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Memory title: Comparison of the consumption of milk and dairy products between urban and

rural areas in the region of Laghouat
Name: BAKCHICHE and SACI First name: NOUR EL HOUDE and SAMIHA
Directed by: LAOUADI Mourad and BECHEUR Mourad

Abstract: The objective of this study is to examine the differences in milk and dairy products
consumption between urban and rural families in the Laghouat region. The data was collected
through survey conducted from December 2022 to May 2023, involving 130 families (80 in
urban areas and 50 in rural areas). The results reveal that milk and dairy products
consumption plays a significant role in the diet of Laghouat residents (100% for both urban
and rural families). Individual consumption levels, expressed in kg of milk equivalent per
person per year, were significantly higher in rural areas compared to urban areas
(290.82+78.82 kg versus 108.30+59.92 kg). A wide range of dairy products, both industrial
and traditional, were identified, including raw milk, pasteurized or UHT milk, powdered
milk, lben, rayeb, cheese, yogurt, and butter. Traditional milk and dairy product processing

was much more pronounced in the rural community (100%) compared to the urban



population (7.5%). The fresh milk marketing chain appears to be functioning well, with over
half of the surveyed farmers (62%) selling their milk formally or informally. A
comprehensive study on consumption patterns would be interesting to revitalize the dairy

industry in the Laghouat region and in Algeria.

Key words: Milk and dairy products, Consumption levels, Traditional processing, Marketing,

Laghouat.

Titre du mémoire : Comparaison de la consommation de lait et de produits laitiers entre les

zones urbaines et rurales de la région de Laghouat
Nom : BAKCHICHE et SACI Prénom : NOUR EL HOUDE et SAMIHA
Encadré par : LAOUADI Mourad et BECHEUR Mourad

Résumé : L'objectif de cette étude est d'examiner les différences de consommation de lait et
de produits laitiers entre les familles urbaines et rurales de la région de Laghouat. Les
données ont été collectées a l'aide d'enquéte menées de décembre 2022 a mai 2023 aupres de
130 familles (80 en milieu urbain et 50 en milieu rural). Les résultats révelent que la
consommation de lait et de produits laitiers occupe une place importante dans le régime
alimentaire des habitants de Laghouat (100% pour les familles urbaines et rurales). Les
niveaux de consommation individuelle, exprimés en kg équivalent lait/personne/an, étaient
significativement plus élevés en milieu rural par rapport a l'urbain (290,82+78,82 kg contre
108,304£59,92 kg). Une large gamme de produits laitiers, qu'ils soient industriels ou
traditionnels, a été identifiée, comprenant du lait cru, du lait pasteurisé ou stérilisé, du lait en
poudre, du Iben, du rayeb, du fromage, du yaourt et du beurre. La transformation
traditionnelle du lait et des produits laitiers était nettement plus marquée au sein de la
communauté rurale (100%) que chez la population urbaine (7,5%). La chaine de
commercialisation du lait frais semble fonctionner de maniere satisfaisante, avec plus de la
moitié des éleveurs interrogés (62%) vendant leur lait de maniére formelle ou informelle.
Une étude approfondie de la caractérisation de la consommation serait intéressante pour

revitaliser I'industrie laitiere dans la région de Laghouat et en Algérie.



Mots clés : Lait et produits laitiers, Niveaux de consommations, Transformation

traditionnelle, Commercialisation, Laghouat.
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Le lait, en tant qu'aliment complet et exclusif pour les nouveau-nés, est une substance
exceptionnelle. Non seulement il fournit les nutriments essentiels, mais il est également
devenu une plateforme pour des avantages supplémentaires pour la santé et une source
d'ingrédients a haute valeur ajoutée (Lortal et Boudier, 2011). En tant qu'aliment complexe,
le lait est riche en protéines de haute valeur biologique, en oligo-éléments, en calcium et en
vitamines. Il offre de nombreux bienfaits et joue un réle important dans une alimentation
équilibrée (FAOSTAT, 2023).

En 2021, la production mondiale de lait atteindra 918 millions de tonnes, avec une répartition
inégale entre les différentes especes animales, pour satisfaire plus de 8 milliards de
consommateurs dans le monde (FAOSTAT, 2023).

En Algérie, le lait et les produits laitiers occupent une place importante dans l'alimentation
quotidienne et constituent la principale source de protéines animales. En fait, I'Algérie est le
pays maghrébin le plus grand consommateur de lait et de produits laitiers (FAOSTAT, 2023).
Les besoins annuels en lait dans le pays sont d'environ 4,5 a 5 milliards de litres, avec une
consommation moyenne par habitant de 115 litres par an. Prés de 50% de ces besoins sont
importés (MADR, 2018). Par conséquent, I'augmentation de la production laitiére est un
objectif majeur fixé par les autorités publiques afin de réduire les importations croissantes de
poudre de lait (Srairi et al., 2013). Cependant, la filiere de production laitiére en Algérie est
confrontée a plusieurs défis, tels que les liens avec les importations, la concurrence des
marchés étrangers et la difficulté d'intégrer I'élevage bovin. Les codts de production du lait
sont supérieurs au prix de vente, ce qui entraine une faible marge bénéficiaire. Les
subventions et incitations accordées par I'Etat, notamment aux éleveurs de vaches laitiéres a
faible productivité et a la nourriture colteuse, sont essentielles pour maintenir cette industrie
(Kherzat, 2007). Les habitudes de consommation du lait et la diversification des produits

laitiers dans la culture algérienne sont encore peu étudiées et mal documentées.

Dans la zone semi-aride de Laghouat, ou cette étude a été réalisée, I'élevage joue un role
important dans les moyens de subsistance des ménages défavorisés. Ces ménages considérent
les ressources genétiques animales comme une source de revenus monétaires, de lait et de
viande (Laouadi et al., 2018). Cependant, les études caractérisant la consommation dans cette
région sont quasi inexistantes. Une question qui se pose est de savoir s'il existe des disparités

dans la consommation de lait et de produits laitiers entre les zones urbaines et rurales. Pour
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répondre a cette question, une enquéte a été menée aupres de familles urbaines et rurales afin

de caractériser la consommation actuelle de lait et de produits laitiers dans cette région.

Cette étude se compose de trois parties distinctes :

e Une revue de littérature comprenant deux chapitres qui définissent le lait et les
produits laitiers, et présentent la situation actuelle de la filiére laitiére dans le monde et
en Algeérie.

e Une deuxieme partie avec deux chapitres qui décrivent respectivement le matériel et
les méthodes utilisés pour mener cette étude, ainsi que les résultats obtenus et leur
discussion.

e Enfin, nous conclurons par une synthése et des perspectives d'avenir.



Partie
Theorique



Chapitre |
Lait et
prodults
laitiers



Chapitre | Lait et Produits laitiers

1.1. Généralités sur le lait
1.1.1. Définition de lait

Le lait a ete defini par le Codex Alimentarius (2011) comme un liquide obtenu par la traite

des mammiferes laitiers par méthode physique (manuelle) ou mécanique (machines a traire).

Selon le congrés International de la répression des fraudes & Geneve (1908) : « le lait est le
produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien
nourrie et non surmenée, il doit étre recueilli proprement et ne doit pas contenir de colostrum
» (Alias, 1975).

Selon le journal officiel de la République Algérienne Démocratique et Populaire, la
dénomination «lait» est réservée exclusivement au produit de la sécrétion mammaire normale,
obtenue par une ou plusieurs traites, sans aucune addition ni soustraction et n’ayant pas été
soumis a un traitement thermique. La dénomination « lait » sans indication de ’espéce
animale de provenance, est réservée au lait de vache. Tout lait provenant d’une femelle
laitiére, autre que la vache, doit étre désigné par la dénomination "lait", suivie de ’indication

de I’espéce animale dont il provient (Arrété de 18/08/1993, décret du 27/10/1993).
1.1.2. Composition chimique du lait

Les mammiferes produisent tous du lait avec des composants et des caractéristiques
similaires. Cependant, les proportions de ces composants varient considérablement d’une
espece a I’autre (comme indiqué dans le tableau 1). De plus, la composition des protéines, des
lipides et des minéraux peut différer grandement selon 1’espéce étudiée (Carole et Vignola,
2002).

Le tableau 1 révele que le lait maternel, de vache, de chevre, de brebis et de chamelle
présentent des similitudes en termes de composition chimique. Toutefois, parmi ces

mammifeéres, le lait de brebis est le plus riche en protéines, en minéraux et en matiere grasse.
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Tableau 1 : Composition moyenne des différents types de lait (%6)

Espécesde [Eau Matiere  [Protéines |(Glucides [Minéraux [Vitamines |[Références
mammifeére grasse
Lait 87,58 |44 1 6,9 0,2 8,08 Amiotet
maternel al., 2002
Lait de 87,5 3,7 3,2 4,6 0.8 0,52 Carole et
Vache Vignola,
2002
Lait de 87,0 3,8 2,9 4.4 0,9 0,2 Carole et
Chevre Vignola,
2002
Lait de 81,5 7,4 5,3 4,8 1,0 1,01 Carole et
Brebis Vignola,
2002
Lait de 87,6 54 3 3,3 0,7 0,003 Amiot
chamelle etal.,
2002

1.2. Classification du lait et des produits laitiers
1.2.1. Classification des laits de consommation

La classification du lait repose sur deux critéres principaux : le taux de matiere grasse et le
traitement thermique. En combinant ces criteres, différents types de lait sont définis selon
les réglementations en vigueur (FAO, 1995 ; GEMRCN, 2009).

1.2.1.1. Classification selon le traitement thermique
e Lelaitcru

Selon Deforges et al. (1999), le lait cru désigne un lait qui n’a pas été chauffé au-dela de
40°C et qui n’a pas subi de traitement non thermique équivalent, notamment en ce qui
concerne la réduction de la concentration de micro-organismes. Le lait cru peut étre écrémé ou
non et peut étre utilisé dans la fabrication de produits laitiers tels que le beurre et les

fromages. Cependant, dés que le lait est chauffé au-dela de 40°C, qu’il soit écrémé ou non, il
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n’est plus considéré comme du lait cru. De méme, si la flore présente dans le lait est modifiée,

il cesse d’étre considéré comme du lait cru (Renard, 2014).

e Lait pasteurisé

Le lait pasteurisé, qu’il soit produit a partir de lait cru ou de lait reconstitué, qu’il soit écrémé
ou non, est soumis a un traitement thermique appelé pasteurisation. Ce processus thermique
détruit plus de 90 % de la flore présente dans le lait (pouvant aller jusqu’a 98 %), y compris
les germes pathogenes non sporulés tels que ceux responsables de la tuberculose et de la
brucellose (M’boya, 2001). Cependant, la pasteurisation n’altére pas la qualité physico-

chimique et organoleptique du lait (Harding, 1995).

Trois types de traitement sont distingués :

1. Pasteurisation basse (62-65°C / 30 min) : Ce type de pasteurisation est réalisé en lot
et n’est plus utilisé dans les laiteries (Romain et al., 2008).

2. Pasteurisation haute (71-72°C / 15-40 min) ou HTST (High-Temperature Short-
Time) : Ce type de pasteurisation est réservé aux laits présentant une bonne qualité
hygiénique. Sur le plan organoleptique et nutritionnel, la pasteurisation haute a peu
d’effets. Sur le plan biochimique, la phosphatase alcaline est détruite, tandis que la
peroxydase reste active et les niveaux de dénaturation des protéines sériques et des
vitamines sont faibles. La date limite de consommation (DLC) des laits soumis a une
pasteurisation haute est de 7 jours apres leur conditionnement dans des bouteilles en
verre, en carton, en polyéthyléne ou en aluminium (Romain et al., 2008).

3. Flash pasteurisation (85-90°C pendant 1-2 sec) : Ce type de traitement est utilisé
pour les laits crus de qualité moyenne. La phosphatase et la peroxydase sont détruites

lors de cette flash pasteurisation (Romain et al., 2008).
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e Laitstérilisé

Le processus de stérilisation du lait commence par un préchauffage, suivi d’une stérilisation
dans un échangeur de chaleur tubulaire a une température de 138-145 °C pendant 2 secondes.
Apres le conditionnement, les bouteilles sont chauffées a une température de 113-130 °C
pendant environ 10-12 minutes (Rosenberg, 2002 ; Kontominas, 2019). Il a un effet plus
puissant sur la destruction des microorganismes et des enzymes que sur les modifications des
constituants du lait (Merigaud et al., 2009 ; Noblet, 2012).

e Laiten poudre

Le lait en poudre est obtenu en éliminant quasiment toute 1’eau du lait par évaporation. Il
existe trois catégories de poudre de lait : poudre de lait entier, poudre de lait demi-écréme et

poudre de lait écréemé (Claude Michel et al., 2002).

1.2.1.2. Classification basée sur la teneur en matiere grasse

La standardisation consiste a réintégrer plus ou moins de créme au lait aprés écrémage,

permettant ainsi de réguler la teneur en matiére grasse du lait (FAO, 1995).

e Lait entier: 1l s’agit du lait ayant la teneur en matiére grasse la plus ¢élevée (au
minimum 3,5% par litre), ce qui lui confére une richesse aromatique supérieure
(Aguirre et al., 2009 ; Lucey, 2015).

e Lait demi-écrémé: Il s’agit d’un lait dont la teneur en matiéres grasses a été
standardisée et ajustée a 1,5% et 1,8% (Early, 1998).

e Lait écrémé: Il s’agit d’un lait dont la teneur en matiéres grasses a été standardisée et

ajustée au minimum & 0,1% (Early, 1998).

1.2.2. Produits laitiers traditionnels

1.2.2.1. Laits fermentés

La dénomination "lait fermenté" est utilisee pour désigner les produits laitiers préparés a partir
de lait écrémé ou non, lait concentré ou en poudre écrémé, sous forme liquide, concentrée ou
en poudre. Ces produits peuvent étre enrichis en utilisant des composants tels que la poudre de
lait ou les protéines de lait. Le lait subit un traitement thermique équivalent a la pasteurisation,

puis il est ensemencé avec des microorganismes spécifiques propres a chaque produit. La
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coagulation des laits fermentés ne doit résulter que de 1’activité des microorganismes, qui sont

majoritairement des probiotiques bénéfiques pour la santé (Fredot, 2006).

1.2.2.2.

Raib: La fabrication de produits laitiers fermentés tels que le Raib est une tradition
ancienne en Algérie. Le Raib est préparé a partir de lait cru de vache ou de chevre, et
la fermentation du lait est réalisée avec ou sans modification de sa composition, grace
a l’action des microorganismes appropriés qui abaissent le pH, avec ou sans
coagulation. Comme de nombreux processus de fermentation traditionnelle, cette
fermentation du lait est spontanée, non controlée, et peut étre une source précieuse de
bactéries lactiques indigénes (Mechai et Kirane, 2008).

L'ben: est un lait dont la créeme a été retirée, puis il subit une fermentation lactique.
L’acide lactique est produit par la décomposition de la molécule de lactose par les
bactéries lactiques. Lorsque 1’acide lactique est produit en exces, il provoque la
coagulation du lait. Cette coagulation est plus active a des températures ambiantes
(Bendanou, 1981).

Produits laitiers fromagers

Jben (Djben): Le Jben est un fromage frais traditionnel, préparé en coagulant le lait
cru (coagulation enzymatique). Tout d’abord, le lait de chevre, de vache ou un
mélange des deux est laissé a fermenter spontanément a température ambiante jusqu’a
ce qu’il coagule. Ensuite, le lait coagulé est égoutté pour obtenir le caillé, qui est le
Jben (Benkerroum et Tamime, 2004).

Klila: C’est un fromage fermenté produit de maniére empirique. Il est fabriqué en
chauffant relativement modérément (55 a 75°C) le lIben jusqu’a sa coagulation (10 a
15 minutes). Le caillé est ensuite égoutté naturellement, et le fromage obtenu est
consommé frais tel quel ou aprés séchage. Il est utilisé comme ingrédient apres
réhydratation dans les préparations culinaires traditionnelles (Mennane et al., 2007).
Lebaa: La matiére premiére utilisée est le colostrum, parfois mélangé avec des ceufs.
Il est salé puis bouilli pendant environ 15 minutes. Le produit obtenu est appelé lebaa
(Lemouchi, 2008).

Bouhezza: Le Bouhezza est un fromage affiné traditionnel a pate molle, préparé a
partir de lait de vache. Il est tres répandu dans 1’Est de 1’Algérie. Sa préparation

implique 1’utilisation d’une quantité initiale de Iben, et au cours du processus de
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fabrication, des quantités supplémentaires de lben sont ajoutées. Le salage, 1’égouttage
et ’affinage sont réalisés simultanément dans la chekoua (récipient) pendant une
période de 3 a 4 mois (Aissaoui et al., 2012).

e Autres produits fromagers : Madghissa, lghouane, Takmmerite, Aghoughlou,

Mechouna...etc
1.2.2.3. Les produits laitiers gras

e Zebda
Le beurre frais ou "zebda" est obtenu aprés barattage du rayeb. Ce dernier est augmenté
par une quantité d’eau tiede au cours du barattage pour favoriser 1’agglomération des
globules lipidiques et accroitre le rendement en beurre. Les globules gras apparaissant en

surface, sont séparés par une cuillere perforée (Benkerroum et Tamime, 2004).

e D’hen
Le D’hen est un produit laitier gras a la texture crémeuse résultant de la cuisson du zebda
pendant une heure ou plus, auquel on y ajoute des herbes artisanales pendant la cuisson
afin d’améliorer sa qualité organoleptique, ainsi que des dattes concassées, car c’est un
agent clarifiant qui agit pour éliminer les impuretés et donner au D’hen une texture douce
et claire. La durée de conservation du D’hen peut atteindre ou dépasser parfois un an dans

un endroit sec (Benkerroum, 2013).

1.2.3. Produits laitiers commerciaux

e Yaourt
Le yoghourt ou le yaourt est un lait fermenté obtenu par la multiplication dans le lait de
deux bactéries lactiques spécifiques associées : Streptococcus thermophilus et
Lactobacillus bulgaricus. Ces bactéries lactiques sont cultivées sur du lait préalablement
pasteurisé, dans le but d’éliminer la plus grande partie ou la totalité de la flore microbienne
préexistante. Apres la fermentation, le yaourt est refroidi a une température comprise entre
1 et 10°C, a I’exclusion de tout autre traitement thermique, il est alors prét a étre consommé

(Luquet, 1990).

e Lefromage
Selon les normes du Codex Alimentarius (2003) et de la FAO/OMS, le fromage frais,

également appelé fromage non affiné, désigne un fromage prét a étre consommeé peu de temps
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aprés sa fabrication. Selon la réglementation francaise, la dénomination "fromage" est
réservée a un produit obtenu par coagulation enzymatique du lait, de la créme ou de leur
mélange, suivi d’un processus d’égouttage. Tous les fromages frais ont une date limite de

consommation de 24 jours (Luquet et Corrieu, 2005), conformément aux normes en vigueur.
e Lescremes

Avant d’étre commercialisées, les créemes sont soumises a un traitement thermique afin
d’assurer leur sécurité alimentaire (Jeantet et al., 2008). Selon le Codex Alimentarius
(2003), la créme est un produit laitier fluide contenant plus ou moins de matiere grasse, se
présentant sous la forme d’une émulsion de graisse dans du lait écrémé, obtenue par
séparation physique du lait. Cette séparation peut étre réalisée par gravité ou par force
centrifuge. Les cremes peuvent étre acidifiées ou non, fouettées, et peuvent contenir des

additifs alimentaires ou non (Anihouvi et al., 2012 ; Deosarkar, 2016).

e Beurre

Le beurre est officiellement défini par le reglement CE n° 2991/94 du 5 septembre 1994, qui
réserve la dénomination "beurre™ & un produit de type émulsion composé d’ecau dans la
matiére grasse, dont les ingrédients sont d’origine laitiére et obtenus par des procédés

physiques.

Selon le Codex Alimentarius, le beurre est un produit gras dérivé exclusivement du lait ou de
produits laitiers, principalement sous la forme d’une émulsion de type eau dans I’huile (Paul,
2010) II contient généralement entre 80 et 81% de matiére grasse laitiere, avec une teneur en
humidité d’environ 17%, ainsi que 1% de glucides et de protéines, et 1,2 a 1,5% de chlorure

de sodium (Kornacki et al., 2001).
1.3. Lavaleur nutritionnelle du lait et des produits laitiers

Le lait est une source alimentaire compléte qui fournit des protéines, des lipides, des sels
minéraux tels que le calcium, le phosphore, ainsi que des vitamines (Watier, 1992). Grace a
sa composition riche et variée, le lait peut étre transformé en une grande variété de produits
laitiers. Il constitue également une excellente source de calcium, de phosphore, de riboflavine
et est relativement riche en thiamine et vitamine A. Cependant, il est moins abondant en fer,

en cuivre, en acide ascorbique et en vitamine D (Alais et Linden, 1997).
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La valeur nutritionnelle du lait ne se limite pas seulement a ses protéines, il contient presque
tous les nutriments essentiels a la construction et a la composition du corps humain. 1l contient
des vitamines hydrosolubles du groupe B et des vitamines liposolubles A, D, E et K. En tant
qu’aliment énergétique, il est riche en matieres grasses, qui contribuent a environ 48% de sa
valeur énergétique, et en lactose, qui fournit pres de 30% de sa valeur calorique (Jeantet et
al., 2008 ; Amiot et al., 2002).

En général, le lait et les produits laitiers sont bénéfiques pour la santé. lls renforcent les os,
constituent un régime naturel contre certaines maladies, peuvent étre utilisés comme
traitement contre le diabéte et peuvent méme servir de substitut au lait maternel, entre autres

avantages (Soustre et al., 2015).
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I1.1. Apercu sur la production mondiale de lait :

En 2021, la production laitiecre mondiale s’¢levait a 918 millions de tonnes, répartie de
maniere inégale entre différentes espéces animales telles que les vaches, les chevres, les
brebis, les chamelles et les bufflonnes (voir tableau02), ainsi que entre différentes régions
geographiques (voir figure0l1). Les vaches étaient responsables de 81 % de la production
mondiale de lait, suivies des bufflonnes avec 15 %, des chévres avec 2 %, et des brebis et
chamelles avec chacune 1 %, représentant les rendements les plus faibles. L’Asie était le
continent qui produisait le plus de lait avec 402 millions de tonnes, soit 44 % de la production
mondiale. Ensuite, venait I’Europe avec 233 millions de tonnes (25 %), les Amériques avec
198 millions de tonnes (22 %), I’Afrique avec 6 %, et enfin I’Océanie avec moins de 3 %

(FAOSTAT, 2023).

Les vaches présentent de nombreux avantages par rapport aux autres animaux laitiers,
notamment en termes de facilité de traite, de taille du pis, de stockage du lait et de production
laitiere. En effet, elles sont responsables de la plus grande part de la production laitiére
mondiale. Les pays en développement comptent davantage de vaches laitieres que les pays
développés, mais les animaux dans ces pays produisent généralement moins de lait et ont des
périodes de lactation plus courtes. Les petites exploitations laitieres dans les pays en
développement sous-performent en raison de multiples facteurs, tels que les conditions
climatiques (température élevée et humidité), la mauvaise qualité des aliments, un apport
insuffisant de concentrés alimentaires, le potentiel génétique des animaux utilisés pour la
production laitiére (qui sont également utilisés pour d’autres taches en plus de la production

laitiére, tels que le travail agricole), et I’incidence élevée de maladies (FAO, 2023).

Tableau 02 : Production laitiere (tonnes) mondiale en 2021, par espéce animale

Espéces Régions géographiques

animales AFRIQUE AMERIQUE EUROPE ASIE OCEANIE

Vache 42509419,24 197644064 226559636  248578490,5 30764979  746056588,8

Chévre 4416716,88 826288,45 3109796,4 12372440,16 39,74 20725281,63

Brebis 2391445,49 92571,65 3124326,1 4896201,34 0 10504544,57

Chamelle 2836953,03 0 28,3 277543,72 0 3114525,05

Bufflesse 1567503,67 0 293042,71  135901096,4 0 137761642,8

TOTAL 53722038,31 198562924 233086829  402025772,1 30765019  918162582,8
(FAOSTAT2023)
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1%

M Lait cru de brebis

H Lait cru de bufflesse

M Lait cru de chamelle

M Lait cru de chéevre

M Lait cru de vache

Figure 01 : Répartition de la production laitiere mondiale selon les espéces animales

(FAOSTAT, 2023)
11.2. Disponibilité laitiere per capita dans le monde

La consommation de lait et de produits laitiers par habitant est plus élevée dans les pays
développés, mais I’écart avec de nombreux pays en développement se réduit en raison de
I’augmentation des revenus, de la croissance démographique, de I’urbanisation et de
I’évolution des habitudes alimentaires. Le lait théorique disponible a la consommation dans le
monde est estime a 115 kg/habitant/an en 2021. Cependant, cet approvisionnement moyen en
lait masque de grandes disparités entre les continents, 1’Afrique apparaissant comme le
continent le moins approvisionne en lait pour ses habitants (38,37 kg/habitant/an).
L’approvisionnement en lait pour la consommation nationale (Algérie) étant estimé a 74,17

kg/habitant/an, ce qui est loin de la consommation réelle estimée a 157kg/hab/an.
11.3. Apercu sur la production laitiére au Maghreb

Les pays du Maghreb, a savoir 1’Algérie, le Maroc, la Tunisie, la Mauritanie et la Libye,
contribuent collectivement a la production de prés de 8 millions de tonnes de lait, provenant
de toutes les espéces animales, ce qui représente environ 1 % de la production mondiale (voir
tableau 03 et figure 02). Parmi ces pays, 1’ Algérie est le principal producteur avec 3,3 millions
de tonnes, représentant 41 % de la production totale en Afrique du Nord. Ensuite, vient le
Maroc avec 33 %, suivi de la Tunisie avec 18 %, puis de la Mauritanie avec 5 %, et enfin de
la Libye avec 3 % (FAOSTAT, 2023).

12
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Tableau 03 : Production laitiere (tonnes) au Maghreb en 2021
Especes Algérie Libye Maroc Mauritanie  Tunisie
animales
Brebis 524908 60772,57 37473,12 78162,97 25000
Chamelle 15284,26 2898,27 8975,06 26283,55 1099,64
Chévre 314117 20671,62 46953 109246,52 10964,66
Vache 2409291 135785,76 2500000 148406,44 1405000
Total 3263600,26  220128,22 2593401,18  362099,48 1442064,3
(FAOSTAT?2023)
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Algérie Maroc Tunisie Mauritanie Libye

Figure 02: Production laitiére (tonne) dans les pays du Maghreb en 2021 (FAOSTAT2023)

11.4. Apercu sur la production laitiére en Algérie

En 2021, la production nationale de lait en Algérie s’¢léve a 3,2 millions de tonnes, provenant
de différentes especes animales telles que les bovins, les caprins, les ovins et les camelins. Les
vaches laitieres représentent 1’espece la plus productive, avec une production de 2,4 millions
de tonnes, ce qui correspond a 74 % de la production nationale. Ensuite, vient le lait de chévre

avec 16 % de la production, suivi du lait de brebis avec 9,6 %, et enfin le lait de chamelle qui

représente une part négligeable avec seulement 0,47 % (voir Figure03).
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vache 2409291 '

chevre | 314117
chamelle
brebis 524908

Figure 03: Production nationale de lait (tonne) selon les especes animales en 2021
(FAOSTAT, 2023)

I1.5. Politique laitiére en Algérie

La politique laitiére mise en place depuis I’indépendance tente de structurer la production
laitiere. Les mesures prises ont oscillé entre la mise a niveau de la filiére pour assurer
I’industrialisation et I’importation du lait en poudre pour approvisionner le marché local. La
production locale a bénéficié de ces politiques, mais avec peu de succes, de sorte que
I’Algérie se trouve actuellement dans une phase critique, confrontée a des penuries de
production nationale et a des taux d’intégration extrémement faibles. Le probleme de
I’insécurité alimentaire et son impact négatif sur I’économie nationale ont contraint le pays
dans les années 90 a envisager une série de politiques visant a augmenter le niveau de la

production laitiére locale afin de favoriser I’autosuffisance (Mamine et al., 2011).

» Politique adoptée avant la crise alimentaire 2007-2008

A la fin des années 60, la ration protéique de I’algérien était de 18g/habitant/jour, loin de la
norme mondiale qui est de 50g. La politique de 1’état a cette époque était de combler ce
déficit par I’encouragement de la consommation du lait du fait de ses qualités nutritionnelles

et de la modicité de son prix (Souki, 2009).

En effet, comme le confirme Bencharif (2001), les politiques de développement et de
régulation de la filiére lait menées jusqu’a la fin des années 1980 s’appuyaient sur deux
instruments: (i) le subventionnement des prix a la consommation et (ii) les importations
d’importantes quantités de poudre de lait. Simultanément, 1’Etat mettait en place un systéme

de transformation fondé sur des unités industrielles de grande taille, fonctionnant surtout avec

14
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la poudre de lait importée. Le développement de la production Nationale n’était pas prioritaire
(Makhlouf et al., 2015).

» Politique adoptée apreés la crise alimentaire 2007-2008

L’Etat a engagé une nouvelle politique laitiére sous la contrainte des chocs externes lies a la
forte volatilité des cours mondiaux. Cette nouvelle politique devait ainsi renforcer son double
objectif de réduction des importations de poudre de lait (politique de sécurité alimentaire), et
de développement de la production nationale du lait cru. A cet effet, I’Etat a activé, a partir de
2008, I’Office Ntional Interprofessionnel du Lait (ONIL). Cet office a la charge de mettre en
ceuvre un nouveau dispositif laitier accompagné d’un schéma organisationnel de la filiére lait
au niveau national. Il a pour mission I’organisation, I’approvisionnement et la stabilité du
marché national du lait pasteurisé conditionné en sachet, élaboré a partir du seul lait en poudre
importé. Il importe, pour le compte de I’Etat, une partie des besoins nationaux sous forme de
poudre de lait pour la redistribuer ensuite selon des quotas et des marges fixes aux laiteries.
L’intervention budgétaire de 1’Etat, consacrée a la régulation du marché laitier et au
développement de la production locale de lait cru, a connu une modification importante dans
I’affectation de ces ressources financiéres. Ce budget est distribué selon deux voies
principales pour atteindre les acteurs de la filiere. Le premier volet de ce budget, lui-méme
intégré dans le budget total agricole, est consacré au développement de la production laitiére
locale. Sa gestion et sa distribution sont confiées aux Directions des Services Agricoles qui

subventionnent ainsi les éleveurs sous contrat avec les laiteries (Makhlouf et al., 2015).

» Le soutien des prix a la consommation du lait

Contrairement aux autres produits laitiers dont le prix est libre sur le marché, le lait de
consommation est considéré comme un produit de premiere nécessité. De ce fait, le prix a la
consommation fixé par 1’Etat est bien en décus du prix du lait cru et ne couvre ni les colts des
producteurs de lait ni ceux des transformateurs (Bencharif, 2001). Le soutien doit compenser,
alors, 1’écart entre le colt du lait reconstitué par les laiteries et son prix de vente fixé
reglementairement a 25 DA/litre au consommateur. Avant 2007, la subvention accordée aux
laiteries par le fonds de compensation de I’Etat pour les produits alimentaires, était calculée,
annuellement, sur la base d’un prix de référence fixé en fonction du prix d’achat moyen de la
poudre de lait a I’importation. Aprés 2008, I’Etat n’accorde plus de subvention directe aux

laiteries (Makhlouf et al., 2015).
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» Les principaux résultats de la nouvelle politique

L’analyse de D’efficacité de la nouvelle politigue adoptée par 1’état affiche des résultats

positifs et négatifs (Makhlouf et al., 2015):

e Doublement de la production du lait local en I’espace d’une décennie.

e Dépendance des industries laitieres au marché mondial pour I’approvisionnement en
matiéres premieres.

e Le marché informel qui gére plus de % de la production nationale, échappe toujours au
systéeme d’aide publique.

e Augmentation de la disponibilité laitiére per capita.

En dépit de cette ameélioration notable de la production et de la collecte laitiére, il est
important de souligner que 1’amont de la filiére lait reste toujours soumis & de fortes

contraintes qui limitent sa performance globale.

16



Partie
Pratique



Chapitre |11

Matériel et
Meéethodes



Chapitre 111 Materiel et Méthodes

I11.1. Zone d’étude

Notre recherche a été menée dans cing communes situées dans la wilaya de Laghouat, comme
illustré dans la figure 4. Pour I’enquéte aupres des communautés urbaines, nous avons
s¢lectionné les communes de Laghouat, Ksar El Hiran et Bennacer Benchhra. Pour I’enquéte

en milieu rural, nous avons opté pour Laghouat, Qasr al-Hiran, El Hajib et Assafia.

Laghouat
Ksar El Hirane
Ben Nacer Ben Chohra

El Assafia
El hajib

Figure 4 : Zone d’étude de Laghouat, indiquant les communes couvertes par I’enquéte

111.2. Collecte des données

Pour recueillir des informations sur la consommation, nous avons privilégié la méthode des
enquétes aupres des ménages. L’enquéte s’est déroulée sous la forme d’un questionnaire et
d’entretiens personnels structurés avec un total de 130 personnes (80 en milieu urbain et 50 en
milieu rural) entre décembre 2022 et mai 2023. Ces participants ont été selectionnés de
maniére sélectif et étaient tenus d’avoir une connaissance de leurs propres habitudes de

consommation au sein du ménage.
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111.3. Description du questionnaire

Le questionnaire comprenait des questions ouvertes et fermées couvrant les domaines

suivants :

e Les caracteristiques socio-économiques de la famille.

e Les caractéristiques liées & la consommation et a la non-consommation de lait et de
produits laitiers, y compris les motivations de consommation et une liste des produits
laitiers consommés.

e Une description détaillée de la consommation de chaque produit laitier identifié.

e Les niveaux de consommation de lait et de produits laitiers.

e Les pratiques traditionnelles de transformation du lait.

e Lacommercialisation du lait et des produits laitiers en milieu rural.

Les questions spécifiques posées sont détaillées dans la section annexe.

I11.4. Calcul des niveaux de consommation

Dans un contexte statistique, il peut étre utile de comparer les quantités de différents produits
laitiers en les ramenant a des quantités équivalentes de lait. Pour cela, des coefficients de
conversion sont utilisés. Ces coefficients permettent de substituer une quantité donnée de
produits laitiers par une quantité équivalente de lait. Le principe de ces coefficients consiste a
évaluer la quantité de lait nécessaire a la fabrication des produits considérés. Les équivalents
laits les plus couramment utilisés sont basés sur la matiere seche (Meyer et Duteurtre,
1998):

e Laitcru:1l
e Lait pasteurisé : 1

e Laiten poudre: 7,6

e Lben:1
e Rayeb:1
e Yaourt:1l

o Fromage : 2 pour fromages frais et 4,4 pour les fromages secs

e Beurre: 6,6
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Ainsi, ces coefficients permettent de faire des comparaisons cohérentes entre les quantités de

différents produits laitiers en les ramenant a une mesure commune, a savoir le lait.

La quantité de lait et de produits laitiers consommée annuellement par ménage peut étre
calculée en multipliant la quantité consommée quotidiennement par le coefficient de
conversion correspondant a chaque type de produit, puis en multipliant le résultat par 365
jours. Si ’on souhaite connaitre la quantité consommeée par chaque individu, on divise la
valeur obtenue pour le ménage par le nombre d’individus faisant partie de la famille

interrogee.

I11.5. Traitement statistique des données

Toutes les analyses statistiques ont été réalisées a 1’aide du logiciel R (version 3.1.1). Les
variables étudiées ont été analysées a 1’aide de statistiques descriptives simples, telles que le
nombre, la fréquence, la moyenne et I’erreur type. Pour évaluer les différences entre les
fréquences, le test du chi carré ou le test exact de Fisher ont été utilisés. Les difféerences entre

les niveaux de consommation ont été évaluées a 1’aide d’une ANOVA a un facteur.
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Chapitre IV Reésultats et Discussion

Rappel sur les objectifs de I’étude

Selon la littérature, les déterminants de la consommation d’un aliment sont de plusieurs
ordres: prix, goQt, hygiene, conditionnement, disponibilité, coutumes alimentaires, lieu de
résidence, le salaire du chef de ménage, la saison...etc (Corniaux et al., 2005; Pale, 2006).
Dans ce travail, nous prenons en compte le « lieu de résidence » comme variable pour
comprendre et décrire le comportement des consommateurs vis-a-vis du lait et des produits

laitiers. Deux communautés sociales différentes (urbaine et rurale) ont été investiguées afin de

» Connaitre les produits laitiers les plus consommes ;

» Détermination des niveaux de consommation de lait et de produits laitiers

» Comportement des consommateurs par rapport a la transformation traditionnelle du
lait

» Caractéristiques de consommation

» Enfin, la commercialisation du lait et des produits laitiers auprés des communautés

rurales.
IV.1. Caractéristiques socio-économiques

L'enquéte a été menée auprés de deux types de familles, urbaines et rurales. Les familles
urbaines avaient en moyenne 6,28+2,27 personnes, tandis que les familles rurales avaient en
moyenne 6,96+2,52 personnes. Ces chiffres sont proches de ceux d'une étude antérieure
menée dans la méme région (6,69+0,20 et 6,32+0,47 personnes pour les familles urbaines et
rurales respectivement) (Laouadi et al., 2022), ainsi qu'a la moyenne nationale de 6,02

personnes en 2011 (ONS, 2014).

Parmi les ménages urbains enquétés, 60% étaient composés d'hommes et 40% de femmes, et
90% étaient mariés. Il est intéressant de noter que 50% de la population urbaine étudiée avait

un niveau universitaire. Parmi eux, 85% étaient des salariés et 10% étaient des retraités.

Pour les ménages ruraux enquétés, 86% etaient composés d'hommes et 14% de femmes.
Parmi eux, 92% eétaient mariés et 84% étaient analphabétes. La plupart étaient des éleveurs
(96%), des agriculteurs (24%) et des salariés (12%). Ces chiffres sont comparables a ce qui a
été enregistré dans le milieu rural a Laghouat par Djellouli et Belhadj (2022) ou 100% des
enquétés étaient des hommes, dont 96% étaient mariés et 64% étaient analphabetes, ainsi que

par Masna et Mazouzi (2022) ou 73,08% des ménages ruraux étaient composes d’hommes et
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26,92% de femmes. Les résultats de notre enquéte semblent donc cohérents avec ces études

antérieures.

La présence majoritaire des hommes dans le milieu rural est egalement confirmee par d'autres
études menées dans la méme région par Laouadi et al. (2018) avec un pourcentage de
99,05% et Laouadi et al. (2022) avec 83,87%. La faible participation des femmes dans les
familles rurales peut s'expliquer par la structure traditionnelle et culturelle de la société, ou les
femmes ne sont pas autorisées a participer aux entretiens lors de nos visites dans les ménages

ruraux.

La majorité des personnes interrogées dans les deux zones, urbaine et rurale, étaient les
parents (87,5% et 88,00% respectivement). Cependant, lorsque les parents n'étaient pas

disponibles dans le ménage, leurs enfants adultes répondaient au questionnaire.

IV.2. Consommation du lait et des produits laitiers

La consommation de lait et de produits laitiers est tres élevée tant dans le milieux rural que
dans le milieu urbain, comme le montre le tableau 4. Cette tendance est également observée
dans I'étude de Laouadi et al. (2022) réalisée dans la méme région, ou la consommation était
de 97,87% en milieu urbain et de 100% en milieu rural, ainsi que dans les études de Djellouli

et Belhadj (2022) et Masna et Mazouzi (2022) ou elle était également de 100%.

La population urbaine explique ce taux élevé de consommation par I'inscription du lait et des
produits laitiers dans ses habitudes alimentaires (53,75%), leur considération dans la
couverture des besoins alimentaires (7,50%), source de calcium (16,25%) et source de

vitamines (11,25%), ainsi que leur impact positif sur la santé (11,25%) (Tableau 4).

Dans le milieu rural, la consommation de lait fait partie du mode de vie, et par conséquent, il
est considéré comme un repas complet, en accord avec les habitudes alimentaires locales

(82,00%) et sa disponibilité constante grace a I'élevage (Tableau 4).

Le lait et les produits laitiers occupent une place importante dans la tradition alimentaire de
nombreuses ethnies africaines. De plus, les importations ont offert aux populations urbaines
une large gamme de produits laitiers appréciés pour leurs qualités nutritionnelles et gustatives
(Metzger et al., 1995). Dans de nombreux cas, les produits laitiers constituent un substitut

aux fruits saisonniers en raison de leur prix élevé (Amellal, 1995).
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En plus d'étre consommé sous forme de boisson, le lait est également utilisé comme
ingrédient dans de nombreux plats traditionnels populaires de la région, tels que le R'fis, le
Berkoukes et le Couscous. Les produits laitiers industriels sont principalement consommés
comme desserts, tels que les yaourts et les créemes dessert, ou utilisés pour préparer divers

plats comme les gratins et les sauces (Derouiche et al., 2016).

Le taux élevé de consommation de lait et de produits laitiers actuel est en partie le résultat des
politiques antérieures de I'Etat qui ont favorisé leur consommation en tant que source bon
marché de protéines animales, soutenue par des prix abordables accessibles a la majorité de la

population en remplacement de viandes plus colteuses (Bencharif, 2001).

La gamme de produits laitiers consommeés est tres diversifiée, comprenant du lait cru, du lait
pasteurisé ou UHT, du lait en poudre, du petit-lait (Iben), du lait caillé (raib), des yaourts, du
fromage et du beurre. Le lait en poudre et le lait pasteurisé ou UHT sont largement
consommeés par les citadins (90% et 87,50% respectivement), mais le lait cru reste également
trées consommé (82,50%). Cette tendance est similaire aux études antérieures de Masna et
Mazouzi (2022) et Djellouli et Belhadj (2022), a I'exception du lait cru qui était moins
consommeé. Les citoyens ruraux consomment davantage de produits locaux tels que le lait cru,
le ben, le raib et le beurre, par rapport au lait pasteurisé et en poudre (20%, 24%
respectivement), en raison de leur disponibilité locale (100% étant des éleveurs). Une
tendance similaire a été observée dans la région de Laghouat par Laouadi et al. (2022), ou les
ménages urbains consomment principalement du lait pasteurisé et stérilisé (89,36%) ou en
poudre (84,04%), tandis que 100% des ménages ruraux consomment du lait cru. Cette faible
consommation de produits laitiers industriels en milieu rural a également été enregistrée a
Tébessa par Derouiche et al. (2016). Selon Mamine et al. (2016), le lait reste le produit le
plus consommeé, représentant environ 63% de la consommation quotidienne dans la région de
Souk Ahras, en raison de ses apports nutritionnels en protéines et en calcium. Dans la région
de Guelma, le lait pasteurisé est le plus consommé par les ménages enquétés (77%), en raison

de son prix abordable subventionné par le gouvernement algérien (Amari et al., 2015).
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Tableau 4 : La consommation du lait et des produits laitiers en milieu urbain et rural
Variables Modalités Fréquences et Citations (%)
Familles Familles | Valeur
urbaines rurales P
N=80 N=50
Consommation Oui 100,00 100,00 ns
Non 0,00 0,00
Motifs de Source de calcium 16,25 6,00
consommation Source de vitamine 11,25 0,00
Bonne santé 11,25 0,00 /
Habitude alimentaire 53,75 82,00
Couverture des besoins alimentaires 7,50 0,00
Disponibilité du lait local 0,00 14,00
Types de produits | Lait cru 82,50 100,00
laitier consommeés | Lait pasteurisé ou UHT 87,50 20,00
Lait en poudre 90,00 24,00
Lait caillé (raib) 50,00 92,00
Petit lait (Iben) 88,75 100,00 /
Yaourt 96,25 50,00
Fromage 90,00 16,00
Beurre 76,25 62,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns: non
significative; * : P<0,05; **: P<0,01,***. P<0,001

1IVV.2.1. Laitcru

Les résultats du tableau 5 révélent les habitudes de consommation de lait cru dans les zones
rurales et urbaines. Il a été observé que la consommation du lait cru est élevée dans les zones
urbaines (82,5%) par rapport aux taux enregistrés dans les études de Djellouli et Belhadj
(2022) (25,42%), Laouadi et al. (2022) (42,55%), et Masna et Mazouzi (2022) (52,81%).
En revanche, sa consommation dans les zones rurales est absolue (100,00%), et cette tendance
est également observée dans les études précédemment citées réalisées dans la méme région.
De plus, le lait frais est également trés populaire dans les zones rurales de la région de
Tébessa (85,1%) (Derouiche et al., 2016).

En ce qui concerne la provenance, il existe une différence hautement significative entre les
deux populations (p < 0,001) (Tableau 5). En effet, 98,75% des familles urbaines achétent du
lait cru sur le marché informel, tandis que 100,00% des familles rurales consomment leur
propre lait produit localement. Ce résultat est également corroboré par I'étude de Laouadi et

al. (2022) ou 100% des familles rurales consomment leur propre lait autoproduit.

Les résultats ont également montré que le lait de vache (81,82%) est le plus consommé par les

ménages urbains (Masna et Mazouzi, 2022 ont signalé des tendances similaires), suivi du
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lait de chévre (30,31%) et du lait de brebis (1,52%) ayant la plus faible consommation. Pour
les ménages ruraux, le lait de chévre est le plus consommé (100%), suivi du lait de brebis
(46%), du lait de vache (26%), et enfin du lait de chamelle (22%) (Tableau 5). La méme
tendance a été observée dans I'étude de Laouadi et al. (2022) a Laghouat, dans les deux

communautés.

Les familles urbaines préferent les deux catégories de lait cru (vache et chevre) en raison de
leur disponibilité sur le marché, et elles ont généralement godté ces deux types. La faible
consommation de lait de brebis s'explique par sa rareté et son indisponibilité a la vente. Le lait
de chevre est préferé et davantage consommeé par les familles rurales en raison de I'élevage
abondant de chévres dans la région. Le lait de brebis est généralement réservé pour nourrir les
agneaux, qui constituent une source de revenus importante, ou pour étre transformé en

produits traditionnels colteux.

Aucune consommation de lait de chamelle n'a été enregistrée dans la communauté urbaine
(0%), tandis qu'un faible pourcentage (22%) en consomme dans les zones rurales en raison de
sa rareté sur le marché, de son prix élevé (500-1000 DA/litre) et de son utilisation courante a

des fins thérapeutiques.

Tableau 5: Différence de consommation du lait cru entre les familles urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations
(%) Valeur
Familles Familles P
urbaines rurales
N=80 N=50
Consommation | Oui 82,5 100,00 ok
Non 17,5 0,00
Provenance Local 9,1 100,00 ok
Acheté 92,43 0,00
Espéece Vache 81,82 26,00 kel
animale Chévre 30,31 100,00 e
Brebis 1,52 46,00 FkK
Chamelle 0,00 22,00 falakel

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns: non
significative; * : P<0,05; **: P<0,01;***. P<0,001
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IV.2.2. Lait pasteurisé ou stérilis¢e UHT

Il existe deux types de lait dans cette catégorie : le lait pasteurisé vendu dans des sachets
subventionnés par I'Etat, et le lait stérilisé UHT proposé sous différentes marques nationales
ou internationales. Ce dernier produit est consommé par une certaine partie de la population
urbaine, principalement aisée, en raison de son co(t élevé (dépassant les 100 DA/litre), ce qui
limite sa consommation réguliere. Cette constatation est également confirmée a Guelma par

Amari et al. (2015), ou 57% des personnes interrogées n'achetent pas de lait stérilisé UHT.

Les résultats de I'enquéte (Tableau 6) révelent que 87,5% des ménages urbains restent fideles
a la consommation de lait pasteurisé et/ou stérilisé UHT, tandis que les ménages ruraux en
consomment moins (20%) (p < 0,001). Ce type de lait est principalement acheté sur le marché
formel (100%).

La méme tendance a été observée dans plusieurs autres études : dans I'étude de Masna et
Mazouzi (2022), seulement 25% des familles rurales consomment ce type de lait; dans I'étude
de Laouadi et al. (2022) réalisée dans la méme région, 89,36% des familles urbaines le
consomment contre seulement 22,58% des familles rurales ; et dans I'étude de Djellouli et

Belhadj (2022), 22,00% des familles urbaines consomment du lait pasteurisé.

Tableau 6 : Différence de consommation du lait pasteurisé ou UHT entre les familles

urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 87,5 20,00 falaie
Non 12,5 80,00
Provenance Local 0,00 0,00 ns
Acheté 100,00 100,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;*** P<0,001
IV.2.3. Lait en poudre

Les résultats du tableau présenté ci-dessous (tableau 7) mettent en évidence une différence
significative de consommation de poudre de lait entre les ménages urbains (90%) et ruraux
(24%) (P < 0,001). On observe les mémes habitudes de consommation que pour le lait

pasteurisé, c'est-a-dire une consommation plus élevee chez les ménages urbains que chez les
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ménages ruraux. Cette méme tendance a été observée dans plusieurs autres études réalisées
dans la région de Laghouat : dans I'étude de Laouadi et al. (2022) (84,04% pour les urbains
contre 12,90% pour les ruraux), dans I'étude de Masna et Mazouzi (2022) ou 63,46% des
familles rurales ne consomment pas de lait en poudre, et dans I'étude de Djellouli et Belhadj

(2022) ou 66,00% des familles rurales sont dans le méme cas.

La poudre de lait est I'un des produits les plus vendus, disponible sous différentes marques et

dans divers emballages. Elle est donc achetée de maniere formelle a 100%.

Tableau 7 : Différence de consommation du lait en poudre entre les familles urbaines et

rurales
Variables Modalités Fréquences et Citations (%)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 90,00 24,00 kel
Non 10,00 76,00
Provenance Local 0,00 0,00 ns
Acheté 100,00 100,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;***. P<0,001

IV.2.4. Lait caillé (Rayeb)

Les résultats du tableau présenté ci-dessous (tableau 8) indiquent qu'il y a une différence
significtive dans la consommation de lait caillé (Raib) entre les familles urbaines et rurales,
représentant respectivement 50% et 92%. Les familles urbaines ne le considerent pas comme
un produit trés préféré et le consomment occasionnellement, contrairement aux familles
rurales qui en consomment beaucoup en raison de sa disponibilité. Cela est en contraste avec
les résultats de I'étude de Masna et Mazouzi (2022) et de I'étude de Djellouli et Belhadj
(2022), ou le lait caillé était le moins consommé dans les deux zones urbaines et rurales

(32,58% et 28,85% respectivement, et 33,90% contre 52,00% respectivement).

En ce qui concerne l'origine du lait caillé, les familles urbaines s'approvisionnent en I'achetant
dans le marché formel (95%) sous forme de sachets ou de bouteilles, tandis que les familles
rurales le produisent localement (100%) (P < 0,001). Cette méme tendance a été observée
dans d'autres études réalisées dans la région de Laghouat, ou le lait caillé est fabriqué
localement par les familles rurales dans une proportion de 93,33% (Masna et Mazouzi, 2022).

De méme, dans I'étude de Laouadi et al. (2022) dans la méme région, 91,53% des ménages

26



Chapitre IV Reésultats et Discussion

urbains l'achétent tandis que 95,24% des familles rurales le fabriquent de maniere

traditionnelle.

Tableau 8 : Différence de consommation du lait caillé « Raib » entre les familles urbaines et

rurales
Variables Modalités Fréquences et Citations (%0)
Familles urbaines | Familles rurales | VValeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 50,00 92,00 folead
Non 50,00 8,00
Provenance Local 7,5 100,00 Fxk
Acheté 95,00 0,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;*** P<0,001

1IVV.2.5. Lben

La consommation de Lben est importante dans les deux communautés étudiées, avec des taux
de 88,75% pour la communauté urbaine et de 100% pour la communauté rurale (Tableau 9).
Le Lben est en effet un aliment essentiel pour les ménages ruraux. Cette constatation est
confirmée par I'étude de Laouadi et al. (2022) ou 96,77% des ménages ruraux consomment
ce produit, ainsi que par les études de Masna et Mazouzi (2022) (77,53% en milieu urbain et
98,08% rural) et Djellouli et Belhadj (2022) (96,61% contre 94,00%

respectivement). D'autre part, on observe que les familles urbaines consomment du Lben

en milieu

industriel car il est disponible dans les épiceries sous forme de bouteilles, tandis que les

familles rurales consomment du Lben fabriqué localement (100%) (P< 0,001) (Tableau 9).

Tableau 9 : Différence de consommation du « Lben » entre les familles urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%0)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 88,75 100,00 *
Non 11,25 0,00
Provenance Local 8,45 100,00 Fkx
Acheté 94,37 0,00

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;***. P<0,001

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:
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IV.2.6. Yaourt

Nos résultats mettent en évidence une différence hautement significative (P < 0,001) dans la
consommation de yaourt entre les familles urbaines et les familles rurales, avec des taux de

96,25% et 50% respectivement.

L'étude de Masna et Mazouzi (2022) montre également que le yaourt est le produit le plus
populaire dans les régions urbaines de Laghouat, avec un taux de consommation de 95,51%.
Une tendance similaire a été observée dans I'étude de Djellouli et Belhadj (2022) avec un
taux de consommation de 98,31%. En revanche, les familles rurales de la méme région
consomment davantage de yaourt, avec un taux de 50% par rapport a I'étude de Laouadi et al.

(2022) ou ce taux était de 19%.

Dans les deux communautés, le yaourt est uniquement disponible sur le marché formel

(Tableau 10).

Tableau 10 : Différence de consommation du lait fermenté « Yaourt » entre les familles

urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 96,25 50,00 falaie
Non 3,75 50,00
Provenance Local 0,00 0,00 ns
Acheté 100,00 100,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:
non significative; * : P<0,05; **. P<0,01,***. P<0,001

IV.2.7. Fromage industriel

Le fromage est consommé par 90,00% des menages urbains interroges, tandis que sa
consommation est faible chez les ménages ruraux (16%) (P < 0,001). Ceci est en contraste
avec les résultats de I'étude de Masna et Mazouzi (2022) qui ont rapporté une consommation
de fromage de 53,85% en milieu rural et de I'étude de Djellouli et Belhadj (2022) qui ont
trouvé un taux de 52,00%. L'étude de Laouadi et al. (2022) a également montré une
consommation plus élevee de fromage en milieu urbain (97,87%) par rapport au milieu rural

(70,97%).
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En ce qui concerne la provenance du fromage, tous les ménages interrogés dans les deux
régions l'achetent (100%) (Tableau 11).

Tableau 11 : Différence de consommation du fromage entre les familles urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%0)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 90,00 16,00 falaie
Non 10,00 84,00
Provenance Local 0,00 25,00 fakad
Acheté 100,00 75,00

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;*** P<0,001
1VV.2.8. Beurre ou Zebda

Selon les résultats du tableau 12, une proportion importante de familles urbaines consomme
du beurre (76,25%), principalement d'origine industrielle (92,50%). Ce pourcentage élevé

s'explique par une utilisation répandue du beurre a des fins gastronomiques.

En ce qui concerne les familles rurales, 62,00% d'entre elles consomment du beurre,
principalement fabriqué localement selon des méthodes traditionnelles (100%). Ces taux sont
inférieurs a ceux enregistrés dans le milieu rural de Laghouat, ou I'étude de Djellouli et
Belhadj (2022) a rapporté un taux de 92,00% et I'étude de Masna et Mazouzi (2022) un taux
de 96,15%. Des tendances similaires en termes de consommation et de provenance ont
également été observées dans I'étude de Laouadi et al. (2022) a Laghouat. Les familles
rurales préférent principalement le beurre fabriqué localement en raison de I'habitude et de la

disponibilité de la matiere premiére (le lait).

Tableau 12 : Différence de consommation du beurre entre les familles urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%0)
Familles urbaines | Familles rurales | Valeur P
N=80 N=50
Consommation | Oui 76,25 62,00 ns
Non 23,75 38,00
Provenance Local 9,84 100,00 Fhx
Acheté 96,72 0,00

non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;***, P<0,001

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:
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1VV.3. Niveau de consommation

Les résultats du tableau 13 révelent des différences significatives (p<0,001) dans la
consommation de lait et de ses dérivés entre les familles urbaines et rurales. Ces différences
sont observées pour tous les produits, tels que le lait cru, le lait pasteurisé ou stérilisé UHT, le

lait en poudre, le Iben, le raib, le yaourt, le beurre et le fromage.

Il est également important de noter une différence extrémement significative dans la
consommation totale de lait équivalent en kg par individu et par an (p<0,001), avec des
quantités plus élevées en milieu rural (290,82+78,82) par rapport au milieu urbain
(108,30+59,92). Ces valeurs sont inférieures a celles enregistrées dans I'étude de Djellouli et
Belhadj (2022) (348,93+152,96 kg en milieu rural vs 156,20+107,43 kg en milieu urbain) et
dans I'é¢tude de Masna et Mazouzi (2022) (361,52+164,83 kg en milieu rural vs
185,18+134,63 kg en milieu urbain). Les valeurs enregistrées dans la région de Laghouat par
Laouadi et al. (2022) pour le milieu urbain (147,17+8,20 kg) et rural (241,89+27,84 kg) sont

plus proches des notres.

A l'échelle mondiale, les recommandations de I'OMS et de la FAO indiquent une
consommation moyenne de 90 kg équivalents de lait par an par individu (Haug et al., 2007).
Nos résultats indiquent clairement que la consommation moyenne enregistrée dans notre
étude dépasse largement cette valeur, révélant une consommation suffisante de produits

laitiers.

Au niveau de I'Afrique, la consommation moyenne enregistrée a Laghouat est plus élevée que
celle de la plupart des pays africains. Les laits et produits laitiers ne font pas partie de
I'alimentation quotidienne moyenne en Afrique, avec une consommation moyenne de 17,5 kg
par habitant par an pour I'Afrique dans son ensemble, et des valeurs légérement supérieures en
milieu rural au Sénégal (21,5 kg), au Mali (23 kg), en Ethiopie (16 kg) et au Burkina Faso
(12,6 kg) (Metzger et al., 1995). Les consommateurs africains ont souvent des revenus

insuffisants pour avoir un acces adéquat aux laits et produits laitiers.

Par rapport a la région du Maghreb, nos valeurs sont nettement supérieures a celles du Maroc
(82+38 kg par habitant par an a Rabat) (Srairi et Karbab, 2010) et de la Tunisie (62,2 kg en
zone urbaine et 81,4 kg en zone rurale par habitant par an) (Khaldi et Naili, 2001). Les

niveaux de consommation entre le Maroc et la Tunisie, qui sont presque similaires, peuvent
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s'expliquer par des habitudes alimentaires similaires, telles que la consommation de thé
comme principale boisson, des régimes a base de céréales et une faible consommation de
protéines animales, ainsi que des niveaux de revenus moyens comparables (Srairi et Karbab,
2010).

Les résultats du tableau 13 montrent que les produits les plus consommeés par la population
urbaine, par rapport a la population rurale, sont le lait pasteurisé ou stérilisé UHT
(21,55+20,22 kg équivalent lait par individu par an), le lait en poudre (24,03+15,33 kg
équivalent lait par individu par an) et le fromage (3,87+3,30 kg équivalent lait par individu
par an). Chez les familles rurales, ce sont le lait cru (101,26+22,62 kg équivalent lait par
individu par an), le lben (60,27+£18,25 kg équivalent lait par individu par an), le raib
(56,80+29,07 kg équivalent lait par individu par an), le beurre (27,37+33,32 kg équivalent lait
par individu par an) et méme le yaourt (24,79+32,45 kg équivalent lait par individu par an)
qui sont les plus consommés. La méme tendance a également été observée a Laghouat par
Laouadi et al. (2022), a l'exception d'une consommation moindre de laits industriels

(pasteurisé et en poudre) dans notre étude.

Tableau 13: Niveaux de consommation en kg équivalent lait dans le milieu urbain et rural

Types de Coef de | Quantité consommée par Quantité consommée par | ANOVA
pr_o_duits Conven ménage individu (Kg/individu/an) 1
laitiers Kg (Kg/Ménage/an) facteur
équiv Familles Familles Familles Familles
lait urbaines rurales urbaines rurales
N=80 N=50 N=80 N=50
Lait cru 1 137,37+146,96 | 689,85+264,05 | 24,35+35,43 101,26+22,62 Fkk
Lait 1 123,40+119,62 | 69,87+159,27 | 21,55+20,22 10,19+25,22 Fkk
pasteurisé
Laiten 7,6 146,78+103,77 | 47,55+104,46 | 24,03+15,33 8,76+23,93 Fkk
poudre
Lben 1 63,68+61,56 386,90+114,47 | 12,49+21,55 60,27+18,25 falaied
Raib 1 31,86+43,13 379,60+194,54 | 5,99+9,61 56,80+29,07 Fkk
Yaourt 1 51,69+54,53 155,38+186,14 | 8,80+8,89 24,79+32,45 **
Fromage 3,2 21,31+15,60 | 10,34+25,86 3,87+3,30 1,34+3,41 Fkk
Beurre 6,6 46,02+59,94 177,92+187,45 | 7,18+ 8,43 27,37+33,32 falaied
Total de consommation kg équivalent lait/individu/an 108,30+59,92 | 290,82+78,82 il

ns : non significative; * : P<0,05,; ** P<0,01,***. P<0,001 ; Coef de Conv en Kg équiv lait : Coefficient de

conversion en Kg équivalent lait
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IVV.4. Produis laitiers traditionnels

Il existe une diversité de produits laitiers artisanaux fabriqués a domicile, et nos données ont
révélé que les ménages ruraux pratiquent davantage la transformation traditionnelle du lait
(100%) par rapport aux familles urbaines (7,50%) (p<0,001) (Tableau 14). Cette différence a
également été observée dans I'étude de Laouadi et al. (2022) dans la méme région (93,55%
des ménages ruraux contre 28,72% des ménages urbains), I'étude de Djellouli et Belhadj
(2022) ou 94,00% des ruraux fabriquaient des produits traditionnels, et I'étude de Masna et
Mazouzi (2022) ou 80% de la population rurale préférait les produits artisanaux par rapport
aux produits industriels. Cela indique que la majorité des ménages urbains consomment des
produits laitiers industriels, tandis que les familles rurales consomment des produits
traditionnels fabriqués a domicile. Cette différence peut s'expliquer par le mode de vie et les
habitudes alimentaires des consommateurs dans les deux communautés. Les familles urbaines
ont accés a une large gamme de produits laitiers disponibles sur le marché formel, situé a
proximité de leur lieu de résidence, tandis que pour les familles rurales, le marché formel n'est

pas toujours a proximité, ce qui les oblige a fabriquer eux-mémes leurs produits laitiers.

En ce qui concerne les motivations de la transformation du lait, elles varient d'une famille a
I'autre, mais la plupart des ménages enquétés, en particulier les ménages ruraux, pratiquent la
transformation traditionnelle par habitude et plaisir (80,00%), ou en cas d'excés de lait
(40,00%), tandis que les familles urbaines le font pour garantir des produits laitiers sains
(83,34%) ou pour obtenir un meilleur godt (66,67%) (Tableau 18).

Parmi les produits laitiers artisanaux répertoriés, on peut citer le Iben, le raib, le djben, le
K'lila, la zebda et le d'hen. Il est intéressant de noter que le lben, le raib et zebda sont plus
présents dans les pratiques de transformation en milieu rural, tandis que les taux de
transformation des différents produits mentionnés ci-dessus sont plus faibles chez les
ménages urbains (Tableau 14). Certains de ces produits sont présents dans plusieurs pays,
avec des dénominations similaires, comme le Iben, le klila, le djben, la zebda et le smen au
Maroc (Benkerroum et al.,, 1984 ; Benkerroum et Tamime, 2004), ou avec des
dénominations différentes, comme le rob au Soudan, qui est équivalent au Iben algérien
(Abdelghedir, 1998), et le jameed au Moyen-Orient, qui ressemble a la klila (Mazahreh et
al., 2008).
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Tableau 14: Transformation traditionnelle du lait en produits laitiers entre les familles
urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations (%0)
Familles Familles Valeur
urbaines rurales P
N=80 N=50
Transformation Oui 7,5 100,00 falaie
traditionnelle Non 92,5 0,00
Motifs de Meilleur goGt 66,67 0,00
transformation Habitude et plaisir 16,67 80,00
traditionnelle Exces de lait 0,00 40,00 /
Garantir produits sains | 83,34 0,00
Liste des produits| Beurre 7,50 62,00 falaied
laitiers transformés Dhen 0,00 32,00 falaie
Djben 1,25 22,00 falaled
Klila 0,00 32,00 falaie
Lben 7,50 100,00 falaie
Raib 3,75 92,00 falaie

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns:
non significative; * : P<0,05; **: P<0,01;***. P<0,001

IV.5. Caractéristiques de consommation

Le tableau 15 fournit des informations sur les caractéristiques de la consommation de lait et
de ses dérivés entre les menages urbains et ruraux. Les deux groupes consomment du lait
frais, qu'il soit bouilli ou non. Laouadi et al. (2022) expliquent la consommation de lait non
bouilli par le fait que les ménages ruraux ont confiance en leur propre production laitiére,
provenant a 100% de leurs propres élevages. Cependant, il existe un risque de contamination
par des maladies telles que la tuberculose, la brucellose, la salmonellose, Escherichia coli
productrice de toxines, Campylobacter...etc., en consommant du lait ou des produits laitiers
non bouillis. Dans la wilaya de Souk Ahras, en 2012, il y a eu 9 cas de contamination par la
brucellose et 32 cas de contamination par la tuberculose dus a la consommation de produits

laitiers non pasteurisés (Mamine et al., 2016).

Dans I'étude de Djellouli et Belhadj (2022) et Masna et Mazouzi (2022), la majorité des
familles rurales consomment du lait aprés l'avoir fait bouillir (100,00% et 97,62%,

respectivement).

La plupart des familles rurales préferent consommer du lait avec du couscous ou des dattes ou

seul, tandis que pour les familles urbaines, le café et les dattes sont I'option la plus préféree.
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Pratiquement tous les ménages urbains et ruraux consomment du lait et des produits laitiers a

domicile, avec une consommation hors domicile limitée (tableau 15).

Le lait de chamelle reste le moins consommé par les ménages des communautés urbaines et

rurales (95,45% et 76,00% respectivement) pour les raisons suivantes :

e Indisponibilité sur le marché formel et informel

e Pasencore eu I'occasion d'en consommer

e Consommation occasionnelle

e N'ont jamais godté

e Prix élevé (700-1000 Da/litre)

Tableau 15 : Caractéristiques de consommation du lait et des produits laitiers entre les

familles urbaines et rurales

Variables Modalités Fréquences et Citations
(%) Valeur
Familles Familles P
urbaines rurales
N=80 N=50
Mode de Avec 36,36 54,00 ns
consommation ébullition 63,64 46,00
Sans ébullition
Maniere de Seul 51,25 92,00
consommer Avec du café 75,00 70,00
Avec des dattes 72,50 100,00 /
Avec des pains 57,50 70,00
traditionnels 40,00 94,00
Avec du couscous
Lieu de Au foyer 100,00 100,00 ns
consommation Hors 7,5 38,00
foyer
Lait de I’espéce animale| Lait camelin (chamelle) | 95,45 76,00 *x
rarement Lait caprin (chevre) 0,00 0,00 ns
consommé Lait ovin (brebis) 22,06 54,00 folaka
Lait bovin (vache) 0,00 62,00 falaiel

Stat: signification statistique du test Chi-carré ou Fisher exact pour la différence entre les deux classes, ns: non
significative; * : P<0.05; **: P<0.01;***. P<0.001
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IV.6. Commercialisation du lait et des produits laitiers par la communauteé rurale

La majorité des familles rurales (62,00%) commercialisent leur lait, un pourcentage plus éleve
que celui observé dans I'étude de Djellouli et Belhadj (2022) ou une grande partie des
éleveurs ne commercialisent pas leur lait (76,00%), et celui de Masna et Mazouzi (2022) ou

seulement 12,90% le commercialisent.

Les familles rurales préférent principalement consommer leur lait ou le donner a leurs amis et
voisins (100%). Environ 50,00% vendent I'excédent de lait de maniére informelle, tandis que

38,00% le destinent a I'industrie laitiére (tableau 16).

Plusieurs raisons empéchent les éleveurs de vendre leur lait en grande quantité. Parmi elles, le
manque de temps (50%), I'indisponibilité de la production excédentaire (35%) et le manque
de moyens de transport (10%). De méme, les produits laitiers traditionnels autoconsommes

sont rarement vendus de maniére informelle.

Une enquéte menée aupres des éleveurs caprins dans la région de Laghouat révéle I'absence
d'une chaine de commercialisation du lait en général, et du lait caprin et ovin en particulier.
Contrairement au lait de vache qui bénéficie du soutien de I'Etat, le lait des autres espéces
animales ne bénéficie pas d'une politique de soutien public. De plus, pour commercialiser le
lait et les produits laitiers, les éleveurs sont tenus de faire analyser le lait en laboratoire,
notamment pour détecter la tuberculose et la brucellose, ce qui entraine des codts

supplémentaires non souhaités pour ces petits exploitants (Laouadi et al., 2018).

Tableau 16 : Commercialisation du lait dans le milieu rural

Variables Modalités Fréquences et
Citations (%)
Commercialisation Oui 62,00
Non 38,00
Destination du lait en exces| Autoconsommation et don 100,00
produit localement Destiné aux industriels 38,00
Vendu de fagon informelle 50,00
Raisons de non Pas de temps 50,00
commercialisation Pas de transport 10,00
Pas d’exceés de lait 35,00
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Le principal objectif de ce mémoire de Master était d'étudier les disparités de consommation
de lait et de produits laitiers entre les familles urbaines et rurales de la région de Laghouat.

Les résultats obtenus ont conduit & plusieurs conclusions :

e La consommation de lait et de produits laitiers est une pratique alimentaire tres
répandue parmi les habitants de la région de Laghouat, tant en milieu urbain qu'en
milieu rural (100% dans les deux cas).

e Les ménages, qu'ils soient urbains ou ruraux, consomment une large gamme de lait et
de produits laitiers, qu'ils soient traditionnels ou industriels, tels que le lait cru, le lait
pasteurisé ou stérilise UHT, le lait en poudre, le lait caillé (raib), le Iben, le yaourt, le
fromage et le beurre.

e Les produits laitiers industriels sont plus fréquemment consommeés par les ménages
urbains (lait pasteurisé ou stérilisé : 87,5%, lait en poudre : 90%, yaourt : 96,25%,
fromage : 90%), tandis que les ménages ruraux privilégient les produits traditionnels
fabriqués localement (lait cru : 100%, Iben : 100%, raib : 92%, beurre : 62%).

e Entermes de consommation exprimée en kg d'équivalent lait par habitant, les ménages
ruraux consomment nettement plus que les ménages urbains (290,82+78,82 kg contre
108,30+59,92 kg).

e Toutes les familles rurales transforment le lait en trois produits : boissons (Iben et
raib), fromages (klila et djben) et graisses (dhane et beurre). En revanche, la
transformation traditionnelle est moins courante chez les familles urbaines (7,5%).

e Laconsommation de lait de chamelle est tres faible chez les ménages urbains et ruraux
(respectivement 95,45% et 76,00%), principalement en raison de sa non-disponibilité
sur les marchés formels et informels.

e Parmi les ménages ruraux, 38% ne commercialisent pas leur lait et dépendent

principalement de I'autoconsommation (100%) en cas de surplus.

Ces conclusions permettent de répondre a la question de recherche initiale. En effet, des
différences significatives de consommation ont été identifiées, notamment en raison de
l'autoproduction importante chez la population rurale, qui difféere de la population urbaine.
Cependant, le secteur laitier dans la province de Laghouat est tres faible en raison de
I'absence d'industries laitieres pour le lait pasteurisé ou stérilisé (seules deux industries ont
récemment éeté créées dans I'ensemble de la wilaya) et de I'absence d'une chaine de

commercialisation efficace pour le lait produit localement. Enfin, il est recommandé
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d'augmenter la taille de I'échantillon pour obtenir des résultats plus représentatifs. Les
autorités de la région doivent accorder une attention particuliere a la relance du secteur

laitier a Laghouat, compte tenu du possible laitier privilégié de la région.
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Questionnaire Master Agro-Alimentaire
Etudiante : BAKCHICHE Nour el houda et SACI Samiha
Promoteur : Laouadi Mourad

Co-Promoteur : Becheur Mourad

Theme : Comparaison de la consommation du lait et des produits laitiers entre le milieu

urbain et rural dans la région de Laghouat

Ménage n :
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Date :

Lieu:

Sexe : Homme / Femme

Age :

Profession : Salarié / Retraité / Eleveur / Agriculteur / Commercant/ Chémeur / Autres : ......
Salaire : <30.000Da 30.000-60.000 >60.000
Situation familiale : Célibataire / Marié(e)

Nombre de personnes dans le ménage :

Personne répondant au questionnaire :

Composition du ménage :

Enfants (<14ans)

Adolescents (14-18ans)

Adultes (>18ans)

Niveau d’instruction : Analphabete / Primaire / Secondaire/ Lycée / Universitaire

Consommez-vous du lait et des produits laitiers?
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Si Oui, Pourquoi ?
Si Non, Pourquoi ?
Quel type de produits laitiers consommez-vous le plus ? (classification 1/2/3/4/5/6/7/8/9)
Lait cru
Lait pasteurisé (Préciser le type : en sachet, en boite)
Lait en poudre
Lait caillé (Raib)
Petit lait (Lben)
Yaourt
Fromage
Beurre
Autres
Si lait cru, il provient de quelle espéce animale ?
Bovin (vache) / Ovin (Brebis) / Caprin (Chevre) / Camelin (Chamelle)

Pourquoi le choix du lait de cette espéce ?

Quelle espéce vous consommez rarement son lait ? Espéce:
Pourquoi ? (voir en bas)
Jamais goutté
Goutté mais je ne consomme pas car je ne I’aime pas
Goutté mais je ne consomme pas car je n’ai pas eu ’occasion
Je consomme de temps en temps

Je ne consomme pas car ce n’est pas disponible sur le marché
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Je ne consomme pas car c’est cher

Autres

Apres le choix du produit laitier consommeé, préciser d’ou il provient ?

Produits Produit localement Acheté (commerce) | Les2

Laitcru

Lait pasteurisé

Lait en poudre

Lait caillé (Raib)

Petit lait (Lben)

Yaourt

Fromage

Beurre

Ou achetez-vous ces produits laitiers ?
Marché informel
Superette ou alimentation générale
Fréquence et quantité de consommation des produits laitiers (par jour ou par semaine) ?
Lait cru :
Lait pasteurisé (Préciser le type : en sachet, en boite) :
Lait en poudre :
Lait caillé (Raib) :
Petit lait (Lben) :
Yaourt :
Fromage :

Jben :

4 Master Agro-Alimentaire Université Amar Télidji de Laghouat




Annexes

Beure :
Autres :
Ou consommez-vous ce lait ou produits laitiers ?
Au foyer
Hors foyer
Les?2
A combien de dinars estimez-vous votre dépense pour la consommation du lait et des
produits laitiers ?
Par jour :
Par semaine :
Par mois :
Que pensez-vous du prix du lait cru ? Préciser
Cher : vache / brebis/ chévre/ dromadaire
Acceptable : vache / brebis/ chévre/ dromadaire
Peu cher : vache / brebis/ chévre/ dromadaire
Que pensez-vous du prix du lait en sachet ?
Cher
Acceptable (moyen)
Peu cher
Que pensez-vous du prix du lait en poudre?
Cher
Acceptable (moyen)
Peu cher
Avez-vous déja I’occasion de voir le lait et les produits laitiers autres que ceux des

vaches dans les supermarchés ? Oui / Non
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Sioui, lesquels ?

Listez les produits laitiers fabriqués a la maison

Pourquoi vous transformez le lait ?

Durée de conservation des laits et des produits laitiers fabriqués localement

En matiere de saveur, le lait de quelle espéce animale est le plus demandé ?

Le lait cru est consommé ?

Sans ébullition (Pourquoi ?)

Apreés ébullition (Pourquoi ?)

Le lait est consommeé :

Seul Avec du café Avec des
dattes
Avec du pain traditionnel Avec du couscous

Les familles rurales avant des élevages

Taille de I’élevage : Total et nombre de femelles en production laitiere
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Vache :

Cheévre :

Brebis :

Chamelle :

En cas de familles rurales ayant des élevages, quelle est la quantité journaliére globale
du lait produite pour chaque espéce ?

Vache :

Cheévre :

Brebis :

Chamelle :

Pour chaque espece animale, précisez la race qui produit le plus de lait (performance
journaliére individuelle)

Vache :

Cheévre :

Brebis :

Chamelle :

En cas d’exces de production qui dépasse la consommation familiale, que faites-vous du
lait en exces ?

Don

Commercialisation

Autre

Pourquoi, malgré I’excés de production, vous ne commercialisez pas ce lait ?
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Les produits laitiers traditionnels sont :
Fabriqués dans le ménage
Achetés dans le commerce

Listez les produits laitiers fabriqués traditionnellement

Mode de conservation du lait et des produits laitiers
A Dair libre
Au réfrigérateur
Le colostrum (Lba) est-il consommé ?
Si oui, pourquoi ?

Si non, pourquoi ?

Le lait produit dans les ménages est destiné a :
Autoconsommation
Vendu de fagon informelle

Destiné aux industriels

La famille rurale consomme le lait industriel ?

Si oui, pourquoi ?
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Si non, Pourquoi ?

Les animaux producteurs du lait au niveau du ménage sont-ils vaccinés contre la
brucellose ? Oui /Non

Ces animaux sont-ils suivis par un vétérinaire ? Oui/Non

Si non, pourquoi ?

Les animaux producteurs du lait au niveau du ménage font-ils I’objet d’analyses ? Oui
/Non

Si oui, ces analyses concernent : le lait / le sang /les 2

Si oui, combien de fois par an ?

Nourrissez-vous les nourrissons par un lait d’une espéce animale ou vous achetez le lait
en pots vendus dans le commerce ?

Si par un lait d’une espéce animale, pourquoi ?

Si par un lait de commerce, pourquoi ?
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