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RESUME

La présente étude a pour objectif de suivre la qualité microbiologique et physicochimique du lait dans la
wilaya de Sétif qui a été réalisé en automne, de la matiére premiére jusqu’au produit fini, afin d’évaluer I’influence
des parametres étudiés sur la qualité du produit fini. Les résultats obtenus sont tous conformes aux normes, ils
nous ont amené a tirer les conclusions suivantes :

- Le lait est de bonne qualité physico-chimique et microbiologique en comparant aux

normes.

- Le taux des protéines est dans les normes citées par AFNOR(1980), mais relativement

faible pour 1’obtention des dérivés laitiers

- Pour Obtenir des dérivés laitiers de qualité et augmenter le taux des protéines, des

mesures strictes doivent étre prises

- Choisir des vaches bien portantes ayant une alimentation saine et compléte

- Le printemps est la saison appropriée pour une collecte meilleure du lait

Mots clés : Le lait, contréle de qualité, propriétés physico-chimiques, analyse microbiologique

ABSTACT
The objective of this study is to display the microbiological and physicochemical quality of milk in the
wilaya of Sétif which was carried out in the fall, from the raw material to the finished product, in order to assess
the influence of the parameters studied on the quality. The results obtained of the finished product all comply with
the standards, they have led us to draw the following conclusions:
- The milk is of good physico-chemical and microbiological quality compared to the
standards.
- The protein level is within the standards cited by AFNOR (1980), but relatively low for
obtaining dairy derivatives
- To obtain quality milk derivatives and increase the level of proteins, strict measures must be
taken.
- Choose healthy cows with a healthy and complete diet
- Spring is the appropriate season for better milk collection
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