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A. Contexte
Le Sénégal est un des pays d’Afrique de 1’Ouest les plus consommateurs de lait. Il est
consommé aussi bien au petit déjeuner (lait en poudre, lait concentré) que tout au long de la
journée sous forme de lait fermenté ou de boisson rafraichissante. Depuis de nombreuses
années, la demande en lait et en produits laitiers ne cesse d’augmenter en raison notamment de
la croissance démographique, de 1’urbanisation et de I’amélioration du pouvoir d’achat des
classes moyennes.
En 2050, ce seront 800 millions d’habitants (dont la moiti¢ au Nigéria) que I’Afrique de
I’Ouest devra nourrir. L’urbanisation croissante — 50% de la population aujourd’hui, 62%
au rythme actuel en 2030 - augmente la demande en produits laitiers bon marché pour la
population pauvre et en produits plus élaborés pour la classe moyenne en développement.



Ce niveau de consommation entraine un besoin croissant que le lait en poudre importé arrive a
combler mieux que la production nationale pour des raisons multiples, autant internes
qu’externes. L’¢élaboration de produits laitiers transformés constitue un des moyens les plus
efficaces de conservation et de valorisation du lait local afin de satisfaire la demande croissante
en produits laitiers.

B. Une description du projet
Le projet consiste a I’installation d’une mini laiterie pour la production de lait pasteurisé, de lait
caillé, du yaourt nature avec coulis de fruits a court terme et & moyen et long terme, du beurre,
de la creme et du fromage avec la biogaz comme source de gaz pour la pasteurisation et
I’énergie comme source d’électricité.
L’innovation de cette mini laiterie est majeure, I’ensemble de nos produits seront faits en
utilisant les énergies renouvelables et a partir des fruits locaux et du lait frais local collecté
chez les éleveurs des zones urbaines et péri urbaines de la ville de Saint-Louis. Cette maitrise
de la technique de transformation du lait représente une innovation et une économie
considérable au niveau de la production, qui se ressentira sur le colt final.
L’agroalimentaire est 1’un des secteurs les plus porteurs de 1’économie sénégalaise, notre
objectif est de concevoir des produits de qualité, a partir d’ingrédients locaux destinés
a la consommation quotidienne de toute la famille.
Sur le long terme, HaYYo Foods planifie une diversification de sa production afin de
viser le leadership de I’industrie agroalimentaire au Sénégal.
Cette mini laiterie pourrait traiter au début jusqu’a 500 litres de lait par jour et fonctionner
pendant au moins 240 jours par année et a long terme étendre la collecte de lait dans un rayon
de 75 km autour de la ville de Saint-Louis.

1. Localisation du projet :
Le projet de la mini-laiterie sera établi dans la commune de Saint-Louis.

2. Etat et délai de réalisation :
La production du lait localement existe notamment celle des vaches dans la réalisation
suivra immédiatement 1’acquisition des machines et la mise en place de I'unité.

3. Impacte du projet sur le plan économique

C’est un projet prometteur sur le plan économique entrant dans cadre de la valorisation du lait
local, il consiste essentiellement en 1’exploitation du cheptel local du département de Saint-
Louis (18300 tetes bovines), la création de postes d’emploi (plus de 12) et permettra d’offrir
sur place un produit de premiére nécessite a moindre frais, plus pur, nutritif et diététiquement
naturel que celui a base de lait en poudre importé, avec des prix accessible a tous pour pouvoir
se permettre un réegime alimentaire eéquilibré. Sans omettre qu’il permettra de satisfaire la
demande croissante en produits laitiers de la population urbaine et périurbaine de la ville de
Saint-Louis.

Le but pour la laiterie ce n’est pas seulement de créer une activité lucrative pour elle mais de
contribuer au développement du secteur urbain et rural avec la valorisation des produits locaux.

4. Impacte du projet sur I’environnement



Le projet intéresse la transformation de lait ce qui n’est en aucun cas nuisible pour
I’environnement d’autant plus qu’il s’agit d’une petite unité production.

Le développement du secteur rural et urbain étant 1’un des objectifs de la laiterie avec la
valorisation des produits locaux, permettra de réduire la transhumance. Avec un développement
rapide du secteur, les éleveurs n’auront plus a faire de la transhumance et ils resteront sur place
en associant le maraichage et 1’agriculture a leurs activités ainsi de contribuer d’une maniére
directe au développement du secteur rural en assurant la securité alimentaire.

5. Lemarché:
Client cible : les populations urbaines et périurbaines de la commune de Saint-Louis et de
Mpal dont le pourcentage de femmes et enfant est important et qui constitue une demande
élevée en lait notamment frais.
Existence de concurrents direct : oui

Quelques indicateurs numériques :

- Matiéres premiéres : 120 000 litres de lait cru par an
+  Produit - lait pasteurisé, lait caillé, créme, fromage, beurre, et
yaourt
«  Marché visé : plus de 237.000 personnes
- Capacité de production : 25000 L de lait pasteurisé, 25 000 L de lait caillé,
1000 Kg de fromage, 500 kg de beurre, 100 kg de
créme
et 10000 kg de yaourt
- Coiit d’investissement 18753425 FR CFA
« Période de Récupération :6ans
« Création d’emplois : plus de 10 dés le démarrage
« Génération de revenu pour : plus de 30 ménages d’éleveurs

Benéficiaires directs :
- Plus de 25 éleveurs en générant des revenus en achetant leur production de lait ;
- Plus de 237.000 ménages de consommateurs Visés.
- L’état sénégalais a travers les imp6ts et autres contributions au trésor public
- Les banques et assurances
- Plus de 10 employés de la mini laiterie

C. Une description des produits

Le lait, produit naturel de grande consommation, aussi bien dans les villes que dans les
campagnes, est un aliment complet. Au Sénégal, il est surtout produit par la vache.

Le lait est riche en ¢léments nutritifs essentiels dans la vie de I’homme, justifiant de ce fait toute
I’attention qui doit étre accordée a sa production, a sa transformation et a sa conservation afin
de profiter davantage de ses vertus en toutes saisons de I’année, sa production baissant
considérablement en saison séche.




Le lait est consommé frais ou transformé. Mais le caillage (acidification naturelle) est la
transformation le plus pratiquée Senegal. Ce qui n’est pas sans danger, lorsqu’on sait que le lait
est souvent un milieu favorable pour le développement de nombreux germes pathogénes nocifs
pour I’homme, et qu’il n’est pas traité avant le caillage.

Dans certains milieux ruraux, des éleveurs, surtout en saison des pluies ou la production est
abondante, sont obligés de jeter le lait lorsqu’ils ne réussissent pas a le vendre, a le consommer
ou a le transformer pour une conservation plus longue. Pourtant, il existe de technologies
appropriées pour traiter et transformer le lait pour une plus longue conservation et une
transformation en produits dérivés de lait en fromage, beurre, créme et yaourt.

Ces technologies permettent d’augmenter la production laitiere, de réduire le gaspillage de ce
produit, d’améliorer le régime alimentaire des populations et surtout de le varier et enfin de
constituer des activités supplémentaires génératrices de revenus pour les éleveurs.

e Lelaitcru

Le lait est un aliment liquide, complet, trés nourrissant, réunissant a lui seul tous les composants
nécessaires a 1’alimentation de I’homme.

Bien que sa teneur en eau soit élevée (environ 90%), les autres constituants solides du lait
(environ 10%) dont la concentration varie en fonction de la race, de I’alimentation et de
I’environnement des animaux sont :

- Les matieres grasses(ou lipides) : leur densité dans le lait est tres variable. Elles se
trouvent en suspension dans le lait sous forme de minuscules gouttelettes,

- Les protéines(ou protides) constituées a 80% de protides de caséine et a 20% de
séroprotéines minoritaires dont la valeur nutritive est plus élevée que les premiéres,

- Le sucre, lactose(ou glucides) représente le principal élément solide du lait,

- Les sels minéraux, les enzymes, les vitamines et les oligo-éléments constituent des
composants secondaires. La richesse en calcium et en phosphore fait du lait un aliment
adapté a la croissance des enfants.

Composition du Lait de vache

Constituants Lait de vache
Protides 3,20

Lipides 159

Glucides 4,6/5,1¢g
Calcium 107/139 mg
Phosphore 75/124 mg
Sodium 40/60 mg
Total calories /100 g 49,8/59,3 Kcal

Source : Actini International



e Lait pasteurisé
Lait pasteurisé est un lait ayant subi un traitement thermique qui détruit partiellement les
germes. La pasteurisation est un traitement obtenu en maintenant le lait 5 secondes a 80°C ou
30 minutes a 63°C. Le lait pasteurisé ne se conserve que quelques jours au froid.

e Lait caillé (fermenté)
Le développement des bactéries lactiques dans le lait s’accompagne d’une dégradation
(fermentation) du lactose (sucre du lait) en acide lactique, ce qui limite le développement des
micro-organismes nuisibles et provoque la coagulation du lait. C’est le mode de transformation
le plus courant au Sénégal. Il permet d’obtenir un produit plus facile a conserver que le lait,
mais aussi plus digeste (dégradation du lactose). Deux techniques sont possibles pour la
fermentation :

- La fermentation spontanée. On laisse le lait fermenter tout seul en le maintenant a un
niveau de température et d’humidité relative appropriée ;
- La fermentation conduite. Le lait est pasteurisé puis réensemencé avec des starters ou
levains sélectionnés. C’est cette méthode qu’on utilise dans la laiterie.
e Le fromage
La conservation des fromages est plus facile que la conservation du lait cru car leur moindre
teneur en eau limite le développement microbien. De plus, ils sont parfois fabriqués avec du lait
pasteurisé ce qui accroit encore leur stabilite.

La fabrication du fromage passe par deux étapes :

- Lecaillage : ¢’est la coagulation du lait. Elle peut s’opérer grace au développement des
bactéries lactiques qui provoque ’acidification du lait : c’est le caillage lactique. Elle
peut également étre obtenue sous I’action d’enzymes ; on utilise alors souvent la présure
extraite de la caillette de veau ;

- L’égouttage : le caillé se contracte et expulse une partie de I’eau qui le lui compose.
L’égouttage consiste a éliminer ce liquide appelé le lactosérum. Cette opération
s’accompagne d’une perte d’éléments nutritifs. Le caillé, ou fromage frais, servira de
matiére premiere a tous les fromages.

L’¢élimination du lactosérum est partielle pour les fromages frais et totale pour les fromages
affinés. Elle est alors accélérée grace au salage (par ajout de sel ou trempage dans la saumure),
au découpage et au pressage. Le salage facilite par ailleurs la conservation.

L’affinage permet ensuite de modifier les caractéristiques du fromage grace au développement
de certains micro-organismes ou a 1’ajout de sel ou de ferments.

e Lacréeme
Le lait a une aptitude naturelle a se séparer en creme et lait écrémé. Pour obtenir la creme, on
peut pasteuriser le lait de la traite du soir, le refroidir et le stocker a une température inférieure
a 10-12 °C toute la nuit. Le matin, on peut recueillir une épaisse couche de créme. Cette
séparation peut étre accélérée par centrifugation. La creme contient 34 a 38% de matiére grasse.



e Lebeurre
Fabriquer du beurre revient a concentrer les matiéres grasses de la créme : ¢’est ’opération de
barattage.

e Le Yaourt
1/ le lait est pasteurisé, puis il est refroidi jusqu’a 40-45 °C, température adaptée au
développement des ferments du yaourt.
2/ Le produit est ensemencé avec le ferment, puis brassé.
3/ La préparation est alors répartie dans des pots en plastique, de carton ou dans des sachets en
plastique ;
4/ C’estla période d’incubation : le produit est maintenu dans un incubateur. L’ incubateur peut
étre une boite revétue de plaques isolantes dans laquelle une ampoule électrique améne la
température a 40-45 °C. La puissance de la lampe doit étre testée au préalable car elle dépendra
de la taille de la boite et du climat local.
5/ Aprés 3 a 6 heures d’incubation a 40-45 °C, le produit se solidifie, ¢’est la coagulation.
6/ Les récipients sont alors fermés.
8/ Le yaourt est conserveé au froid (4-8 °C) jusque a la vente.

e Une description des procédés technologiques de production
Dans cette partie, il sera décrit les procédés de fabrication des principaux produits laitiers. Ci-
dessous, on trouve un diagramme qui visualise les principales filieres de fabrication.

Lait entier
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e Pasteurisation
On qualifie de « pasteurisé » le lait qui a été maintenu pendant un temps suffisamment long a
une température capable de détruire les germes pathogénes. Pasteurisation est un traitement
thermique ayant pour objectif la stabilisation et procure un lait de durée de conservation limitée.
On maintient le lait a 63 °C pendant 30 minutes et on le refroidit rapidement jusqu’a 17 °C-18
°C.

e Fabrication de lait caillé
Le lait caillé est produit par une méthode de fermentation conduite : on pasteurise tout d’abord
le lait pour assainir puis on le réensemence avez des levains sélectionnés (qui peuvent étre
contenus dans un peu de lait fermenté de la veille) et on le met dans de conditions de température
qui favorisent la coagulation.

e Fabrication de yaourt
La fabrication du yaourt implique un écrémage poussé de lait avec bien slr récupération de
créme) et addition de poudre de lait pour augmenter 1’extrait sec. Mais il faudra absolument
homogénéiser le mélange. Comme option, on pourra faire 1’aromatisation ou addition de fruits
ou sucrage. Le yaourt est conditionné dans de pots en plastiques.

e Fabrication de la creme
L’écrémage s’effectue en discontinu soit en continu. L’écrémeuse est une sorte de cuve
maintenue en rotation : les globules gras (le creme) rejoignent alors le centre tandis que le
liquide non gras (lait écréme) vers les parois latérales. La creme est conditionnée dans de pots
en plastiques.

e Fabrication de la beurre
La fabrication de la beurre consiste a concentrer la matiére grasse de la créme, ¢’est-a-dire a en
expulser une partie de son lait écrémé. Cette opération se fait par agitation : on ’appelle le
barattage.

e Fabrication de fromage
La formation du fromage résulte de deux phénomeénes : le caillage et 1’égouttage.
Sous I’influence de ’acidification et/ou de la présence d’enzymes le lait est coagulé : c’est le
phénomeéne de caillage. Apres la formation de ce gel, intervient un second phénomene qui,
pourrait-on dire, tend a détruire les effets du premier. Au cours de 1’égouttage, le caillé se
contracte et expulse une partie de I’eau qu’il contient : c’est le lactosérum. On produira de
fromages frais moulés.



D. Moyens de production et organisation

1. Objectives commerciaux
Atteindre les chiffres d’affaires prévisionnelles.

2. Chiffres d’affaires prévisionnelles annuelles

Tableau 1: chiffres d’affaires prévisionnelles annuelles

3. Frais de personnel

Tableau 2 : moyens humains et frais de personnel



4. Equipements d’exploitation
C’est le matériel 1ié au processus de collecte, de production et de distribution.
Il peut porter sur :

Tableau 3 : Matériel exploitation
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Tableau 4 : Produits laitiers et matériels correspondants

5. Charges annexes

Tableau 5 : charges annexes

6. Montage financier du projet

Tableau 6: montage financier du projet
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7. Fonds de roulement
Fonds de roulement mensuel pour démarrer le projet :

Tableau 7: Fonds de roulement mensuel

8. Réalisation de la mini laiterie

Constitution Surface
Bureau de gérant 12 m2
Bureau de secrétaire 12 m2
labo pour ’analyse 18 m2
Chambre froide 14 m2
Local d’utilité 60 m2
Local pur I’entreposage du lait 9 m2
Sanitaire 9 m2
Vestiaire 8 m2
Local technique 10 m2

Tableau9 : constitution de la mini laiterie
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