 dairies distributed over 2 agricultural municipalities; M’Sila and Boussaâda, then comparison 

of the results with the recommendations of the official journal of Algeria. The results show a diversity of 

types of raw milk (cow, goat and she-camel) and their marketed derivatives, with a variation in the 

distribution of these derivatives and their prices. It turns out that cow's milk and its derivative "L’ben" are 

the most demanded products in the study region and therefore the most sold (demand / supply). Most dairies 

are located in urban settings because their managers / salespeople seek immediate gain and generally reject 

the idea of training in the dairy sector. The protocol of physicochemical and microbiological analyzes 

recommended by Algerian legislation is not respected, as well as hygiene standards and conditions of 

transport and storage of dairy products and derivatives, especially with regard to the optimum storage 

temperature. It would be urgent to respect the recommendations of the Official Journal of Algeria, to better 

protect public health, while increasing the consumption of dairy products and their derivatives, with good 

monitoring of collection networks. 

Keywords: marketing of raw milk, milk derivatives, dairy farms, dairies, M’Sila, Bousâada. 
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