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 الملخص

 

على ثلاث محاور المحور الأول يدور بالعموم حول مادة الحليب باعتباره غذاء من  ترتكز هذه الدراسة 

النظام الغذائي اليومي بالتطرق إلى قيمته الغذائية، إنتاجه العالمي نظرا لاستعمالاته  الدرجة الأولى في

ما المحور الثالث المحورالثاني هو وصف طريقة تصنيع مسحوق الحليب إبتداءا من حليب البقرة، بين , الواسعة

يدور حول التقييم النوعي على المستوى الفيز وكيميائي و الميكروبيولوجي لحليب البقرة و مسحوق الحليب 

 الموجه للاستهلاك الوطني المباشر و غير المباشر.

  

  

 

 

 

 

 

 المبخر -قسم الاسترجاع  –مبادل  –تحليل  – حليب  : الكلمات المفتاحية

RÉSUMÉ 

 

Ce travail s'est articulé autour de trois axes de recherche, le premier concerne des 

généralités sur le lait constituant un aliment de première classe dans notre 

alimentation en passant par l’intérêt 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 à partir du lait de vache et le troisième c’est l'évaluation 

qualitative sur le plan physico-chimique et microbiologique du lait de vache et du lait 

en poudre mis à 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 possède les moyens humains et 

technologiques pour réaliser ce procédé. 

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


