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Résumé : 

 

Dans le but de définir les particularités des mammites subcliniques, et faire une comparaison 

entre le lait sain et le lait mammiteux sur le plan physico-chimique nous avons procédé, chez 

31 vaches en lactation issues de 3 fermes déférentes dans la région Tiaret, au dépistage par 

California Mastitis Test (CMT) un test largement utilisé pour évaluer la santé de la mamelle 

chez les vaches laitières, de 124 trayons. 

Les échantillons prélevés ont subi des analyses physico-chimiques par l’appareil Lactoscan 

SP au niveau du laboratoire. 

Les résultats de notre étude ont montré que : 

Les valeurs du lait sain sont conformes aux normes. 

 

Les mesures de pH et le point de congélation sont plus élevés dans les échantillons positifs au 

CMT par rapport le lait sain. De plus, une diminution de la teneur en Lactose, ainsi que la 

teneur en protéines et les sels minéraux dans le lait mammiteux. 

Comparativement pour la conductivité électrique (C.E) on constate une augmentation 

significative 5,61μS. 

Enfin, nos résultats confirment le fardeau que représentent les mammites subcliniques sur la 

qualité physico-chimiques du lait . 

 

 

Mots clés : lait, vaches laitières, paramètres physico-chimiques, mammites sub-cliniques, 

CMT, Lactoscan, 

 

 



 

  

 

Abstract :  

 

In order to define the particularities of subclinical mastitis, and to make a comparison 

between healthy and mastitis milk physico-chemically, we proceeded, in 31 dairy cows from 

3 deferential farms in Tiaret city, The California Mastitis Test (CMT) is a widely used test to 

assess udder health, in 124 teats of dairy cows. 

 

The milks samples were subjected to physico-chemical analyses by the Lactoscan SP at 

laboratory level. 

The results of our study showed that: 

Healthy milk values are in accordance with standards. 

PH and freezing point measurements are higher in CMT positive samples compared to healthy 

milk. In addition, a decrease in lactose content, as well as protein content and mineral salts in 

mastitis milk. 

Comparatively for electrical conductivity (E.C) there is a significant increase of 5,61μS. 

Finally, our results confirm the burden of subclinical mastitis on physico-chemical quality of 

milk . 

 

 

Keywords: milk, dairy cows, physico-chemical parameters, sub-clinical mastitis, CMT, 

Lactoscan .  

 

 

 

 

 



 

  

 الملخص :
 

 

ميائياكي المريض والحليب الصحي الحليب بين والمقارنة السريري، تحت الضرع التهاب خصائص تحديد أجل من  

رعالض لإلتهاب كاليفورنيا اختبار بواسطة تيارت، مدينة في مختلفة مزارع 1 من ألبان بقرة 13شرعنا في  وفيزيائيا،  

ن . الألبا أبقار من عينة 321اخذنا  الضرع، صحة لتقييم واسع نطاق على يستخدم الذي  

.على مستوى المختبر Posnacsot aLمن قبل  وكيميائيةفيزيائية  لتحليلاتالحليب وقد خضع   

 : وقد أظهرت نتائج دراستنا ما يلي

 

المعايير مع تتوافق الصحي الحليب قيم  

 انخفاض ذلك ىإل بالإضافة. الصحي بالحليب مقارنة الإيجابية عينات في أعلى التجمد ونقطة الحموضة درجة قياسات كانت

الضرع التهاب حليب في المعدنية والأملاح البروتين محتوى وكذلك ، اللاكتوز محتوى في  

 .   5,61μaبالمقارنة مع الموصلية الكهربائية هناك زيادة كبيرة 

. للحليب السريري على الجودة الفيزيائية والكيميائيةتحت التهاب الضرع  تأثيرأخيرا ، تؤكد نتائجنا   

 

 

  يريالسر تحت الضرع التهاب ، الكيميائية الفيزيائية المعايير ، الألبان أبقار ، الحليب :المفتاحية  الكلمات

الضرع لإلتهاب كاليفورنيا اختبار  , Lactoscan,. 

. 
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Introduction 

     La production laitière en Algérie est d'une importance primordiale dans l'agriculture notre 

pays, car elle représente un des plus grands défis et priorités nationales. La consommation 

totale du lait par les citoyens a été estimée à environ 5 milliards de litres par an, ce qui 

équivaut à une moyenne de 145 à 150 litres /habitant /an. Cependant, la production locale de 

lait ne dépasse pas les 3,5 milliards de litres (Demmad, 2021). 

   Cette insuffisance de la production laitière s'explique non seulement par le faible niveau des 

techniques modernes de production, mais aussi par une mauvaise gestion sanitaire de la 

mamelle, conduisant ainsi à une production réduite, malgré l'importation annuelle de milliers 

de vaches à haut potentiel génétique (Niar et al., 2000 ; Bouaziz et al., 2000 ; Benmounah, 

2002 ; Heleili, 2003).  

    Les pathologies mammaires constituent un fléau important pour les élevages laitiers de 

notre pays, avec en première position les mammites. Celles-ci sont considérées comme 

pathologies laitières qui occasionnent le plus de pertes économiques, en raison de la chute 

notable de la production laitière, et des pertes considérables pour l'industrie de transformation 

des laits, ainsi que le coût thérapeutique et prophylactique des vaches atteintes (Boutet et al., 

2005). Elles se présentent souvent sous une forme subclinique, et les variations restent 

uniquement microscopique, tandis que la mamelle reste cliniquement asymptomatique 

(Remy, 2010). 

    Malgré tous les efforts consentis pour la lutte contre ce fléau, elle reste toujours la première 

maladie dans les élevages laitiers, ce qui constitue un sérieux problème pour la production du 

lait (Belfedhal et al., 2019).  

    Les mammitent se définissent comme étant une inflammation d’un ou de plusieurs quartiers 

de la glande mammaire, caractérisée par des modifications pathologiques dans le tissu 

mammaire, ainsi que  par des changements physiques, chimiques et microbiologiques de la 

sécrétion lactée (Hanzen, 2015). En Algérie, comme partout ailleurs dans le monde, les 

mammites constituent une entité pathologique préoccupante (Saidi et al., 2001).  

  Il existe actuellement de nombreuses méthodes de surveillance et de dépistage des 

mammites qui ont fait leurs preuves dans ce domaine. C’est le cas des comptages de cellules 

somatiques collectifs ou individuels. Ces derniers donnent une bonne image de l’état sanitaire 

des mamelles quand ils sont pratiqués. D’après Shook et al. (1994), le schéma mensuel utilisé 
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ne permet de détecter que 10 à 20% des infections qui seraient susceptibles de guérir 

uniquement grâce au système immunitaire de l’animal et sans aucune intervention 

médicamenteuse    

En vue de tester l’efficacité du Lactoscan dans le diagnostic des mammites sub-cliniques nous 

avons vérifié les modifications et les alterations de la composition physio chimique de ces lait, 

nous avons utilisé au préalable le test du CMT, qui est un test très largement utilisé pour leur 

dépistage dans les élevages laitiers, et ensuite faire une comparaison des résultats obtenus 

avec ceux obtenus au Lactoscan. Donc, nous allons étudier la composition physico-chimique 

des laits mammiteux, et verifier les modifications et les altérations biochimiques de ces laits.  

Notre travail est présenté en deux parties : 

 La première partie est sous forme de données bibliographiques, qui se divise en 2 

chapitres présentant en brefs des rappels sur la qualité physico-chimique du lait de 

vache et sa composition et les mammites en général.  

 Une deuxième partie expérimentale qui décrit la zone d’étude, le matériel et les 

méthodes utilisés, les résultats, la discussion, puis la conclusion et les perspectives. 
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I.1 Définition : 

 

          Le lait Liquide blanc, opaque, de saveur légèrement sucrée, sécrété par des glandes 

spéciales, caractéristiques des animaux mammifères, ce liquide sert à l'alimentation des 

Jeunes. Le lait constitue en effet un aliment complet et équilibré, (eau, caséine, albumine, 

sucre de lait, matières grasses, sels divers) (Albert, 2015).  

Selon Larpent.(1997), Le lait le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une 

femelle laitière bien nourrie, bien portante et non surmenée. Le lait doit être recueilli 

proprement et ne doit pas contenir du colostrum. 

I.2 Composition du lait :  

 

La composition du lait  d'animaux varie considérablement d'une espèce à l'autre, mais aussi à 

l'intérieur d'une même espèce, voire à l'intérieur des types ou des races d'espèces identiques. 

Cette variabilité peut dépendre de la nutrition, du stade de lactation, de l'âge, de l'époque de 

l'année et du débit lacté (FAO, 1995). 

Le lait est un aliment dont l'importance nutritionnelle n'est plus à démontrer. En effet, le lait 

constitue le premier apport protéique de l'être humain et le premier aliment naturel complet 

dès le jeune âge (Biatcho et al., 2011). 

Le lait est une excellente source de protéines de haute qualité, riche en acides aminés 

essentiels, en particulier la lysine, qui est une excellente acide amine de croissance. Ses 

lipides, caractérisais par rapport aux autres corps gras alimentaires  riches en acides gras à 

chaîne courte, Les acides gras saturés sont plus élevés que les acides gras insaturés. Le lait a 

une faible quantité de vitamine D et E. (Favier, 1985).  

         Vache    Brebis Chèvre Femme 

Matières grasses (g/Kg)       36 à 37 73 à 79     32 à 38  38 à 40 

Protéines (g/Kg)       32 à 34 55 à 62     29 à 34  10 à 12  

Lactose (g/Kg)       46 à 48 44 à 49     41 à 43  60 à 70 

Matières minérales 

(g/Kg) 

 

 

7 8 9 2 

        

 

Tableau 1 : Composition moyenne du lait de différentes espèces (Pereira, 2014 ; Fayolle, 

2015). 
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                            Figure 1 : Composition du lait g/L (Cayot et  Lorient, 1998) 

 

I.2.1 Eau : 

     D’après Mathieu (1998), l'eau constitue l’élément quantitativement le plus important du 

lait : 900 à 910 g par litre. Elle est le composant principal du lait, et dans lequel les 

composants sont dispersés.  

    Elle se présente sous deux formes : 

  l'eau Extra Micellaire représente 90 % de l'eau totale, et contient tout les 

composants solubles.  

  l'eau intra micellaire, et représente 10 % de l'eau totale , une partie de cette eau est 

liée avec la caséine, tandis que l'autre partie agit comme un solvant (Mahaut et al., 

2003). 

 

I.2.2 Matière grasse :  

 

     La matière grasse du lait se compose principalement de triglycérides, de phospholipides et 

d'une fraction insaponifiable constituée en grande partie de cholestérol et de ft-carotène. Ils 

ont la forme de petits globules sphériques, invisibles à l'œil nu. La dimension des globules de 

la matière grasse est d'environ 0,1 à 10 μm, et varie selon l'espèce (Carole et al., 2002). 

La matière grasse du lait de vache représente à elle seule la moitié de l'apport énergétique du 

lait. Elle est constituée de 65 % d'acides gras saturés et de 35 % d'acides gras insaturés. Le lait 

de vache est pauvre en acides gras essentiels (AGE, acide linoléique et acide linoléique) 

(Romain et al., 2008). 

matière 
grasse(35)

lactose
(46)

cendres
(7)

Protéines 
(34)

Eau
(870)
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I.2.3 Les protéines :  

 

Dans le lait, les protéines synthétisées dans les cellules sécrétoires de la glande mammaire 

représentent 95% de la quantité totale d'azote. Les composés azotés non protéiques sont 

principalement des protéases, des peptones et de l'urée (3,2%). Les protéines du lait sont 

classées en deux catégories d'après leur solubilité et leur stabilité :  

- Les caséines sont insolubles et associées entre elles sous forme de micelles en 

suspension colloïdale. Elles ont la particularité de précipiter sous l'action de la présure 

ou lors de l'acidification à leur point isoélectrique (pH 4,6), représentent près de 80 % 

des protéines et sont pour la plupart (90 % à 95 %) associées entre elles par différentes 

interactions sous la forme d'une structure sphérique appelée micelle.  

 

- les protéines solubles du lactosérum (β-lactoglobuline et ᾳ-lactalbumine) sont en 

solution colloïdale et précipitent sous l'action de la chaleur, et représentent 20  ٪ des 

protéines (Jean, 2018). 

 

   Protéines Concentration 

massale 

pourcentage des protéines 

Totales 

      Caséines-αs1 10 g/l 30,5 

    Caséines-αs2  2,6 g/l  8 

Caséines insolubles 

80% protéines totales 

Caséines-β  9,3 g/l  28 

Caséines-κ 3,3 g/l  10 

      Caséines-γ  0,8 g/l  3 

            β-lactoglobuline 2 à 4 g/l  10 

Protéines solubles du 

lactosérum 

20% des protéines 

totales  

α-lactalbumine  1,0 à 1,5 g/l  3,6 

Immunoglobuline  0,7 /l  2,1 

    Sérum-albumine 

bovine  

0,4 g/l  1,2 

      Protéases-peptones  0,8 g/l  2,4 

 

Tableau 2 : Concentration et pourcentage des Protéines du lait (Farrel et al., 2011).  
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                Figure 2: Structure d'une sub-micelle caséique (Bylund, 1995). 

I.2.4  Glucides :  

 

        Le lait contient près de 4,8% de lactose (Vignola, 2002). Avec une concentration de 48 à 

50 g, le lactose représente environ 97 % des glucides totaux du lait de vache. 

 Il participe au maintien de la pression osmotique dans le système mammaire en association 

avec les éléments minéraux du lait (K+, Na+, Cl- pour l'essentiel). Le lactose constitue en 

outre une source d'énergie pour les micro-organismes (bactéries lactiques, levures, etc.) à la 

base de la fabrication de différents produits laitiers (laits fermentés, fromages, etc.) (Gerad et 

Thomas, 2008).  

   Le lactose est un disaccharide composé de glucose et de galactose ; c’est le seul glucide 

libre du lait présent en quantités importantes de 45 à 50 g/l. Il est synthétisé par la glande 

mammaire au départ du glucose. Il est prélevé dans le sang, et joue un rôle nutritionnel 

particulier en intervenant notament également en tant qu’élément de fermentescibilité (FAO, 

1995). 

I.2.5 Vitamines : 

 

 D’après Laurence (2013),  le lait contient presque toutes les vitamines indispensables à la 

vie, et elles se classent en deux catégories :  

  les vitamines hydrosolubles (solubles dans l'eau et le lactosérum): vitamines B et C :  

Ces vitamines se trouvent dans le colostrum à des taux transitoirement (environ 14 jours) 

deux fois plus élevés que dans le lait mature avant d'atteindre des taux stables. Dans le lait de 

vache, la thiamine (vitamine B.) est en partie libre et en partie liée aux protéines ou 

phosphorylée. Elle est ainsi vulnérable à la chaleur.  
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  les vitamines liposolubles : (solubles dans les graisses) vitamines A, D, et E :  

Les taux de vitamines A, D, E et K du lait dépendent de nombreux facteurs. Comme 

ces vitamines sont dissoutes dans la matière grasse, elles passent lors de l'écrémage 

dans la crème et le beurre. Le lait contient beaucoup de vitamine A (et de précurseurs 

caroténoïdes: 30 a 35 %  de l'activité vitaminique A totale, lorsque l’alimentation des 

animaux est riche en herbes fraîches (fourrages verts) et en carotènes. 

Les diverses techniques de traitement du lait peuvent en modifier sensiblement les taux, 

surtout pour la vitamine C (Gregory, 1975). 

       

Vitamines  Moyenne Mg/L 

   

Vitamine liposolubles    

Vitamine A (+ carotènes)   0,37mg/l 

Vitamine D  0,0008 mg/l 

Vitamine E   1,1 mg/l 

Vitamine K  0,03 mg/l 

Vitamines hydrosolubles :     

Vitamine B1 (thiamine)   0,42 mg/l 

Vitamine B2 (riboflavine)   1,72 mg/l 

Vitamine B6 (pyridoxine)   0,48 mg/l 

Vitamine B1 2 (cyanocobalamine)  0,0045 mg/l 

Vitamine C (acide ascorbique)   8 mg/l 

Niacine et niacinamide   0,92 mg/l 

Acide pantothénique   3,6 mg/l 

Acide folique   0,053mg/l 

Vitamine H (biotine)  0,36mg/l 

  

               Tableau 03 : Concentration en vitamines du lait de Vache (Renner, 1983)  

 

I.2.6 Minéraux :  

 

Le lait contient plusieurs minéraux, dont les principaux sont le calcium, le sodium, le 

potassium, et le magnésium pour les cations, et les chlorures, le phosphate et les citrates pour 

les anions (Gaucheron, 2004). 

Les minéraux du lait se trouvent sous deux formes principales : soit sous forme de sels ionisés 

et solubles dans le sérum, soit encore sous forme micellaire insoluble. Les éléments basiques 

majeurs comme le calcium, le potassium, le magnésium et le sodium forment des sels avec les 

constituants acides que sont les protéines, les citrates, les phosphates et les chlorures. En 
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outre, le calcium, le magnésium, les citrates et les phosphates se trouvent sous une forme 

colloïdale, dans les micelles de caséines (Carole, 2002).  

Selon Pierre (2008), le lait couvre plus de la moitié de nos besoins du calcium et en 

phosphore journaliers, et apporte de nombreux minéraux. Les plus importants sont les 

suivants :  

- le calcium : 1,2 g.I-1  

-  le phosphore : 0,9 g.1-1 

-  le potassium : 1,5 g.1-1  

-  le magnésium : 0,13 g.1-1 

- le chlore : 1,2 g.1-1 

               

Figure 3 : Composition minérale du lait de vache (Jeantet et al., 2008). 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau 4 : Composition du lait de vache en minéraux et en oligo éléments (Vignola, 2002). 

sodium

magnésium

calcium

phosphore

citrate

chlore

potassium

Minéraux  Teneur (mg/kg) 

   

Sodium (Na)  445 mg/kg 

Magnésium (Mg)  105 mg/kg 

Fer (Fe)  0,5 mg/kg 

Phosphore (P)  896 mg/kg 

Cuivre (Cu)  0,10 mg/kg 

Chlore (Cl)  958 mg/kg 

Zinc (Zn)   3,8 mg/kg 

Potassium (K)  1500 mg/kg 

Iode (I)  0,28 mg/kg 

Calcium (Ca)  1180 mg/kg 
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I.2.7 Enzymes :  
Les enzymes sont des molécules organiques de nature protéique, produites par des 

organismes vivants, et qui jouent un rôle de catalyseur ou d’accélérateur des réactions 

biochimiques. Le lait contient 60 des enzymes les plus importantes, dont 20 sont des 

constituants natifs. Une grande partie se retrouve dans la membrane des globules gras, mais 

le lait contient de nombreuses cellules (leucocytes, bactéries) qui élaborent des enzymes: Il 

est donc difficile de distinguer les éléments indigènes entre les éléments étrangers 

(Pougheon, 2001). 

Selon Wattiaux (1996), il en existe plusieurs types d'origines différentes, dont certaines sont 

propres au lait, et d'autres produites par des micro-organismes présents dans le lait. Nous 

distinguons les suivants :  

- Hydrolases : lipases, protéases et phosphatases.  

- Oxydo-réductases : catalases et péroxydases. 

I.3  Les caractéristiques physico-chimiques du lait :  

I.3.1 La densité :  

La densité de lait d’une espèce donnée, n’est pas une valeur constante, elle varie 

proportionnellement d’une part, avec la concentration des éléments dissous et en suspension 

et d’autre part, avec la proportion de la matière grasse. La densité du lait de vache est 

comprise entre 1030 et 1033, à une température de 20 °C. A des températures différentes, il 

faut effectuer une correction. La densité est mesurée par un thermo-lacto-densimètre (Alais, 

1984). 

I.3.2 pH et Acidité :  

Le pH du lait varie habituellement entre 6,5 et 6,7 (à 20°C), avec une valeur moyenne de 6,6 ; 

il est donc très légèrement acide. Le colostrum peut avoir un pH aussi bas que 6,0 (Patrick et 

al., 2000). D’après Anonyme (1997), le lait cru ne contient qu’environ 0,002 % d’acidité 

lactique, un lait frais a une acidité de 18 °D.  

I.3.3 Point de congélation :  

Il peut varier de - 0.530 °C à - 0.575 °C, avec une moyenne de - 0.555 °C. Un point de 

congélation supérieure à - 0.530 permet de soupçonner une addition d’eau au lait ou 

mouillage (Vignola, 2002). 

I.3.4 Point d’ébullition :  

Selon Amiot et al. (2002), le point d’ébullition est la température atteinte lorsque la pression 

de vapeur de la substance ou de la solution est égale à la pression appliquée. Le point 

d’ébullition subit l’influence de la présence des solides solubilisés. Il est légèrement supérieur 

au point d’ébullition de l’eau, soit 100.5°C. 
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I.4 Qualité organoleptique du lait 

 

I.4.1 La couleur : 

Le lait est « blanc mat » ; cette couleur est en grande partie due à la matière grasse et aux 

pigments de carotène (Fredot, 2005). 

I.4.2 La saveur :  

La saveur normale d’un bon lait est douce, agréable et légèrement sucrée, se qui est 

principalement du a la présence de la matière grasse (Amiot et al., 2002).  

I.4.3  La viscosité :  

Un lait de bonne qualité est un liquide très fluide : s'il devient visqueux, c'est le signe d'une 

altération d'origine microbienne, ce qui le rend impropre à la consommation (Lederer, 1986).  

La viscosité est fonction de l’espèce, c’est ainsi que l’on distingue : 

 - Un lait visqueux chez les monogastriques (jument, ânesse, carnivores, et femme).  

- Un lait moins visqueux chez les herbivores (lait de brebis plus visqueux que celui de la 

vache (Wendmisida, 2013). 

I.4.4 L’odeur :  

Le lait n’a pas vraiment sa propre odeur spécifique, mais il s’en charge facilement d’absorber 

les odeurs entourées, et c’est principalement la matière grasse qui fixe les odeurs (Jaquet et 

Thevenot, 1961). 

I.5 Qualité microbiologique du lait :  

 

Les microorganismes présents dans le lait sont principalement issus de l'environnement 

associé à sa collecte et à sa transformation. Les protéines et les sucres trouvés dans le lait 

créent des conditions idéales pour le développement de nombreuses espèces de 

microorganismes, notamment des bactéries, des levures et des champignons filamenteux. Il 

est très vite contaminé à la sortie du trayon par une importante diversité microbienne (micro-

organismes pathogènes et d'altération, mais aussi à des micro-organismes utiles) (Valence, 

2015).  

Les micro-organismes originels du lait cru de vache sont les Streptococcus ou Lactococcus, 

les Lactobacillus et les Micrococcus sp (Vignola, 2002). 

Les micro-organismes de contamination : Le lait se contamine par des apports microbiens 

d’origine diverses (Guiraud, 1998). 

- Sol, air et eau : Streptomyces, Listeria, flores diverses dont Pseudomonas et les 

bactéries sporulées. 
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- Manipulateurs : Staphylocoques dans le cas de la traite manuelle.  

- Litières et aliments : flore banale variée, en particulier les lactobacilles et le 

Clostridium butyrique (ensilages). 

-  Equipement de la traite et du stockage : microcoques, levures et flore lactique avec 

les lactobacilles et les streptocoques (Streptococcus, Lactococcus, Entérococcus) .  
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II.1    Définition d’une mammite : 

La mammite est une inflammation d'une ou plusieurs glandes mammaires causée par une 

invasion bactérienne, quels que soient son origine, sa gravité et son mode d'évolution 

(Bourachot, 2017 ; Dominique, 2010).  

Cette affection est une affection inflammatoire du sein caractérisée par la présence de micro-

organismes pathogènes dans le lait, un nombre anormalement élevé de cellules somatiques et 

des modifications chimiques et biochimiques du lait (Beaudeau et al. 1997).  

Les mammites sont le plus souvent d'origine infectieuse et peuvent exceptionnellement être 

causées par des champignons ou des parasites. 

Un choc sévère peut entraîner un hématome intramammaire, mais le plus souvent, la 

mammite est causée par un traumatisme ou une attaque de la peau du quartier ou du mamelon 

(Dominique, 2010). 

 La mammite, ou inflammation de la glande mammaire, survient lorsque des agents 

pathogènes franchissent la barrière du canal du trayon et se développe dans le lait. 

Si les mécanismes de défense immunitaire combattent cette infection rapidement et 

efficacement, la mammite sera bénigne (faible intensité) et transitoire. 

En revanche, lorsque les mécanismes de défense sont compromis. La mammite devient plus 

grave ou chronique à la naissance ou lorsque l'agent pathogène a un mécanisme d'évasion 

contre le système immunitaire. 

Selon l'intensité de la réponse inflammatoire, le type de mammite, subclinique ou clinique. 

Classiquement, la mammite bovine peut être divisée en deux grandes catégories : contagieuse 

et environnementale. 

Les agents pathogènes mammaires considérés comme transmissibles sont ceux adaptés à la 

survie chez l'hôte, en particulier la glande mammaire. 

La transmission se produit principalement des quartiers infectés aux quartiers sains et de 

vache à vache pendant la traite. Les agents infectieux ont la capacité de se loger dans les 

glandes mammaires. Les micro-organismes pathogènes environnementaux sont des agents 

pathogènes opportunistes. Ils infectent généralement les glandes mammaires et se multiplient 

pour provoquer une réaction. Elle est immunisée et rapidement éliminée (Julie,H.2014). 

Les infections mammaires se présentent sous plusieurs formes, notamment : 

Clinique  associée à des symptômes inflammatoires ou à une infection asymptomatique 

(subclinique) (Gedilaghine,V.2005).  
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II.2   Importance des mammites : 

II.2.1    Importance médicale et hygiénique des mammites : 

La mammite est la cause d'une forte morbidité dans les troupeaux laitiers. En cas de mammite 

clinique, le diagnostic de la forme aiguë ou suraiguë est relativement simple, car les signes 

systémiques et locaux sont très évidents (fièvre, abattement, quartier tuméfié gonflement des 

extrémités, etc.), en plus des modifications de l'aspect du lait. Cependant, le nombre de vaches 

du troupeau présentant de tels symptômes reste faible. Parmi ces mammites, certaines sont 

mortelles, c'est le cas des mammites gangréneuses ou mammites à E. coli causées par 

Nocardia (Poutrel, 1985). 

En effet, selon Poutrel (1985), le lait mammiteux  peut être vecteur d'agents pathogènes, et il 

peut même provoquer des toxi-infections alimentaires (Salmonella, Listeria, S. Aureus, etc.). 

L'importance hygiénique de la mammite ne doit pas être négligée. Le lait est sensible à 

certaines bactéries (Staphylococcus, surtout Aureus, Listeria, Salmonella) fait l’objet de 

préoccupations en Santé Publique (Bradley, 2002 ; Seegers et al., 1997). 

 

II.2.2    Importance économique des mammites : 

La mammite est le problème de santé le plus courant et le plus grave et aux plus fortes 

répercussions économiques en élevage bovin laitier (Poutrel, 1985 ; Seegers et al., 1997). 

Ces répercussions tiennent principalement du fait de leur fréquence, des  coûts vétérinaires 

associés (honoraires, coûts des traitements) et impacts qualitatifs et quantitatifs négatifs sur la 

production laitière. 

En effet, bien que cette production soit réduite, les modifications de la composition du lait qui 

en résultent (baisse du lactose, de la caséine, du calcium, du phosphore, augmentation des 

protéines solubles inutilisables pour la fabrication du fromage) affectent la capacité technique 

du lait (baisse du rendement en fromage etc.). Cela entraîne des pénalités pour le paiement du 

lait, et une réduction de la rémunération des éleveurs (Poutrel, 1985). 

La mammite sub-clinique est encore plus coûteuse, car elle s’installe de façon plus 

silencieuse, avec des risques élevés de contamination et des pertes importantes liées aux 

altérations quantitatives et qualitatives de la production laitière.  

L’impact économique est ainsi formé par la somme des coûts des actions de maîtrise 

(traitements et préventions) et des pertes (réductions de la production, lait non commercialisé, 

pénalités sur le prix de vente, mortalités et réformes anticipées)  (Coulon et Lescourret, 1997 

; Seegers et al., 1997). 
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Les impacts économiques en Algérie sont largement inconnus et ne peuvent pas être dérivés 

d'études étrangères en raison de méthodes et de paramètres économiques différents (Poutrel,  

1985). 

II.2.3    Importance technologique : 

 

 Cet effet affecte principalement l’industrie de transformation du lait. La mammite est 

associée à une teneur réduite en protéines insolubles (caséine) dans le lait, et les différentes 

transformations que ce lait peut subir. 

En effet, lors d'une mammite, les modifications physico-chimiques et biologiques du lait 

diminuent sa qualité technologique et perturbent ainsi les processus de sa transformation.  

Cela réduit le rendement en fromage et altère la texture, le goût et l'odeur (Serieys, 1985). De 

plus, le passage des protéines sanguines (immunoglobulines, sérumalbumine, plasmine…) 

dans le lait lors de mammite, réduit sa stabilité lors des traitements thermiques. 

Par ailleurs, le passage des protéines sanguines (immunoglobulines, sérumalbumine, 

plasmine…) dans le lait lors de mammite réduit la stabilité au stockage du lait U.H.T. Aussi, 

il faudra ajouter la persistance des antibiotiques dans le lait après le traitement des mammites ; 

leur présence entraîne une inhibition partielle ou totale des ferments bactériens entraînant, de 

ce fait, un mauvais égouttage et l’envahissement par la flore colibacillaire et les moisissures. 

A titre d’exemple, une dose standard de pénicilline suffit à arrêter la fermentation lactique de 

1000 litres de lait (Plommet,1972).  

II.3    Classification des mammites : 

Les mammites peuvent être classées, selon les modifications de la mamelle (chaleur, douleur, 

rougeur, gonflement) et de la composition du lait (grumeaux, couleur) ou non (Blains, 2004 ; 

Ledu, 1985). 

       On distingue classiquement les mammites sans signes cliniques associées, appelées 

mammites subcliniques, et les mammites avec signes cliniques associées et qualifiées de 

mammites cliniques. 

II.3.1    Mammites sub-cliniques : 

Par définition, les mammites subcliniques sont asymptomatiques, c'est-à-dire qui n’entrainent 

aucun changement macroscopique du lait, et qui se manifestent par un comptage leucocytaire 

ou de cellules somatiques (CCS) élevé (> 200.000/ml). Par conséquent, lors des premiers jets 

d'une vache atteinte d'une infection des glandes mammaires, il n'y aura que quelques 

grumeaux présents au début de la traite. 

Ces mammites se traduisent uniquement par une réaction immunitaire mise en évidence 

indirectement par une augmentation de la concentration en cellules somatiques du lait (Rémy, 

2010 ; Bosquet et al., 2013). 
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Dans la mammite asymptomatique (sub-clinique), les bactéries restent dans le pis et 

l'infection devient chronique après l'apparition de certaines caractéristiques. Par exemple, la 

formation de biofilm, la survie dans les cellules épithéliales mammaires et/ou l'absence de 

synthèse de capsule sont considérées comme trois caractéristiques impliquées dans la 

chronicité de l'infection à S. Aureus (Bardiau et al., 2014).  

 

Figure 4 : Mammite sub-clinique et apparemment saine .  

 

II.3.2    Mammites cliniques : 

La mammite clinique est définie par la présence de symptômes fonctionnels. Elle entraîne 

systématiquement une modification du lait dans son aspect, sa texture et dans la quantité 

produite (grumeaux, pus, caillots sanguins, etc.). 

La mammite clinique peut présenter des symptômes locaux (douleur, fièvre, œdème, rougeur, 

etc.), et/ou des symptômes généraux (hyperthermie, abattement, anorexie, etc.) (Rémy, 2010). 

Ces mammites entraînent toujours une importante chute de la production laitière. Quelque 

fois, la perte d'un quartier ou de plusieurs quartiers, conduit à la réforme et 

exceptionnellement à la mort de l'animal. La sévérité et l'évolution de l'infection dépendent à 
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la fois du pouvoir pathogène du microorganisme en cause, et de l'efficacité de la défense 

immunitaire de l'hôte (Farlout,  2000). 

 

               

Figure 5 : Mammites cliniques (Garden, 2020). 
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1. Objectifs :  

L’objectif de cette étude a été de tester l’efficacité du diagnostic des mammites sub-cliniques, 

en se basant sur les paramètres biochimiques du lait de vaches, à l'aide du Lactoscan, en les 

comparant aux résultats obtenus avec le test très largement utilisé en élevage pour le dépistage 

de ces mammites sub-clinique, et qui est le California Mastitis Test (CMT), dans la région de 

Tiaret. 

2. Présentation de la région d’étude 

La wilaya de Tiaret s’étend sur une superficie de 20 673 km². La population totale de la 

wilaya est estimée à 932.442 habitants, soit une densité de 45 habitants par km². Tiaret est 

située à 1 080 m d’altitude sur le mont du gezoul qui fait partie de la chaîne de l’atlas tellien. 

Le chef lieu de la wilaya est située à 361 km à l’ouest de la capitale, Alger. Située sur les 

hauts plateaux, c'est une région à vocation pastorale. Elle est délimitée au nord, par les 

wilayas de Tissemsilt et de Relizane, au sud, par les wilayas de Laghouat et d’El Bayadh ; à 

l'ouest, par les wilayas de Mascara et de Saïda à l'est, par la wilaya de Djelfa. La wilaya se 

caractérise par un climat continental dont l'hiver est rigoureux et l'été chaud et sec. Elle reçoit 

300 à 400 mm de pluies en moyenne par an. Sur le plan physique, on distingue trois grandes 

zones distinctes (Larbi, 2013). 

 Au nord : une zone montagneuse de l'Atlas tellien  

 Au centre : les hauts plateaux  

 Au sud : des espaces semi arides  

                    

Figure 6 : Situation et découpage administratif de la wilaya de Tiaret  (d-maps, 2023).  
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3. Date et lieu Déroulement de l’enquête :  

L’enquête a commencé le 02-02-2023 et s’est achevée le 18-03-2023. L’étude a touché trois 

fermes :  

- La ferme expérimentale de l’Université IBN Khaldoun de Tiaret (située au niveau de 

la zone industrielle de Zâaroura, Tiaret), 

- La ferme pilote Haider (Ain Guessma, Wilaya Tiaret)  

- Une ferme dappartenant à un éleveur appartenant à la commune de (Mellakou).  

Les analyses physicochimiques du lait effectué au niveau du Laboratoire de Recherche en 

Reproduction des Animaux de la Ferme, situé au niveau de l’Ex : ITMA, qui est une annexe 

de l’Université IBN Khaldoun de Tiaret. 

      I. Matériels et méthode d’échantillonnage : 

          I.1 Matériel biologique : Lait et vaches laitières. 

   I.2 Matériel non biologique : 

Avant d’effectuer la collecte des échantillons de lait, un test CMT a été réalisé au niveau de 

chaque ferme, et pour les quatre quartiers de chaque vache en lactation. Le lait des quartiers 

présentant des CMT positif a été prélevé. 

Le lait est trait manuellement à partir de vaches mammiteuses ( Mammites sub-clinique) , Le 

pis et plus particulièrement les trayons ont été bien nettoyés avant de réaliser 

l’échantillonnage. Nous avons par la suite éliminé les premiers jets du lait de chaque quartier. 

Les échantillons de lait, ont été prélevés dans des tubes en verre stériles de 50 ml de volume, 

ces derniers sont immédiatement rebouchés après le prélèvement, par la suite identifiés, puis 

sont placés dans une glacière. 

      I.2.1 Test CMT (California Mastitis test) :  

Pour le test CMT, nous avons utilisé le matériel suivant :   

- Le produit Allemand de marque « Raidex » (2003, Blue). 

- Palettes pour le CMT comprenant 4 coupelles correspondant chacune à un quartier de 

la mamelle. 
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                                   Figure 7: Matériel utilisé pour réaliser le test du CMT 

 

Le test de la Mastite Californienne (CMT) est un test simple, rapide et peu coûteux est 

souvent utilisé pour détecter les infections subcliniques de la mamelle (nombre de cellules 

somatiques par ml de lait (voir le tableau N°5). Il est basé sur une appréciation visuelle des 

résultats. 

     I.2.1.1 Le principe du test : 

On utilise le CMT sur le lait de chaque quartier en le mélangeant à volume égal avec un 

tensio-actif (le Na-Teepol). Ce dernier agit avec l’ADN. contenu dans les cellules en 

provoquant leur lyse et la formation d’un floculat plus ou moins marqué. Le Teepol est un 

détergent auquel est associé un indicateur de pH coloré (le pourpre de bromo-crésol) qui vire 

au bleu-violet (David et al ., 2000). L’intensité de la coloration est d’après le fabricant 

fonction de la teneur en cellules de l’échantillon. 

 

 Le test a été réalisé comme suit :  

1- Elimination des premiers jets de lait. 

2- Nettoyage de la mamelle et des quartiers avec l’eau et une lavette. 

3- Recueil du lait de chaque quartier dans la palette correspondante. nous avons adopté 

toujours la même position pour tenir la palette sous le pis. 

4- Nous avons ajouté un volume 2 ml de lait dans une palette. 

5- Ajouter le même volume du réactif  Test CMT 

6- Nous avons bien mélangé le lait et le réactif par un mouvement circulaire pendant 10 

secondes. 

7- L’interprétation du résultat du test s’est faite immédiatement pour chaque quartier. 
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Figure 8 : Les étapes de la réalisation du CMT 

 Interprétation du test CMT : 

                          1 ère étape : 

    Elimination des premiers jets de lait. 

2 ème étape : 

Recueil du lait dans la palette CMT. 

3 ème étape : Ajout de 2 ml de réactif 

Équivalente à 2 ml de lait dans chaque coupelle. 

4 ème étape : Agitation du plateau de façon circulaire 

Et horizontale et interprétation du résultat 

immédiatement. 
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La lecture et l’interprétation du CMT se font en référence au tableau de lecture suivant.  

        Tableau 5 :L’interprétation de chaque Grade du test CMT (Pierre, 2004). 

Grade   signification                      Aspect  Concentration cellulaire 

            (cellule/ml) 

N Négatif  Mélange du liquide sans 

précipitation. Le godet se vide 

goutte à goutte. 

0 à 250 000 

 T Traces  Floculat très fin qui disparait après 

agitation. 

 

250. 000 à 500. 000 

 1 Faiblement 

positif 

 Le mélange devient visqueux sans 

formation de gel au centre, et la 

viscosité tend à persister. Le 

mélange quoique épaissi, se vide 

graduellement. 

 

>500.000 à 1.000.000 

 2 Clairement 

positif 

 Formation d’un gel qui tend à se 

retrouver au centre du godet, s’il 

y’a un mouvement de rotation de la 

palette. Le gel recouvre le fond du 

godet, si l’on s’arrête de tourner. Si 

on verse le mélange, la masse 

gélatineuse tombe et peut laisser du 

liquide dans le godet. 

 

>1.000.000 à 5.000. 000 

 3 Fortement 

positif 

 Formation d’un gel au centre du 

godet qui n’adhère pas autour, mais 

au fond du godet. Si on verse le 

mélange, celui-ci tombe d’un coup 

sans laisser de liquide. 

 

>5.000.000 à 

50.000.000 

 

    I.2.2 Analyses physicochimiques du lait :  

Les échantillons ont été analysés par un LACTOSCAN SP.  

 Lactoscan :  

Est un appareil de mesure de la qualité du lait. Il est utilisé pour mesurer la teneur en matières 

grasses, (SNF), des protéines, du lactose, des pourcentages de teneur en eau, de la température 

(°C), du pH, des solides, de la conductivité ainsi que de la densité d'un seul et même 

échantillon directement après la traite. 
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Figure 9 : Le Lactoscan SP 

 

 

 

Sels minéraux 

Protéines 

Matière 

grasse 

Densité 

Lactose 



Partie  expérimentale 
 

 

26 

 

 

Paramètres de mesure Unité de mesure 

1- La matière grasse (%) 

2- La densité (%) 

3- la conductivité (%) 

4- Les protéines (%) 

5- Le point de 

congélation 

(°C) 

6- teneur en eau (%) 

7- La température (°C) 

8- Le lactose (%) 

9- Sels minéraux (%) 

        

Tableau 6 : les paramètres de lait mesurés par LACTOSCAN SP. 

    I.2.2.2  Les avantages de cet appareil :  

 Mesures précises et rapides . 

 Facilité d'utilisation . 

 Nécessite de petites quantités de lait . 

 Amélioration de la qualité du lait. 
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- Résultats :  

Les résultats suivants ont été obtenus après  une analyse zootechnique (CMT). 

Tableau 7 : Résultat des données des 31 vaches des exploitations étudiées. 

Ferme  N°   

de 

vache 

Race  Résultat de CMT (de chaque trayon)   Etat sanitaire 

AD AG PD PG 

  

F1 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8079  pie rouge + - - +  Mammite Subclinique 

8846  pie rouge - + - -  Mammite Subclinique 

7083  pie rouge + + - -  Mammite Subclinique 

3794 pie rouge  - - - +  Mammite Subclinique 

1360  pie rouge - - + -  Mammite Subclinique 

4853 pie rouge - - - - Absence du mammite 

7358  pie rouge + - Quartier 

Non 

fonctionnel 

+  Mammite Subclinique 

1790  pie rouge - + + -  Mammite Subclinique 

6248  pie rouge + Quartier 

Non 

fonctionnel 

- -  Mammite Subclinique 

9351 pie rouge     Absence du mammite 

2865  pie rouge + + + +  Mammite Subclinique 

5563  pie rouge + - - Quartier 

Non 

fonctionnel 

 Mammite Subclinique 

9831  pie rouge + - + -  Mammite Subclinique 

6284  pie rouge + + - -  Mammite Subclinique 

  

F2 

  

  

65  Croisé + + - -  Mammite Subclinique 

21 Croisé - - - -  Absence du mammite 

06 Croisè - - - - Absence du mammite 

60  Croisé - - + T  Mammite Subclinique 

56  Fleckvieh - - - +  Mammite Subclinique 

58 Fleckvieh - - - - Absence du mammite 

82  Croisé + + - +  Mammite Subclinique 

 86 Fleckvieh - - - -  Absence du mammite 

  

  

  

  

F3 

  

  

  

  

1  Pie Rouge - T +   Mammite Subclinique 

2  Croisé T T + +  Mammite Subclinique 

3  Pie Noir T + T +  Mammite Subclinique 

4  Pie Noir + - + T  Mammite Subclinique 

5  Pie Noir + T - -  Mammite Subclinique 

6  Croisé T - + +  Mammite Subclinique 

7  Croisé - - + +  Mammite Subclinique 

8  Pie Noir + - + +  Mammite Subclinique 

9  Pie Noir - - + +  Mammite Subclinique 

T : Trace Floculat très fin  / (-) : sans précipitation /  (+) : Formation d’un gel 
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Figure 10 : L’état de santé des vaches étudiées (Vaches Saines, Vaches mammiteuses). 

 

Dans le cadre de notre étude, nous avons sélectionné 31 vaches provenant de 3 fermes 

différentes, comprenant 26 vaches atteintes de mammite sub-clinique et 6 vaches saines.Ces 

vaches ont été choisies afin de pouvoir procéder à des analyses de leur lait à l'aide de 

l'appareil "le Lactoscan". Nous avons décidé de nous concentrer sur les paramètres qui nous 

semblaient les plus pertinents, à savoir les suivants :  

 Paramètres Chimiques :  

    La matière grasse (F), le Lactose (L), les protéines (P) et les Sels minéraux (S). 

 Paramètres physiques :  

Le Point de Congélation (FP), le pH, la conductivité électrique (CE). 

Pour ces 31 vaches, nous avons réalisé 121 échantillons, un de chaque quartier de la mamelle 

de toutes ces vaches. Les 121 échantillons de lait ont été prélevés dans des tubes stériles de 

laboratoire, et ont été identifiés et numérotés. 

Les résultats de ces analyses sont présentés dans les tableaux suivant :  

 

 

 

81%

19%

Vaches Mammiteuses

Vaches Saines
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I. Paramètres Chimiques :  

I.1  Matière grasse: 

Tableau N°9: Taux de la matière grasse du lait des vaches testées obtenu au «Lactoscan Sp». 

 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

           g /l  
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 24   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 (35 – 55 g /l)       

 (Fredot ,2016) 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8846 31,9 

7083 65,1 

3794 16 

1360 65,0 

4853 38,3 

7358 50,1 

1790 33,2 

6248 12,4 

9351 39,1 

2865 32,7 

5563 35,9 

9831 46,7 

6284 54,1 

  

  

           F2 

  

  

65 02,5 

21 01,8 

06 04,4 

60 06,6 

56 17,9 

58 23,6 

82 01,5 

86 06,3 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 46,0 

2 31,6 

3 65,4 

4 59,0 

5 33,1 

6 62,9 

7 64,2 

8 48,1 

9 42,7 

 

Selon Hanzen (2010), le taux de la matière grasse varie entre 40-50 g/l. 

A la lecture du tableau N°9,  et qui représente les résultats des analyses des échantillons issus 

des vaches saines et malades, nous pouvons constater que le taux butyreux a présenté des 
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variations d'une vache à une autre. Chez les vaches atteintes de mammites sub-cliniques, le  

taux butyreux (TB) varie entre 2 g/l et 65 g/l, avec une moyenne de 40,9 g/l. Selon ces 

résultats, le taux de matière grasse des différents échantillons analysés sont comparables et 

compris dans l’intervalle rapporté par différents auteurs (Bousbia et al., 2012 ; Hanzen, 

2010 ; Fredot, 2016 ; Alais, 1984). Cependant, certaines vaches ont présentées une moyenne 

plus élevée à l’intervalle recommandé.  

Il est à signaler que le taux butyreux obtenu chez les vaches saines se situe entre 1,8 g/l et 

39,1 g/l, avec une moyenne très faible de 20,8 g/l. Ces résultats sont proches de ceux obtenus 

par Ali Saoucha (2017). 

Selon Hoden et Coulon (1991), la matière grasse varie d’un jour à l’autre, car elle est 

fortement liée à la traite. Elle fait partie des éléments solides du lait, et ses variations 

dépendent directement de l’alimentation de l’animale. 

D’après Korhonen et Kaartinen (1995), les modifications des lipides augmentent la 

sensibilité lipolytique dans le lait infecté. Ceci est intensifié par l'activité accrue de la lipase. 

Selon Needs et Anderson (1984), la composition de la matière grasse peut également être 

modifiée, s’il y a une augmentation des teneurs en acides gras libres et insaturés (C16, et 

C18). Ainsi, Cinar et al. (2015) ; Ramos et al. (2015) et Hachana, (2018) ont rapportés que 

l’augmentation du taux des cellules somatiques dans le lait s’accompagne d’une augmentation 

significative de la teneur en matière grasse. Serieys et al. (1985) avait observé une 

augmentation des acides gras libres et notamment des acides gras à chaînes longues et une 

baisse des phospholipides, de même qu’une dimunition du diamètre des globules gras. 

Par ailleurs, Berthelot (2018) a justifié la diminution de la matière grasse par le fait que les 

membranes enveloppant les globules gras se trouvent altérées, les teneurs en enzymes 

protéolytiques et lipolytiques augmentées, ainsi que la teneur en acides gras libres ; ce dernier 

point dénotant une lipolyse du lait, qui peut être multipliée par trois par rapport à un lait sain.  
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I.2  Lactose :  

Selon Alais et al. (2008), la teneur en lactose du lait de vache est de (49 g/L). 

Tableau 10 : Taux  de lactose du lait des vaches testées obtenu au « Lactoscan Sp ». 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

            g /l  
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 46,7   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

          (49 g/l) 

 (Alais et al., 2008) 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

8846 41,3 

7083 42,8 

3794 52,5 

1360 45,2 

4853 54,4 

7358     39,5 

1790 45,1 

6248 51,5 

9351 54,8 

2865 39,5 

5563 47,2 

9831 50,1 

6284 44,2 

  

  

           F2 

  

  

65 46,9 

21 45,4 

06 49,7 

60 47,5 

56 48,2 

58 49,0 

82 50,7 

86 50,1 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 37,0 

2 41,2 

3 40,3 

4 37,6 

5 36 

6 32,1 

7 41,3 

8 42,2 

9 47 

 

La teneur en lactose dans notre étude a variée entre 32 g/l et 52,5 g/l, avec une moyenne 

générale de 43,74 g/l chez les vaches atteintes de mammites sub-cliniques. Les valeurs 

enregistrées ont été en moyenne légèrement inférieures aux valeurs rapportées par certaines 

études  (Alais et al., 2008 ; Benallou et al., 2021 ; Guitard, 1991 ; Luquet et Bonjean-

linczowski, 1985 ; Guerguer et al., 2014 ). 
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D'autre part, la teneur en lactose chez les vaches saines  a varié  entre 45,4 g/l et 54,2 g/l, avec 

une moyenne générale de 50,56 g/l, ce qui le rapproche de la norme établie. Nous avons 

trouvé que la moyenne totale du lactose des laits testés a été de 47,15 g/l, et nous pouvons en 

déduire une légère baisse du lactose dans ces laits testés.  

La concentration en lactose diminue avec l’augmentation du comptage cellulaire somatique. Il 

existe une corrélation négative entre ces deux paramètres (Macciotta et al., 2012).  

Rezamand et al. (2007) ont rapporté une baisse de la concentration en lactose de 0,20 à 

0,33% dans le lait issu des quartiers infectés. Nous pouvons constater une certaine graduation 

dans la chute de la teneur en lactose selon le comptage cellulaire : 5,0 % de lactose chez les 

vaches saines, 4,9% pour des vaches avec CCS entre 12 et 100x103 cellules/ml. 

Selon Serieys et al. (1985), cette différence peut s’expliquer par le fait que l’inflammation du 

quartier entraîne une diminution du taux de lactose dans son lait. Ce phénomène est dû à la 

moindre capacité de son élaboration par la glande, et de la présence d’un taux inférieur à la 

normale d’α-lactalbumine (qui est une protéine nécessaire à la synthèse du lactose. Dans tous 

les cas de mammites, il y’a une diminution de la quantité de lactose dans le lait produit, pour 

maintenir une certaine pression osmotique adéquate de ce lait. Cette baisse est compensée par 

un apport d'éléments minéraux provenant du sérum sanguin, notamment le chlore et le sodium 

(Serieys et al., 1986). 
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I.3  Protéines :  

Selon Pereira (2014), la teneur normale en protéines pour un lait de vache est de 32 à 34g/L. 

Tableau N°11 : Taux  de protéines du lait des vaches testées obtenu au « Lactoscan Sp ». 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

             g /l  
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 30,9   

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

  

         32 à 34g/L 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8846 27,4 

7083 28,7 

3794 34,6 

1360 29,7 

4853 32,5 

7358 24,9 

1790 30 

6248 34,0 

9351 36,1 

2865 25,9 

5563 31,3 

9831 29,8 

6284 29,1 

  

  

           F2 

  

  

65 22,9 

21 30,5 

06 33,3 

60 30,1 

56 29,5 

58 33,5 

82 31,0 

86 34,0 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 23,9 

2 26,9 

3 26,3 

4 24,6 

5 23,2 

6 20,3 

7 26,6 

8 27,9 

9 31,6 

 

Les résultats que nous avons obtenus ont montré que la teneur en protéines des échantillons 

du lait des vaches affectées a varié entre 20,3 et 34,6 g/l avec une moyenne générale de 

28,04g/l. Ces résultats sont en général inférieurs aux valeurs normes recommandés (Pereira, 

2014 ; Snappe et al., 2010 ; Courtet, 2010 ; Roudj et al., 2005 ; Belkheir et al., 2015).  
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Ces résultats sont tout de même proches aux valeurs rapportées par l’étude de Bich (2005) et 

de Boubezari (2010).  

 Cependant, le taux de protéines dans le lait des vaches  saines varie entre 32,5 et 36,1g/l avec 

une moyenne générale de 33,31 g/l. Ces valeurs se situent dans les normes, car la moyenne 

totale des protéines du lait testé a été de 30,66 g/l. Nous pouvons remarquer à partir des 

résultats obtenus que le taux des protéines soit plus faible dans le lait mammiteux par rapport 

au lait des vaches saines.  

Selon Korhonen et Kaartinen (1995), la teneur de protéines du lait ne diminue pas nettement 

si le Taux de (CS) n'excède pas 1 000 000/ml. Pour Juozaitiene et al. (2004), l’augmentation 

des CCS de 100 000 à 800 000 cellules/ml et plus, peut engendrer une diminution de 13,3 % 

de la teneur en protéines du lait. 

Dans d’autres recherches, Munro et al. (1984) et Coulon (2002) ont trouvé qu’il existe une 

différence dans la composition chimique entre le lait d’un quartier sain et celui d’un quartier 

atteint de mammite sub-clinique, et que ce dernier possède une teneur plus basse en caséines, 

ce qui diminue la teneur en protéines totales.  

Le rapport caséines/protéines totales peut passer de 77% dans un lait sain, si la quantité de 

cellules somatiques dans le lait dépasse 106/ml, le rapport chute à 63%. De plus, l'activité de 

la plasmine est amplifiée et les protéases leucocytaires commencent à jouer un rôle important. 

La plasmine induit ainsi la dégradation des caséines, en particulier les caséines α-S2 et β. 

(Jeantet et al., 2017). 
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I.4  Sels et les minéraux :  

La matière minérale du lait qui est de 7 à 7,5g/l dans un lait normale est fondamentale d’un 

point de vue nutritionnel et technologique (Luquet, 1985 ; Libouga et al., 2013). 

Tableau 12 : Taux de sels  minéraux  du lait des vaches testées obtenu au « Lactoscan Sp ». 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

           g /l  
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

  8079 6,9   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

      7g à 7,5g/l 

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  8846 6,1 

  7083 6,3 

  3794 7,6 

  1360 6,7 

  4853 7,3 

  7358 5,9 

 1790 6,7 

 6248 7,5 

 9351 7,4 

 2865 5,9 

 5563 7 

 9831 7,7 

 6284 6,6 

  

  

           F2 

  

  

  65 6,5 

 21 7 

 06 7,3 

  60 6,7 

 56 6,9 

 58 7,2 

 82 7 

  86 7,3 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

 1 5,5 

2 6,1 

 3 6 

 4 5,6 

 5 5,3 

 6 4,8 

 7 6,1 

8 6,3 

9 7,0 

 

Concernant les Sels minéraux, nous constatons dans le tableau N°12 que la majorité des 

vaches malades ont présentées des concentrations qui se situent entre 5,6 et 7,6 g/l avec une 

moyenne de 6,42g/l. Les valeurs que nous avons enregistrées sont inferieurs à ceux obtenus 

par Luquet (1985) ; Libouga et al. (2013) ; et Benallou et al.,(2021), et sont en général 

proches des valeurs rapportées par Bentayeb (2019). 
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Il est à noter que les vaches saines ont présentées des concentrations qui ont variés entre 7,3 et 

7,7 g/l, avec une moyenne de 7,25 g/l, ce qui les rapprochent des standards recommandés. Ces 

résultats sont proches de ceux obtenus par Ali Saoucha (2017). 

Selon une étude menée par Serieys et al. (1986), la composition minérale d'un lait 

mammiteux tend  à se rapprocher de celle du sérum sanguin. Cette transformation est causée 

par des perturbations dans les mécanismes actifs de transport des minéraux à travers 

l'épithélium sécrétoire.  

Chez une vache en bonne santé, les concentrations d'ions chlorure et sodium sont plus élevées 

dans le sang que dans le lait, tandis que les concentrations d'ions potassium, calcium et 

phosphate sont plus élevées dans le lait que dans le sang. La présence d’ions est liée à 

l’imperméabilité de l’épithélium sécrétoire, d’une part par l’existence des jonctions serrées 

entre les cellules, et d’autre part par la présence de canaux ioniques au niveau de la membrane 

plasmique permettant le passage intracellulaire des ions (Shennan et Peaker, 2000). 

Pour  Hamann et al. (1998), ont observé en cas de mammites, une augmentation de la 

concentration en ions Na+ et Cl- et une diminution de celle en K+. Le sodium va augmenter 

dans le lait et le potassium diminuer. Dans un ordre de grandeur semblable, le nombre de 

cation ne varie donc pas ou très peu en comparaison avec la variation anionique. Dans le sang, 

le rapport Na+/K+ est de l'ordre de 30/1. Dans le milieu intracellulaire et le lait, il est de 

l'ordre de 1/3. Dans une mamelle saine, il n'y a pas d'échanges passifs entre les milieux à 

cause des jonctions serrées qui unissent les cellules. Cependant, en cas de mammites, ces 

jonctions se relâchent pour permettre la venue des cellules et des protéines de l'inflammation 

du sang vers le lait. Des mouvements passifs sont alors possibles: Le Na+ va naturellement 

aller dans le lait (où il est moins concentré), alors que le K+ va aller dans le sang (Hanzen, 

2016). 
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II. Paramètres physiques : 

    II.1  pH : 

Tableau 13 : pH du lait des vaches testées. 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

         
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 7,08   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

         6,6 – 6,8 

 (Leymarios, 2010) 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8846 7,21 

7083 7,03 

3794 6,86 

1360 6,42 

4853 6,74 

7358 6,88 

1790 7 

6248 6,66 

9351 6,61 

2865 7,65 

5563 7,21 

9831 6,83 

6284 7,08 

  

  

           F2 

  

  

65 7,54 

21 6.59 

06 6,75 

60 6,85 

56 6,42 

58 6,76 

82 6,30 

86 6,72 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 6,38 

2 7,46 

3 5,96 

4 7,2 

5 7,29 

6 7,49 

7 6,98 

8 6,78 

9 7 

                                    

 

Les résultats de la mesure du pH des différents échantillons analysés du lait mammiteux  et du 

lait sain sont représentés dans  le Tableau N°13. Nous pouvons dire que le pH des vaches 

malade  a varié d’une vache à l’autre, avec une  moyenne de 6,95. 
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 Selon Leymarios (2010), le pH normal ou de référence  devra être entre 6,6 et 6,78. Dans 

nos résultats, nous avons rapporté un pH plus important que la norme chez la majorité des 

vaches que nous avons étudiées, et la valeur la plus élevée a été de 7.65, pour la vache N° 

2865.  

Ces valeurs sont supérieures à celles rapportées par certains auteurs tels que Remeuf et al. 

(1989), avec un pH égal à 6,7 et Le Jaouen et al. (1990). 

Pour le lait sain, les valeurs du pH rapportés dans cette étude  sont  comprises entre 6,6 et 6,8, 

avec une moyenne de 6,7 ce qui correspond en fait à un lait normal et stable (Vignola, 2002 ; 

Leymarios, 2010). 

Les valeurs inferieures à 6,5 ou supérieures à 6,9 sont considérées comme anormales (Alais, 

1984). Selon ce même auteur, le pH du lait change d’une espèce à l’autre, étant donné  les 

différences de  la composition chimique, notamment en caséine et en phosphate. 

Un lait mammiteux, contenant des composés à caractéristiques basiques, aura un pH ˃ 7 et le 

colostrum possède un pH voisin de 6 (Luquet, 1985). Le pH du lait est de 6,5 a 7,5 (en cas 

d’infection et se rapproche du Ph sanguin et ceci lors de mammite chronique) (Fergani, 

2013). 

Si le pH est inférieur à 6,5, ce lait est acide ; par ailleurs un lait mammiteux contenant des 

composés a caractéristiques basiques aura un pH supérieur à 7 (Guiraud, 1998). 

Aucune réglementation algérienne ne fixe la norme pour le pH, aussi bien pour le lait cru que 

pour le lait pasteurisé, contrairement à d’autres pays où des normes strictes sont exigées. A 

titre d’exemple, la France exige un pH de 6,6 à 6,8 (Harper, 1976). La Belgique tolère un pH 

de 6,5 à 6,7 (Hanzen, 2014). Nous notons que la majorité des échantillons analysés ont un pH 

situé dans les fourchettes établies par ces auteurs. 

Les changements d’acidité du lait peuvent être liés à des changements dans les proportions de 

sels et de protéines. Un rôle particulier est joué par le niveau des phosphates solubles, des 

citrates et des ions Ca++. Une partie du phosphate de calcium micellaire passe à la phase 

soluble, augmentant ainsi la concentration des ions Ca++ et perturbant la structure des 

micelles, ce qui affecte considérablement l’acidité du lait (Muchetti et al., 1994 ; 

Czerniewicz et al., 2006). Ainsi, le pH peut être considérablement modifié par les infections 

microbiennes; les formes aigues vont ramener le lait vers l’acidification, tandis que les formes 

chroniques vont la ramener vers l’alcalinisation (Araba, 2006). 
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II.2  Point de congélation (P.C) : 

                    Tableau14 : Point de congélation des laits des vaches testées. 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

             °C 
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 -0,54   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 (-0,50 et-0,55°C) 

 (Mathieu, 1998) 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8846 -0,47 

7083 -0,50 

3794 -0,62 

1360 -0,54 

4853 -0,55 

7358 -0,49 

1790 -0,52 

6248 -0,58 

9351 -0,53 

2865 -0,46 

5563 -0,55 

9831 -0,52 

6284 -0,52 

  

  

           F2 

  

  

65 -0,48 

21 -052 

06 -0,55 

60 -0,46 

56 -0,41 

58 -0,53 

82 -0,47 

86 -0,54 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 -0,45 

2 -0,49 

3 -0,48 

4 -0,45 

5 -0,48 

6 -0,40 

7 -0,49 

8 -0,49 

9 -0,55 

 

 D’après les résultats que nous avons obtenus, et représentés sur le tableau N°14,  nous avons 

remarqué que  le  point de congélation de la majorité des vaches malades est compris dans 

l’intervalle  entre – 0,40 c° et – 0,49, avec une moyenne  de -0,49 °C, chez la moitié des 

vaches ; il est dans l’ensemble supérieur à la norme recommandée par Mathieu (1998) (-0,50 

et-0,55°C) . 

      Cette augmentation peut cependant être due soit à une sous alimentation, ou encore à une 

forte absorption d’eau par l’animal (Henzen, 2010 ; Neville et Jensen, 1995). Ces auteurs ont 
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pu montrer que le point de congélation du lait est légèrement inférieur à celui de l'eau pure, 

puisque la présence de solides solubilisés abaisse ce paramètre (P.C). Il est fonction du 

nombre de particules en solution et par conséquent, il augmente avec la concentration du lait 

et diminue avec la pression (Kebchaoui, 2013). 

 

        Le point de congélation chez la vache N°56 a été de -0,62, et cette valeur est inférieure 

aux normes. 

 

Les résultats du lait sain sont en général proches des valeurs rapportées par Mathieu (1998) , 

entre  -0,50 et -0,55°C, avec une moyenne  de  -0,54 °C. 

 

       Le point de congélation peut également diminuer pendant la lactation ou avec l’âge de la 

vache. Neville et Jensen (1995) ont montrer que le point de congélation du lait est légèrement 

plus bas que celui de l'eau pure. Cela s'explique par la présence de solides solubilisés dans le 

lait, qui abaissent le point de congélation. L’abaissement du point de congélation peut aussi 

être causé par la subdivision du lactose en plusieurs plus petites molécules. Il peut aussi servir 

à évaluer le degré d’hydratation des protéines (Vignola, 2002).  

   

      L’adultération du lait avec l’eau diminue la gravité spécifique et augmente le point de 

congélation du lait (Kurwijila., 2006), étant donné que la gravité spécifique du lait est 

légèrement supérieure à celle de l’eau. Un point de congélation supérieur à -0,530°C permet 

de soupçonner une addition d’eau au lait. On vérifie le point de congélation du lait à l’aide 

d’un cryscope (Piveteau, 1999). 
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II.3  Conductivité électrique : 

   Les résultats de mesure de la conductivité électrique des différents échantillons de lait 

analysés dans notre étude sont représentés dans la figure suivante: 

 

Tableau 15 : Taux de la conductivité du lait des vaches testées. 

Ferme N°  De la vache        Moyenne  

        mS/cm 
Normes 

  

  

  

  

F1 

  

  

  

  

  

8079 5,99   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 (4 – 5,5 m S/cm) 
  (Leymarios, 2010) 
 

  

8846 6,86 

7083 5,58 

3794 5,52 

1360 6,02 

4853 4,96 

7358 5,75 

1790 6,2 

6248 6,68 

9351 5,34 

2865 6,93 

5563 ,05 

9831 5,30 

6284 5,40 

  

  

           F2 

  

  

65 5,42 

21 5,49 

06 5,51 

60 5,09 

56 6,85 

58 5,19 

82 5,55 

86 4,77 

  

  

  

          F3 

  

  

  

  

  

1 4,90 

2 5,57 

3 6,79 

4 5,15 

5 4,23 

6 3,82 

7 5,04 

8 4,70 

9 4,98 

    

          Dans certaines étables, la conductivité electrique du lait de vache est mesurée lors de la 

traite pour détecter une possible inflammation des mamelles (mammites), ce qui rend le lait 
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impropre à la consommation. Les concentrations en lactose et en ions K
+ 

dans le lait 

diminuent quand il y a une mammite, alors que les concentrations en ions Na
+ 

et Cl
- 

augmentent (Hamann et Zecconi, 1998). Ces variations de concentrations en ions dans le lait 

de mammites sont principalement dues aux dommages cellulaires en particulier au niveau des 

jonctions serrées des cellules épithéliales à l’augmentation de la perméabilité des vaisseaux 

sanguins et à l’altération du système de pompage ionique. Les transporteurs d’ions peuvent ne 

plus être fonctionnels à des toxines bactériennes présentes dans le milieu.  

Le résultat est que les ions Na
+

 diffusent dans le lait selon un gradient de concentration et les ions 

K
+ 

et le lactose diminuent en concentration de manière similaire, à l’origine d’une augmentation 

de la conductivité électrique du lait (Hamann et Zecconi, 1998).   

 

La conductivité électrique du lait de la vache est comprise entre 4 et 4.5mS/cm selon 

Leymarios (2010), et entre  5,04 et 5,82 mS/cm (Hamann et Zecconi, 1998 ; Kaptan et al., 

2011). 

 Les valeurs de la conductivité électrique obtenues  pour les laits sains se situent entre 4,77et 

5,51 mS/cm,  avec une moyenne de 5,21 mS/cm. Ces résultats sont conformes aux normes. 

    Cependant, la majorité des valeurs des vaches malades ont varié entre 5,55 et 6,93 mS/cm, 

avec une moyenne de 5,61 mS/cm. 

Une étude a montré que la conductivité électrique du lait de quartiers infectés 

expérimentalement commençait à augmenter lors de la première traite après l’infusion, mais 

avant l’augmentation des CCS.  

 
Ainsi, il semblerait que le délai de modification soit plus court pour la conductivité que les 

CCS, ce qui ferait de celle-ci un moyen de détection des mammites plus précoce que les CCS 

ou que l’observation des signes cliniques (Hillerton et Walton, 1991). 

 

Nous avons donc relevé que les valeurs que nous avons obtenues étaient donc supérieures aux 

normes. Ces résultats confirment également nos observations quant à la conductivité.  

En fonction des études, la distribution des valeurs de la conductivité  électrique d’un lait sain 

pouvent chevaucher celle d’un lait infecté. Dans les résultats rapportés par Mansell et al. 

(2003), les intervalles de valeurs de la conductivité donnent pour les quartiers sains une 

distribution des valeurs allant de 4,2 à 7,2 mS/cm, pour les quartiers infectés par des 

pathogènes majeurs de 4,5 à 8,4 mS/cm et pour les quartiers infectés par des pathogènes 

mineurs de 4,5 à 7,7 mS/cm. 

Norberg et al. (2004) ont  trouvé des valeurs de conductivité du lait issu des quartiers sains 

comprises entre 5,5 à 6,5 mS/cm à 38°C  

Le lait possède des propriétés conductrices à cause de l’existence des composés chargées, tels 

que les sels minéraux. En raison de la diminution du pH et de l’augmentation de l’acidité, les 
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minéraux du lait sont convertis de la forme colloïdale à la forme soluble (Gelais et al., 1995 ; 

Muchetti et al., 1994). 

Comparativement aux laits sains, les mesures de la conductivité électrique, de la densité et du 

pH sont plus élevées dans les échantillons positifs au CMT, étant donné l’augmentation de la 

concentration en ions Na+ et Cl- (Bentayeb, 2019). La concentration ionique d'un lait 

mammiteux change du fait de l'augmentation de la capillarité des vaisseaux sanguins, de la 

destruction des fortes liaisons entre les cellules sécrétrices et de l'altération du système des 

échanges ioniques. Ces destructions dues à l'action des agents pathogènes entrainent un 

déversement des ions Na+, et Cl- dans la lumière des alvéoles. Dans le même temps, et afin 

de maintenir l'équilibre osmotique, les concentrations en ions K+ et en lactose diminuent dans 

le lait (Gourreau et al., 2009). 
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Conclusion 

Au cours de la réalisation de cette étude , nous avons analysé les caractéristiques physico-

chimiques du lait provenant des vaches atteintes de mammites subcliniques,. Notre étude a 

montré que la mammite subclinique peut avoir un impact significatif sur la composition du 

lait, avec des différences marquées  entre les laits affectés par cette maladie et les laits 

exampts. 

Les laits provenant de vaches atteintes de mammite sub-cliniques ont montré des taux 

inférieurs de lactose, de protéines et de sels minéraux par rapport aux laits sains. Cela peut 

être dû à des changements dans la glande mammaire, et causés par l'inflammation elle-même. 

Les valeurs de la conductivité électrique, du pH et du point de congélation ont été 

significativement plus élevés dans les laits de vaches atteintes de mammites sub-cliniques. 

Nous pouvons ainsi conclure que pour le paramètre conductivité électrique (C.E), nous avons 

noté une augmentation significative , qui est certainement liée à l’état inflammatoire de la 

mamelle, et qui est nettement révélée au Lactoscan, ce qui pourra nous informer de 

l’existence d’une mammite sub-clinique chez la vache, avant même d’atteindre le stade 

clinique de l’affection, et avant d’avoir des dégâts matériels importants au niveau de la 

mamelle (augmentation du taux des CCS, et ainsi, pouvoir secourir et traiter la vache avant 

que ce soit irréversible et arriver à la réforme de la vache, ce qui arrive trop souvent dans nos 

élevages laitiers, malheureusement.  

Nos résultats soulignent l'importance de surveiller régulièrement la santé des vaches laitières 

en vue de maintenir une qualité adéquate du lait, et de garantir la sécurité alimentaire des 

consommateurs. Ces résultats nous renseignent d’un problème très sérieux de ces pathologies 

mammaires dans nos élevages, et des pertes considérables générés par les éleveurs en 

relations avec cette pathologie mammaire.  

Le rendement laitier et la qualité du lait constituent aujourd'hui des éléments essentiels, 

nécessitant des méthodes de travail scientifiquement éfficaces dans l'élevage. Il est important 

de détecter rapidement la mammite subclinique afin de prévenir une détérioration de la qualité 

du lait et de réduire les pertes économiques pour les éleveurs. De ce fait, l'utilisation du 

Lactoscan peut s'avérer être un outil précieux pour la détection précoce de la mammite 

subclinique dans les élevages, ce qui permettra aux éleveurs d’identifier rapidement et 

précocement surtout la présence de ces mammites, et de prendre les mesures appropriées pour 

traiter les vaches affectées afin d’éviter l’arrêt de fonctionnement de la mamelle, et d’aboutir 

ainsi à la réforme inévitable de la vache laitière. 

Recommandations 

Afin de promouvoir notre élevage bovin laitier, il est essentiel de donner une priorité absolue 

à la prévention et au traitement des mammites sub-cliniques. Cela nécessite la création d'un 

programme régional et/ou national de lutte contre ces infections, qui comprendrait les étapes 

suivantes dans un premier temps : 



Conclusion et recommandation 
 

 

47 

 Pour obtenir des résultats plus importants et plus représentatifs, il est recommandé 

d'élargir la taille de l'échantillon de vaches étudiées. 

 

 Il est important d’ouvrir d’autres perspectives de recherche, microbiologiques surtout à 

l’avenir, et qui doivent accompagner les analyses physico-chimiques, afin d’assurer une 

qualité nutritionnelle et hygiénique du lait selon les normes.  

 

 A minorer la pression microbienne en réduisant le nombre des mamelles infectées sub-

cliniquement par un suivie des résultats du traitement hors lactation et des décisions de 

réforme. 

 

 Réduire la pression microbienne en diminuant le nombre de mamelles infectées de 

manière sub-clinique. Cela peut être réalisé en surveillant les résultats du traitement en 

dehors de la période de lactation et en prenant des décisions appropriées concernant 

les vaches à réformer. 

 

 Restaurer ou conforter la défense des mamelles ou des trayons par des méthodes 

d’hygiènes ciblés (trempage des trayons dans une solution désinfectante). 

 

 Détection et traitement des mammites cliniques à temps, pendant la lactation. 

 

 Compte tenu du faible nombre d’exploitations échantillonnées, une étude portant sur 

un plus grand nombre d’exploitations est suggérée pour confirmer les résultats 

présentés.  

 

 La mise au point de techniques de détection rapides et précises des microorganismes 

indésirables dans le lait est essentielle pour garantir sa sécurité. Des recherches 

supplémentaires sont nécessaires pour améliorer et valider les méthodes existantes, 

telles que les techniques de biologie moléculaire et les biosenseurs, et pour explorer de 

nouvelles approches innovantes de détection microbiologique. 
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Prélèvement 14 échantillons de lait de la ferme HAYDER située dans la 

région de Ain Guesma, Tiaret. 

La race : Holstein (Pie rouge)  

Alimentation : Mais, Foin, CMV, Soja 

Production laitière : 10 à 15 litre par jour 

L’état de santé des vaches : 12 atteintes des mammites + 2 Sains 

La traite : machine à traire 

    

  

- Prélèvement 9 échantillons de lait de la ferme (située dans la 

Commune de Mellakou). 

La race : Holstein (Pie noire) (Croisée)   

Alimentation : Mais, Foin, CMV, ensilage 

Production laitière : 10 à 18 litre par jour 

L’état de santé des vaches : 9 atteintes des mammites  

La traite : manuelle + machine à traire. 
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- Prélèvement de 8  échantillons de lait de La ferme expérimentale de 

l’Université IBN Khaldoun de Tiaret (située au niveau de la zone 

industrielle de Zâaroura, Tiaret), 

 

La race : Fleckvieh + Croisé  

Alimentation : Foin, CMN  

Production laitière : 7 à 10 litres par jour 

L’état de santé des vaches : 4 atteintes des mammites + 4 Saines 

La traite : Manuelle  
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Annexe 02 : Les échantillons du lait analysé 

 

Lait de vaches atteintes de mammites sub-clinques. 

 

 

Lait de vaches atteintes de mammites cliniques. 

 

 

 


