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➢ Introduction : 

➢ Définition du lait et produits laitiers 

➢ Origine du lait

➢ Types de laits 

➢ Types des produits laitiers

➢ Paramètres physicochimiques du lait  

➢ Évaluation organoleptique des et des produits laitiers  
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Analyse sensorielle des laits et des produits laitiers1

Module: Analyse Sensorielle des Aliments  - Master 2 QPSA        Faculté :  SNV           Département de biotechnologie

Introduction 

➢ Les produits laitiers sont au cœur de notre alimentation, sous des 

formes variées et riches en goût. Lait, fromage, yaourt, beurre, 

crème et desserts lactés font ainsi partie de notre quotidien.
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Introduction 
Quelques Statistiques 

➢ En Algérie, le lait occupe une place 

importante dans la ration alimentaire de 

chacun, quel que soit son revenu.

➢ En 2014, la consommation moyenne de lait 

en Algérie est de 130 litres par personne, se 

classant parmi les plus gros consommateurs 

de lait au monde.

➢ Le lait en poudre représente plus de 94%

des importations globales des produits 

laitiers.
➢ La valeur globale de ces importations de produits 

laitiers est estimée à presque 2 milliards de 

dollars en 2014 contre. L’Algérie a importé 

environ 17% du marché mondial du lait en poudre 

au cours des 5 dernières années
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Définition du lait  et des produits 

laitiers  

- Selon le congrès de Genève de 1910 « Le lait est le 

produit intégral de la traite d’une femelle laitière bien 

portante, bien nourrie et non surmenée».
- Lorsqu’on parle de lait, il s’agit uniquement de lait de 

vache. 

Il doit être recueilli proprement et ne pas contenir le 

colostrum.

Définition du lait:

Le lait apparaît comme un liquide opaque blanc mat, 

plus ou moins jaunâtre selon la teneur en carotènes de la 

matière grasse. Il a une odeur marquée mais 

reconnaissable.
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Définition du lait  et des produits 

laitiers  

Définition des produits laitiers :

➢Le  lait donne naissance par 

transformation à une très vaste 

famille de produits, ceci est grâce 

à la richesse de sa composition et 

la variété de ses constituants. 

➢Les animaux principalement 

utilisés pour la production 

alimentaire de lait sont: les vaches, 

brebis, chèvres, bufflonne, renne, 

élan, yak, chamelle, ânesse, jument
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Définition du lait  et des produits 

laitiers  

Définition des produits laitiers :
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Origine du lait 

Le lait 

Vache 

yack

Chèvre 

Bufflonne

Chamelle 

Brebis

Jument 
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Types de laits  

- Le  lait peut être consommé sous différentes formes et différentes 

textures.
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Types de laits  

- Le  lait peut être consommé sous différentes formes et différentes 

textures.

Lait selon la matières 

grasses 

Lait cru 

(frais) 
Lait demi 

écrémé 

Lait 

entier

Lait 

écrémé
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Introduction Types de laits  

Lait selon la méthode 

de conservation 

Lait cru 

Lait concentréLait UHT
Lait frais 

pasteurisé

Lait en poudre
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Types des produits laitiers

Fromage 

2-L’égouttage/ 3- moulage 

4-L’affinage ( prend tout son gout  
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Types des produits laitiers
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Paramètres physicochimiques 

du lait  
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Évaluation organoleptique 

des et des produits laitiers  

➢ Valeur alimentaire de tous les aliments, le lait est le plus complet. Il contient 

principalement : De l’eau (87%) Des lipides Des protéines (caséine, 

lactalbumine) Des vitamines A, B, D D des glucides (lactose) et des éléments 

minéraux (calcium 125mg/L, sodium, potassium)
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Évaluation organoleptique 

des et des produits laitiers  

NF ISO 22935-2 Juillet 2009 -Lait et produits laitiers - Analyse 
sensorielle
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Merci pour votre attention 


