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Résumé

Cette étude a comparé les qualités microbiologiques, physico-chimiques et organoleptiques de
fromages feta produits a partir de trois laits différents (vache, chévre, brebis), afin d'évaluer
I'impact de la matiére premicre sur le produit fini. Aprés collecte et analyse des laits, ceux-ci
ont été pasteurisés et transformés selon un protocole identique. Les analyses ont révélé des
différences significatives dans la composition initiale des laits (teneur en matiére grasse,
protéines, lactose). Le lait de brebis s'est distingué par sa richesse nutritionnelle et son
rendement fromager supérieur, tandis que le lait de vache a produit un fromage plus sec.
Microbiologiquement, tous les fromages se sont avérés conformes aux normes sanitaires
(absence d'entérobactéries, staphylocoques et salmonelles). L'évaluation sensorielle a placé la
feta au lait de brebis en téte pour sa texture onctueuse et sa richesse aromatique. Cette étude
confirme le réle crucial de la matiére premiere laitiere dans la qualité de la feta et offre des

pistes pour optimiser la production artisanale.

Mots-clés : Fromage Feta, Lait, Qualit¢é microbiologique, Analyse sensorielle, Rendement

fromager, Composition du lait, Production fromagere.
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Abstract

This study compared the microbiological, physicochemical, and sensory qualities of feta
cheeses made from three different types of milk (cow, goat, sheep) to evaluate the impact of
raw material on the final product. After collection and analysis, the milks were pasteurized and
processed following the same protocol. The analyses revealed significant differences in the
initial composition of the milks (fat, protein, and lactose content). Sheep milk stood out for its
nutritional richness and higher cheese yield, while cow milk produced a softer cheese.
Microbiologically, all cheeses complied with health standards (Absence of Enterobacteria,
staphylococci and salmonellae). Sensory evaluation ranked the sheep milk Feta highest for its
creamy texture and rich aroma. This study confirms the crucial role of milk type in feta quality

and provides insights to improve artisanal production.

Keywords: Feta cheese, Milk, Microbiological quality, Sensory analysis, Cheese yield, Milk

composition, Cheese production.



