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Introduction

Introduction :

La dénomination lait est réservée exclusivement au produit de la sécrétion mammaire
normale obtenue par une ou plusieurs traites sans aucune addition ni sous traction (JORA
N°69,1993).

Le lait est un substrat tres riche fournissant a 1’étre humaine un aliment presque
complet. Protides, glucides, lipides, sels minéraux, calcium et vitamines sont présents a des
concentrations satisfaisantes pour la croissance et la multiplication cellulaire (FREDOT E.,
2006).

L'Algérie est un pays de tradition laitiére. Le lait et les produits laitiers occupent une
place prépondérante dans la ration alimentaire des algeériens, ils apportent la plus grosse part
de protéines d’origine animale.

Les besoins algériens en lait et produits laitiers sont considérables. Avec une
consommation moyenne de 110 litres de lait par habitant et par an, estimée a 115 litres en
2010, I’ Algérie est le plus important consommateur de lait dans le Maghreb.

La consommation nationale s’¢léve a environ 3 milliards de litres de lait par an, la
production nationale étant limitée a 2,2 milliards de litres, dont 1,6 milliard de lait cru
(FREDOT E., 2006).

Cependant, la production de lait de vache, se heurte souvent au probléme de gestion de
la qualité qui pénalise tant le producteur que les transformateurs. Les conditions d’hygiene au
niveau des fermes, le maintien de la chaine de froid le long du circuit de la production jusqu’a
I’arrivé du lait a la laiterie, comportent au tant de source de contamination a maitriser afin de
préserver la qualité hygiénique du lait (Vierling E., 2008).

Le risque d’altération possible de lait cru par différents micro-organismes utiles ou
pathogénes nécessite un suivi microbiologique et physico-chimique rigoureux.

C’est dans ce contexte que s’inscrit notre étude, elle se donne comme objectif
d’évaluer le degré de contamination microbiologique du lait cru.

L’objectif de notre travail est de :

v Réaliser des analyses physico-chimiques et microbiologiques des cing échantillons de lait
cru de vache collecté de différentes fermes d’élevage dans cing régions (EL BORDJ
MEDJANA, HASSENAWA , EL ACHIR, BORDJ GHEDIR) de la wilaya de Bordj Bou
Arreridj.

——
H
| —
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Geénéralités sur le lait cru

. Généralités sur le lait cru :

I.1. Définitions du lait cru:

C’est ainsi qu’on appelle le lait qui sort directement du pis de la vache. N’ayant subi
aucun traitement thermique, celui-ci conserve toute la flore microbienne d’origine et doit donc
étre consommé dans les 48 heures suivant la traite et se conserver au frais (entre 2 et 4°C). De
plus, il est nécessaire de le faire bouillir avant de le consommer (FREDOT, 2006).

Le reglement européen 853/2004 donne une definition du lait cru:

«Lait cru: le lait produit par la sécrétion de la glande mammaire d’animaux d’élevage et non
chauffé a plus de 40 °C, ni soumis a un traitement d’effet équivalent » Le lait cru peut étre
écrémé ou pas. Il peut étre utilisé pour la fabrication de produits au lait cru comme du beurre
et des fromages.

Selon (Deforges et al, 1999), le lait cru est un lait non chauffé au-dela de 40°C ni
Soumis a un traitement non thermique d’effet équivalent notamment du point de vue de la
réduction de la concentration en micro-organismes. Le lait cru se conserve réfrigéré. La

température légale de conservation du lait cru est fixée a 6°C.
1.2. Composition du lait cru :

La composition générale est représentée dans le tableau I.
Tableau I : Composition moyenne du lait de vache (FREDOT, 2006).

Composés Teneur en (g/l)
Eau 905
Glucides (lactose) 49
Matiere grasses : 35
« Lipides (triglycérides) -
« Lécithine (phospholipides) 0.5
« Partie insaponifiable (stérols, carotene, tocophérol) 0.5
Protides : 34
« Caséines
* Protéines solubles (globuline, albumine) 21
« Substance azotées non protéiques 55
15

—_—
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Geénéralités sur le lait cru

Sels: 9
. Citrates 2
. Phosphates 2,6
. Chlorures 1,7
Divers : (Vitamine, enzymes, gaz dissous) Trace
Extrait sec total 127

I1. Facteurs de variation de la qualité de lait :

Les principaux facteurs de variation sont bien connus, ils sont liés soit & 1’animal
(facteurs génétiques, stade de lactation, état sanitaire ...) soit au milieu et a la conduite
d’¢élevage (saison, climat, alimentation). Cependant, si les effets propres de ces facteurs ont
été largement étudiés, leurs répercussions pratiques sont parfois plus difficiles a interpréter.
La composition du lait est variable, elle dépend du génotype de la femelle laitiere (race,
espece) mais 1’age, la saison, le stade de lactation, I’alimentation sont des facteurs qui peuvent
avoir des effets importants sur la composition du lait.

I1.1. Facteurs liées a I’animal :

Ce sont les facteurs intrinseéques, ils sont d’ordre génétique, physiologique (I’Age au
premier vélage, le rang de mise bas, stade de lactation, état de gestation) et sanitaire.
11.1.1. Effet génétique :

On observe des variations importantes de la composition du lait entre les différentes
races laitieres et entre les individus d’une méme race. D’une maniere générale, on remarque
que les fortes productrices donnent un lait plus pauvre en matiéres azotées et en matiére
grasse. Ces derniéres sont les plus instables par rapport au lactose (Veisseyre, 1979).

11.1.2. Facteurs physiologiques :
11.1.2.1. Effet de I’Age aux premiers vélages :

Ce paramétre montre que la quantité de lait augmente généralement du 1* vélage au
5°M® puis diminue sensiblement et assez vite a partir du 7°™. Le vieillissement des vaches
provoque un appauvrissement de leur lait, ainsi la richesse du lait en matiére seche tend a
diminuer. Ces variations dans la composition sont attribuées a la dégradation de 1’état
sanitaire de la mamelle en fonction de 1’age, le nombre de mammites croit et la proportion de
protéines solubles augmente en particulier celles provenant du sang (Mahieu, 1985).
11.1.2.2. Effet rang de mise bas :

L’age intervient beaucoup dans I’épanouissement de 1’activité sécrétoire de la

mamelle. Chez les vaches convenablement exploitées, la faculté productive s’¢leve

—_—
w
| —



Geénéralités sur le lait cru

progressivement le sommet de la production lactée est atteint a la 5™ parturition, aux
environs de la 8™ année. Elle régresse au cours des lactations suivantes. Ces variations du la
production avec le numéro de lactation s’expliquent par la variation corporelle, par
I’augmentation du tissu mammaire durant les premiéres gestations et ensuite par le
vieillissement normal du tissu (Zelter, 1953).

11.1.2.3. Effet du stade de lactation :

Au cours de la lactation, les quantités de matiére grasse, de matiére azotées et de
caséines évoluent de facon inversement proportionnelle a la quantité de lait produite, les taux
de matiére grasse et de matiéres azotées, élevés au vélage, diminuent au cours du premier
mois et se maintiennent a un niveau minimal pendant le deuxieme mois. Ils amorcent ensuite
une remontée jusqu’au tarissement.. Les laits de fin de lactation présentent les mémes
caractéristiques des laits sécrétés par les animaux agés. (Meyer et Denis, 1999). Les teneurs
du lait en matiéres grasses et protéiques évoluent de facon inverse a la quantité de lait produit.
Elles sont élevées en début de lactation (période colostrale), elles chutent jusqu’a un
minimum au 2°™ mois de lactation aprés un palier de 15 & 140 jours.

Les taux croissent plus rapidement dans les trois derniers mois de lactation (Pougheon et
Goursaud, 2001).
11.1.2.4. Effet de I’état de gestation :

La gestation a un effet marqué sur la baisse de la production laitiere, cela est di a la
production de la progestérone par le placenta. (Coulon et al, 1995) notent que la quantité
journaliére du lait sécrétée continue de diminuer avec I’avancement de la lactation et de la
gestation, rapporte que la production laitiere diminue rapidement chez la vache gestante,
notamment durant les 120% jours qui suivent la saillie fécondante que chez la vache vide.
Chupin (1974).

11.1.3. Effet de I’état sanitaire :

La hiérarchie des fréquences de pathologies rencontrées dans les élevages laitiers et
qui sont a 1’origine de baisse importante de la production, sont les mammites cliniques (31,7%
des lactations atteintes), la pathologie pédale (2%,6%), le trouble digestif (12,3%) et la
rétention placentaire (9,6%), ces derniers rapportent que les troubles sanitaires ont tendance a
augmenter avec le rang de lactation les debut de la lactation est la période de la plus grande
sensibilité (Faye et al,1994).

A T’issue de nombreuses observations effectuées par (Carroll et al, 1977) rapportés
par (Sérieys et al, 1987) sur le lait mammiteux, une baisse de la quantité de matiere grasse (de

5 & 9%) est constatée ; ils rajoutent que I’infection des mamelles entraine une perturbation de
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la glandes. Ils constatent aussi une diminution des éléments produits par les cellules de
I’épithélium sécrétoire (matiere grasse, caseine, lactose) et une augmentation des éléments
provenant du flux sanguin par augmentation de la perméabilité des tissus malades (sels
minéraux, protéines solubles, cellules).

L’or d’infection, il y a un appel leucocytaire important qui se caractérise par une
augmentation de comptage cellulaire induisant des modifications considérables dans la
composition du lait. Les mammites sont les infections les plus fréquentes dans les élevages
laitiers. Elles sont a I’origine d’une modification des composants du lait (Badinand, 1994).
I1.2. Facteurs liés a I’environnement :

11.2.1. Effet de ’alimentation :

L’alimentation n’est pas un des principaux facteurs de variation du lait mais elle est
importante car elle peut étre modifiée par 1’¢éleveur. Une réduction courte et brutale du niveau
de I’alimentation se traduit par une réduction importante de la quantité de lait produite
(Yennek, 2010).

11.2.2. Effet de la saison :

La saison a une influence importante qui se rajoute aux autres facteurs (alimentation,
stade de lactation, age ....) de fagon immuable. (Pougheon, 2001).

11.2.3. Effet du climat :

La température, les radiations solaires, I’humidité relative, le vent..., sont les facteurs
climatiques qui agissent par leurs interactions considérables sur les performances de
I’élevage. L’effet des températures et particuliérement les plus fortes, sur la production et la
composition du lait a ét¢ démontrée par leur nombreux travaux, I’augmentation de la
température ambiante (lorsqu’elle se maintient dans la zone de confort thermique des vaches)
pourrait avoir un effet propre favorable a la production laitiere et défavorable a la richesse de
lait, qui s’ajouterait a I’effet de 1la (Dubreuil, 2000).

11.2.4. Effet de la traite :

La préparation de la traite est un ensemble des manipulations qui consistent, avant la
pose des gobelets, a laver la mamelle avec un linge humide et chaud et a extraire quelques jets
de lait de chacun des trayons. Cette opération a d’abord été recommandée dans un but
hygiénique, puisqu’en réduisant la quantité¢ d’impuretés introduites dans le lait, elle améliore
la qualité bactériologique du récolté lait (Labussiere et al, 1976).

Le non préparation adéquate de la mamelle entrainerait une perte de lait, de matieres
grasses et une contamination du lait récolté. Le nombre de traites par jour, la variation de leur

intervalle, et I’interruption de sa routine peuvent influencer la production et la qualité du lait.
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Le passage a la traite unique se traduit par la réeduction de la production et de la qualité
(la matiére utile) du lait I’ordre de 30% et de 25% respectivement (Meyer et Denis, 1999).
11.2.5. Effet de bien étre :

L’animal est un étre sensible, doté d’une certaine perception et compréhension de son
environnement. Il ne faut plus le considérer comme un simple moyen pour produire, il doit
étre placé par son propriétaire dans des conditions compatibles avec les impératifs biologiques
de I’espéce (Veissier et al, 1999).

I11. Microbiologie du lait cru :

Le lait contient un nombre variable de cellules ; celles-ci correspondent a la fois a des
constituants normaux comme les globules blancs, mais également a des éléments d'origine
exogene que sont la plupart des microorganismes contaminants (Gripon et al, 1975).

Les microorganismes, principalement, présents dans le lait sont les bactéries. Mais, on
peut aussi trouver des levures et des moisissures, voire des virus. De trés nombreuses espéeces
bactériennes sont susceptibles de se développer dans le lait qui constitue, pour elles, un
excellent substrat nutritif. Au cours de leur multiplication dans le lait, elles libérent des gaz
(oxygéne, hydrogéne, gaz carbonique, etc.), des substances aromatiques, de 1’acide lactique
(responsable de L’acidification en technologie fromagere), diverses substances protéiques,
voire des toxines pouvant étre responsables de pathologie chez I’homme (Institut de

I’élevage, 2009).

L'importance et la nature des bactéries contaminants le lait, dépendent, de I'état
sanitaire de l'animal, de la nature des fourrages, mais aussi des conditions hygiéniques
observées lors de la traite, de la collecte, de la manutention et de la température de
conservation du lait (Robinson, 2002). Un lait est considéré comme peu contaminé s'il
renferme quelques centaines a quelques milliers de germes par millilitre, un lait fortement
pollué peut en contenir plusieurs centaines de milliers a plusieurs millions par ml (Ramet,
1985).

I11.1. Flore originelle :

Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes
conditions & partir d’un animal sain (moins de 103 germes/ml). A sa sortie du pis, il est
pratiquement stérile et protégé par des a activité limitée dans le temps (une heure environ
apreés la traite) (Cugq, 2007).

La flore originelle des produits laitiers se définit comme 1’ensemble des

microorganismes retrouvés dans le lait a la sortie du pis, les genres dominants sont
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essentiellement des meésophiles (Vignola, 2002).11 s’agit de microcoques, mais aussi
streptocoques lactiques et lactobacilles.

Ces microorganismes, plus ou moins abondants, sont en relation étroite avec
I’alimentation (Guiraud, 2003) et n’ont aucun effet significatif sur la qualité du lait et sur sa
production (Varnam et Sutherland, 2001). (Le tableau II) regroupe les principaux
microorganismes originels du lait avec leurs proportions relatives.

Tableau Il : Flore originelle du lait cru (Vignola, 2002).

Microorganismes Pourcentage (%)
Micrococcus sp. 30-90
Lactobacillus 10-30
Streptococcus ou Lactococcus <10
Gram négatif <10

I11.2. Flore de contamination :

Cette flore est I’ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la récolte
jusqu’a la consommation. Elle peut se composer d’une flore d’altération, qui causera des
défauts sensoriels ou qui réduira la durée de conservation des produits, et d’une flore
pathogéne dangereuse du point de vue sanitaire (Vignola, 2002).

Ces contaminations par divers microorganismes peuvent provenir de 1’environnement
. entérobactéries, Pseudomonas, Flavobacterium, microcoques, corynébactéries, Bacillus,
etc., par ’intermédiaire du matériel de traite et de stockage du lait, par le sol, 1’herbe ou la
litiere (tableau I11).

Des contaminations d’origine fécale peuvent entrainer la présence de Clostridium,
d’entérobactéries coliformes et, éventuellement, d’entérobactéries pathogénes : Salmonella,
Yersinia. Ceci explique I’importance d’un contréle rigoureux du lait (Leyral et Vierling,
2007).

D’autres microorganismes peuvent se trouver dans le lait, lorsqu’il est issu d’un
animal malade. Il peut s’agir d’agents de mammites, c'est-a-dire d’infections du pis :
Streptococcus pyogenes, Corynebactérium pyogenes, staphylocoques, etc. Il peut s’agir aussi
de germes d’infection générale qui peuvent passer dans le lait en ’absence d’anomalies du pis
Salmonella; Brucella, agent de la fievre de Malte, et exceptionnellement Listeria
monocytogenes, agent de la listériose ; Mycobacterium bovis et tuberculosis, agents de la
tuberculose ; Bacillus anthracis, agent du charbon ; Coxiellaburnetii, agent de la fievre Q, et

quelques virus.
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Hormis les maladies de la mamelle, le niveau de contamination est étroitement
dépendant des conditions d’hygieéne dans les quelles sont effectuées ces manipulations, a
savoir 1’état de propreté de l’animal et particulierement celui des mamelles, du milieu
environnant (étable, local de traite), du trayon, du matériel de récolte du lait (seaux a traire,
machines a traire) et, enfin, du matériel de conservation et de transport du lait (bidons, cuves,
tanks) (FAO, 1995).

111.2.1. Contaminations du lait cru au stade de la production :

La flore du lait cru est abondante et susceptible d’évoluer rapidement. Il faut donc
abaisser sa température a moins de 10°C le plus rapidement possible, au mieux dans 1’heure
qui suit la traite. Le lait recueilli a la ferme par traite mécanique ou manuelle est soit
directement transporté au centre de ramassage ou il est réfrigéré, soit stocké dans des
réservoirs réfrigérés avant transport dans le cas d’exploitations importantes. Dans ces
conditions, la flore microbienne est stabilisée. Le lait cru doit étre toujours maintenu au froid.
La durée de conservation de ce lait est courte en raison de la possibilité du développement des
germes psychrotrophes et psychrophiles (quelques jours) (Guiraud et Galzy, 1980).

Tableau I11: Germes contaminant le lait cru (Jakob et al, 2009).

Sources de contamination Psychrotrophes
Germes Gram positifs Terre, poussiére, foin (tres Certaines espéces
Germes sporulés aérobies répandu)
Germes sporulés anaérobies | Ensilage, fourrage vert en Non
(clostridies). fermentation, boue
Entérocoques Féces, résidus de lait Non
Staphylocoques Peau, muqueuses Non
Microcoques Peau, résidus de lait Certaines espéces
Bactéries propioniques Peau, résidus de lait, fourrage vert Non

en fermentation, ensilage

Bactéries lactiques Plantes, ensilages, résidus de lait, Non
muqueuses

Bactéries corynéformes Peau, sol Certaines espéces

Germes Gram négatifs Non

: . _ Féces, eaux usées
Coli -bactéries (E. coli)

Entérobactéries Plantes, féces, eaux usées Certaines espéces

—_—
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Pseudomonas Eau, sol (tres répandu) Oui

Alcaligenes, Flavobacterium, | Eau, sol (tres répandu) Oui

etc.

Levures Sol, plantes, résidus de lait (trés Oui
répandues)

111.2.1.1. Contamination par ’animal :

Le lait renferme, lorsque I'animal est sous médication, des résidus d'antibiotiques qui
sont a ’origine de perturbations importantes des processus de fermentation et de maturation
des produits laitiers de large consommation tels que les yaourt, fromages et autres laits
fermentés (Ben Mahdi et Ouslimani, 2009). Ces laits anormaux doivent étre séparés du lait
sain et ne pas étre utilisés pour la transformation.

Tableau IV : Sources et niveaux de contamination du lait (Cremo, 2003).

Niveaux Normal Anormal

Sources de contamination

pis < 100 germes /ml 100000 et plus / ml

Environnement 1000-5000germes/mi 10000 et plus / ml

Ustensiles a lait 1000-30000germes /ml 100000 et plus /ml

Refroidissement et durée de stockage Pas d’augmentation 500000 et plus / ml
significative

Le canal du trayon est toujours contamine, méme chez un animal sain ; de ce fait, les
premiers jets de lait obtenus lors de la traite doivent étre éliminés. L'extérieur de la mamelle
est toujours chargé en germes ; l'importance de la charge, qui est liée aux conditions de

propreté de la stabulation, représente une source de contamination majeure du lait.

Un nettoyage correct de la mamelle effectué avant la traite est donc indispensable pour
obtenir un lait de bonne qualité microbiologique. Deux méthodes peuvent étre conseillées
pour y parvenir :

- La premiére consiste a réaliser un nettoyage a sec du pis a l'aide de serviettes en papier ou en
polyester et a usage unique;

- La seconde methode consiste a laver la mamelle avec une solution désinfectante tiede
(chlore: 500 mg/l - iode: 75 mg/l), puis a la sécher avec une serviette propre a usage multiple

ou mieux a usage unique. (Levesque, 2004).
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111.2.1.2. Contamination au cours de la traite :

C’est en surface des trayons que 1’on retrouve la plus grande diversité de groupes
microbiens : une douzaine de groupes microbiens parmi les flores utiles, flores d’altération et
pathogéne sont systématiquement détectés. Les groupes microbiens utiles (bactéries lactiques)
sont fortement dominants, leurs niveaux étant au moins 100 fois supérieures a ceux des
groupes d’altération ou pathogenes.

Dans I’air du lieu de traite, la diversité microbienne est moindre puisque que seuls quelques
groupes microbiens sont systématiquement présents. Les niveaux des flores d’altération sont
alors du méme ordre de grandeur que ceux des groupes utiles. (Lemire, 2007).

111.2.1.3. Contamination au cours du transport :

La collecte et le transport se font grace a de camion-citerne réfrigérés qui récoltent
régulierement le lait dans les fermes. Ils doivent respecter un certain nombre de régles légales
afin de livrer un lait de bonne qualité, notamment par le maintien du lait au froid qui a pour
but d’arréter le développement des microorganismes. Il constitue un traitement de
stabilisation (Weber, 1985). Une altération de la qualité au cours du transport par une
mauvaise réfrigération, peut avoir un impact grave sur la qualité du lait et engendrer des
pertes financieres importantes (Jakob et al, 2011).

111.3. Controle bactériologique du lait cru :

L’appréciation de la qualité bactériologique du lait cru consiste en la recherche des
germes pathogenes, des germes utiles et des germes nuisible a la conservation. Ces micro-
organismes peuvent proliférer dans le lait qui constitue un excellent milieu de culture.

111.3.1. Flore mésophile aérobie totale :

La flore mésophile aérobie totale est constituée d’un ensemble de microorganismes
variés correspondant aux germes banaux de contamination. Son dénombrement reflete la
qualité microbiologique générale du lait cru et permet de suivre son évolution au cours de sa
transformation. Ainsi le nombre de germes totaux pourra donner une indication de 1’état de
fraicheur ou de décomposition (altération) du lait (Guiraud et Rosec, 2004).

Des valeurs ¢élevées n’indiquent pas nécessairement la présence de pathogenes, aussi
des valeurs basses peuvent accompagner la présence de pathogeénes a des niveaux dangereux
(Sutra et al, 1998).

Cependant, la seule mesure des germes totaux ne suffit pas a bien évaluer les risques liés a ces
groupes microbiens qu’il convient, alors, de dénombrer pour améliorer le diagnostic (Institut
de I’élevage, 2009).
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111.3.2. Les marqueurs ou bactéries témoins de contamination fécale :

Certaines bactéries ou groupes bactériens mis en évidence peuvent étre considérés
comme témoins de contamination d’origine fécale et indiquent la présence possible de germe
pathogéne (Sutra et al, 1998). Parmi eux, nous avons :
111.3.2.1. Coliformes :

Les coliformes sont des entérobactéries (bacilles Gram-, sporulés, glucose+, oxydase-,
nitrate réductase+, aérobies anaérobies facultatifs) qui fermentent le lactose avec production
de gaz. Il s’agit d’un groupe disparate non défini sur le plan taxonomique qui comprend les
genres Escherichia (avec especes coli, intermedium, freudii), Citrobacter, Entérobactérie et
Klebsiella (Cuq, 2007). Leur développement est freiné par 1’abaissement du pH et leur
croissance stoppeée lorsque le pH est inférieur a 4,5. Ils sont peu résistants a la chaleur (Le
Minor et Richard, 1993).

Les coliformes se répartissent en deux groupes distincts :

- Les totaux dont I’origine est I’environnement général des vaches, ils sont détectés des 30°C.
- Les fécaux dont I’origine essentielle est le tube digestif, qui sont plus thermo -tolérants
(détectés a 44°C). Escherichia coli fait partie de ce dernier groupe.

(Jakob et Winkler, 2009).

111.3.2.2. Streptocoques fécaux :

Les streptocoques fécaux (Entérocoques ou streptocoques du groupe D) sont des
commensaux de I’intestin. Entérocoques fécales et E. faecium sont les deux especes le plus
souvent identifiées chez I’humain (Clausenet al, 1977 ; Gleeson et Gray, 1997). Elles sont
présentes dans les intestins d’environ 75 % des humains, 4 des concentrations variant de 10° &
10® bactéries/g(Gleeson et Gray,1997 ; Hancock et Gilmore, 2000).

111.3.3. Flore pathogéne :

L'origine des contaminations par les bactéries pathogenes varie en fonction de la
nature du produit et de son mode de production et de transformation.
La contamination du lait et des produits laitiers par les germes pathogénes peut étre d'origine
endogene, et elle fait, alors, suite a une excrétion mammaire de lI'animal malade ; elle peut
aussi étre d'origine exogéne, il s'agit alors d'un contact direct avec des troupeaux infectés ou
d'un apport de I'environnement (eaux, personnel) (Brisabois et al, 1997). Parmi ces germes
nous avons :
111.3.3.1. Staphylocoques :

Le genre Staphylococcus appartient a la famille des Staphylococcieau. Ce sont des

coques a Gram positif de 0,5 a 2,5 pm de diameétre, non sporulés et immobiles, seules les
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souches productrices d’entéro-toxine sont impliquées dans une intoxication alimentaire
(Leyral et Vierling, 2007).

Staphylocoques est un germe mésophile dont la température optimale de croissance est
compris entre 30 et 37°C, il est capable de se multiplier a des valeurs de pH comprises entre
4,2 et 9,3 avec un pH optimal de croissance de 7,0 a 7,5. Comme beaucoup d’espéces de
staphylocoques, S.aureus est un germe halotolérant, qui peut se multiplier en présence de
concentrations élevées de chlorure de sodium (en général jusqu’a 10%) (Cugq, 2007).

Chez I’animal et plus particulierement chez la vache, il est présent sur la peau de la
mamelle et des trayons et a, donc, toute la possibilité de coloniser des blessures de trayons et
I’intérieur de la mamelle. On qualifie les staphylocoques de germes pathogenes a réservoir
mammaire puisque les quartiers infectés, les plaies, sont les principaux réservoirs et les
germes sont transférés dans les trayons sains a 1’occasion de la traite.

Etant donné son habitat et sa fréquente mise en cause dans les mammites, L’éleveur
devra s’attacher a réduire le niveau de contamination du lait par des pratiques qui visent a
réduire le risque d’infection tant, a supprimer tout risque de multiplication au cours du
stockage du lait a la ferme (Fatet, 2004).
111.3.3.2. Salmonella :

Ces entérobactéries lactose-, H,S + sont essentiellement présentes dans 1’intestin de
I’homme et des animaux. Elles ne font pas partie de la flore commensale du tube digestif de
leurs hétes, mais le portage asymptomatique reste fréquent étre présente la plus grande voie
de dissémination des bactéries dans I’environnement et dans les aliments (Guy, 2006). Dans
le genre Salmonella, plus de 2000 sérotypes ont été décrits, tous présumés pathogenes pour
I’homme.

Ce sont des bactéries aéro-anaérobies facultatives, leur survie voire leur multiplication
est possible dans un milieu privé d’oxygeéne. Elles se développent dans une gamme de
température variant entre 4°C et 47°C, avec un optimum situé entre 35et plus 40°C. Elles
survivent aux basses températures et donc résistent a la réfrigération et a la congélation. En
revanche, elles sont détruites par la pasteurisation (72°C pendant 15 secs). Elles sont capables
de se multiplier dans une plage de pH de 5a 9, mais sont sensibles a la fermentation lactique,
lorsque celle-ci entraine des concentrations en acide lactique supérieures a 1% et un pH
inférieur a 4,55 (Jay, 2000;Guy, 2006).

Les vaches laitieres demeurent tres sujettes aux salmonelloses provoquant ainsi une

diarrhée profuse, une anorexie et une chute importante de la quantité du lait (Brisabois et al,
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1997). Les salmonelloses causées aux consommateurs par le lait et les produits dérivés sont
évaluées a environ15% (Cugq, 2007).

111.3.4.Flore d'altération :

111.3.4.1. Levures et moisissures :

Les levures et moisissures sont des cellules eucaryotes rattachées au regne végétal par
leur structure cellulaire. Regroupées sous le vocable de flore fongique, elles peuvent étre
retrouvées aussi bien dans le lait cru, le lait en poudre que dans tous les autres produits laitiers
(Edberg et al, 2000).

A. Les levures :

De forme arrondie ou ovale, volumineuses ou unicellulaires, les levures sont utiles en
industrie laitiére car elles peuvent servir comme agents d'aromatisation.

Les levures supportent des pH de 3 a 8 avec un optimum de 4,5 a 6,5 ce qui explique
leur présence dans le lait cru comme dans le lait Caillé. Elles entrainent des altérations
rendant le produit final répugnant: aspect trouble, odeurs ou godts annaux, gonflement des
produits ou de leur emballage (BOUIX M., LEVEAU J. Y., 1988).

B. Les moisissures :

Les moisissures sont en genéral plus complexes dans leur morphologie et dans leur
mode de reproduction. Elles se développent en surface ou dans les parties internes aérées.
Elles peuvent étre utiles ou indésirables en industrie alimentaire a partir du lactose; cette
propriété leur confere une utilité incontestable en fromagerie. C'est ainsi que Penicillium
camemberti et Penicillium roqueforti sont utilisées dans la fabrication de divers types de
fromages (Edberg et al, 2000).

IV. Les caractéristiques physico-chimiques du lait.

IV.1. La densité :

Elle oscille entre 1,028 et 1,034. Elle doit étre supérieure ou égale a 1,028 a 20°C. La
densite (Vierling, 2008).
IV.2. L'acidité de titration:

L'acidité de titration indique le taux d'acide lactique formé a partir du lactose. Un lait
frais a une acidité de titration de 16 a 18°Dornic (°D). Conservé a la température ambiante, il
s’acidifie spontanément et progressivement. C’est la raison pour laquelle on distingue
I’acidité naturelle, celle qui caractérise le lait frais, d’une acidité¢ développée issue de la
transformation du lactose en acide lactique par divers microorganismes (CIPC lait, 2011).

On exprime couramment 1’acidité d’un lait en degrés Dornic ; ce dernier étant le

nombre du dixieme de millilitre de soude utilisée pour titrer 10 millilitres de lait en présence
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de phénolphtaléine. Deux laits peuvent avoir le méme pH et des acidités titrables différentes
et inversement. C'est dire qu'il n'y a pas de relation d'équivalence réelle entre le pH et I'acidité
de titration (Dieng, 2001).

IV.3. LepH:

Le pH renseigne précisément sur I’état de fraicheur du lait.

A la différence avec 1’acidité titrable qui elle mesure tous les ions H* disponibles dans
le milieu, dissociés ou non (acidité naturelle + acidité développée), reflétant ainsi les
composés acides du lait (CIPC lait, 2011). Un lait mammiteux, contenant des composés a

caractéristiques basiques, aura un pH > 7 et le colostrum un pH voisin de 6 (Luquet, 1985).

V. Les mesures d’hygiene nécessairement portées lors de la

traite :

Le lait est une denrée fragile dont le devenir industriel (lait en nature, beurre, fromage)
dépend de sa qualité. La production d’un lait de qualité n’exige ni des installations colteuses
dans la ferme, ni des transformations ruineuses dans le systeme commercial et industriel ; il
faut surtout un suivi rigoureux et permanent des bonnes pratiques d’hygiéne tout le long du
circuit de sa production notamment a la traite (Crapelet et Thibier, 1973). Ces
recommandations concernent (tableau V) :

V.1. Trayeur :

- Bon état de santé : pour éviter la pollution du lait et la contagion de certaines maladies
(tuberculose) a la vache.

- Propreté : le vacher, avant de commencer a traire, doit se laver soigneusement les mains et
les essuyer avec un linge propre.

- Tenue : le trayeur doit étre habillé proprement et simplement. La meilleure tenue est le bleu
de mécanicien ; le trayeur doit mettre un tablier blanc toujours propre et une charlotte blanche
cachant ses cheveux (Crapelet et Thibier, 1973).

V.2. Animal :

- Propreté générale : elle sera obtenue par une litiere correcte, si nécessaire un pansage
journalier évitant la présence de souillures voire de plaques d’excréments.

- Propreté de la mamelle : elle sera acquise par le passage sur le pis d’un linge propre trempé
de solution Iégerement antiseptique tieéde ; cette derniere devra étre renouvelée aussi souvent
gue nécessaire pour rester propre et remplir son réle.

- Pour la traite en étable, la queue devra étre attachée, pour éviter qu’elle ne souille le lait.

14
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- Santé : on détectera précocement et systématiquement les maladies particulierement
dangereuses : tuberculose, mammites (Crapelet et Thibier, 1973).
V.3. Hygiéne générale du matériel et des locaux :

Cette hygiéne est relative a tous les locaux ou le lait est traité, transformé, entrepose,
exposé, mis en vente ... a cet effet, les locaux doivent étre congus de facon a éviter tout risque

De contamination des denrées ou de leur altération. Donc, ils doivent étre isolés des
sources de contamination. Le matériel, a savoir, machines, instruments, récipients, doit étre
entretenu réguliérement. Afin de mieux asseoir un contrble régulier de I'hygiéene, il serait
judicieux.

De mettre en place une liste de contréle dite « check-list» des points défectueux qu’il
sera nécessaire corriger.
V.4. Hygiéene du personnel :

L'hygiéne du personnel est une donnée importante a considérer. Et, nous convenons
avec (ROZIER.J, 1990) que. « L’homme est un mal nécessaire» en industrie alimentaire.
En effet, I'nomme est un réservoir trés riche en microbes, quand il héberge des bactéries
dangereuses sans malaise: il est porteur sain quoi que son implication dans la conduite et le
contréle de I'hygiéne reste incontournable. Certains micro-organismes peuvent se transmettre
au consommateur par les aliments: Salmonelles du tube digestif, staphylocoques du nez, de la
gorge, de la peau, etc. Mais en plus, I'hnomme touche a tout par obligation, par négligence,
Par manie (ROZIER J, 1990).

Le lait, quant a lui, constitue d'un point de vue physiologique, un émonctoire de
Gennes pathogénes, de substances dangereuses et de résidus toxiques (CISSE.S.A, 1997).

C'est pourquoi, les grands principes de I'hygiene résident dans I'état de santé, la
propreté corporelle, la tenue vestimentaire, la motivation et la formation du personnel.

Tableau V: Récapitulatif des régles pratiques d’hygiéne de traite (Charron, 1986).

Recommandé Acceptable A éviter

Une méme lavette pour

plusieurs vaches

Lavette individuelle Douchette et essuyage
. Mamelles
pour le lavage et avec des serviettes )
Lavage des mamelles , o . dégoulinantes a la pose
I’essuyage individuelles de papier

des gobelets

Suppression du lavage

15
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Elimination des

premiers jets

Dans un récipient

Au sol en salle de traite

Sur les mains
Au sol en étable

entravée

Pose des gobelets

Immédiatement apres
le lavage

Pas d’entrée d’air

Attente prolongée
apres le lavage

Entrée d’air importante

Ordre de traite

Traite en dernier des
vaches infectées (cas
clinique, CMT ou taux

cellulaires élevés)

Un ou deux faisceaux
supplémentaires en
salle de traite pour les

vaches infectées

Absence totale de

précaution

Fin de traite

Egouttage bref sans
entrée d’air

Dépose des gobelets
par gravité apres

coupure du vide

Suppression complété
de I’égouttage.
Utilisation de systémes
de décrochage
automatique

fonctionnant bien

Egouttage long, avec
entrée d’air

Dépose par arrachage
avec entrée d’air

Longue sur traite

Désinfection des

Systématiquement

apres chaque traite

Utilisation de certains

systemes de

Pas de désinfection ou

désinfection mal faite

trayons
aprés trempage pulvérisation et intermittente
. Coups, bruits, chocs
Traite en douceur PS, ’
Autres élec.

Pas de modifications

brutales de la routine

Modifications brutales

de la routine

V1. Conservation du lait a la ferme :

La réfrigération du lait a la ferme, a constitué un grand progrés d’un point de vue

hygiénique (le taux de contamination des laits collectés en bidons non réfrigérés dépassait

souvent 106 germes/ml alors qu’il est, maintenant, inférieur a 50 000 germes/ml).

Mais, la flore dominante n’est pas la méme car le froid favorise le développement

d’espéces psychrotrophes qui peuvent générer des enzymes protéolytiques et lipolytiques

susceptibles d’altérer la qualité et la stabilité des laits (\Veisseyre, 1979).

Le froid peut egalement entrainer des perturbations de nature physico-chimique ou

biochimique avec des conséquences sur la qualité technologique des laits (stabilité thermique,

aptitude a la transformation en fromage).




Geénéralités sur le lait cru

(Bennett et al, 2005). Ainsi et afin d’obtenir un lait cru de bonne qualité microbiologique,
deux parameétres sont a considérer le premier étant de réduire au minimum la contamination
initiale; l'autre est représenté par le refroidissement a basse température (< 4°C), rapide du lait
afin de ralentir le développement des microorganismes. C'est ainsi que I'on a souvent tendance
a surestimer les avantages que présente l'utilisation du froid artificiel en oubliant que la
qualité microbiologique du lait dépend avant tout des soins qui sont apportés au moment de sa
récolte : le froid n'améliore pas la qualité microbiologique du lait, il ne fait que la conserver
(Dieng, 2001).

Transport du lait vers les laiteries : Pour éviter toute contamination du lait par I’air, le
passage des tanks vers le camion-citerne s’effectue par des tuyaux.

Le refroidissement du lait a la ferme permet un ramassage collectif tous les 2 a 3 jours
mais ce mode de transport permet un mélange de laits issus de fermes différentes et donc de
qualité différente. 1l y a alors un risque de contamination des laits sains par un lait de classe
inférieure. 1l arrive également que le lait ne soit pas bien refroidi dans une ferme, ce lait tiede
réchauffe alors le lait de citerne de transport dont la température peut atteindre 8 a 10°C et
facilite le développement des micro-organismes.

De plus, le matériel de collecte (la citerne en particulier) doit étre précieusement
nettoyé aprés chaque tournée afin de ne pas contaminer le lait des tournées suivantes (Dieng,
2001).

17
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I. Matériel et méthodes :
I.1. Lieu d’étude :

Les différentes analyses réalisées ont été menées au niveau des laboratoires de:

microbiologie et chimie de I'universit¢ Mohamed El Bachir El Ibrahimi (Bordj Bou Arreridj).

1.2. Echantillonnage :

L’étude a été menée durant la période s’étalant de avril a mai 2016, au niveau de la
laiterie de «<MEDJANA » située a la zone industrielle de MEDJANA, une ville de 20000
habitants rue N” 18 secteur D-BB, environ 10 Kilométre de wilaya de Bordj Bou Arreridj. Elle
est entrée en production en 2002 avec une capacité de 45000L/jour de lait avec 16 ouvriers.

Aujourd hui elle a une capacité de 70000 L/jour avec 60 ouvriers.

1.2.1. Prélevement :

Les analyses physico-chimiques et microbiologiques portent sur un nombre total de 05
échantillons, 01 échantillon pour chaque région (EL BORDJ, MEDJANA, HASSENAWA,
EL ACHIR, BORDJ GHEDIR)

Figure 1 : Carte de la wilaya de Bordj Bou Arreridj.
1.2.2. Technique de prélévement :

Les prélevements pour les analyses microbiologiques ont été effectués aseptiquement
a partir du robinet disposé a la partie inférieure de la citerne de la collecte iso thermique, dans
un flacon stérile bouchés avec un bouchon a vis. Le robinet est flambé au préalable, les

premiers jets ont été éliminés et le flacon a été rempli au 2/3 de sa capacité. Les prélevements

(18 )
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sont aussitot refroidis dans un réfrigérateur, jusqu’au moment de 1’analyse avec un délai
n’excédant pas plus de 8 heures.

Le prélévement pour I’analyse physico-chimique a nécessité I’emploi d’une louche
qu’on plonge a I’intérieur du tank par son ouverture supérieure.

1.3 Analyse physico-chimiques :
1.3.1. Détermination de la température :

Juste aprés la traite, la température du lait est mesurée a I’aide d’un thermométre. Elle
est exprimée en degré Celsius (°C). La lecture de la température s’effectue directement sur la
graduation du thermometre (Le mode opératoire est donné en annexe I1).

1.3.2. Détermination du pH :

Le pH représente I’acidité du lait a un moment donné. On le mesure habituellement a

I’aide d’un pH-meétre (Vignola et al, 2002). La lecture des résultats se fait directement a

partir de I’affichage sur le cadran du pH métre (Le mode opératoire est donné en annexe II).

Figure 2 : Détermination de PH de lait par pH métre.

1.3.3. Détermination de I’acidité titrable :

L’acidité est déterminée par le dosage de 1’acide lactique a 1’aide de I’hydroxyde de
sodium & 0,11 mol/I.

La présence de phénolphtaléine, comme indicateur coloré, indique la limite de la
neutralisation par changement de couleur (rose pale). Cette acidité est exprimée en degré
Dornic (°D) ol : 1'D représente 0,1 g d’acide lactique dans un litre de lait (le mode opératoire

est donné en annexe 11) (Mathieu, 1998).

'
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Figure 3 : Dosage de I’acide lactique.

1.3.4. Détermination de la densité :
La densité est mesurée a 1’aide d’un thermo-lactodensimétre étalonné de maniére a

donner par simple lecture du trait correspondant au point d’effleurement de la densité de
I’échantillon de lait a analyser. Elle est ramenée a 20°C par la formule suivante :
Densité corrigée = densité lue + 0,2 (température du lait - 20°C) (Mathieu, 1998). (Le mode

opératoire est donne en annexe II)

Figure 4 : Mesure de la densité du lait.

1.3.5.Détermination de la matiére grasse (norme AFNOR, 1980) :

Le principe de cette méthode est basé sur la dissolution de la matiére grasse a doser
par I’acide sulfurique. Sous I’influence d’une force centrifuge et grace a I’adjonction d’une
faible quantité d’alcool iso-amylique, la matiére grasse se sépare en couche claire dont les

graduations du butyrométre révélent le taux (le mode opératoire est donné en annexe II).

——
| —
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Figure 5 : Détermination de la teneur en maticre grasse (a I’aide de butyromeétre).

1.4. Analyses microbiologiques :

La composition des milieux de culture sont énumeré en annexe |I.
- Les techniques de dénombrement sont effectuées selon le manuel d’usage relatif aux
analyses et tests des produits laitiers (Petransxiene et Lapied, 1981).
1.4.1. Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale a 30°C :
- Mode opératoire :

A partir des dilutions décimales allant de 10”7 & 10™, porter aseptiquement 1 ml dans
une boite de pétri vide préparée a cet usage et numérotée.

Compléter ensuite avec 12 a 15 ml de gélose (Plate Count Agar) fondue puis refroidie
a 45 °C = 1. Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de (8) pour
permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose utilisée. Laisser solidifier sur la paillasse.
Les boites sont incubées a 30 °C pendant 72 h.
-Lecture :

Les colonies des FAMT se présentent sous forme lenticulaire en masse.
-Expression des résultats :
Comptage du nombre de colonies a I’aide d’un compteur de colonies pour les boites
contenant entre 10 et 300 colonies expression du résultat selon la formule suivante :

N= X des colonies / V (n1+ 0,1 n2).d

V : Volume de dilution utilisé (0,1ml sur la surface, 1ml dans la masse.).
nl : Nombre de boites dans la 1°° dilution.
n2 : Nombre de boites dans la 2°™dilution.

d : Dilutions a partir de laquelle les présences dénombrement sont obtenues

——
| —
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1.4.2. Dénombrement des coliformes totaux et fécaux (en milieu solide) :
- Mode opératoire :

A partir des dilutions décimales 107 & 10, porter aseptiquement 1 ml dans une bofte
de pétri vide préparée a cet usage et numérotée. Cette opération doit étre effectuée en double
pour chaque dilution car :

v’ La premiére série de boites sera incubée a 37 °C et sera réservée a la recherche des
Coliformes totaux.

v' La deuxiéme série de boites sera incubée a 44 °C et sera réservée a la recherche des
coliformes fécaux.

Compléter ensuite avec environ 15 ml de gélose VRBG, fondue puis refroidie a
45°C + 1.

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de (8) pour bien
mélanger.

La gélose a I’inoculum. Les boites de pétri sont incubées pendant 24 3448 h a:

v" 37 °C pour la premiéere série (recherche des coliformes totaux).
v' 44 °C pour la deuxiéme série (recherche des coliformes fécaux).
- Lecture :

Les colonies des coliformes totaux et fécaux apparaissent en masse sous forme de
petites colonies de couleur rouge foncé et de 0,5 mm de diametre.
1.4.3.Dénombrement de Staphylocoques :

-Mode opératoire :

Le dénombrement est effectué sur milieu Chapman par étalement en surface de 0,1ml
de chaque dilution. L’incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 h.

Les boites de Chapman ainsi ensemenceées sont incubées a 37 °C pendant 24a 48 h. Repeérer
les colonies suspectes a savoir les colonies de taille moyenne, lisse, brillantes, pigmentés en
jaune.

1.4.4. dénombrement des levures et moisissures :

- Mode opératoire :

A partir des dilutions décimales retenues (10*,10%....... 10, transférer aseptiquement
0,1ml de chaque dilution aux boites de Pétri contenant le milieu OGA préalablement fondu
et solidifie. Etaler sur toute la surface du milieu a 1’aide d’un rateau stérile. L’incubation de
ces boites se fait a 20°C pendant 3-5 jours en surveillant quotidiennement les boites pour

éviter I’envahissement des moisissures sur le milieu.

——
| —
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- Lecture :

Les colonies des levures sont bouillantes, rondes et bondées, de couleurs différentes,
de formes convexes ou plates et souvent opaques. Les colonies de moisissures sont épaisses,
filamenteuses, pigmentées ou non, a aspect velouté et sont plus grandes.

1.4.5. Dénombrement des streptocoques fécaux :
- Mode opératoire :

La recherche des streptocoques fécaux ou streptocoques du groupe « D », se fait en
milieu liquide par la technique du nombre le plus probable (NPP).Cette technique fait appel a
deux tests consécutivement a savoir :
- Test de présomption :
- Préparer dans un portoir une série de tubes contenant le milieu sélectif de Rothe S/C a raison
de deux tubes par dilution.
- A partir des dilutions décimales 107" & 10, porter aseptiquement 1 ml dans chacun des
dilutions. Bien mélanger 1’inoculum dans le milieu. L’incubation se fait & 37°C pendant 24 a
48 heures.
- Lecture :
Sont considérés comme positifs, les tubes présentant un trouble microbien. Aucun
dénombrement ne se fait a ce stade, les tubes positifs feront I’objet d’un repiquage.
- Test de confirmation
- Chaque tube de Rothe positif fera donc I’objet d’un repiquage a I’aide d’une anse bouclée
sur tube contenant le milieu Eva Lytski.
- Bien mélanger I’inoculum dans le milieu.
- L’incubation : se fait a 37°C, pendant 24h.
- Lecture :

Sont considérés comme positifs les tubes d’Eva Lytski présentant & la fois :
- Un trouble microbien et une pastille blanchéatre ou violette au fond du tube.
- Le nombre de streptocoques fécaux est exprimeé par le NPP selon la table de Mac Grady.
(Voir Annexe IlI).
1.4.6.dénombrement des Clostridium- sulfito réducteurs
-Mode opératoire :
-Préparation du milieu :

Au moment de I’emploi, faire fondre un flacon de gélose viande foie (VF), le refroidir

dans un bain d’eau a 45 °C puis ajouter une ampoule d’Alun de fer et une ampoule de sulfate

——
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de sodium. Mélanger soigneusement et aseptiquement. Le milieu est ainsi prét a 1’emploi,
mais il faut le maintenir dans une étuve a 45 °C jusqu’au moment de ’utilisation.
- Enrichissement :

Les tubes contenant les dilutions 10”7 & 10" seront soumis :

D’abord a un chauffage a 80 °C pendant 8 a 10 min, puis a un refroidissement
immédiat sous courant d’eau, dans le but d’¢liminer les formes végétatives et garder
uniquement les formes sporulées.

A partir de ces conditions, porter aseptiquement 1 ml de chaque dilution en double
dans deux tubes a vis stériles de 16 mm de diamétre, puis ajouter environ 15 ml de gélose VF
prét a ’emploi. Laisser sur la paillasse pendant 30 min. les tubes est incubés a 46 °C pendant
16, 24 ou au plus tard 48 h.

- Lecture :

Les colonies des Anaérobies Sulfito-Réducteurs apparaissent de couleur noire. La
premiére lecture doit se faire impérativement a 16 h, car, d’une part ces colonies sont
envahissantes auquel cas on se trouverait en face d’un tube complétement noir rendant alors
I’interprétation difficile, voire impossible et 1’analyse est a refaire. D’autre part, il faut
absolument repérer toute colonie noire ayant poussée en masse et d’un diamétre supérieur a
0,5 mm.

Dans le cas ou il n’y a pas de colonie caractéristique ré incuber les tubes et effectuer
une deuxieme lecture au bout de 24 h voire 48 h.

1.4.7. Recherche de Salmonella :
- Mode opératoire :
-Pré-enrichissement :

Introduire 25 ml de lait dans 225 ml d’eau peptonée tamponnée préalablement
stérilisée. La préparation est homogénéisée puis incubée a 37°C pendant 16 a 20 heures.
- Enrichissement :

Introduire 10 ml du liquide pré-enrichi dans 100 ml de bouillon sélénite. Incuber 24
heures & 37°C.
-Lecture :

Une réaction positive est indiquée par le virage de la couleur du milieu au rouge
brique.

-Isolement :
Le tube et/ou le flacon positifs fera/feront I’objet d’un isolement sur le milieu sélectif

"Hektoen".

——
| —
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-Lecture :
Les Salmonelles se présentent sous forme des colonies bleues vertes au centre noir sur

gélose Hektoen.

25
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Résultats et discussion

I1. Résultats d’analyse du lait cru :

I1.1 Reésultats des analyses physico-chimiques :
Les résultats des analyses physico-chimiques sont rapportés dans le tableau V1.

Tableau VI : Résultats des analyses physico-chimique du lait cru de vache.

Parametre T (°C) pH MG (g/l) D A (°D)

Normes* / 6,6-6,8 30-38 1,028-1,033 15-18
1 22,5 6,65 35 1,030 16
N° 2 22 6,6 33 1,029 15
Echant 3 20 6,6 34 1,028 15
4 23 6,7 35 1,028 18
5 24 6,8 30 1,033 18

A :acidité, MG : matiére grasse, D : Densité
- Normes™* : Les normes internes selon la laiterie de MEDJANA.
11.2. Résultats des analyses microbiologiques :

Les résultats des analyses microbiologiques des laits analysés exprimés en UFC/ml ont
été rapportés. lls représentent la charge en différentes microflores recherchées dans les laits
crus analyses.

11.2.1. Flore mésophile aérobie totale (FMAT) :
Tableau VII : Résultats du dénombrement du FMAT dans le lait cru de vache

N° de I’échantillon
E; E, Es Es Es
Résultats 10° 2,06. 10 2,28. 10° 1,03. 10° 5,8. 10°
UFC/ml
Normes
(UFC/mI)(JORA 10°
n°35, 1998)

S
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Figure 6 : Résultat de la présence des germes des flores mésophile aérobie totale dans les laits
étudiés.

11.2.2. Coliformes totaux :

Tableau VIII : Résultats du dénombrement des coliformes totaux dans le lait cru de vache.

N° de I’échantillon
E; E, Es E, Es
Résultats 1,99. 10° 6,09. 10° | 1,5.10° 5,14. 10" 7,66. 10"
UFC/ml
Normes (UFC/mI)(JORA 107
n°35, 1998)

Figure 7 : Résultat de la présence des Coliformes totaux dans les laits étudiés.
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Résultats et discussion

11.2.3. Coliformes fécaux :

Tableau I1X : Résultats du dénombrement des coliformes fécaux dans lait cru de vache.

N° de I’échantillon
E: =) Es E, Es
Résultats 1,62.10° 599.10° | 1,4.10° | 1,35.10° 7,63. 10"
UFC/mll
Normes (UFC/ml)(JORA 10°
n°35, 1998)

Figure 8 : Résultat de la présence des Coliformes fécaux dans les laits étudiés.

11.2.4. Staphylocoques :
Tableau X : Résultats du dénombrement des Staphylocoques dans le lait cru de vache.

Ne° de I’échantillon
E. E, Es Es Es
Résultats 8,04.10° 5,1.10° 4,2.10° 9,5.10° 1,3.10°
UFC/mI
Normes (UFC/mI)(JORA n°35, Absence
1998)
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Résultats et discussion

Figure 9 : Résultat de la présence des Staphylocoques dans les laits étudiés.
11.2.5. Levures et Moisissures :
Tableau XI : Résultats du dénombrement des levures et moisissures dans le lait cru de vache.

N° de I’échantillon

E; E; E; E., Es

Résultats 1,07.10* 9,86. 10° 1,66. 10° 1,2.10* 7,6.10°
UFC/ml

Figure 10 : Résultat de la présence des Levures et Moisissures dans les laits étudiés.
11.2.6. Streptocoques fécaux :
Le nombre de streptocoques fécaux est exprimé par le NPP selon la table de Mac

Grady. (Selon Annexe I11) (Dénombrement en milieu liquide : UFC)
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Résultats et discussion

Tableaux XI1 : Résultats du dénombrement des Streptocoques fécaux dans 1’échantillon
quatre de lait cru de vache.

Produit Dilutions
pur N° d’échantillons
Es
10" 10 10° 10"

Nedetubes | T, [T, | T | T, | T, T, T, T, T, T,

Reésultat

apres + + + + + - - + - -

incubation
affectation | 1 1 1 1 1 0 0 1 0 0

N° par 2 2 1 1 0
dilution
N° de trois — 221 —_— 110 —

chiffres e )| —

Figure 11 : Résultat de la présence des Streptocoques fécaux dans 1’échantillon quatre de lait

étudié.
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Tableaux X111 : Résultats du dénombrement des Streptocoques fécaux dans 1’échantillon
cing de lait cru de vache.

Produit Dilutions
pur N° d’échantillons
Es
10" 10 10° 10

Nedetubes | T, [ T, | T | T, | T, T, T, T, T, T,

Reésultat

apres + + + + + + + - - -

incubation
affectation | 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0

N° par 2 2 2 1 0
dilution
N° de trois — 222 —_— 210 —

chiffres

Figure 12 : Résultat de la présence des Streptocoques fécaux dans 1’échantillon cinq de lait

étudié.

En prend le nombre le plus petit (on obtient des nombres de 3 chiffres) et pour lequel,
si possible, le chiffre des unités est un 0 (110,210 ici) choisi. Pour ce nombre la table de Mac
Grady donne le nombre le plus probable de bactéries par ml.

Le chiffre des centaines (1 dans le cas 110), pour échantillon 04, et (2 dans le cas 210),
pour échantillon 05.Correspond a la dilution a considérer par ml de lait.
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Résultats et discussion

Dans 1I’échantillon 04-05 ce chiffre correspond a la dilution « -2 » ce qui donne
d’aprés la table de Mac Grady 1,3 bactéries (UFC) par ml pour E4 et 6,0 bactéries (UFC) par
ml pour E5.

v’ Le premier NPP (1,3 correspond & la dilution 10 soit & un NPP de130 bactéries UFC/ml)
v’ Le deuxiéme NPP (6,0 correspond a la dilution 10 soit & un NPP de 600 bactéries
UFC/ml

- Pour I’échantillon (E;-E»-E3) tous les tubes (test présomptif) présentant une réaction négatif
apres 24-48h. donc ne sont pas repiquées sur le milieu de confirmation.

11.2.7. Dénombrement des Clostridium sulfito réducteurs :

L’analyse de tous les échantillons (Ei, Ez, Es, E4, Es) présente une réaction négative
apres 24-48h d’incubation.

11.2.8. Recherche de Salmonella :

L’analyse de tous les échantillons (E1, E», Es, E4, Es) révélé une absence totale dans le
lait analysé.
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Résultats et discussion

I11. Discussion :

I11.1. Les analyses physico-chimiques :
11.1.1. La température :

Les valeurs du T~ de I’ensemble des cinq échantillons de lait cru analysé (figure 13) se
situent dans I’intervalle (20-24), de ce fait, la T du lait est conforme aux normes ainsi que les

résultats obtenus sont satisfaisants.

25
24
23

22
21

20

Les valeurs de T°

19 A

18 -
El E2 E3 E4 E5

Echantillon

Figure 13 : Les valeurs de la température.
111.1.2. Le pH :
Les valeurs du pH de tous les cing échantillons de lait cru analysé (figure 14) se
situent dans I’intervalle (6,6-6,8) (FAO, 2006), de ce fait, le pH du lait est conforme aux

normes ainsi que les résultats obtenus sont satisfaisants.

6,85

6,8
6,75

e pH
o
~

d
(2)]
[e)]
(%}

I

’

o
(o)}
I

6,55 -

Les valeurs

o
(2}
1

E1 E2 E3 E4 ES
Echantillons

Figure 14 : Les valeurs du pH.
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111.1.3. L acidité titrable :

Les valeurs de I’acidité titrable des cinq échantillons du lait cru analyser variant de
(15 D-18 D) (Figure 15). Selon les seuils d’acceptation appliquée au niveau de la laiterie
(MADJANA),

De ce fait, ’acidité titrable du lait est conforme aux normes.

18,5
18
17,5
17
16,5
16 -
15,5 -
15 -
14,5 ~
14 -
13,5 -

Les valeurs de I'acidité D°

El E2 E3 E4 E5
Echantillon

Figure 15 : Les valeurs de I’acidité titrable.
I11.1.4. La densité :
Les valeurs de la densité de 1’ensemble des cinq échantillons de lait cru analyser

(figure 16) variant entre (1,028-1,033), de ce fait, la densité du lait est conforme aux normes.

1,034
1,033
1,032
1,031
1,03 -
1,029 -
1,028 -
1,027 -
1,026 -
1,025 -

Les valeurs de densité

E1 E2 E3 E4 ES
Echantillons

Figure 16 : Les valeurs de la densiteé.
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I11.1.5. Matiére grasse :
Les résultats obtenus de tous les cing échantillons de lait cru analyser (figure 17)
variant entre (30-38 g/l).Le taux de Matiere grasse dans ce cas est considérée comme normale.

36
35
34

w
N W
| |

Les valeurs de la matiére
grasse g/l
N w w w
0 O

N
o
I

N
~
1

E1 E2 E3 E4 ES
Echantillons

Figure 17 : Les valeurs de la matiére grasse.
I11.2. Les analyses microbiologiques:
111.2.1. flore mésophile aérobie totale (FMAT) :

C’est la flore la plus recherchée dans les analyses microbiologique qui nous renseigne
sur la qualité hygiénique du lait cru. L’énumération de cette flore pour les échantillons
(E1-E,-Es) de lait cru analysés (10°UFC/mI-2,06.10*UFC/mI-2,28.10*UFC/ml).

En effet selon (JORA N'35,1998), ces valeurs ne dépassent pas le seuil de
contamination en flore totale (FMAT) qui est 10°UFC/ml. Avec une priorité de les deux
échantillons (E».E3) qu’ils sont également inférieure a 10° . Tandis que L’énumération de cette
flore pour les échantillons (E4-Es) de lait cru analysés (1,03.10°UFC/ml-5,8.10°UFC/ml). Sont
dépassent le seuil de contaminations, Avec une plus gravité de (E5) (5,8.10°UFC/ml).

Ces résultats nous révélons que les échantillons (E;-E»-E3) de lait cru analysée sont de
bonnes qualité, et les échantillons (E4-Es) sont de mauvaise qualité au vu de la norme fixé par
(JORA N'35,1998), qui est 10°UFC/ml et ce malgré les températures de tous les échantillons
sont presque relativement ambiantes variée entre 20-24 C’. Les mauvais résultats de (E,-Es)
révelent un manque de respect de la bonne pratique d’hygiéne (au moment de la traite, chariot

traiteur, la cuve de stockage, facteur humain).
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Figure 18: Résultats de denombrement des flores mésophile aérobie totale dans lait cru de
vache.
111.2.2. Coliformes totaux :

L’énumération de coliformes totaux dans les échantillons de lait cru analysés montrés
que pour les (E2, E3) (6,09.10° UFC/mI-1,5.10° UFC/ml), selon (JORA N’35,1998), ces
valeurs ne dépassent pas le seuil de contamination de 10°UFC/ml, pour E; (1,99.10°UFC/ml)
cet valeur dépasse le seuil 10°UFC/ml, mais pas significativement tandis que L’énumération
pour les échantillons (E4-Es) de lait cru analysés (5,14.10*UFC/mI-7,66.10*UFC/ml),sont
dépassent le seuil de 10°UFC/m.

Les mauvais résultats de (E4-Es) et (E;) révélent une contamination serait due au
manque I’hygiéne des litieres et a la conduite alimentaire des vaches laitiéres.

D’apres (Magnusson et al, 2007), les laitieres fortement souillées contiennent plus de
coliformes et la prévalence de mammites, dans ce cas, augmente, suggérant une
contamination des trayons et du lait plus importante. D’autres sources de contaminations sont
également a considerer tel que les mauvaises conditions de transport et manque d’hygiéne
pendant la traite.
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Figure 19 : Résultats de dénombrement des Coliformes totaux dans lait cru de vache.
111.2.3. Coliformes fécaux :

L’énumération de coliformes fécaux dans les échantillons de lait cru analysés montré
que pour les échantillons deux et trois (9,42.10° UFC/mI-1,4.10° UFC/ml), selon (JORA
N’35,1998), Ces valeurs ne dépassent pas le seuil de contamination qui est 10°UFC/m.

Pour E; (1,62.10°UFC/ml), cette valeur dépasse le seuil 10°UFC/ml, mais pas
particulierement significative, tandis que L’énumération pour les échantillons (E4-Es) de lait
cru analysés (1,35.10* UFC/mI-7,63.10* UFC/ml), sont dépassent le seuil de 103UFC/m.

Les mauvais résultats de (E4-Es) et (E;) révélent une contamination serait due au
manque 1’hygiéne au cours de la traite de plus I’eau utilisée pour le nettoyage (cuve, chariot

traiteur et citerne de transport) est de mauvaise qualité microbiologique.
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Figure 20 : Résultats de dénombrement des Coliformes fécaux dans lait cru de vache.
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111.2.4. Staphylocoques :

La présence de Staphylocoques dans nos échantillons de lait cru analysées indiques la
non-conformité aux normes, et la possibilit¢ d’attendre par la suite des intoxications
alimentaire liées particulierement a ces entéro-toxines.

Afin de limiter le nombre de Staphylocoques présents dans le lait il faut la mise en
place d’un programme d’action contre les mammites bovines, le maintien de lait a

température de réfrigération et le strict respect des régles d’hygiéne lors des manipulations a

la ferme.
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Figure 21 : Résultats de dénombrement des Staphylocoques dans lait cru de vache.
111.2.5. Levures et Moisissures :
Leur présence est assez importante dans I’ensemble des cinq échantillons. Il est
difficile d’entrer une conclusion pratique particulier, car ce sont des éléments permanents de
I’environnement. Ils traduisent eux aussi le fait qu’a la cour de manipulation, le lait est trés

exposé¢ a I’air ambiante.
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Figure 22 : Résultats de dénombrement des Levures et Moisissures dans lait cru de vache.
111.2.6. Streptocoques fécaux :

Selon (JORA N'35,1998), la norme pour les Streptocoques fécaux est I’absence les
germes dans 0,1ml de lait cru. Dans notre étude les échantillons (E1-E,-E3) présentent une
conformit¢é a la norme, c’est I’indice de la manipulation hygiénique. Mais pour les
échantillons (E4-Es) présentent une charge supérieur a la norme, ils sont des indicateurs de
contamination fécales, et de manipulation non hygiéniques. Leur présence en nombre
relativement éleve (E4:130 germe/ml) et (Es:600 germe/ml), témoigne d’une prolifération

bactérienne indésirable dans le lait cru et fait présumer une qualité douteuse.
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Figure 23 : Résultats de dénombrement des Streptocoques fécaux dans lait cru de vache.
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111.2.7. dénombrement des Clostridium sulfito réducteurs :

Les résultats d’analyses de ce genre de micro-organisme dans tous les cing
échantillons de lait cru analysés selon (JORA N35,1998), est I’absence totale. Ce qui montre
que la nourriture des vaches est dépourvue d’ensilage ou des balles rondes enrubannées mal
conservées et elles sont été en bon état sanitaires.

111.2.8. Recherche de Salmonella :

L’analyse microbiologique de ce groupe microbien pathogéne dans tous les cing
échantillons de lait cru analysés selon (JORA N’35,1998), est I’absence totale. Alors cela
désigne que les vaches sont tous en bonne santé ou bien qu’ils ont subi un traitement efficace

au cours de leurs maladies.
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Conclusion

Conclusion :

A travers cette étude, la réalisation des différentes analyses physico-chimiques du lait
cru T (°C), pH, Acidité, MG, et la densité, a révélée des résultats conformes aux normes.

Ainsi, notre travail a porté sur la réalisation des analyses microbiologiques du lait cru
(dénombrement de la flore aérobie mésophile totale, les coliformes totaux et fécaux, les
Streptocoques fécaux, staphylocoques, levures et moisissures) révélant une différence
significative entre les échantillons.

Les échantillons deux et trois sont de bonne qualité hygiénique tandis que les
échantillons un, quatre et cing sont de mauvaise qualité hygiénique qui dépassement les
normes algériennes établis par (JORA, 1998).

Concernant la recherche des germes pathogénes (clostridium sulfito- réducteurs,
salmonella) nos résultats révélant I’absence totale de ces germes dans tous nos échantillons.

A la lumiére de ces résultats, la qualité hygiénique des échantillons deux et trois de lait
cru analysées sont mentionnée comme qualité « satisfaisante » ce qui nous indiquant un
suprémes respect des conditions d’hygiéne du lait cru au niveau de ces fermes. Par contre,
I’échantillon un, quatre et cing révélent une mauvaise qualité hygiénique qui est di au

manque d’hygiéne.
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Annexe | :

Milieux de cultures :

Milieu solide

Milieu liquides

- Gélose VRBG.

- Gélose Chapman.

- GéloseHektoen.

- Gélose Plate Count Agar (PCA).

- Gélose Viande Foie (VF).

- Gélose Oxytetracycline-Glucose-Yeast
Extract Agar (OGA).

- Bouillon EVA-LITSKY.

- Bouillon Rothe simple concentration.

- Eau physiologique.

- Eau peptonée tamponnée.

- Bouillon Sélénite acide de Sodium et a la

cystéine (SFB + Cystéine). .

Appareillage et verrerie

- Acidimétre Doronic.

- Autoclave.

- Bain marie.

- Balance analytique électrique.

- Des Bécher de 150 ml.

- Butyrométre GERBER, TEICHERT.
- Anse de platine.

- Centrifugeuse.

- Dessiccateur.

- Etuve réglables a différentes températures.

- Des Flacon de 250ml en verre et stériles.
- Four pasteur.
- Lactodensimetre KELVIN.

- pH metre.

- Pipette gradué de 10ml.
- Pipette pasteur stériles.
- Thermométre.

- Tubes a essai.

- Micropipettes.

- Plaque chauffante.

- Bec benzene.

- Portoirs.

- Micro tubes stériles.

- Boites de pétri stériles.

- Erlenmeyers.

> Solution et réactifs :
- Acide sulfurique H,SO4 (d=1.25, d=1.84).

- Additifs : Alun de fer, sulfite de sodium.
- Alcool iso-amylique.

- Phénophtaléine.

- Solution titré d’hydroxyde de sodium NaOH(N/9).
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Composition de milieu de culture :
» Gélose VRBG :

Milieu sélectif pour la numération et I’isolement des coliformes.

- Composition:

Constituants

Quantité en g/l

Extrait de levure
Peptone
Chlorure de sodium
Sels biliaires
Glucose
Rouge neutre
Cristal violet

Agar

3
7
5
1,5
10
0,03
0,002
12,0

Dissoudre 39,5 g dans un litre d’eau distillée ; autoclave 10 min a 110°C ; pH=7,3

» Plate Count Agar(PCA):
- Composition :

Constituants

Quantité en g/l

Bio trypease
Extrait de levure
Glucose

Aga

5
2.5
1
15

Dissoudre 23,5¢g dans un litre d’eau distillée ; autoclave 15min a 121°C ;pH=7,3£0,2

» Gélose Chapman :
- Composition :

Constituants

Quantité en g/l

Extrait de viande
Extrait de levure
Tryptone
Peptone bactériologique
Chlorure de sodium
Mannitol
Rouge de phénol
Agar

3

3

5
10
70
10

0,05

18

Dissoudre 119 g dans un litre d’cau distillée ; autoclave 15min & 121°C ; pH=7,440,1
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» Gélose Hektoen :
- Composition:

Constituants

Quantité en g/l

Protéose-peptone
Extrait de levure
Chlorure de sodium
Thiosulfate de Sodium
Sels biliaires
Citrate de fer ammoniacal
Salicine
Lactose
Saccharose
Fucine acide
Bleu de bromothymol

Gélose

12
3
5
5
9

1.5
2

12

12

0.1

65
13

» Bouillon d’enrichissement au sélénite et a la cystéine (SFB) :

- Composition:

Constituants

Quantité en g/l

Peptone
Phosphate de sodium

Lactose

5
10
4

Dissoudre 40 g dans un litre d’eau distillée; autoclave 15min a 121°C ;pH=7

» Bouillon Rothe simple concentration :

- Milieu de culture déshydraté.

- Milieu pour la recherche et de denombrement des streptocoques fécaux.
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- Composition:
Constituants Quantité en g/l

Peptone de caséine 20
Extrait de viande 1,5

Glucose 4

Chlorure de sodium 5
Phosphate di-potassique 2,7
Phosphate mono-potassique 2,7

Azide de sodium 0,2

Dissoudre 36,1 g dans un litre d’eau distillée ; autoclave 15min a 121°C ;pH=6,9

» Bouillon Litsky :

- Composition:
Constituants Quantité en g/l

Tryptone 20
Glucose 15

Extrait de viande 4

Chlorure de sodium 5

Phosphate di-potassique 2,7

Phosphate mono-potassique 2,7

Azide de sodium 0,2

Dissoudre 36,1 g dans un litre d’eau distillée ; autoclave 15min a 121°C ;pH=6,8

» Eau physiologique :
- Composition:

Constituants Quantité en g/l

Chlorure de sodium 9

Dissoudre 9 g dans un litre d’eau distillée ; autoclave 15min a 121°C ; pH=7
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Annexe 1l :

-Détermination de la température :
- Mode opératoire :
Un thermometre est plongé pendant 2 mn dans un bécher contenant 50ml de lait.
-Expression des résultats :
La lecture de la température s’effectue directement sur la graduation du thermomeétre.
Détermination du pH :
- Mode opératoire :
- Etalonner le pH métre a ’aide des solutions tampon a pH= 7+0,1.
- Régler la température de I’appareil a 20°C.
- Introduire I’¢lectrode dans le récipient contenant 1’échantillon a 20°C.
- Attendre la stabilisation du pH pour effectuer la lecture.
- Lecture :
La lecture des résultats se fait directement a partir de 1’affichage sur le cadran du pH métre.
- Dosage de ’acidité :
- Mode opératoire :
- 10 ml de I’échantillon sont préparés dans un bécher de 100 ml.
- on ajoute a la solution 0,3 ml de la solution de phénolphtaléine a 1%.
- on titre avec la soude (NaOH N/9) jusqu’au virage au rose de la solution qui doit persister
pendant une dizaine de secondes.
L acidité est exprimée en degré Dornic (°D) et donnée par lecture directe du volume (ml) de
soude verseée.
- Détermination de la densité :
- Mode opératoire :
- Plonger doucement le densimetre dans une eprouvette graduée contenant le lait a
20°C.
- Attendre 30 secondes avant d’effectuer la lecture de la graduation.
- Détermination de la matiére grasse (norme AFNOR, 1980) :
- Mode opératoire :
- Introduire 10ml d’acide sulfurique.
- Ajouter 11ml de lait a I’aide d’une pipette sans mouiller le col et en évitant un mélange

prématuré entre le lait et ’acide.
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- Verser a la surface du lait Iml d’alcool iso amylique, boucher ensuite avec soin le
butyrométre, agiter avec précaution mais rapidement jusqu’a disparition des grumeaux, le
remettre & sa position initiale et attendre que 1’ampoule soit remplie, retourner et attendre que
I’ampoule soit completement vidée, aprés six retournements successifs, I’agitation ne pas
laisser refroidir le butyrometre, et si nécessaire le réchauffer au bain d’eau a 65°C.

- La Centrifugation se fait dans une centrifugeuse pendant au moins 5min, au sortir de la
centrifugeuse, modifier s’il y a lieu le réglage du bouchon pour que la phase lipidique se situe
dans I’échelle graduée.

- Lecture :

M.G en g/l = (B-A). 10

Ou:

A : est la valeur atteinte par le niveau inférieure de la colonne grasse.

B : est la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne grasse.
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Annexe |11l : Tables de Mac Grady.

2 tubes par dilution 3 tubes par dilusion
Nombre Nombre de Nombre Nombrs d Nombre Nombre de Nombre Nombre de
catactéristique callules caractéristique cellules caractéristique cellules caractéristique callules
000 0.0 000 0.0 201 14 302 6.5
001 0.5 001 03 202 2 310 43
010 0.5 010 03 210 15 311 15
01 09 01l 0.6 211 2 31 115
020 08 020 06 22 30 313 16.0
100 0.6 100 04 2 20 320 9.5
101 12 101 0.7 2l 30 32 150
110 13 102 11 Py, 35 22 200
111 20 110 0.7 23 40 33 300
120 20 111 11 230 30 330 250
121 30 120 11 231 35 31 40
2 25 121 15 232 40 332 1100
201 50 130 16 300 2 33 1400
210 6.0 p. 09 301 40
21 130
A2 200
P %.0
21 700
Py 1100
5 tubes par dilution
Nombre Nombre d Nombre Nombra de Nombre Nombre de Nombre Nombra de
caractéristique callules caractéristique callules caractéristique cellules caractéristique callules
000 0.0 203 12 400 13 513 85
001 2 20 07 401 17 520 50
2 04 21 09 402 20 521 10
010 2 22 12 403 25 52 9.5
01l 04 20 09 410 17 523 120
o 0.6 21 12 411 20 54 150
020 04 2 14 41 25 25 175
021 0.6 230 12 20 20 530 80
030 0.6 pi}| 14 421 25 531 110
100 02 2 14 22 30 532 140
101 04 300 08 430 25 533 175
102 06 301 1] 431 30 534 200
103 08 302 14 43 40 535 20
110 04 310 11 40 35 540 13.0
111 06 311 14 441 40 541 170
112 0.8 32 17 450 40 542 20
120 0.6 313 20 451 50 543 300
121 08 20 14 500 25 544 350
pyi 10 21 17 501 30 545 450
130 08 2 2 502 40 550 250
131 10 330 17 503 6.0 551 350
140 11 331 20 504 15 552 60.0
2 05 340 20 510 35 553 9.0
201 0.7 341 25 51 45 554 160.0
202 09 350 25 512 6.0 555 180.0
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Annexe VI : Arrété Algérien Interministériel du 24 janvier 1998.
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ANNEXE I
CRITERES MICROBIOLOGIQUES RELATIFS A CERTAINES DENREES ALIMENTAIRES
TABLEAU I
CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES LAITS ET DES PRODUITS LAITIERS
D ——————————————————————————————————————————————
PRODUITS n c m
1. Lait cru :
— germes aérobies a 30° C 1 - 105
— coliformes fécaux 1 - 108
— streptocoques fécaux 1 — abs/0,Iml
" — Staphylococcus aureus 1 - absence
— clostridium sulfito-réducteurs a 46° C 1 - 50
— antibiotiques 1 — absence
2. Lait pasteurisé conditionné :
— germes aérobies 4 30° C 1 —_— 3004
— coliformes : _
* sortie usine 1 _— 1
* i la vente 1 —_ 10
— coliformes fécaux
* sortie usine 1 e absence
* i la vente 1 — absence
— Staphylococcus aureus 1 — 1
— phosphatase 1 — négatif
3. Lait stérilisé et lait stérilisé UHT
(nature et aromatisé) : ‘
— germes aérobies 4 30° C 5 2 < 10/0,1 ml
— test de stabilité 5 0 négatif
— test alcool 5 0 négatif
— (est chaleur 5 0 négatif
4. Lait concentré non sucré :
— test de stabilité 5 0 négatif
— test alcool 5 0 negatif
—=lest chaleur 5 0 négatif
"1 5. Lait concentré sucré :
— germes aérobies a 30° C 5 2 104
— coliformes 5 0 absence
— Staphylococcus aureus 5 0 absence
— clostridium sulfito-réducteurs a 46° C 5 0 absence
— levures et moisissures 5 0 absence
— Salmonella 5 0 absence
6. Lait déshydraté conditionné (1) :
— germes aérobies 4 30° C 5 2 5104
— coliformes 5 2 5
— Staphylococcus aureus 5 0 absence
— clostridium sulfito-réducteurs 4 46° C 5 0 absence
— levures et moisissures 5 2 50
— Salmonella 5 0 absence
— antibiotiques 1 0 absence




Résumé :

Ce travail s’articule autour des analyses physico-chimiques et microbiologiques des laits cru dans cing
régions (EL BORDJ, MEDJANA, HASSENAWA, EL ACHIR, BORDJ GHEDIR) de la willaya de Bordj Bou
Acrreridj.

Le nombre des échantillons a été fixé a cing, collectés des cing fermes de ces régions au niveau de la laiterie
MEDJANA.

Les résultats obtenus lors de cette étude indiquent que tous les échantillons montrent une qualité
physico-chimique acceptable pour tous les parametres (température, pH, densité, ’acidité titrable et la matiére
grasse), sont tous aux normes.

Les résultats obtenus pour les analyses microbiologique montrent que :

- Pour la flore mésophile aérobie totale, les échantillonsissus:(1) d’EL BORDJ(2) MEDJANA et (3)
HASSENAWA sont en norme, les échantillons originaires de (4) d’EL ACHIR et (5) BORDJ GHEDIR
dépassent les normes (J.0.R.A n°35, 1998etJORA N°69,1993.)

- Pour les coliformes totaux et fécaux, les échantillons deux et trois sont en normes, or que les échantillons un,
quatre, et cinq dépassent les normes fixées, avec plus de gravitée pour les échantillons quatre et cing
(>10°UFC/ml), révélent un manque d’hygiéne dans ces fermes ou bien le souillérent laitiéres.

- Pour les levures et moisissures, les échantillons deux et trois ne présentant pas une charge importante par ces
microorganismes (2,9. 103 9,86. 10°UFC/ml), les échantillons un, quatre et cing présentant une charge
importante par ces microorganismes (>10* UFC/ml), ce qui révélent une forte exposition de lait a 1’air ambiant,
et une mauvaise hygiéne des ustensiles.

-Pour les Streptocoques fécaux, les échantillons un, deux et trois dévoile I’absence total de ces germes dans
0,1ml de lait cru selon les normes, or que les échantillons quatre et cing ne présentent pas une conformité aux
normes, ce qui révelent une contamination fécale, et des manipulations non hygiéniques.

- Pour La présence de Staphylocoques (germes responsables d’intoxication alimentaire), dans les échantillons
analysés indiquant une non-conformité aux normes, ce qui peut devenir un probleme sanitaire par la suite si des
mesures préventives ne sont pas prises pour éviter les contaminations.

- Pour les germes pathogenes (Clostridium sulfito réducteurs et Salmonella) tous les échantillons présentent une
conformité aux normes (absence totale).

Les échantillons deux (MEDJANA)et trois (HASSENAWA) de le lait cru analyser, semble de qualité
microbiologique acceptable, ce qui reléve en générale des bonnes pratiques d’hygiéne, par contre les échantillons
un-quatre-cing de le lait cru analyser, sembles de mauvaise qualité microbiologique, elles dépassent de loin la
norme recommandée par le journal officiel ,ce qui reléve un véritable manque d’hygiéne au sein de ces fermes.

Mots clés: Lait cru, Qualité physico-chimique, qualité microbiologique, hygiéne, normes.
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