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The composition of camel milk (Camelus dromedarius) has been described by 

several authors. The analysis of the literature carried out in this work focuses on 

the physicochemical composition and the microbiological composition, 

particularly in germs of biotechnological importance. Camel milk consumed in 

different forms represents a product famous for its virtues, numerous 

bibliographical references mention in particular the role of camel milk and its 
products in preventive and therapeutic uses. The data reported in works by 

authors from North Africa have been prioritized. Sodium and potassium 

compositions reported in Mauritania are superior to that reported by other 

authors. The distribution of lactic acid bacteria is variable, however the strains 

essential to milk fermentation (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus 

lactis ssp. cremoris, etc.) are reported by all the authors in variable percentages. 

 

La composition du lait de chamelle (Camelus dromedarius) a été décrite par 

plusieurs auteurs. L’analyse de la littérature effectuée dans le présent travail se 

focalise sur la composition physico-chimique et la composition microbiologique, 

particulièrement en germes à importance biotechnologique. Le lait de chamelle 

consommé sous différentes formes représente un produit célèbre pour ses vertus, 

de nombreuses références bibliographiques font notamment mention du rôle du 

lait de chamelle et de ses produits dans des usages préventifs et thérapeutiques. 

Les données étudiées dans le présent travail sont basées sur des travaux de 

recherche effectués en Afrique du Nord. Les compositions en sodium et en 

potassium rapportées en Mauritanie sont supérieures à celle décrites par d’autres 
auteurs. La distribution en bactéries lactiques est variable cependant les souches 

essentielles à la fermentation laitière (Lactococcus lactis subsp. lactis, 

Lactococcus lactis ssp. cremoris, etc.) sont rapportées par tous les auteurs à 

pourcentage variable.  

1. INTRODUCTION  

Le lait occupe une place nutritionnelle dans l'alimentation quotidienne de la population, de par sa 
composition équilibrée en nutriments de base et, sa richesse en vitamines et en minéraux.  
Les bienfaits de la consommation du lait de chamelle ont bien été prouvés par de nombreuses recherches 

scientifiques comme étant un aliment de plusieurs propriétés. Le lait de chamelle est souvent consommé à 
l’état cru ou transformé. Ses produits fermentés sont la plupart du temps consommés avec la conviction de 
la part des consommateurs qu’ils représentent un atout pour leur santé. De nombreuses références 
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bibliographiques font notamment mention du rôle du lait de chamelle et de ses produits dans des usages 
préventifs et thérapeutiques [1].  
Selon les estimations de la FAO en 2002, 85 % du lait produit et commercialisé à travers le monde provient 

de la vache. La femelle du dromadaire occupe une place minime (quelques pourcentages), loin derrière la 
bufflonne ou même la chèvre et la brebis. Avec un cheptel camelin 70 fois moins important que le cheptel 
bovin.  
Bien qu’il présente une composition physico-chimique relativement proche de celle du lait bovin, le lait de 
chamelle se singularise néanmoins par une teneur élevée en vitamine C et en niacine et par la présence d'un 
puissant système protecteur, lié à des taux relativement élevés en Lysozyme, en Lactoperoxydase (système 
LP/SCN/ H2O2), en Lactoferrine et en bactériocines produites par les bactéries lactiques [2]. Ces 
particularités ont pour origine, la nature des plantes des parcours broutées par le dromadaire [3]. 

1.1. Propriétés thérapeutiques  

Les vertus thérapeutiques du lait de chamelle sont couramment mises à profil dans le traitement des 
maladies infectieuses ([4] ; [5]), en Asie le produit est utilisé comme traitement adjuvant de la tuberculose 
humaine [6], les auteurs affirment obtenir une amélioration remarquée des malades et un rétablissement 
significatif des paramètres sanguins des patients tuberculeux en Inde [7] et en Libye [8].Les propriétés 
immunostimulantes ont présenté des résultats probants dans le contrôle des processus tumoraux et certaines 
maladies auto immune [9] de même les propriétés physiologiques (régulation de la glycémie) [10]. Les 

immunoglobulines dont le rôle dans les défenses immunitaires est bien connu, sont composées de chaînes 
lourdes et légères. Dans le lait, la concentration est plus faible mais la teneur répertoriée dans le lait de 
chamelle est 4 fois supérieure à celle du lait de vache [11]. 
1.2. Bactéries lactiques dans le lait de chamelle  

Le lait présente un autre intérêt microbiologique « présence des bactéries lactiques (BAL) ». Des travaux de 
plus en plus nombreux étudient les "effets santé" de différentes souches de bactéries lactiques chez l'homme 
et l'animal et essaient de cerner leur mécanisme d'action dans le tractus digestif. Les effets bénéfiques 

potentiels cités sont nombreux et variés. Certains sont maintenant bien établis tels que l'amélioration de la 
digestion du lactose et le traitement des désordres diarrhéiques, d'autres restent encore controversés tels que 
la diminution du cholestérol sérique ou encore la réduction de la formation de tumeurs [12].  
1.3. Vue sur le lait de chamelle en Mauritanie  
La production laitière caméline au niveau de l’Afrique du Nord est variable et dont la Mauritanie est en 
premier lieu, avec une production en tonnes de (21 500), suivit par l’Algérie (8 000), le Maroc (3 900), et la 
Tunisie (1 000) [13]. 
La Mauritanie est le pays d’Afrique de l’Ouest où la population caméline est la plus importante. Avec un 

effectif estimé supérieur à un million de têtes [14]. 
 
2. RESULTATS  

2.1. Composition en sels minéraux du lait de chamelle   

Les sels minéraux dans le lait (tableau 1) ont plusieurs rôles incluant la formation des os, la maintenance du 
bilan hydrique, et le transport d’oxygène [15]. 

Tableau 1 : Résultats de la synthèse des complexes 1-9.  

Ca Mg Na K Fe P Zn Cu Pays Références 

1,560 0,450 0,450 0.220 - - - - Israël [16] 

1.06 0,120 0,690 1,560 0,003 0,630 0,004 0,016 Arabie saoudite [17] 

0,300 0,045 0,431 0,725 0,003 -- -- -- Arabie saoudite [18] 

1,180 0,125 0,688 1,464 0,002 0,889 0,006 0,001 Arabie saoudite [19] 

1,182 0,074 0,581 1,704 0,001 0,769 0,005 -- Arabie saoudite [20] 

0,52 0,12 1,15 2,70 0,001 - - - Mauritanie [21] 

- 0,210 - - - - - - Algérie [22] 
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2.2. Caractéristique physico-chimique du lait de chamelle  

On remarque que la composition physico-chimique du lait de chamelle (tableau 2) est peu variable au niveau 
des pays de l’Afrique du Nord, ceci est dû probablement aux conditions environnementales spécifique 
(notamment l’alimentation) expliquant la richesse particulière du lait de chamelle dans ces pays [1].  

La densité moyenne du lait de chamelle est 1.029 g /cm3. Il est moins visqueux que le lait de vache [25], 
alors que sa viscosité à 20°C est de 1,72 mPa.s et elle est toutefois inférieure à celle du lait de vache dans 
les mêmes conditions et qui est 2,04 mPa.s [26]. 
Les valeurs de pH obtenues selon les auteurs du Pakistan sont entre 6,57 et 6,97 [27], elles sont en peu plus 
neutre que celle obtenue par les auteurs en Algérie [22]. Le lait de dromadaire a une acidité Dornic plus 
faible que les autres espèces [28]. Le point de congélation du lait de chamelle s'est avéré entre -0,57 °C et  
-0,61 °C [29,30]. Elle est inférieure au point de congélation du lait de vache, qui se situe entre -0,51 °C et  

-0,56 °C. Une plus grande concentration de sel et de lactose dans le lait de chamelle par rapport au lait de 
vache, peut-être contribué à ce résultat [30]. 
2.3. Caractéristique microbiologique (bactéries lactiques) du lait de chamelle 

L’utilisation des bactéries lactiques pour une application industrielle donnée est déterminée par leurs 
propriétés fonctionnelles et technologiques. 
Les bactéries lactiques sont présentes dans différents produits laitiers (laits crus, lait fermenté, fromages).  
La figure 1 illustre des espèces (et sous espèces) de bactéries lactiques retrouvées dans le lait cru selon 
différentes régions. 

 

Figure 1 : Distribution des espèces de bactéries lactiques en pourcentage selon différents auteurs.  

Densité  

(°A) 
pH 

Acidité  

(°D) 

Matière  

sèche (g/l) 

Lactose  

(g/l) 

Matière 

grasse (g/l) 

Cendres  

(g/l) 
Pays Références 

1.029 6,51 15,12 109,20 34,20 37,44 6,79 Algérie [22] 

1.064 - 16.10 - 49 29,20 13 Mauritanie [21] 

- - - 108 40,50 26,50 8,30 Maroc [23] 

- - - - 31 30 10,50 Tunisie [24] 

Tableau 2 : Caractéristique physico chimique du lait de chamelle selon des auteurs de l’Afrique du Nord  
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On remarque que les taux des bactéries lactiques obtenues fluctuent selon les régions d’étude. Cependant on 
trouve les souches essentielles pour la fermentation laitière ont été reporté par tous les auteurs (Lactococcus 
lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, etc.).  
 

3. DISCUSSION  

La variation des paramètres physico-chimiques sont liés à la variation du mode d’élevage. L’élevage en 
extensif (communément suivi, pratiqué dans des parcours et des vastes superficies et qui se base sur la 
végétation naturelle) et l’élevage en intensif (en limitation et qui se base sur l’utilisation des 
complémentations alimentaires). A la limite de ces deux modes s’ajoute le semi-intensif. 
Plusieurs auteurs ont montré que la variation de la teneur en extrait sec total était due à divers facteurs tels 
que la qualité de l'eau et sa quantité disponible pour les animaux [27]. En été, la teneur en eau du lait 

augmente et donc sa matière sèche diminue davantage sous l’effet du stress hydrique. [35] ont trouvé que le 
taux de matière sèche totale atteignait son maximum en mi- hiver et son minimum en été. De même, [16] 
avaient montré bien avant que le passage d’un régime hydraté à un régime pauvre en eau fît chuter très 
sensiblement le taux de matière sèche totale de 14,3% à 8,8 %. Ce phénomène est naturel, car il permet 
d'assurer la survie du chamelon et de lui fournir un produit de valeur nutritive suffisante et une quantité 
importante d'eau en période de sécheresse. La teneur en matière sèche du lait varie également en fonction 
du stade de lactation [27], des facteurs saisonniers, de l'environnement, du rang de lactation, du nombre de 
vêlages([36] ; [27]). Des variabilités génétiques [37]et l'effet de l'origine géographique sur la composition 

du lait de chamelle [38]ont été également rapportés. 
Selon les résultats rapportés par [3], la teneur obtenue en calcium du lait camelin parait plus importante que 
celle du lait de vache. Par ailleurs, il semble qu’au sein du lait camelin, la concentration en calcium des 
chamelles en stabulation avec une alimentation à base de plantes naturelles et des chamelles en extensif 
(1.55 g/l) respectivement est plus importante que celle des chamelles en semi-intensif (1.36g/l). 
Ces résultats sont en accord avec ceux rapportés par [34] (1,37 g/l) en système d’élevage extensif et ceux 
rapportés par [39], en système d’élevage semi-intensif (1,09 g/l).  

Les facteurs de variation de la production sont bien sûr les mêmes que pour les autres espèces et on dispose 
sur ces aspects de quelques éléments d’analyse (génétique, qualité et quantité de l’alimentation disponible, 
conditions climatiques, fréquence de la traite, rang de mise bas, état sanitaire) [40]. 
Sur le tableau I, on constate que la teneur en Sodium et en Potassium pour la Mauritanie est légèrement 
supérieure à celle trouvée par les autres auteurs, la cause peut être une pratique traditionnelle dans le pays, 
le souhait est de donner un sel solide naturel aux herbes donner aux dromadaires à une période déterminer 
dans l’année [21]. 
 

4. CONCLUSION  

La présente étude comparative expose la composition physico-chimique et est limité à la description des 
bactéries lactiques en tant qu’agent microbiologique entre autres présent dans le lait de chamelle. Le travail 
s’est focalisé sur les données des pays de l’Afrique du Nord. Les résultats accentuent sur la différence des 
conditions d’élevage, variation saisonnière et physiologique qui influencent sur la qualité du lait 
consommé. L’exploitation des potentiels technologique de ce produit est observée chez plusieurs pays, 
cependant la transformation du lait de chamelle en fromage n’a été effectuée qu’en Mauritanie, cependant il 

n’est pas exporté dû au fait de son instabilité. En raison du grand intérêt de ce produit pour la population 
des zones arides, on s’attend à ce que d’autres études plus approfondies visant à examiner les variations de 
la composition globale du lait de chamelle seront réalisées.  
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