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Aspects  technologiques  du  lait  de  bovins. 

J. FAUCONNEAU 

- et 
se au 

Au est faut 
les ou dans les 

cas  le  lait est utilisé  tout  de  suite et d'où 

du 
dait nécessite 

- ccTechnologica1  aspects cattle milk. Conservation - two basic  elements 
in the  milk  chain  where  nutritional  and  economic factors are  at  stake. The  milk  chain characterized  at  consumption  level  by feeding habits 
and  nutrition  and  diet  constraints. At production  level,  milk  produced  by  ruminants a  fragile cornnlodity  which  essential  components  must 
be  stabilized This the  purpose of  processing  that  can  be  acomplished  at farm, artisan  or  industrial  level. in  the jîrst two cases  milk 
is used  immediately after milking,  industrial  processing  requires  collection  and  storage  needing  therefore  refrigeration  facilities. 
Technologicalprogress  permits  to improve  collection andprocess-ing. The various  heat  treatments  should  be as efficient and  economical 
as possible  -use reconstituted milk-  ultracentrifugation  and  diverse  implementation  techniques lactoserum  and  enzyme  production. 
The success the cqrocessed milb> line  requires  the  synergv all the  elements  in  the food sequence. 

Cattle,  collecting  conservation,  tecnology,  heat  treatment,  ultra  centryugatiox 

Introduction 

La et la 
Cléments  essentiels de la chaine qui va de la 

à la consommation  en  passant la le 
stockage, la collecte, la et le 

écanoniques 
tant au niveau du que du de lait. 

qui 
de avec les 

Les laits 
de difficiles à en 

pays  chauds:  absence de chaîne du danslei magasins  et 
Les laits 

peuvent facilement dans des  installations peu 
aux 

Les des de 
la analysb, puis  les  technologies  nouvelles 
utilisables  dans les 

de lait en com- 

plement  du 

du lait de 

Les  imperatifs  des  éléments de la chaîne 
laitière 

Consommation 

A) Habitudes  alimentaires: le contexte  socio- 
à de 

sont consommés sous de 
kilo/an/habitant, 20; 20; 

15; 5 à 6;  Yougoslavie:  6,5; 
à 5; Egypte: 5. 

B) Problèmes nutritionnels: Les 
tant digestive  que 

des des  vitamines 
A, E, etc. les 'consommant des 
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5 à 7 g. de 30 
à 50% des la sous 

de 

Les de la commission 
Alimentation  dans les. V. du 

un quotidien de 70 g. de dont 17,5 
g. de 
g., soit 44% des 

C) diététiques: 

le lactose effets 

. .  

La production  du  lait 

Le  lait est en 
qui végétales  en 

animales avec un bon 20 à 25% comme dans le 
cas  des  poulets  et  des  poules  pondeuses; de plus,  les 

des qui ne 
c'est le le 

poulet); de la 
à un du 

la consommation  d'aliments 
ces 

animaux de 

Le lait est une qui doit 
ses 

la chaîne du ne peut la 
coûte qui conduit à la 

du ou 
où la existe.  Ces sont 

de 
ayant un faut des 
technologies  adaptées (avec 

au des 

La transformation du  lait 

. de 
avec  les  systèmes de 

1. A la 

2. au du 

3. A l'usine. 

Les  types 1 et 2 utilisent le la 
le lait peut par 

sont destinés à des 3 exige 
un système de stockage du et une collecte 

des adaptés au 

Les sont 

1. Le  type d'unité de (2 ou 3). 

2. Les et le contexte 

3. des coûts de stockage et de collecte. 

4. La  qualité des 
de 

à l'usine est le d'une 
chaîne de soins dont chaque maillon est  essentiel 

un lait  qui, au moment de son utilisation, ce doit pas 
de 106 1984. 

des 

l 

Quels produits  pour quels marchés? 

de 

qui possèdent  des 
de de en 

etc.):  il  s'agit 

2. Les 
villes: on de 

à 35% de avec sel; 
il compte des  conditions de 

du 
d'achat 

ne à tout la consommation de 
chez  les jeunes 

le plus 
longtemps  possible  les jeunes enfants  et  les  aliments de 

compte 
les 

aux en  les  associant aux 
poissons et aux oeufs. 

La conservation, la  collecte 
et le transport (aux usines) 

On admet que le d'animaux sains  indemnes 
de 
n'y a  pas de possibilité de la il 
faut le lait  en 

ou en à la ou au village, le 
doit chaque et le 

peut un décisif dans la des 
un lait de qualité (hygiène de la 

nettoyage des  ustensiles  bidons,  etc.). 

le cas  d'unités de associés à une usine, 
de la le du 

lait  s'impose  cependtxpt  que le stockage au (2 à 4") ne 
h. 

la (suivie de 
un l'obtention 

d'une de qualite elle associée 
à le lait (X 2) en  éléments 

la moitié du lactose  et 
de l'eau  kliminés sont aux 
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du +2" doit 
maintenu àbasse en évitant le mélange  avec du 
lait  chaud ou plus ou moins  pollué. le 
nettoyage  et la de stockage  (tanks) 
et de collecte  (cannes  suceuses). 

à l'usine, le lait doit 
24 h. avant On 

de du lait  (avant 

doit payé 

en avec ses à 
la qualité à 

tenant compte 
adaptations aux conditions 

de chaque 

Les  progrès  technologiques 
et la transformation 

Les 
de 

aux modes de 
spécifiques de 

Les traitements thermiques 

Ceux-ci  doivent économiques  et efficaces.  Sauf le 
cas  du  lait à la la 
systèmatiquement  appliquée: 72" 15 se. ou 63", 30 mn. 

le de 
non Les 

conséquences  technologiques de sont connues: 
1984) augmentation du temps de 

et du temps de du coagulum,  diminution de la 
du coagulum  et de son  égouttage spontané. On sait 

du lait addition de 
de Calcium  avec  modifications des conditions 

de la 
du est  un moyen effets 
du chauffage. 

Utilisation de lait  recombiné 
ou reconstitué 

aux à 
de on sait 

à de lait 
ou en  mélange  avec du lait 

de insuffisances 
de de aux 

de la de fêtes 
et en de 

le lait recombiné 

à un mélange de en et d'eau, 
auxquels on ajoute de la 

ou du ou de la un 
la composition du Le lait reconstitué 

à un mélange de et  d'eau 
afin 

la 

1. Techniques: la  cohkion du 

2. en 
d'un an à la 

que le lait que 6 mois à une 
15". . 

l 

La conception de la technologie de. des . 
à du de celle. 

utilisant le on dispose de ~ O W  heat,,. 
Avec  une de les de 

on été  adaptés quelques  types de ' 

exigences: la 
ne doit 45%, 

du à pâte molle 
et à pâte des ont 
été m i s  au point, exemple  ceux de  la 

A) Fromages à pâte molle: 
l'emploi de 
lactique ne 
du 

Fromages  blancs à 35% dextrait sec: on utilise 
le est de 6,2 à 35".  Le 

obtenu UF de 
monocalcique  a  une 

C) Fronzages à pâte pressée demi-dure: en  utilisant le 
de coagulation STENNE 13 modifié, on 

de à l'utili- 
sation d'un de mélanges de lait 

et d'eau chaude. 

premières à de matière grasse pour 
fiomage fondu: à de lait en 

de on été  obtenues mélanges 
instantané de à 

à un de sels  ,de. 
de de fonte en. 

bonne sec en 
de de de 35%. 

E) Utilisation des poudres de retentats: celles-ci  s'ont 
obtenues UF; elles contiennent des quantités  plus 

de (50% au lieu de 33%),  ce qui 
diminue d'autant les de lactose dans 
donc la pollution. Les de à 

de 

un test de 
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Modification de la teneur en protéines 
du lait 

on la en 
du à on a 

à la "en des laits de 
un double 

le du lait en 
le 

la pollution due au 

A) utilisés 
comme la de lait CEE, en 1980, a 

l'addition de dans les  laits,  dans la limite 
de 5 g. à à appelation 

rées: à 
à 80" le 

(ALFA de 
la de le 

lait de en de 
15% dont 5% de lactose; il est dans le lait avant la 

la atteint 92% 
et le de de  10 
à 14%. utilise la sensibilité  des 

à acide  dans le 
de pâte à caille  lactique 

1984). L'augmentation de est 
de 10%. 

Utilisation de I'ultrafiltration 

a été développée  dans le 
Les 

sont avec 
de 1 à 10 nm., du lait conduit à deux 

a) Celle qui la appelée 
ou 
(0,8 sels solubles,  l'azote non le 

est un 

b)  Celle qui est la appelée 
qui a la composition de Les 

en 
à la quantité de à 

'du  volume de  la elles constituent le de 
X 2 à pâte X 5 

les  pâtes  molles, X 7 le gouda (Cf. schèma 1). 

qui a pu ensemencé en 
levains  lactiques est la on obtient ainsi un 

ayant la composition  et la dimension  définitive du 
de un adap- 

tation du 

Le la totalité (p 
lactoglobulines, lactalbumines,  immunoglobulines),  les 

fines de caséine  et le de 
l'action de la la caséine solubilisé à 80% et 

de 
atteint 75%. 

Les de 1'U.F:: 
Celles  utilisées  actuellement sont à 

à de 72"  .'et .à un 
de 2 à 12. de vie  est à.un an. 

il  est 
à base  d'oxyde de base 

(mise au point Ces. 
de . 

chimiques-mécaniques  ce  qui 
une  longue .q 

appliqué les 
à (pâte ou à 

technologie  simple  (féta  danois 100 La 'faible 
qualité de ce  féta  a conduit à 

de l'obtention d'un féta à 
la est obtenu à une 

(X 2 à 3 au lieu de X 5); un 
équipement de coagulution  a  été  developpé tant ALFA 
LAVAL  que Comme il subsiste un égouttage 
de de est plus  faible, 
mais la qualité à les 

est au point à pâte 
que les à pâte , 

lissée.  Le  développement du est  associé à la 
mise en  place de effet, le 
conduit à une de la technologie  en 

spécifiques (non 

A) Standardisation  de  la  teneur  en  protéine  du  lait: Le 
UF est appliqué au lait de 

une en (38 g/l. à 45 g/l.).  Ceci 

de 
de lait), 

suite d'une des (10 à 20%). 
mût d'investissement 

à centimes un gain de 6 
points de 

L'augmentation de en 
obtenue addition de 

la On 
peut  aussi  les à l'etat  natif  dans  des  conditions 

dans le 
cceffet d'imbibition>> 

le 1982). 

Domiati: à du lait 
de bufflesse ou de lait de vache ou du mélange  des  deux. Ce 

est (5%) ajouté au lait de 
peut stocké  quelques  mois à la ambiante., 
L'application de l'UF a été le de  la 
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l'Egypte  et la le 
J. de 

de du à 
de 
module  d'UF). Les ont étudié les  effets de 

(75' 160 sec.)  et de 
l'homogénéisation (30 et 60 la viscosité du 

de (X 5). de ont été 
(Cf. tableau 2): de gauche à la 

change, on passe d'une pâte à une 
le développement des champignons, on 

utilise un de CL  NA 5%. Les de poids (10%) 
à 

sous ou une 
acidification  plus  faible  (A. 1987). (Schèma 
3). 

Les techniques de valorisation 
du lactosérum 

et du lactose qui 
9-1376 et  60-80% de la S. totale. 

20% des sont 
classique. 

est utilisé  en  alimentation 
et ce qui évite la 

de 
sus de 

dans  une gamme de Les 
de des la 

la 
et les (UF 

75% du actuel de est 
affecté au à 

ou moins 
en 

peu de 

L'obtention de (85-90%) exige la 
de 

couteux sont destinées à la diététique 
ou utilisés comme  substituts d'additifs. 

Le  lactose  (glucose+galactose)  est  un  excellent  aliment 
la du 

voie biotechnologique  utilisant la lactase 

et technologiques: la solubilité  plus  élevée 
75% de S., ce qui lui la 

stabilité à la est 
(60 au lieu de 30% au le 

galactose est 
est  bien  utilisé le lactose. 

de 
constituants du de 

Microorganismes et  enzymes 

Les de de 

La  mise au point de congelés (un  levain 
est  un  mélange de souches  adaptées à 

les  cuves de 
de 

le de l'acidification  lactique 

de 
avec la coagulation  et la du 
a  été  aussi  développé 

L'utilisation de levains  lactiques (associés ou non à des 
est 

bonne 72 au de 
au développement 

d'un ensemble de qui jouent un 
la la 

d'un mélange de de de 

ont la définition des 
la sélection 

génétique  classique  n'a  pas de 
à 

l'obtention de souches  mieux  adaptées aux besoins de la 

le lait, on la 
de la caillette  du 

ccsubstitutsw, à 
activité  coagulante, sont 
inconvénients:  diminution du 
suite d'un des de caille, 

de celui de la en fonction 
du et de la qui conduit  souvent à des 

voies 

1. de d'un enzyme 
et sa  stabilité. 

2. la pepsine de de  la 
que celle de 

enzymes sont  utilisés la 
le lactose  dans de nouveaux 

Le lysozyme qui inhibe la 
les ensilages). 

de la du lait 
le développement de de 

Du nouveau dans les effets 
probiotiques des laits fermentés 
(Yaourts, etc.) 

La 1977 (ou 
un lait  coagulé  obtenu 
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lactique acide due à et à 
du ou non (ou 

avec ou sans addition de de ...,,. 
Les du final  doivent 

sont symbiotiques: L. 
le développement de S .  en 

des peptides  actifs de la caséine. sont 
sensibles aux antibiotiques. 

Le 
à la lactase qu'il contient. La 

de 
Les  effets  positifs du 

de la 

de quantités (10") de 
effets  positifs du classique: 

effet 
de 
action de au 

(mis au point au Japon) sont 
de santé et 

sociale (12). 

Amélioration des qualités 
microbiologiques des laits destinés 
a  la transformation 

A) des bactéries par bactocentnjugation 
est utilisée 

par écrémage statique; celui-ci  est 
le lait contient 

aux elles fixées. 
L'efficacité dépend du du lait  et de 
l'utilisation de on 
élimine 92 à 99% de la totale et 84 à 92% 
Le 
la doit avant 

C) c'est le qui est  efficace les 
10 à 100 p p .  suffisent 2 à 5% de 

sont faibles (5 mg./kg. 
dans le Gouda);  les  composés 
dans le qui 

utilisation  en  alimentation  animale; 
inconvenient, on ajoute le en  solution dans l'eau, non 
plus au lait mais au caillé, en fin  d'egouttage, ce qui 

à 

d'hydrogène-catalase: l'eau oxygénée  est 
un 

la qualité des  laits de 
n'est L'eau  oxygénée de 

ne doit diluée 
qu'au  moment de 

d'action doit assez long 
totale de (qui le develop- 
pement des levains  lactiques). Afin de la 

on doit 
d'eau oxygénée (1%) pendant un  temps  limité (30 mn. à 
50"): les 

E) Formaldehylde: Ce composé (non en 
est  utilisé 

au de en 
Egypte), à la dose de 20 à 45 
une action la 

a peu d'effet 
et de le 

développement des Les quantités de 

que 1% des quantités  utilisées. 

F) et levaim inhibiteurs: de S. 
un antibiotique, la 

-t dont 
(non employée en 

en le  gonflement les 

il y  a des 

Les d'eau oxygénée 
une vis à vis  des 

Conclusion 

La de la <<lait 
la de 

de la chaine de 
exigences du de 

Si la est 
de à celles  d'élevage qui 

la du lait. Le 
il au le lait à la qualité, à 

la 
L'achat de de 

de le 
de 

le de vente au des 
de 
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1 (10) 

Egou t t a 

HHV ( E r e v e r  
. 

e t   V a s s a l )  

Economi e 

p a t e  m o l l e   p â t e   m o l l e  

Une o a r t i e   d e s   p r o t é i n e s ,   P e r t e   d e   p r o -  Rendement   augmente .   Régu lar i te   du  
C l i n i n e e   a v e c   l e   t a c t o -   t e i n e s   e t   d e  po ids   des   f romages  vendus 6 l a   p i e c e .  

e s t   p e r d u e   p o u r   m a t i e r e s   g r a s s e s .  Tou tes  l e s  p r o t é i n e s   s o n t   t r a n s f o r -  
t ' a l i m e n t a t i o n   h u m a i n e .  mées e n   f r o m a g e   d ' o u   m e i l l e u r e  

v a l o r i s a t i o n  du l a i t .  
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2 (1) 

g / ! - . s  
? @ , O  " 
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I 
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4 %  4 %  

I 

o 0 0  
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3 (1) 
% OF OF 

No 75" C-2,5 mn. 

% % % 

+1,8 5,15 4,2 4,96  1,9 4,91 +2,4 5,02 8,5 4,64 11,9 4,79 30days 
0,O 5,18 0,O 5,66 0,O 6,18 0,O 5,16 0,O 5,65 0,O 6.2 .Odays 

% % % 
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