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RESUME  
La transition nutritionnelle facilite la disponibilité sur les marchés locaux et la consommation croissante 
des aliments industriels importés dont les laits concentrés sucrés. En l’absence de norme locale, la 
présente étude visait à évaluer la qualité de ces laits eu égard aux spécifications techniques des normes 
internationales de qualité (Codex Alimentarius) et de la littérature scientifique. Vingt-six (26) échantillons 
issus de 7 marques de laits ont été récoltés dans le marché international Dantokpa de Cotonou. Le 
contrôle de la qualité a porté sur les tests organoleptiques, physicochimiques (détermination du pH, 
acidité titrable, glucides totaux, matières sèches, matières grasses, protéines) et microbiologiques (flore 
aérobie mésophile totale (FAMT), levures et moisissures). Tous les échantillons ont satisfait aux tests 
organoleptiques et du pH (6,1<pH<6,6; Norme : pH>4,6). Tandis que les tests microbiologiques ont 
révélé une FAMT variant de 0 à 7,3.102 germes/g (Norme : FAMT < 3.104), des levures et moisissures 
entre 0 et 2.102 germes/g (Norme : < 102) avec la présence de Aspergillus flavus, Aspergillus niger, 
Pennicillium spp et Aspergillus spp. Quatre (4) échantillons sur 26 hébergeaient, à des seuils supérieurs 
à la norme admise, au moins l’un de ces germes. Les autres résultats sont : acidité titrable : 11,6 à 35,6 
°D (Norme: < 24 °D); matières sèches  : 80,9% à 85,6%  (Norme : > 28,0%); matières grasses : 8,1% à 
13,6% (Norme : > 8,0%); glucides : 36,3% à 66,7% (Norme : 40,0 - 50,0%) et protéines : 1,8 à 2,4% 
(Norme : 8,0%). Deux (2) échantillons sur 26 et 07 échantillons sur 26 étaient respectivement non con-
formes aux tests d’acidité titrable et de dosage des glucides totaux. Par ailleurs 8 échantillons sur 26 
étaient non conformes au test des protéines. Cette étude préliminaire suggère aux pouvoirs publics des 
actions de renforcement des contrôles de la qualité des laits afin de protéger la santé des populations.  
Mots clés : Lait concentré sucré, Qualité physicochimique et Microbiologique, Marché Dantokpa, Bénin.  
 
ABSTRACT 
The nutritional transition facilitates the availability on local markets and the increasing consumption of 
imported processed foods including sweetened condensed milks. In the absence of a local standard, 
this study aimed to assess the quality of these milks with regard to the technical specifications of inter-
national quality standards (Codex Alimentarius) and scientific literature. Twenty-six (26) samples from 7 
brands of milk were collected in the international Dantokpa market in Cotonou. Quality control focused 
on organoleptic, physicochemical (pH, titratable acidity, total carbohydrates, dry matter, fats, proteins) 
and microbiological tests (total mesophilic aerobic flora TMAF, yeasts and molds). All samples passed 
organoleptic and pH tests (6.1 <pH <6.6; Standard: pH> 4.6). While microbiological tests revealed an 
TMAF varying from 0 to 7.3.102 germs / g (Standard: TMAF <3.104), yeasts and molds between 0 and 
2.102 germs / g (Standard: <102) with the presence of Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Pennicillium 
spp and Aspergillus spp. 4 out of 26 samples harbored at least one of these germs at thresholds above 
the accepted standard. The other results are: titratable acidity: 11.6 to 35.6 ° D (Standard: <24 ° D); dry 
matter: 80.9% to 85.6% (Standard:> 28.0%); fat: 8.1% to 13.6% (Standard:> 8.0%); carbohydrates: 
36.3% to 66.7% (Standard: 40.0 - 50.0%) and proteins: 1.8 to 2.4% (Standard: 8.0%). 2 of 26 samples 
and 5 of 26 samples respectively did not comply with the titratable acidity and total carbohydrate assay 
tests. In addition, 8 out of 26 samples did not comply with the protein test. 
This preliminary study suggests that the authorities take action to strengthen milk quality controls in 
order to protect the health of populations. 
Keywords: Sweetened condensed milk, Physicochemical and Microbiological quality, Dantokpa market, 
Benin.  

 
INTRODUCTION 
Le lait est l'un des nombreux aliments consom-
més par l'homme, car il contient des nutriments 

qui sont importants pour la santé et la crois-
sance [1]. Grâce à la richesse de sa composi-
tion et la variété de ses constituants, le lait 
donne naissance par transformation à une très 
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vaste famille de produits. Les animaux princi-
palement utilisés pour la production alimen-
taire de lait sont les vaches, brebis, chèvres, 
bufflonne, renne, élan, yak, chamelle, ânesse, 
jument [1]. 
 
Mais compte tenu de son caractère très péris-
sable, le lait subit de nombreux traitements afin 
d'allonger sa durée de conservation. Parmi les 
méthodes couramment utilisées, figurent la 
concentration et l'addition de sucre permettant 
d'obtenir le lait concentré sucré [2].  
 
Le lait concentré sucré est un ingrédient utilisé 
dans la cuisine béninoise, et bien que ce pro-
duit soit fabriqué par différents procédés, cha-
cun donne des produits visqueux à texture 
lisse, de couleur légèrement brune et chacun 
devrait avoir une certaine composition en ma-
tières grasses laitières, en matière sèche et en 
protéines de lait dans la matière sèche non dé-
graissée [3,4]. Au Benin, il n'existe pas de  lé-
gislation spécifique pour le produit, qui est gé-
néralement composé de lait et de sucres. 
 
Le lait en général et le lait concentré sucré en 
particulier, doivent répondre à des critères de 
qualité stricts et contrôlés en permanence. 
Malheureusement quand ce contrôle n’est pas 
strict nous notons des problèmes de santé 
causés par la mauvaise qualité des laits. Plu-
sieurs cas de toxi-infections alimentaires ont 
été rapportés en Afrique notamment au Kenya 
[5] et au Burkina-Faso [6]. 
 
Au Bénin, une étude réalisée en 2011 sur la 
qualité sanitaire du lait cru de vache a inclus 
42 échantillons aléatoires. Les échantillons 
analysés étaient non satisfaisants en ce qui 
concerne la flore aérobie mésophile totale, les 
coliformes thermotolérants et Escherichia coli 
[7]. De même en absence de pasteurisation 
adéquate, les mêmes germes peuvent se re-
trouver dans les laits concentrés sucrés.  
 
Compte tenu de l'importance du lait au regard 
de la santé humaine et de son utilisation sous 
ses différentes formes, nous avons envisagé 
d’évaluer dans ce travail, la qualité physico-
chimique et microbiologique des laits concen-
trés sucrés commercialisés à Cotonou. 

MATERIELS ET METHODES D’ETUDE  
La collecte des laits s’est déroulée au Bénin 
dans le marché de Dantokpa. Animé en majo-
rité par des femmes, Dantokpa est une véri-
table plateforme commerciale. En moyenne, 
ce marché reçoit par jour plus d’un million 
d’acheteurs venus d’un peu partout dans la 
sous-région ouest-africaine (Nigeria, Mali, Bur-
kina Faso, Niger, Côte d’Ivoire) et aussi 
d’Afrique centrale, notamment du Cameroun. 
Le marché international Dantokpa ne manque 
presque de rien [8]. Des financiers évaluent à 
au moins un milliard de francs CFA le chiffre 
d’affaire réalisé par jour dans ce marché [9]. 
 
Les tests physico-chimiques ont été réalisés 
dans le Laboratoire de Chimie Analytique et 
Analyse des Médicaments (LCAM) de la Fa-
culté des Sciences de la Santé de l’Université 
d’Abomey Calavi. Les tests microbiologiques 
se sont déroulés dans le Laboratoire de Micro-
biologie et Technologie Alimentaire (LAMITA) 
de la Faculté des Sciences et Techniques 
(FAST) de l’Université d’Abomey-Calavi (UAC) 
sis dans l’enceinte de l’ISBA (Institut des 
Sciences Biomédicales Appliquées). Tous ces 
laboratoires sont inscrits dans une démarche 
d’assurance qualité. Des prestations de ser-
vices ont été effectuées au Laboratoire Central 
de Sécurité Sanitaire des Aliments (LCSSA ; 
accrédité ISO 17025 :2005) du Ministère de 
l’Agriculture, de l’Elevage et de la Pêche. 
 
Echantillonnage 
La méthode d’échantillonnage utilisée est la 
méthode non probabiliste. Nous avons recensé 
toutes les marques disponibles au moment de 
notre passage au marché. Les marchands de 
lait ont été retrouvés dans une zone du marché 
Dantokpa dédiée à la vente de lait concentré 
sucré. Les différents hangars ont été identifiés 
et dénombrés. 40 hangars ont été recensés et 
20% ont été les sites de collecte soit 8 hangars. 
Toutes les marques de laits disponibles ont été 
collectées. Quatre (4) boîtes de laits de chaque 
marque ont été collectées pour couvrir les be-
soins complets des différentes analyses. Tous 
les échantillons sont codifiés (A à H) et ne por-
tent pas le nom des marques et ou des hangars 
concernés. 
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Démarche d’Analyse 
Le logigramme de la figure 1 décrit notre démarche organisationnelle et décisionnelle.  

 

Figure 1: Démarche organisationnelle et décisionnelle 
Légende : FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale ; MS : Matière sèche ; MG : Matière grasse 
 
Tests préliminaires 
L’étude de l’étiquetage a été réalisée confor-
mément à la norme CODEX STAN 282-1971 
pour les laits concentrés sucrés [10]. Nous 
avons vérifié le nom du produit, la mention ou 
non de la teneur en matière grasse laitière ainsi 
que de la teneur en protéines, la mention des 
différents ingrédients. Nous avons vérifié les 
paramètres organoleptiques ci-après [11] : ap-
parence et consistance (homogénéité, visco-
sité dans toute la masse sans la présence de 
grumeaux), couleur (uniformité de la couleur 
dans toute la masse), goût et odeur (saveur et 
odeur étrangères). 
 

Analyse microbiologique 
Toutes les manipulations microbiologiques ont 
été réalisées sous la hotte, conformément à la 
norme AFNOR (1999) et près de la flamme. 
Deux types de germes ont été recherchés sur 
les différents milieux à savoir : la flore aérobie 
mésophile totale sur le milieu Plate Count Agar 
(PCA), les Levures et Moisissures (LM) sur le 
milieu Sabouraud au Chloramphénicol. L’incu-
bation a été faite à 30°C pendant 72 h pour la 
recherche de la flore mésophile totale et une 
incubation à 25°C pendant 3 à 5 jours pour la 
recherche des levures et moisissures. Une ca-
ractérisation des moisissures a été réalisée en 
cas de culture positive. 

Analyse physico chimique 
La détermination de la masse nette a été réali-
sée à l’aide de la balance analytique Pioneer 
OHAUS (Parsippany ; Etats Unis) sur n= 3 uni-
tés du même échantillon et exprimée en 
gramme suivant la formule : Masse nette = 
Masse totale – Masse du contenant.  La me-
sure du pH a été réalisée à l’aide du pH-mètre 
VWR (Bruxelles, Belgique). L’acidité titrable a 
été déterminée par dosage acido-basique : 
10g de lait avec de la soude 0,1 N en présence 
de phénolphtaléine [12].  La matière sèche a 
été déterminée par dessiccation : 5g de lait par 
la méthode de Ndiaye et col,1994 [13]. La ma-
tière grasse a été déterminée par la méthode 
de Rose-Gottlieb [14]. Les glucides totaux ont 
été dosés par oxydo-réduction selon la norme 
Ivoirienne NI 486 [15].  
  

RESULTATS 
Caractéristiques des échantillons 
Huit (8) différentes marques de laits concen-
trés sucrés ont été collectées. Les taux de dis-
ponibilité variaient de 12,5% (présence sur 1 
site / 8 visités) à 100% (présence sur tous les 
8 sites visités). Tous ces laits provenaient 
d’une même origine à savoir la Malaisie. Le ta-
bleau I présente la codification et la présence 
des laits sur le marché. 

 

Tableau I : Codification et présence des laits sur le marché 
Echantillon codifié  Présentation Pays de fabrication Nombre collecté Disponibilité*(%) 

A Boîte de 1kg Malaisie 8 100,0 

B Boîte de 1kg Malaisie 7   87,5 

C Boîte de 1kg Malaisie 7   87,5 

D Boîte de 1kg Malaisie 1   12,5 

E Boîte de 1kg Malaisie 1   12,5 

F Boîte de 1kg Malaisie 1   12,5 

G Boîte de 1kg Malaisie 1   12,5 

TOTAL   26  

*  il s’agit de la disponibilité sur les sites de collecte 
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Tests préliminaires 
De l’inspection visuelle des laits il en ressort que tous les échantillons satisfaisaient aux critères d’ins-
pection visuelle suivants : nom commercial, nom et adresse du fabricant, date de péremption et numéro 
de lot. Par contre, sur 26,9 % des échantillons n’est pas mentionnée la liste des ingrédients et sur 3,8 
% n’est pas mentionnée la teneur en matière grasse. Sur 61,5 % des échantillons n’est pas mentionnée 
la teneur en protéines. Le tableau II résume les principaux résultats obtenus. L’échantillon F3 n’a pas 
satisfait à tous les tests organoleptiques.  
 
Tableau II : Résultats des tests organoleptiques 

Principaux tests réalisés Nombre d’échantillons analysés Conformité 

  Oui Non 

Apparence et Consistance 26 25 1* 

Couleur  26 25 1* 

Gout et odeur  26 25 1* 

* : le même échantillon n’a pas satisfait à tous les tests 
 
Résultats des analyses microbiologiques 
Plusieurs paramètres microbiologiques ont été étudiés selon les recommandations sur les laits con-
centrés sucrés. Le tableau III présente les résultats des tests microbiologiques effectués en termes de 
conformité et de non-conformité. Il ressort de l’analyse de ce tableau que les non-conformités portaient 
sur les levures et moisissures (4 échantillons sur 26 sont concernés : A1, A2, A3 et C4). Pour les laits 
de marque B, D, E, F, G, aucune non-conformité n’a été notée. La caractérisation des moisissures a 
montré la présence de Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Pennicillium spp et Aspergillus spp. Quatre 
(4) échantillons sur 26 hébergeaient, à des seuils supérieurs à la norme admise, au moins l’un de ces 
germes. 
 
Tableau III : Synthèse des résultats des tests microbiologiques 

 Nombre d’échantillons 
analysés (n=26) 

Conformité Norme 
conforme Non conforme 

Flore aérobie mé-
sophile totale 

26 26/26 (100%) 0% ≤3.104germes/g de 

matière 

Levures et moisis-
sures 

26 22/26 (84,6%) 4/26(15,4%) ≤102germes/g de ma-

tière 

 
Résultats des tests physico-chimiques 
Le tableau IV présente les résultats des tests physico-chimiques. Tous les échantillons ont satisfait au 
test du pH (6,1 < pH <6,56). L’acidité titrable varie de 11,6 à 35,6°D. Deux (2) échantillons sur 26 n’ont 
pas satisfait au test d’acidité titrable. Il s’agit des échantillons A4 (24,3°D) et F3 (35,6°D) soit un taux 
de non-conformité de 7,69%. Par rapport au taux de matière sèche, il varie de 80,9 à 85,6 %. Tous les 
échantillons ont satisfait au test de la matière sèche. Il en est de même pour le taux de matière grasse 
qui varie de 8,1% à 13,6%. Le taux des glucides totaux varie de 36,3% à 66,7%. Cinq (5) échantillons 
sur 26 avaient des taux inférieurs à la norme et deux (2) échantillons avaient des taux supérieurs à la 
norme. Il s’agit des échantillons B2(36,4%), C1(38,9%), C2 (39,1%), C4 (36,3%), C5 (37,2%), E3 
(66,7%) et F3 (58,2%) ; soit un taux de non-conformité de 26,9%. 
 
Au total huit (8) échantillons n’ont pas satisfait aux tests physico-chimiques. Afin de compléter leur ana-
lyse par le dosage des protéines, nous avons sollicité le LCSSA pour une prestation de service. Le 
tableau V présente les différents résultats du dosage des protéines. De l’analyse du tableau V et au 
regard du critère d’acceptation de 8% de teneur en protéines, la totalité des échantillons sont non con-
formes. 
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Tableau IV : Résultats des tests physico-chimiques 
Echantillon Tests Masse nette pH Acidité Matière 

sèche 
Matière 
grasse 

Glucides 

Normes  > 4,6 <240D  > 28%  > 8%  40%-50%  

A1  1002,4±1,0 6,3±0,0 17±0,1 85,6±0,6 8,2±0,2 42,5±0,6 

A2  1000,5±1,7 6,4±0,0 20±0,0 83,0±1,8 9,6±0,0 46,4±0,4 

A3  999,7±3,2 6,3±0,0 21,3±0,0 82,5±0,3 9,1±0,2 41,0±0,7 

A4  1002,3±0,4 6,1±0,0 24,3±0,0 83,6±0,7 13,6±0,1 45,3±0,3 
A5  1001,3±0.6 6,5±0,0 18,3±0,0 84,3±1,2 9,5±0,1 40,4±0,4 

A6  1000,7±1,1 6,6±0,0 16,3±0,0 83,3±0,7 9,3±0,2 40,0±0,3 

A7  1001,8±1,2 6,5±0,0 14,3±0,1 82,9±0,2 8,8±0,2 46,9±0,7 

A8  1000,1±2,6 6,4±0,0 14,3±0,0 83,5±0,4 11,6±0,2 41,2±0,2 

B1  1005,4±3,2 6,5±0,0 12,3±0,7 80,9±0,7 8,5±0,3 46,9±0,7 

B2  1001,9±0,8 6,3±0,0 12,6±0,1 83,1±0,7 9,2±0,1 36,4±1,0 

B3  1000,5±3,6 6,4±0,0 15,5±0,1 83,1±0,0 8,7±0,3 46,0±0,7 

B4  1000,9±3,2 6,6±0,0 13,3±0,1 84,6±1,0 9,9±0,3 41,4±0,3 
B5  1002,2±1,5 6,3±0,0 18±0,0 85,3±0,5 8,5±0,7 43,5±1,1 

B6  1001,7±0,6 6,1±0,0 18±0,1 84,7±0,4 8,5±0,2 43,3±0,1 

B8  1000,7±0,6 6,0±0,0 14,3±0,0 84,2±0,3 9,9±0,0 44,7±0,5 

C1  1000,2±0,7 6,4±0,0 21,6±0,0 84,1±0,3 12,8±0,2 38,9±0,7 

C2  1005,8±1,2 6,6±0,0 16,3±0,0 83,2±1,0 8,1±0,1 39,1±0,4 

C3  1000,1±2,0 6,3±0,0 18±0,0 82,8±0,3 8,9±0,4 47,2±0,4 

C4  1000,3±2,6 6,2±0,0 21,3±0,0 83,2±0,2 9,2±0,1 36,3±0,2 

C5  1003,1±4,6 6,5±0,0 15,3±0,0 84,1±1,6 9,7±0,3 37,1±0,6 

C6  1005,3±1,5 6,3±0,0 15±0,0 83,6±0,6 9,8±0,1 42,5±0,4 

C7  1000,8±0,9 6,4±0,0 21±0,1 84,4±0,2 8,6±0,1 45,9±0,6 

D2  1000,6±1,2 6,1±0.0 22±0,1 83,5±0,6 9,4±0,2 47,5±0,4 

E3  1000,7±1,4 6,6±0,0 11,6±0,0 81,5±1,4 9,7±0,2 66,7±0,3 

F3  998,1±0,1 6,4±0,0 35,6±0,1 81,1±0,2 8,2±0,3 58,2±0,4 

G8  1005,9±2,5 6,4±0,0 15±0,0 83,1±0,5 8,3±0,1 41,3±0,5 

 
Tableau V : Résultats du dosage des protéines 

Echantillon Protéines (%) Résultats Critère d’acceptation 

A4 2,4 Non Conforme  
B2 2,1 Non Conforme  
C1 1,7 Non Conforme  

 
8% 

C2 2,4 Non Conforme 
C4 2,1 Non Conforme 
C5 1,8 Non Conforme 
E3 2,1 Non Conforme 
F3 1,8 Non Conforme 

DISCUSSION 
Cette étude préliminaire qui vise à évaluer la 
qualité physico-chimique et microbiologique 
des laits concentrés sucrés commercialisés à 
Cotonou a inclus 26 échantillons de laits appar-
tenant à 08 différentes marques de laits con-
centrés sucrés. Tous ces laits proviennent de la 
Malaisie et sont présentés dans des boîtes de 
1Kg.  
 
Pour les tests microbiologiques, nous avons uti-
lisé les méthodes de référence conformément à 
la norme AFNOR. Par rapport aux tests phy-
sico-chimiques, nous avons eu recours aux mé-
thodes de référence et à des méthodes validées 
retrouvées dans la littérature scientifique. Ainsi, 
la méthode utilisée pour la détermination de la 

matière sèche dans nos échantillons est la mé-
thode de référence à l’étuve et au dessiccateur. 
Celle utilisée pour le dosage des matières 
grasses est une méthode développée et validée 
par ROSE GOTLIEB en lieu et place de la mé-
thode de référence qui est la méthode de GER-
BER puisque nous ne disposions pas d’un bu-
tyromètre.  
Pour le dosage des glucides dans le lait con-
centré sucré, nous avons opté pour celle de la 
NORME IVOIRIENNE NI 486:2013 pour des 
raisons logistiques. Pour le dosage des pro-
téines du lait, nous avons eu recours aux pres-
tations du LCSSA conformément à notre logi-
gramme. Ceci a concerné 08 échantillons et la 
méthode utilisée était la méthode de KJEL-
DHAL (méthode de référence). 
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Enfin, pour l’étude de l’étiquetage et des carac-
tères organoleptiques, nous avons eu recours 
respectivement à la norme CODEX STAN 282-
1971 (méthode de référence) et à la méthode 
validée de Petrov et col, 2017 [11]. 
 
L’analyse des résultats relatifs à la qualité mi-
crobiologique des laits montre une faible Flore 
Anaérobie Mésophile Totale (FAMT) avec  0 à 
7,3.102 germes/g. Ces résultats se rapprochent 
de ceux rapportés dans la littérature par plu-
sieurs auteurs [16-18]. En effet, la FAMT re-
groupe des bactéries «test d'hygiène» dont la 
présence, parfois à un taux élevé, peut s'expli-
quer soit par une mauvaise hygiène des ma-
tières premières, une mauvaise conservation 
du produit; une mauvaise manipulation ; et 
l'inefficacité des procédés de traitement. Leur 
présence est aussi imputable à des défauts 
d'hygiène au cours de la fabrication, notamment 
un manque d’hygiène du personnel affecté à la 
production [19, 20]. Nos travaux rapportent que 
15,4% des laits concentrés sucrés ont une forte 
contamination par les levures et moisissures. 
Ceci présente un énorme risque d’intoxication 
alimentaire car certaines moisissures qui colo-
nisent les aliments notamment Aspergillus fla-
vus produisent des substances toxiques dont 
les aflatoxines qui sont hépatotoxiques. Nous 
avons en effet identifié la présence des moisis-
sures suivantes : Aspergillus niger, Aspergillus 
flavus, Penicillum spp. et Aspergilus spp. Par 
ailleurs, les moisissures Aspergillus spp. sont 
généralement considérées comme des micro-
organismes d'altération, pouvant provoquer 
une maladie invasive comme l'aflatoxicose 
chez l'homme  [21 ; 22]. 
Les levures et les moisissures peuvent tolérer 
des concentrations élevées de sucres et, dans 
certaines conditions, peuvent se développer et 
endommager le lait concentré sucré [23] avec 
présence d’une odeur caractéristique. Tout pro-
duit présentant des signes d'activité micro-
bienne doit être considéré comme invendable. 
 
L’analyse des résultats relatifs au pH, aux ma-
tières sèches et aux matières grasses révèle 
que tous les laits sont conformes aux normes 
internationales du CODEX.  
 
Pour les matières sèches, les taux rapportés 
dans la littérature sont 70% à 80% [16 ; 24 ; 25 ; 
26] tandis que ceux rapportés pour les matières 
grasses varient entre 7,01 % et 9,05 % [16 ; 17 ; 
24 ; 25]. 
 
Selon les spécifications techniques, le taux de 
glucides dans les laits concentrés sucrés doit se 
situer entre 40 et 50% [10]. Nous avons obtenu 
un taux de non-conformité de 26,92%. Ce taux 

de non-conformité est inférieur à ceux rappor-
tés dans des études précédentes : (48,92% à 
61,79%) [17 ; 26 ; 27]. La différence pourrait se 
situer au niveau des méthodes utilisées par ces 
derniers (Méthode à la Chloramine T et mé-
thode AOAC 2003). Rappelons que de point de 
vue qualité, le lait concentré sucré n'est pas sté-
rilisé, mais il est protégé par la forte proportion 
de sucre qu'il contient. Un faible taux de sucre 
pourrait faciliter une prolifération bactérienne. 
Les teneurs de protéines rapportées dans notre 
étude variaient de 1,8 à 2,36 % et concernaient 
les échantillons pris parmi ceux non conformes 
aux autres tests physico chimiques. 
 
Même si le taux de non-conformité des échan-
tillons aux tests organoleptiques (apparence et 
consistance, couleur, goût et odeur) est faible, 
il est important de souligner que cela pourrait 
cacher des défauts de traitement lors de la pro-
duction, des mauvaises conditions de stockage 
[28]. En effet, l’épaississement du lait peut-être 
dû : à un préchauffage inadéquat, à une tempé-
rature d’entreposage trop élevé, au développe-
ment de microorganismes acidifiants, à la pré-
sence d’enzymes résiduels. Le développement 
de saveurs étrangères quant à lui, peut-être dû 
au développement de microorganismes en rap-
port avec un préchauffage trop faible et une 
concentration de sucre trop faible. 
 
L’ensemble de ces résultats préliminaires inter-
pellerait les autorités en charge de la réglemen-
tation alimentaire qu’il faille redoubler de vigi-
lance car les risques sanitaires pour les con-
sommateurs sont énormes. 
 
CONCLUSION 
La présente étude relative à l’analyse physico-
chimique et microbiologique des laits concen-
trés sucrés commercialisés à Cotonou au Bé-
nin, a permis dans un premier temps après une 
phase de prospection de recenser 40 hangars 
de vente de ces laits de 08 différentes marques. 
Pour des raisons logistiques, 08 de ces hangars 
ont été retenus et ont permis d’échantillonner 
26 laits de 4 unités chacun appartenant à 07 
marques différentes d’origine malaisienne. Des 
méthodes d’analyse de référence issues des 
normes internationales en technologie alimen-
taire ont été utilisées avec succès.  
L’étude a permis de déceler des laits concen-
trés sucrés de mauvaise qualité chez 06 fabri-
cants. Les différentes non conformités sont : 
test organoleptique (1 échantillon sur les 26), 
défaut d’étiquetage (03 marques sur 07), mau-
vaise qualité microbiologique (04 échantillons 
sur les 26, soit 15,38% des échantillons), acidité 
( 02 échantillons sur les 26), glucides totaux (07 
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échantillons/26) ; protéines (08 échantil-
lons/26). 
 
Cette étude préliminaire est préoccupante et 
confirme la réalité de la circulation de laits con-
centrés sucrés de qualité inférieure. Une étude 
plus large devrait être cependant menée selon 
les mêmes règles de bonne pratique pour une 
analyse plus complète de la situation en in-
cluant les marchés et supermarchés du Bénin. 
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