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RESUME

Ce travail s'est articulé autour de trois axes de recherche, le premier concerne des
géneralités sur le lait constituant un aliment de premiere classe dans notre
alimentation en passant par I’intérét nutritionnel et production mondiale vu les
différents domaines de son utilisation ; le second c’est la description du procédé de
fabrication du lait en poudre a partir du lait de vache et le troisiéme c’est 1'évaluation
qualitative sur le plan physico-chimique et microbiologique du lait de vache et du lait
en poudre mis a la consommation nationale directe ou indirecte en réalisant une
simulation sur un pasteurisateur et une application sur un évaporateur. L’ensemble de
nos résultats permet d’avoir une connaissance plus ou moins précise sur le procédé de
fabrication de cette poudre du lait, et donc notre pays possede les moyens humains et
technologiques pour réaliser ce procéde.

Mots clés : Lait — Analyse — Echangeur - Section de récupération - Evaporateur -

f b}
pased ot
O 138 o lie by cadall Bale Jga o saxdly s J oY) saall ) slae GO e 5S35 55 4 all 028
AV lania | plai alladl aalss) Aglial) aied ) (5 ally sl Sl3ad) Uil 3 590 da )
Sl JM\LA.\.\.\‘B)S.\HQ_\;\BUA‘;\JLJ &_\;\u\ éwﬁdhﬁm}}m@\ﬂ\)yl ,:’\M\jj\
Cladl (8 s 53 81 Calad o o g5 )Saall 5 (eSSl (6 sisall o oo il il s )5
ol e 5 bl ik sl B da sl

Sl - pla ) aed — Jilsa — Jilad— cula 1 s Liiad ) o LadS




