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Composition physico-chimique du lait de chévre de I'Est de I'Ukraine
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Résumé : Cet article présente les résultats de surveillance des indicateurs de lait de chévre dans la région
orientale de I'Ukraine. Nous avons déterminé la qualité du lait 110 chévres laitieres a Soumy, Kharkiv et
Donetsk régions en Ukraine. La partie expérimentale de I'étude comprenait 15 chévres en lactation. L'étude a été
menée au centre d'essai Institut de animaux de I'Académie nationale des sciences agricoles de I'Ukraine, qui est
accrédité par les exigences de Standard de I'Ukraine ISO/IEC 17025: 2006. Référence établi parametres
physiques, chimiques et technologiques de chévres de lait qui peuvent étre utilisés dans les programmes de
sélection visant a améliorer la qualité du lait. Les facteurs de conversion des indicateurs établis de lait (fractions
de caséine sur la fraction de masse des protéines totales) peuvent étre utilisés dans transformation du lait. En
conséquence d'études expérimentales établi le point de chévres laitiéres de congélation dans la région de I'Est de
I'Ukraine, qui est moins 0,557 °C, qui peut étre utilisé pour identifier les chevres de fraude lait avec de I'eau.

Mots clés : Lait de chévre, composition chimique, caséine, point de congélation.

Abstract: This paper presents the results of monitoring indicators of quality goat milk in the eastern region of
Ukraine. Determination of milk quality of 110 dairy goats in Sumy, Kharkov and Donetsk regions of Ukraine
was conducted. The experimental part of the study consisted research on 15 lactating goats. The study was
conducted at the Institute of Animal test center NAAS of Ukraine, which is accredited by the requirements of
Ukraine Standard ISO/IEC 17025: 2006. Reference physical, technological and chemical parameters of milk
goats were established. It can be used in breeding schemes aimed at improving the quality of goat milk.
Established conversion factors of milk indicators (casein fractions on the mass fraction of total protein) can be
used by milk processors at the cheese production. As a result of experimental studies established the freezing
point of goat milk in the Eastern region of Ukraine, which is minus 0.557 °C, which can be used to identify fraud
goat milk with water.

Keywords: Keywords Goat milk, chemical composition, casein, freezing point
Introduction

Dans les pays avec développés élevage de chevres le produit, qui sont déterminés par la haute qualité du
lait de chevre est largement utilisée pour la boisson lait.

et comme matiére premiére pour la production de
fromage, le yogourt et autres produits laitiers.
Aujourd'hui, compte tenu de  physique-
technologique, biologique et d'autres parameétres
d'intérét particulier est le lait de chevre pour la
production d'aliments pour les enfants. Par rapport
au lait de vache chez la chévre dans la composition
fractionnée des protéines observées faible teneur aS1
caséine (qui contribue a l'allergie), l'augmentation de
la caséine PB- (qui affecte le taux de formation dans
I'estomac bien tas de facile a digérer) et le degré
élevé de dispersion d'une phase grasse. Récemment,
la tendance croissante du développement de

Depuis 2000 ans-x la demande pour le lait de chévre
et de leurs produits, ce qui s'explique par un intérét
mondial pour la nourriture naturelle. En outre, la
consommation de lait de chévre fait partie de la
culture alimentaire européenne. Ainsi en France, la
Gréce, I'ltalie, I'Espagne et les Pays-Bas, la part de la
consommation de lait de chévre (y compris le
fromage) n'est pas moins de 15-20% de la
consommation totale de lait et il est de plus en plus.
Avec le développement de I'élevage de chévres en
Ukraine, la question de qualité du lait de chévre est
tres actuelle chez ses producteurs et transformateurs.

nouvelles  générations de produits laitiers Surveillance des indicateurs de qualité du lait de
fonctionnels, qui, pris comme base nourriture riche, chevre dans I'Est de I'Ukraine était le but de notre
la valeur biologique et l'activité physiologique du travail.
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Matériel et méthodes

La partie expérimentale de I'étude comprenait 15
chévres en lactation. Pour les expériences
sélectionnées chévres cliniqguement sains, selon les
méthodes classiques de recherche zootechnique.
Nous avons étudié les chévres laitiéres dans la
région de Soumy en 2013 pour établir la différence
entre la composition physique et chimique du lait
matin et soir en différents stades de lactation de
chévres.

Qualité du lait a était menée sur 110 chévres laitiéres
dans les régions de Soumy, Kharkiv et Donetsk,
Ukraine.

Les échantillons de lait ont été prélevés sur des
animaux conformément de la norme I1SO 707: 2002.
La production de lait par jour sélectionnée
proportionnellement & 2 jours adjacent, les
échantillons de lait provenant de chacune des
chévres a la ferme d'expérimentation a été filtrées et
refroidie a une température (6+2) °C. Détermination
de la composition chimique a été effectuée au centre
d'essai Institut de animaux de I'’Académie nationale
des sciences agricoles de I'Ukraine, qui est accrédité
par les exigences de Standard de I'Ukraine 1ISO/IEC
17025: 2006 (ISO/IEC 17025: 2005 certificat
d'accréditation Ne 2T621 en Agence nationale
d'accréditation de I'Ukraine). Dans le laboratoire, les
échantillons de lait ont été chauffés a 40 °C,
homogénéisé et avec appareil BentleySomby150
(USA) qui est certifié a la norme 1SO 9001: 2000,
menées mesurer la composition chimique du lait
contenant une fraction massique de matiére seche
totale, matiéres grasses, protéines et des protéine
totale, le lactose, matiére séche dégraissée sont
déterminés par spectrométrie infra-rouge (ISO 9622;

méthode Gerber acide (Standard de I'Ukraine 1SO
1211), les protéines et des protéines totale — méthode
de Kjeldahl (selon la norme de I'Ukraine 1SO 8968-1
et 1SO 8968-5), le lactose - méthode HPLC (ISO
2262: 2007), la matiere seche - ISO 6731.
Incertitude de mesure élargie de I'étalonnage Uk = 2,
p = 0,95 respectivement 0,06 était, 0,04, 0,03, 0,12
et 0,08%.

Statut de la caséine a été évaluée par la composition
fractionnée a été fixé par le gel de polyacrylamide
(lgarashi Y.A., 1989; Schagger G et al., 1987). Point
de congélation a été évalués par la méthode
conductimétrique pour Bentley Comby 150,
conformément a Standard de I'Ukraine 25101,
30562, acidité actif, pH, selon Standard de I'Ukraine
26781-85; densité selon la norme ISO 6082; acidité
titrée selon Standard de I'Ukraine 3624; viscosité
conformément & Standard de la Russie 54077-2010.
Pour déterminer le diamétre moyen des globules de
matiere grasse de lait dilué avec de l'eau (1: 100
solution avec 2% de glycérol). Une goutte de lait
dilué a été appliquée sur une lame de verre et laissé
pendant 1h. Le diamétre moyen des globules de
graisse en mkm a été déterminé sous un microscope
par une augmentation de 1350 fois. Pour
comparaison avec les valeurs de référence
d'indicateurs de qualité du lait de chévre utilisés
Standard de I'Ukraine 1SO 7006: 2009 « Lait de
chevre: les matiéres premiéres. Spécifications »
(HepxxcroxxuBcTanmapt Ykpainu., 2010).

Résultats et discussions

La composition physique et chimique du lait de
chevres matin et soir a différents stades de lactation
sont présenté en tableau 1. Les valeurs moyennes de
ces parametres different légérement et il y avait pas

1999). Les méthodes de référence pour calibrer de différence significative dans la période
I'analyseur infrarouge pour matiére grasse était la printemps-éteé.
Tableau 1. Caractéristiques de qualité du lait de chevre, (n = 15).
_ Printemps (sectlor], au début de la d'6té (mi-lactation)
Indicateurs lactation)
soir matin soir matin
Matiére séche totale, % 13,72+0,21 13,21+0,30 12,66+0,20 12,45+0,19
Matiere seche dégraissée, % 8,82+0,11 8,84+0,11 8,50+0,12 8,54+0,12
Matiere grasse, % 4,69%0,22 4,15+0,22 3,86+0,11 3,68+0,12
Protéine (totale), % 3,36+0,11 3,41+0,11 3,39+0,10 3,35+0,12
Protéines (tru), % 3,02+0,11 3,09+0,12 2,98+0,10 2,99+0,12
Lactose, % 4,87+0,09 4,84+0,11 4,61+0,04 4,64+0,03
. i -0,559 -0,548 -0,528 -0,535
Point de congélation, 0C £0,008 £0,005 £0,004 +0,006

Cependant, matiere séche totale et matiere seche
dégraissée la teneur légerement plus élevée dans le
lait obtenu au début du printemps (de début de
lactation). Une attention particuliére devrait étudier
le point de congélation du lait de chévre: moyenne
observée ce point était significativement (r<0,05)
inférieur a celui de I'été, les différences probables de
cet indicateur entre le soir et le lait du matin ne sont
pas installés. La concentration de lactose est
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significativement (r<0,05) plus élevée pendant au
début de la lactation.

La prochaine étape de I'étude les indicateurs
physiques et chimiques de 110 échantillons de lait
provenant de chévres dans les régions de Soumy,
Donetsk et Kharkiv ont été évalués. Le tableau 2
montre les résultats des indicateurs physiques du
lait.
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Tableau 2. Caractéristiques physiques du lait de chévre (n = 110).

Indicateurs Min Max M+o

Point de congélation, °C -0,533 -0,580 -0,557 £ 0,002

Acidité actif, pH 6,49 6,66 6,53 £ 0,06
Densité, kg/m? 1,027 1,036 1,034 £ 0,001

Acidité titrée, °T 16 21 18 +0,99
Viscosité, cP 1,79 2,20 2,11+0,21
Le diamétre moyen des globules 3,20 4,01 3,39 + 0,31
gras, mkm

Il est démontré que les chiffres ci-dessus étaient
dans un éventail assez large. Toutefois, il convient
de noter les caractéristiques physiques moyenne
pour du lait de chévres de I'Est de I'Ukraine : point
de congélation - moins 0557 °C, l'acidité actif - pH
6,53, la densité - 1034 g/cm®, acidité titrée 18 °T,
viscosité - 2.11 cP, le diamétre moyen des globules
de graisse — 3.39 um.

Tableau 3 montré, que généralement le lait de chévre
de région de I'Est de I'Ukraine contient 12,8% de
matiere seche (la matiére organique 12,04%, la
matiere inorganique 0,76%), 3,70% de matieres
grasses, 4,41% de lactose.

Le niveau de protéine totale était 3,50 et de protéines
—3,14. 1l est a noter qui fixe le niveau minimum des
non protéine substances 0,26% est assez faible pour
le lait cru de chévre (le paramétre est 0,39-0,42 %).

Peut-étre un raison pour ce petit niveau est
alimentation des chevres au paturage sans addition
de concentrés, qui provoquent un déficit dans les
protéines. Niveau de référence d'urée aux du lait des
chévres établi en moyenne 38 mg/dm®. En termes de
cet indicateur nous pouvons indirectement
déterminer la réserve (provision) de protéines de
l'organisme des chévres et pour contrdler leur
systéme hépatobiliaire.

La fraction de caséine de la protéine totale dans le
lait variait de 73,2 a 74,5%, 74% en moyenne, et de
la protéine (tru) était en moyenne de 82,8%. Donc,
la différence de proportion de la protéine totale et de
protéine (tru) est de 9%. Les laitiéres peuvent utiliser
coefficients installés pour du lait de chevre de I'Est
de I'Ukraine pour une meilleure gestion économique
lors de [l'utilisation du lait de chévre dans la
fabrication du fromage.

Tableau 3. Caractéristiques chimiques du lait de chévre, (n = 110).

Indicateurs Min Max Mzo

Matiére seche totale, % 12,04 13,84 12,80+ 0,48
Matiére seche dégraissée, % 8,93 9,04 9,10 £ 0,09
Matiere grasse, % 3,12 4,80 3,70+ 0,47
Lactose, % 3,68 4,90 4,41 +0,25
Ash 0,51 0,97 0,76 £ 0,07
Protéine (totale), % 3,40 3,61 3,51 +0,89
Protéines (tru), % 2,98 3,22 3,14+ 0,87
Caséine (caséine totale), % 2,49 2,69 2,60 £0,09

ag caséine, % 0,514 0,556 0,539 +0,004

ag caséine, % 0,350 0,378 0,364 + 0,007

B caséine, % 1,444 1,559 1,511 +0,084

k — caséine, % 0,179 0,193 0,186 * 0,002
Non-protéine N — NPN, % 0,26 0,46 0,36 + 0,07
Urée, mg/dm? 32,5 38,8 37,9+214

Urée, % 0,00325 0,00388 0,00379 +0,0005

La fraction de ag; caséine, as, caséine, B caséine, k -
caséine de la protéine totale était respectivement de
15,14; 10.30; 42.48; 5,28%. Ces données sont
cohérentes avec les données publiées dans la
littérature actuelle. Particulierement intéressant, le
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niveau de fraction de ag; caséine est 2 fois plus
faible en général que dans le lait de vache et 1% de
moins que dans le lait de chévres sur les sources
littéraires. Il est connu que ag; caséine est I'un des
allergénes qui provoquent des allergies au lait de
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vache. Les résultats de nos recherches suggerent que
le lait de chévre peut étre utilisé comme une
alternative pour les personnes qui souffrent
d'allergies au lait de vache. Cependant, plusieurs
chercheures pensent que les personnes qui sont
allergiques aux protéines de lait de vache réagissent
aussi aux protéines de lait de chévre (Spuergin P et
al., 1997 ; Pessler F. et Nejat M., 2004).

Conclusion

Surveillance pour établir de paramétres référence
technologiques, physico-chimiques donner plus de
variante introduire des programmes de sélection de
chévres laitieres a améliorer la qualité du lait.

Lors transformation du lait de chevre les laitiéres
peuvent utiliser coefficients installés (les fractions
de caséine des protéines totales).

Niveau de référence établi d'urée dans le lait des
chévres 38 mg/dm?®, peut étre utilisé comme un
marqueur du métabolisme des protéines chez les
chévres.

Le point de congélation de lait de chévre établi -
0,557 °C dans la région de I'Est de I'Ukraine, qui
peut étre utilisé pour identifier la falsification de lait
de chévre avec de I'eau.
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