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- un les il est 
à à de à lait de est 

impossible. ne  semble  toutefois  pas  qu'il y ait de à la ou études 
ses de  composition  physique  et  chimique,  il  est  possible  de 

le lait 

- <<Conservation  and  processing dromedajrs milb. Dromedary's mik as that from other  mammals in a  choice food, 
especially for children. is however  very difficult to preserve and  process.  Cheese or butter making from dromedary's milk is said to be 

not seem to exist any factor against  heat or cold  stabilization. studies permit to assert 
that if the particular physical and  chemical  conditions its components  are taken into account  it  bebomes  possible to process it into  dairy 
products,  mainly  cheeses,  with  quite  satisfactory  preservation  results. 

words: Dromedary,  technology,  conservation,  cheese. 

Le lait de 
un milieu de composition  chimique  et  physique 

au' jeune de ses  besoins 
la étape de 

suite de sa de son voisin de la 
de qui le 

et 
la de ses 

physico-chimiques  (émulsion de 
colloidale de en facilement à 
une  déstabilisation sous 
l'action de 

Conservation du lait 

Aussi  un  des  soucis  constants de l'homme a  été de 
de le temps la consommation de ce lait en 
appliquant de 

1985 a). 
ont été développées: 

- Une de est la 
acidification;  l'abaissement 

du ainsi  obtenu  évite la 

les  activités  enzymatiques Cette  acidification 

est le voie  biologique 
de lactose en 

elle  est  obtenue ou 

de 
du 

- Le fondamental de  la 
du de la disponibilité 
en eau ou activité de 
limitant 

poussée  (séchage),  salage ou exploitent en 

Cas du lait de dromadaire 

le du lait de on 
constate  que le de 
inexistant, le lait étant le  plus  souvent  consommé à l'état 

de le 
et le est difficile, 

et  al., 1984). que la 
populations  et des zones 

un ayant limité le développement 
à la 
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que le lait de possède un de 
de composition  physique  et  chimique qui 

la base  des 

Aptitude à la stabilisation par la chaleur 

n'existe pas de la 
stabilité du lait de soumis au chauffage qui 

de 
vue de  la de la 

ou de la comme le 
lait de vache,  il  y  a  lieu  simplement de avant le 
chauffage,  si  l'acidité du milieu  et son sont 
compatibles avec la stabilité  souhaitée du pendant et 

l'application du 

Aptitude à la conservation par le froid 

Là aussi, il ne de 
indication à la du lait de qui, on le 

de les à une 
acidification non du milieu.  Toutefois aucune 
étude n'a été faite  jusqu'ici, à connaissance, 

du voie  chimique, 
ses 

. 1985 a). 

Aptitude à la transformation en produits 
acidifiés 

Cette aptitude la possibilité de de 
de et de 

a) Teneur en lactose: 
(SAWAYA et  al., 1984), il peu que celle- 
ci  soit  limitante. la 
en au taux de 

même dans le cas d'une 
poussée. 

b) Stabilité microbienne: la dans de 
de limitant la 

21,. 1984) et  en  vitamine C 1972; 

de 1982; 1984), la 
d'un phénomène de une 

à l'acidification spontanée dans  les 
la 1987 b). 

c) tampon: il a été constaté que l'acidification 
du lait de voie 

et al., 1970; 1985 b; 1987 b), 
soit voie  exogène 1987 b),  était  plus lente que 

le  lait de un effet 
tampon du de sa  composition 

(SAWAYA et  al.,  1984; 

Les sont 
un à la du lait 

acidification. 

. d) Aptitude à la transformation en fromages: la 
du lait de en est 

(GAST et al.,  1969; 
1982; 

Les en 
Saoudite 1985  b) et en Tunisie 1987 
b; et 1988) que ces 

.de la nécessité de 
la coagulation 1987 a, et 

1987), 

.de la qui induit la 
d'un 

aptitude à la 
que 

sèche dans le de l'égouttage 1985 
b; 1987 b; et 1988). 

Ces  écueils  peuvent des 
adaptations technologiques  adéquates telles que l'adjonction 
d'un sel de calcium  soluble de de moitié 

le du coagulant 1985 b; 
1987 a) et la de 

coagulation  et  d'égouttage avant moulage 1987 
b; et 1988). 

ces ajustements, il a  été  possible de 
dans des de 

et  pâtes 
et une bonne qualité 
1987 b; et 1988). 

tant au plan 
appliqué, de 
plan  fondamental, de 

du lait de Ainsi,  dans le de 
en. 
nous avons  ainsi pu dès à que la 

difficulté à expliquée la spécifité de 
la composition en  caséines 1988) et de celles 
des (ELLOUZE, 1988; 1988). 

ELLOUZE, 1988; 1988). 

Aptitude à la transformation en beurre 

1982; 1984), est de 
nelle quelques  peuplades  nomades dans des  conditions 
assez  peu  satisfaisantes: de 

due à la d'une phase 

Ces du 
de l'émulsion de et  al., 
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1970) qui de 
de 

dans le 

que la 
acides de la 

un à chaîne  et 
un et  al., 1970; 

SAWAYA et  al.,  1984; ELLOUZE, 1988; 
1988) induise  des  points  spécifiques de des 

de 

Conclusion 

que le 
lait de peut 

une 

de ses de composition  physique 
et  chimique, lait ne possède  pas  une  aptitude  technologique 

au lait 

en  saison chaude d'animaux élevés 
constitue  néanmoins 

un potentiel 
de en 

tant dans les  domaines de la 

duite des des  technologies de 
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