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Cependant, comme l’attestent aussi bien les
consommateurs occasionnels de lait de chèvre
que son analyse organoleptique, le goût
«chèvre» n’est pas tellement prononcé juste
après la traite ou après l’avoir bouilli. Selon les
spécialistes, la flaveur caprine se développe
bien plus tard, cela, expliquent-ils, suite à la
dégradation des acides gras par les enzymes
(lipases) présentes naturellement dans le lait. Ce
goût est encore plus prononcé pour le beurre et
surtout les fromages, notamment au cours de
l’affinage, étape où les enzymes des microorga-
nismes entrent en action. Mais aujourd’hui, les
avancées scientifiques et les fruits de la techno-
logie et de l’agro-industrie ont réussi à purifier le
lait cru de chèvre de son goût et même de son
arrière-goût. En France, cela s’est répercuté sur
les ventes de yaourts à base de lait de chèvre
qui ont enregistré, selon la mutuelle générale
dédiée à l’alimentation, une croissance de 23%
entre 2013 et 2014. D’où la nécessité pour nos
éleveurs de s’imprégner de certaines notions de
base qui, faut-il l’indiquer, sont connues par de
simples paysans sous d’autres cieux. A titre
d’exemple, le fait de savoir que dans un lait la
proportion et la nature des caséines (protéines
qui permettent la fabrication du fromage) varient
d’une espèce animale à une autre mais aussi
selon la race et la nutrition des animaux, permet-
tra à tous les intervenants dans le domaine
d’inonder le marché en fromages, en yaourts et
en boissons et autres desserts lactés. Au niveau
supérieur, les chefs d’entreprise doivent dépas-
ser les discours et passer aux choses sérieuses,
en intégrant de façon plus efficace dans leurs cir-
cuits  la «matière grise» des scientifiques afin de
tirer de leurs domaines d’excellence de la
«matière grasse» et des taux protéiques plus
importants, synonymes d’une place sur les mar-
chés extranationaux. 

Brucellose : cette fièvre qui
s’empare du lait cru 

Pour revenir à l’état brut de cet aliment si
nourricier, il y a lieu de signaler que la consom-
mation de lait cru a de tout temps posé problème
aux autorités sanitaires et vétérinaires du pays,

en raison des cas d’infections humaines par les
zoonoses d’origine alimentaire telles que la toxo-
plasmose, la listériose, la salmonellose et sur-
tout la brucellose, une redoutable zoonose due a
des bactéries du genre brucella. 

C’est dans ce sens que l’Organisation mon-
diale des épizooties (OIE) classe la brucellose
dans le registre des maladies à déclaration obli-
gatoire qui doit, de ce fait, lui être notifiée lors-
qu’un pays enregistre des cas. En fait, la brucel-
lose animale se caractérise par une baisse de
fertilité chez les sujets mâles et par des avorte-
ments, des mammites (inflammations des
mamelles) et une chute de la production laitière
chez les femelles. Concernant la brucellose

humaine, appelée aussi fièvre ondulante ou
fièvre de Malte, la plupart des cas sont dus à la
consommation de lait cru ou de ses dérivés pro-
venant d’animaux infectés par la bactérie. En
Algérie, en plus du lait «brut», les fromages frais
non fermentés du type «d’jben» et ceux du ter-
roir comme la «kamaria», un fromage tradition-
nel largement prisé au sud du pays, sont les plus
incriminés. Quant à l’espèce, c’est la chèvre qui
est généralement mise à l’index. D’ailleurs, la
brucellose tire son appellation de «fièvre de
Malte» de cet animal, lorsqu’au XVIIIe siècle, des
soldats britanniques qui étaient stationnés dans
l’île de Malte furent atteints par une étrange
fièvre suite à la consommation de lait de chèvre. 

Par ailleurs, concernant la transmission de
cette maladie  de l’animal à l’homme, il faut
savoir qu’elle peut se faire aussi par voie cuta-
née ou muqueuse. La contamination a lieu lors-
qu’une personne est en contact direct avec un

animal atteint, y compris avec sa carcasse, ses
viscères et ses excrétas ou encore avec une
litière souillée. C’est d’ailleurs le cas pour les éle-
veurs et les personnels des abattoirs, mais aussi
les vétérinaires et les agronomes, qui sont sou-
vent affectés par cette zoonose dont les
séquelles peuvent parfois être invalidantes. Sur
ce point, il y a lieu d’indiquer que la gravité de la
brucellose humaine est étroitement liée à l’infec-
tion animale. En effet, la mélitococcie (brucellose
caprine et ovine), à forte prévalence dans les
pays à vocation agropastorale comme l’Algérie,
possède les formes cliniques les plus graves de
brucellose pour l’homme. D’ailleurs, au niveau
national,  les populations nomades et celles des

régions présahariennes sont généralement les
plus touchées par cette anthropozoonose, ceci
eu égard à leurs traditions culinaires et de leur
proximité des cheptels, notamment caprin et
ovin, ainsi qu’au mode d'élevage pratiqué (semi-
intensif à extensif) qui, sur le plan pratique, ne
facilite pas aux vétérinaires l’application des
mesures hygiéniques et prophylactiques telles
que édictées par la loi 88-08 relative à la pratique
de la médecine vétérinaire. A noter que la conta-
mination liée à la consommation de viande peu
cuite est très rare, voire même exceptionnelle et
jusqu'à présent, aucun cas n’a été rapporté
lorsque la viande est bien cuite. En effet, en cas
d’atteinte d’un animal de boucherie de brucello-
se, il faut savoir que la charge bactérienne pré-
sente dans la viande de ce dernier est très faible
mais l’inspection ante mortem des animaux est
toujours nécessaire pour éviter tout risque. Par
conséquence, il va sans dire que l’évaluation

des bénéfices et des risques de consommation
des denrées alimentaires d’origine animale doit
prendre en considération aussi bien leurs carac-
téristiques nutritionnelles et gustatives que leurs
aspects hygiénique, microbiologique et sanitaire.
Bien évidemment, cela ne peut se faire sans
l’implication du consommateur aux côtés du
vétérinaire. Car si la prophylaxie sanitaire et les
campagnes de vaccination du cheptel, qui sont
réalisées en amont, ainsi que le contrôle de l’hy-
giène alimentaire, qui se fait au niveau des com-
merces, sont décisives dans la lutte contre les
zoonoses d’origine alimentaire, il ne faut pas
oublier que pour le lait, le meilleur moyen d’éviter
toute contamination lorsqu’il est consommé à
l’état cru réside en un simple geste, leitmotiv des
médecins et des vétérinaires, à savoir le porter à
ébullition. Un geste simple, mais ô combien salu-
taire, lorsque le lait n’a pas été soumis à la stéri-
lisation ou à une pasteurisation par l’ultra haute
température (UHT). Mais la prophylaxie repose
aussi sur l’hygiène de la traite, notamment par
l’emploi immédiat du froid, ainsi que sur le dépis-
tage instantané que l’on pratique sur le lait brut.
Car il faut bien savoir que tout lait, au sortir de la
mamelle, comporte de petites quantités de
microbes mais que toute pathologie animale
peut augmenter leur nombre et modifier leur
nature constituant ainsi un risque pour le
consommateur. Pour cela, la pratique de ces
tests devrait s’élargir aux laits produits de façon
artisanale par les petits éleveurs, dont les ani-
maux sont souvent incriminés, en raison de la
difficulté d’accès des vétérinaires à ces zones
faute de moyens de locomotion. A ce titre,
l’épreuve de l’anneau coloré, au demeurant faci-
le et rapide, qui est utilisée pour dépister la bru-
cellose juste après la traite, s’avère capitale pour
la salubrité des produits et dérivés  laitiers qui
sont tirés du lait cru, comme le babeurre ou petit-
lait (l’ben). Un produit largement consommé par
les Algériens durant les week-ends et lors des
cérémonies familiales mais aussi lors de la rup-
ture du jeûne, le long du mois de Ramadhan. 
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1.  La teneur des différents composants du lait (protéines, miné-
raux, vitamines…) présente des variations entre le lait concentré
et le lait entier pasteurisé. Ces variations peuvent être assez
importantes pour les laits écrémés et demi-écrémés. 
2.  La saveur est la qualité qui est perçue par l'organe du goût
(la langue). Quant à la flaveur, elle désigne l’ensemble des sen-
sations gustatives et olfactives ressenties (à partir de la bouche)
lors de la dégustation d'un aliment. 
3.  Pour tout aliment, le sens gustatif englobe quatre saveurs :
sucré, salé, amer et acide. Quant au sens olfactif, il permet de
discerner les variétés odorantes qui nous stimulent soit directe-
ment par le nez, on parlera alors d'odeur ou de parfum, soit indi-

rectement par voie rétro-nasale (rétro-olfaction), on parlera dans
ce cas d'arôme. (Coibion Ludovic).
➢ Pour le lait de chèvre, 70% de cette production est autocon-
sommée (dont 40% dans les zones rurales et sahariennes) alors
que 30% sont à la fois orientés vers la transformation laitière
(d’hen, fromages…) et sert  d’alimentation pour les jeunes ani-
maux. Pour le lait de brebis, plus de 80% de la production est
consommée par les agneaux qui sont destinés pour la produc-
tion de viande. 

➢ En 10 ans (2003-2013), la production nationale en lait de cha-
melle n’a pas tellement évolué.
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