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RESUME

L’organe de synthése de lait, la mamelle, est souvent sujet des infections staphylococciques, qui

constituent 1’une des pathologies les plus colteuses en €levage bovin laitier.

L’objectif de notre travail est d’identifier les staphylocoques présents dans le lait des vaches
laitieres issues de 5 fermes de la région de Blida et de chercher les parameétres qui gérent le taux de
contamination dans cette région. Pour cela, nous avons réalis€ une enquéte, un examen

organoleptique et des analyses bactériologiques au niveau du laboratoire d’AVCQ-LAB de Baraki.

Les résultats de ’enquéte ont permis de mettre en évidence les erreurs d’élevage qui peuvent

expliquer la présence de ces germes dans le lait des vaches.

Les résultats bactériologiques ont montré que 33,33% des vaches prélevées ont présenté des
staphylocoques dans leurs lait. Ces résultats sont influencés par les facteurs étudiés (le nombre de

gestation, 1’age, le niveau de la production lactée, 1’épaisseur de la laitiére...).
Donc la consommation du lait frais reste tout de méme a risque.

Mots clés:staphylocoques, analyse bactériologique, élevage, vache laitiére, Blida.



SUMMARY

The body of synthesis of milk, the udder is often prone to staphylococcal infections, which

constitute one of the most costly diseases in dairy cattle.

The objective of our experimental study aims to identify the staphylococci in the milk of dairy cows
from 5 farmsin the area of Blida and understand the parameters that manage the rate of
contamination in this region. To do this, we conducted an investigation, an examination of the

organoleptic and bacteriological analysis at laboratory of AVCQ-LAB at Baraki.

The survey results have identified errors of farms that may explain the presence of these germs in

the milk of cows.

Bacteriological results have shown that 33,33% of cows sampled has staphylococci in their milk.
These results are influenced bay the factors studied (the number of gestation, age, level of milk

production, the thickness of the litter...).
So the consumption of fresh milk is still at risk.

Key words: staphylococci, bacteriological analysis, livestock, dairy, Blida.
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INTRODUCTION

INTRODUCTION

Les récents épisodes sanitaires et médiatiques pouvant menacer la santé des consommateurs (crise
de la vache « folle », épisodes de listériose...) ont conduit & une prise de conscience par le grand
public des risques engendrés par les aliments. Les industriels ont donc du faire face & une demande
accrue de sécurisation des produits alimentaires. Cela s‘est traduit par une responsabilisation de tous

les agents de la filiére agroalimentaire, « de la fourche a la fourchette ».

En conséquence, des directives européennes ont été établies. Ainsi de nouvelles normes, plus
précises, ont permis de fixer des seuils de salubrité des aliments aﬁn de diminuer les risques. Toutes
les filicres agroalimentaires ont été touchées par ces directives, y compris la filiére lait. En effet, le
lait est un milieu propice & la multiplication de plusieurs contaminants (salmonelles, listéries,
staphylocoques). Un contrdle bactériologique de ce produit est donc nécessaire, en particulier pour

les transformations qui utilisent le lait cru.

L’organe de synthése de se lait, la mamelle, est souvent sujet a des infections dues entre autres & des
staphylocoques qui sont responsables d’une grande partie des mammites sub-cliniques (EICHER et
al, 2002). Elles sont responsables de mammites cliniques avec des symptdmes en général limités a
la mamelle (Iégére inflammation du quartier, caillot dans le lait), sans atteinte de 1’état général et

dans quelques cas de mammites aigues. Dans certains troupeaux on peut rencontrer des cas mortels

(BLOOD et HENDERSON, 1976).

D’aprés FABRE et al, 1999, I’estimation des pertes de production d’un quartier en fonction de

score CMT lors d’une mammite sub-clinique est de 9% & 43%.

Depuis le début des années 1980, Staphylococcus aureusest devenu le pathogéne dominant, présent
dans plus de 90% des troupeaux laitiers (LACASSE, 2007). Il synthétise de nombreuses protéines
enzymatiques (hémolysine, Dnase, coagulase) responsables de ses possibilités de toxinogénése

(intoxication alimentaire).

Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) a Staphylocoques sont plus souvent dues & un

manque d’hygiéne dans la préparation et la multiplication de certains aliments tel que le lait et les

produits laitiers.



INTRODUCTION
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Afin d’obtenir une production de lait de qualité et pour diminuer le taux des toxi-infections
alimentaires collectives & Staphylocoques, la santé de la mamelle, la manipulation de la machine &

traire ainsi que la bonne gestion du lait doivent étre maitrisées ; Ce ci nous a motivé le choix de ce

sujet.

Apres avoir rappelé les connaissances actuelles sur le lait, les Staphylocoques, les intoxications
alimentaires a Staphylocoques, nous avons effectué des prélévements du lait puis des analyses
bactériologiques afin d’identifier la prévalence des Staphylocoques, Les résultats obtenus sont

ensuite analysés et discutés.
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HISTORIQUE

+ En 1871, date des premieres études faites sur les staphylocoques, VON
RECKLINHAUSEN met en évidence, dans les reins d’un homme mort de pyohémie, des
coques qu’il nomme « microcoques » et en 1872, BIRCHIRSCHFELDT fait la méme
observation sur des gens victimes de la méme maladie, mais cette fois-ci il isole les
microcoques dan des abcés et dans le sang.

+ En 1880, un chirurgien écossais, SIR ALEXANDER OGSTON, publia des données
collectées et vérifiées avec soin qui montraient qu’un certain nombre d’infections purulentes
humaines étaient dues a une bactérie cocciforme formant des grappes. Il appela cette
bactérie Staphylococcus (staphye grappe de raisin et cocci : grain ou baie ou ceuf).

4 Dans la méme année(1880), SIR ALEXANDER OGSTON, montra que si I’on cultivait des
organismes isolés & partir du pus de patients et qu’on les injectait & une souris, celle-ci
développait les mémes Iésions que celle des maladies. En outre, il mit en évidence que si le
pus était chauffé ou traité avec du phénol avant I’injection, la maladie ne se développait pas.

+ En 1884, ROSENBACH réussit & cultiver des staphylocoques et a étudier leurs

caractéristiques au laboratoire. Il observera deux types de colonies :

v" Des colonies orange quil nomma staphylococcus pyogénes
aureus ;

v" Des colonies blanches qu’il nomma staphylococcus pyogénes albus.

4+ A la méme année 1884, VAUGHAN et STREMBERG réalise le premier rapport des

intoxinations alimentaires causées par des staphylocoques.

=+ En 1914, BARBER montre que le lait de vache atteint de mammites staphylococcique

pouvait causer de telles intoxination.

+ En 1920, WINSLOW et al, placerent le genre staphylococcus dans la famille des

Micrococcaceae. Depuis lors, 35 especes et 44 sous-espéces ont été décrites et la taxonomie

continue a évoluer trés rapidement.

+ En 1930, DACK et a/, montrent que la cause des intoxination alimentaires & staphylocoques

¢tait & une toxine filtrable qu’ils nommérent entérotoxine (BRAIRD-PARKER, 1990).
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Chapitre I Généralité sur le lait de vache
I.1. Définitions du lait cru

Le lait cru est un liquide opaque blanc mat, plus ou moins jaunatre selon la teneur de la
matiéregrasse en B caroténes. Il a une odeur peu marquée, mais caractéristique. Son gofit,

variableselon les espéces animales, est agréable et douceatre.

En 1909, le lait destiné & 1’alimentation humaine a été défini par le Congres International dela
Répression des Fraudes, comme étant le produit intégral de la traite totale et ininterrompued’une
femelle laitiére bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit &tre recueilliproprement et ne
pas contenir de colostrum. (GOURSAUD, 1985) Trés tdt 1’accent fut mis sur la qualitésanitaire du

lait et I’état de bonne santé des animaux, comme en témoigne cette définition.

La réglementation européenne réserve la dénomination "lait" exclusivement au produit de
lasécrétion mammaire normale, obtenu par une ou plusieurs traites, sans aucune addition
ousoustraction. S’ils ne proviennent pas de ’espéce bovine, ’origine du lait et des produitslaitiers

doit étre spécifiée : lait/fromage de chévre, lait/fromage de brebis. (DAVID, et FORTE 1998).

L.2. Qualité du lait

Les controles de la qualité des produits, ne permettent pas d’assurer une qualité hygiénique
suffisante des produits laitiers. Ce probléme est amplifié par les conditions climatiques, car la

chaleur et parfois I’humidité ambiante ne favorise pas la conservation du lait (HANAK, et al, 2002).

1.2.1. Qualité microbiologique

Du fait de sa composition physico-chimique, le lait est un excellent substrat pour la croissance
microbienne. Il contient en principe peu de micro-organismes, lorsqu’il est prélevédans de bonnes
conditions a partir d’un animal sain (moins de 5 000 germes/ml et moins d’uncoliforme/ml). Ce
sont des germes saprophytes du pis et des canaux galactophores microcoques, streptocoques
lactiques et lactobacilles. D autres germes peuvent étre présentsdans le lait notamment lorsqu’il est
issu d’un animal malade (agents de mammite, etc). Le laitpeut également étre contaminé au cours
de la traite et des diverses manipulations par unemultitude de micro-organismes. Ainsi la nature de
la flore microbienne du lait cru est a la foiscomplexe et variable. Or les différents micro-organismes
du lait influencent notablement parleurs activités respectives, leurs concurrences et leurs

associations, la fabrication fromagére. (LARPENT, 1996).
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Tableau I: La flore du lait cru(CELPC, 2000).

Microcoques
Flore banale Staphylocoques coagulase -

Entérobactéries non toxinogénes

Bacillus spp. ...

Bactéries lactiques et propioniques
Flore d’intérét Corynébactéries (Brevibacterium linens)
technologique * Levures et moisissures (+ ou -)

Hafnia alnei

Bactéries butyriques, coliformes. ..
Flore d’altération | Psychrotrophes (Pseudomonas spp., Aeromonas Spp.)

Thermorésistants (Bacillus spp., Clostridium spp.)

Virus

E. coli, Staphylococcus aureus
Flore pathogéne Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

Yersinia enterocolitica, Brucella spp.

Campylobacter jejuni, Mycobacterium tuberculosis et bovis

1.2.2. Qualité physico-chimique

Depuis l'exploitation laitiére qui le produit jusqu'a I'unité qui le transforme, le lait doit &tre l'objet de
soins attentifs destinés & préserver ses qualités (voir tableau IT). La qualité du lait collecté & Ia ferme

peut €tre analysée selon les critéres suivants :
* Qualité physique : le lait doit &tre exempt de toute impureté
* Qualité chimique : teneur en matiére grasse, protéines, extrait sec dégraissé

* Qualité bactériologique : dénombrement de la flore microbienne du lait. Celle-ci doit étre la

plus faible possible

° Autres critéres: dénombrement des cellules (leucocytes :  indicateurs de
mammites,..)(FRANCOIS M, 1986)
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A. L'apparence :L'opacité du lait est due & sa teneur en particules suspendues de matiére grasse, de
Protéines et de certains minéraux. La couleur normale varie du blanc au jaune en fonction de la
teneur en carotene de la matiere grasse. Le lait écrémé est plus transparent, avec une teinte

légerement bleutée. (BYLUND GOSTA, 2000).

B. PH : Le pH du lait d'une espéce donnée vari selon le stade de lactation, il diminue vers la fin du

cycle suite a I'augmentation du taux de caséines et de phosphates chez la vache. (SINGH E, 1972).

C. Acidité titrable(Dornic) : Le lait présente une acidité qui peut étre titrée par une solution
d'hydroxyde de sodium en présence de phénophtaléine & 1 % comme indicateur coloré. Cette acidité
est exprimée en degré dornic, c'est-a-dire en décigramme d'acide lactique par litre. Le mouillage du
lait provoque une diminution de son acidité qui se situe normalement entre 15 et 18 °C pour un lait
frais. (HAMAMA , 2002)

D. densité :La densité¢ du lait est exprimée par le rapport du poids d'un volume de lait & une
température donnée sur le poids d'un volume identique d'eau & la méme température. Mais La
méthode la plus rapide pour cette détermination est celle basée sur l'utilisation d'un thermo-

lactodensimétre étalonné a 20 C°. (PIRISI A, 1994)

La densité du lait est un paramétre qui varie selon l'espece, chez les brebis et chez la chamelle les
valeurs de densité du lait sont respectivement de 1.0347¢t 1.0384. Par ailleurs, la densité moyenne
est de 1.030 pour la chévre qui est comparable a celle du lait de vache : 1.030 a 1.035.
(BARABOSA et al ,1986)

E. la teneure en matiére grasse :Plusieurs méthodes sont utilisées pour le dosage de la matiére
grasse, mais la technique acido-butyrométrique deGERBER (Méthodes de détermination du taux
butyreux) reste la plus répandue car elle permet une mesure rapide et suffisamment précise. Cette
méthode consiste en une attaque de lait par l'acide sulfurique et séparation, par centrifugation en

présence d'alcool isoamylique et en utilisant des butyrometres gradués. (HAMAMA A ,2002)
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Tableau II: Caractéristiques physico-chimiques du lait de vache :

(Collection FAO Alimentation et nutrition n° 28/ 1998)

Constantes ' Moyennes Valeurs extrémes
Energie (Kcal/litre) 701 | 587 876
Densité du lait entier ,20C° Lo 1.028.1.033
pH 220 C° . 66 6.6 6.8
" Acidité titrable (Dornic) | 16 1517
Point de congélation (C°) o 16-21 -0.52 _-0.55
Viscosité du lait & 20 C° 18 1.6 2.1
Point d'ébulliion (C°) =~ - 100.71_100.15

1.3. Controle hygiénique du lait

Le contrdle d’hygiéne du lait liquide s’impose pour que soit livrée aux consommateurs une boisson
saine de haute qualité. Ce contrdle implique des examens nombreux et attentifs, quelle que soit la
forme du produit fini, ¢’est-a-dire qu’il s’agisse de lait liquide, de créme ou d’autre produit fini ou
sous-produits laitiers. Il doit porter sur la santé de la vache et sur celle du fermier, sur I’état de la
ferme, la traite et le matériel de la traite, la livraison du lait & la laiterie, le traitement du lait et la

livraison éventuelle au domicile des consommateurs(BARBER, 1942).

Depuis des années, la qualité hygiénique du lait liquide est codifiée et jugée d’apres des tests de
laboratoire. Il est d’usage dans I’industrie laitiére d’évaluer Iefficacité du traitement et la qualité du
lait par les résultats de ces tests effectués sur le produit aussitdt apres la pasteurisation et le
conditionnement. Les controles de laboratoire les plus courants sont: a) 1’épreuve de la
phosphatase, b) la numération classique en boite de Pétri (NCBP) et c) le dénombrement des
coliformes (JOHNS, 1953, 1955).Récemment, certains pays ont ajouté a ces tests de routine, un
comptage des psychrophiles et certains contrbles de conservablilité sur le produit fini. Aux Etats-
Unis et au Canada, les techniques de laboratoire destinées a évaluer la qualité hygiéniquedes
produits laitiers on été normalisées et exposées dans les Standard Methodes For The Examination

Of Dairy Products (AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION, 1960).



CHAPITRE
|

les staphylocoques




Chapitre II | Les staphylocoques
IL1. Caractéristique : classification, réservoir et source

Les staphylocoques appartiennent a la famille des Micrococcaceae et augenre Staphylococcus.

Ce sont des coques, immobiles et non sporulés, réunis en amas, a€roanaérobies facultatifs, Gram

positifs, catalase positifs, oxydase négatifs (DE BUYSER, 1996).

La classification du genre Staphylococcus ne cesse d’évoluer. Ainsi, un grand nombre d’espéces a

pu étre identifié. Des sous espéces existent également.

Baird-Parkeren 1974 a proposé une classification en trois especes : Staphylococcus aureus,
Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus epidermidis. Staphylococcus aureus se distingue des
deux autres espéces par la production d’une enzyme, la coagulase, dont I’association avec le «

coagulase reacting factor » transforme le fibrinogéne du plasma en fibrine

Le développement des techniques moléculaires (hybridation ADN/ARN) apermis d’affiner cette

classification. Cependant, le critére de base reste la production de coagulase.

En 1997, une trentaine d’espéces ont été identifides (BOURGEOIS et al, 1996).Trois sont
productrices de coagulase. Ce sont Staphylococcus aureus,Staphylococcus  intermedius et
Staphylococcus hyicus. La contamination des aliments reste peu probable pour Staphylococcus
intermedius. Par contre, I’isolement de Staphylococcus aureus chez I"homme et les animaux et
isolement de Staphylococcus hyicus chez de nombreuses especes animales d’élevage rendent ces

souches potentiellement dangereuses en santé animale et en hygiénealimentaire.

I1.2. Propriétés

Au sein des staphylocoques & coagulase positive, certaines souches ont lapossibilité, sous certaines
conditions, de produire des entérotoxines responsables de toxi-infections alimentaires. Cette
production suppose en outre la présence en quantité¢ importante de germes dans [’aliment. Un
dénombrement supérieur & 105 UFC (unité formant colonie) par gramme d’aliment est en fait

nécessaire (CHAUBEAU et a/, 1992 ; BRISABOIS et al, 1997).
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I1.3. Caractéristiques

Les conditions de culture des staphylocoques, plus particuliérement celles de Staphylococcus
aureus qui est I’espéce la plus fréquemment rencontrée dans les toxi-infections alimentaires

staphylococciques (DE BUYSER et al, 1994 ; BRISABOIS et al, 1997).

- La température : Staphylococcus aureus est un germe mésophile. I cultivede 6°C 4 46°C. La

température optimale est de 37°C.

- Le pH : Staphylococcus aureus cultive & un pH qui va de 4 & 9,8. Le pH optimal se situe
entre 6 et 7.

- La teneur en sel : Staphylococcus aureus est un germe halophile qui supporte des taux de sel
allant de 7 4 20%.

- L’activité en eau : Staphylococcus aureus tolére une activité en eau trés réduite (Aw =
0,83).

- La concurrence bactérienne : les staphylocoques supportent mal la concurrence avec les
lactobacilles acidifiants, les streptocoques et les entérobactéries. La pasteurisation, en réduisant la

compétition bactérienne, favorise donc la multiplication des staphylocoques.

II.4.Exploration du caractére toxinogéne des staphylocoques

I1.4.1.Isolement des souches a coagulase positive

Excepté la recherche directe des enterotoxines, aucun test simple ne permet de juger le caractére

toxinogene des souches de staphylocoques. Or la recherche de ces toxines est longue, cofiteuse et

encore difficile & réaliser.

Afin de juger de la qualité sanitaire des aliments, on se contente souvent de rechercher des
caractéres présomptifs de toxinogénése par culture d’un échantillon d’aliment. Trois enzymes
(coagulase liée, coagulase libre, thermonucléase) sont ainsi intéressantes & mettre en évidence.

La coagulase libre, active en quelques heures, coagule le plasma d’homme ou de lapin autour des

colonies de coccies par transformation du fibrinogéne en fibrine.

La coagulase liée, ou clumping factor, liée & Ia paroi des staphylocoques, provoque une

agglutination du fibrinogéne.
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La thermonucléase se recherche sur milieu de Lachica, de couleur bleue. Les souches possédant

cette enzyme provoquent I’apparition d’une auréole rosée autour des coccies.

La présence ou I’absence de ces différentes enzymes en fonction de I’espece de staphylocoques est

résumée dans le tableau suivant :

Tableau III : Caractéristiques biochimiques importantes communes a Staphylococcusaureus

et a d’autres espéces de staphylocoques(DE BUYSER, 1996)

Staphyloco- Staphyloco- Staphyloco- Staphyloco- Staphyloco-
cecus ccus cecus cecus cecus

aureus intermedius hyicus schleiferi lugdunensis
Coagulase liée +(1) v(2) -(3) + -
Coagulase libre + + y - -
Thermo- + + + + -

nucléase

Entéro-toxines v y - - =

(1) + : plus de 90% des souches sont positives.
(2) v : variable.

(3) - : plus de 90% des souches sont négatives.

Les staphylocoques produisant des toxines sont donc en geénéral a coagulase libre positive et &
thermonucléase positive. Compte tenu de I’existence de souches non entérotoxinogénes a

thermonucléase positive et de souches toxinogénes dépourvues de coagulase liée, la recherche de la

coagulase libre est primordiale.

Ainsi, les milieux couramment utilisés pour I’identification des staphylocoques (milieu de Baird

Parker) ont été remplacés par des milieux mettant directement en évidence la coagulase libre (SU et
al, 1997 ; CHAUBEAU et al, 1992).

Un milieu spécifique pour les produits laitiers a été élaboré. Clest le milieu Rabbit Plasma

Fibrinogéne Agar (RPFA). Ce milieu comprend du fibrinogeéne de lapin permettant directement de

10
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mettre en évidence I’existence de la coagulase libre. Par comparaison avec le milieu de Baird
Parker, la suppression du jaune d’ceuf diminue le cofit et 1’identification des colonies & coagulase

positive est facilitée. Ces derniéres apparaissent plus grises, entourées d’un halo clair.

L’existence de cette coagulase libre n’est qu’un élément présomptif de la production de toxines.
Originellement suffisante pour juger de la salubrité des aliments, elle se révéle désormais
insuffisante dans la mesure ou des études récentes ont montré que des souches de staphylocoques a
coagulase négative isolées de laits de mammites de ruminants (ORDENet al, 1992) ou de laits de

chevres saines (VERNOZY et al, 1994 ; VERNOZY et al, 1996)ont la capacité de produire des

entérotoxines.

Réglementairement, les directives européennes 92/46 et 94/71 imposent la réalisation de
dénombrements de Staphylococcus aureus avant la mise sur le marché des produits au lait cru. La
note de service DGAI N2001/n°8084 préconise de plus la recherche des entérotoxines lors de tout
dépassement du critére M (valeur limite du nombre de bactéries accepté dans les échantillons

alimentaires prélevéspour analyse bactériologique), plutdt en début de procédé (période de

multiplication maximale).

En pratique, du fait de la lourdeur des techniques, les entérotoxines ne sont pas recherchées
systématiquement. Les analyses portent le plus souvent sur le dénombrement des staphylocoques a
coagulase positive dans le produit fini. Cependant, ces dénombrements ne permettent pas de
distinguer les souches de Staphylococcus aureus entérotoxinogénes des autres souches de
Staphylococcusaureus non entérotoxinogénes. De plus, I’affinage des fromages entraine le plus
souvent une réduction de la population staphylococcique. Or si des toxines sont produites en début
de procédé, elles peuvent étre présentes en fin d’affinage. Ainsi des produits conformes en terme de

dénombrements peuvent ainsi présenter un risque lors de la consommation.

Des modifications réglementaires sont envisageables. La recherche et le typage des toxines

apparaissent comme indispensables.

11
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I1.4.2.Techniques de détection des entérotoxines et des séquences nucléotidiques codant pour

leur production

Onze types d’entérotoxines sont actuellement connues : A, B, C (1, 23), D, E, G H L 1J
(BALABAN et al, 2000). Les plus fréquemment rencontrées sont les types A, B, C (1, 2,3), D. Le

type A représente a lui seul 75% de toutes les toxi-infections alimentaires staphylococciques.

Une souche de staphylocoques peut produire deux ou trois types d’entérotoxines en méme temps
(BALABAN ET al, 2000).La quantité de toxine produite peut étre trés variable (BOURGEQIS et
al, 1996).

Les conditions de toxinogénése sont un peu plus restrictives que les conditions de culture des

staphylocoques. Elles sont précisées ci-dessous pour Staphylococcus aureus.Conditions de

toxinogénese de Staphylococcus aureus :

Conditions de toxinogénése de Staphylococcus aureus :
- Température : 10°C 4 45°C (optimum 40°C)
-pH : 5 a 8 (optimum 6,5-7)

- Teneur en sel : 0 2 10% (optimum 0%)

- Aw : 0,86 2 0,99 (optimum 0,99)

La dose émétique minimale pour I’homme varie de 10 microgrammes & moins de 1 microgramme
selon la sensibilité individuelle (Bourgeois et al, 1996). Cela implique donc I’utilisation de
techniques de mise en évidence trés sensibles. Différentes techniques permettent de mettre en

¢vidence et d’identifier ces entérotoxines.

I1.4.3. Caractéristiques des entérotoxines

Les entérotoxines sont des toxines de nature protéique, ayant un poids moléculaire allant de27000 &
30000 Daltons. De petite taille, elles peuvent étre difficiles a isoler dans lalactosérum.

Extrémement stables, elles résistent & I’irradiation, aux enzymes protéolytiques et a la chaleur.
Alors que les bactéries sont détruites par la pasteurisation, les entérotoxines ne sont que
partiellement inactivées. Une étude réalisée a ’aide de toxines non purifiées a 100 ng/ml dans du

tampon phosphate a montré qu’elles étaient complétement inactivées apres chauffage a 120°C

12
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pendant 20 a 40 minutes (BRISABOIS et al, 1997).Ainsi, si les bactéries peuvent disparaitre le long

de I’affinage d’un fromage, les entérotoxines peuvent persister.

13
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I11.1. Habitat des staphylocoques

S. aureus est retrouvé de maniere naturelle dans les sites chauds et humides tels lesmuqueuses. Les
mammiferes ainsi que les oiseaux peuvent tre porteurs au niveau des narines, du naso-pharynx, de
la peau, du périnée, du tractus intestinal et génital. Les S. aureus peuvent survivre dans
l'environnement pendant plusieurs mois, s'ils sont protégés de la sécheresse et de la

dessiccation(STAPHYLOCOQUE DORE, 2008).

I11.1.1. La source intra-mammaire

L'infection intra-mammaire & S. aureus peut débuter de deux fagons: soit par des bactéries
présentent sur I'épiderme du trayon qui colonisent le canal du trayon, soit par une migration
ascendante de lait contaminé vers la glande mammaire. Cette derniere résulte la majorité du temps
de pratiques de traite inadéquates. Par la suite,les bactéries se multiplient et gagnent la région

supérieure de la mamelle(CUCARELLA et al, 2004).

I1I.1.1.1. Symptomes

L'infection mammairepeut prendre diverses formes suivant qu'elle soit associée ou non a des signes
cliniques: on distingue les mammites cliniques associéesa des symptdmes inflammatoires et des

infections subcliniques (GEDILAGHINE, 2005).

» Forme clinique :
C’estune infection mammaire avec la présence de symptémes fonctionnels etlocaux : on observe
une modification du lait dans son aspect, sa texture et dans la quantité produite,ainsi qu'une
inflammation du ou des quartiers atteints avec rougeur, tuméfaction, chaleur et douleur.Les
ganglions retro mammaires peuvent &tre hypertrophies. On parle alors de mammite aigue.
Danscertains cas, des symptomes généraux lies a 1'intoxication et une bactériémie précoce s'ajoutent

auxprécédents : on parle de mammite suraigué.

Selon les symptomes, la mammite est qualifiée de suraigué, aigué ouchronique (BERGONIER et a/,

1997).
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Tableau IV : Les différents types de mammites et leurs symptomes

Mammite
Type de mammite ;:;;%:123; Mammite aigué Bﬁ:ﬁﬁ;ﬁ
_ Abattement Abattement, Absence
Symptomes marque, hyperthermie
généraux hyperthermie en (40°C)
début d’évolution
Douleur, chaleur, Douleur (boiterie), | Déséquilibre du pis,
induration, pis bleu | rougeur, induration induration
Symptomes et froid nodulaire,
locaux Hypertrophie des
nceuds lymphatiques
Sécrétion sanieuse Lait plus clair avec Absence de
Symptomes avec quelques de nombreux modifications
fonctionnels grumeaux en grumeaux en macroscopiques
suspension, peu suspension
abondante

» Forme subclinique :

C’est une infection mammaire asymptomatique. Le lait n'est pas modifie ou onnote seulement une
présence de quelques grumeaux en début de traite, lors des premiers jets. Onn'observe aucune
inflammation du quartier. Les germes responsables sont essentiellement Grampositifs, mais on peut
aussi rencontrer des mammites subcliniques & entérobactéries. Ces mammitessont détectées par les
examens complémentaires, et surtout par les résultats des comptagescellulaires individuels fournis
par la laiterie ou le contrdle laitier. Elles peuvent résulter d'uneinfection primaire ou étre
secondaires a une mammite aigue non totalement guériebactériologiquement. Elles sont beaucoup

plus fréquentes que les infections cliniques, plusinsidieuses car difficilement détectables.

I11.1.1.2. Etiologie

Ce germe est présent partout a la surface de la peau et des muqueuses et enparticulier au niveau des
trayons (DUREL et al, 2004, VAN DE LEEMPUT, 2007).Toutes lésions de ces derniers,
favorisent sa multiplication. Staphylococcus aureus est résistant dans le milieu extérieur. Il peut, s'il
y a un défaut d'hygiéne au moment de la traite ou un dysfonctionnement de la machine 2 traire, se
retrouver dans les gobelets trayeurs (sur le caoutchouc et ses fissures et dans le lait résiduel restant
dans les manchons aprés la traite). La contamination d'une vache a une autre, se réalise par ceux-ci,

par les mains du trayeur ou des lavettes. Apres pénétration dans le canal du trayon, il envahit les
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canaux galactophores et colonise rapidement les cellules épithéliales (des 24 heures)(SALAT,

2007).

I11.1.1.3. Epidémiologie

Parmi les staphylococcus a coagulasepositive, seules les souches productrices d’enterotoxines sont
impliquées dans une intoxication alimentaire. Etant donné que le staphylococcus aureus est le
majeur contaminant des aliments, cela explique qu’il est le seul impliqué dans des TIA (au sens

large).

Le principal réservoir de staphylococcus aureus est la peau et les muqueuses de I’homme, qu’il soit
malade ou bien portant puisqu’on trouve, parmi les sujets indemnes de toute infection 30 a 50% de

porteurs sains. Il est isolé au niveau du nez et la gorge, mais aussi sur les mains, le périnée, et

I'intestin (BERCHE et al, 1991).

II1.1.2. La source cutanée

La peau, les fosses nasales, 1’oropharynx des animaux sains sontfréquemment colonisés par les

staphylocoques.

Ces germes étant des pathogénes opportunistes, diverses agressions cutanées (traumatiques,

hygiéniques) participent au développement de différentes entités pathologiques.

La dermatite staphylococcique est couramment rencontrée en élevage bovin et ovin (SCOTTet al,
1991 ;GOURREAU, 1995).Différentes souches de staphylocoques & coagulase positive ont été

isolées et rendues responsables de pyodermites.

Les Iésions cutanées associées sont plus ou moins profondes et se localisentsur la téte, I’extrémité

des membres, sous le ventre et sur la mamelle.

Une atteinte de 1’épiderme est responsable d’un impétigo qui se traduit parl’existence de
papulopustules entourées d’une auréole inflammatoire. Une foisdéprimées et ulcérées, ces Iésions
laissent place & des crofites brunatres. Cetimpétigo se rencontre surtout sous le ventre, sur la face
interne des cuisses et sur lamamelle. Sur cette derniére, les papulopustules peuvent étre nombreuses

(plusieursdizaines) et présentes jusqu’a I’extrémité des trayons.
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Une atteinte du derme et de I’hypoderme est responsable de ’apparition defolliculites et de
furoncles. Localisées au niveau mammaire & la base des trayons etentre les quartiers, ces I€sions
plus importantes et plus profondes que lesprécédentes peuvent étre associées a une atteinte de 1’état

général.

Cette description des 1ésions ainsi que leur localisation, en particulier au niveau mammaire, traduit
bien la possibilité de contamination de ’environnement d’une part, mais également du matériel de
traite et par voie de conséquence du lait. Cette source de contamination du lait est d’autant plus
importante que cette staphylococcie survient habituellement deux & trois semaines aprés les mises
bas, ce qui correspond en général au début du passage en salle de traite. Une limitation de
I’extension des Iésions et de la contagion passe en particulier par la réalisation d’une antisepsie des

trayons apres la traite.

II1.1.3 La source environnementale

Ubiquistes, les staphylocoques ont la possibilité de survivre voire de se multiplier sur différents
sites. Par voie de conséquence, tout support en contact avec des animaux est susceptible d’abriter
des colonies staphylococciques et d’entretenir la circulation de ce germe dans 1’élevage.

Ainsi le matériel de traite (en particulier les manchons-trayeurs), le matériel d’élevage, la litiere, les
aliments, ’eau, ’air, les insectes et les hommes qui manipulent les animaux peuvent étre sources de

staphylocoques.

Peu d’études ont essayé d’apprécier le véritable role de cette source environnementale. Cependant,
elle a été incriminée dans plusieurs foyers de toxi-infections alimentaires collectives. On peut ici
citer une toxi-infection alimentaire staphylococcique qui a touché vingt personnes en mai 1983 (DE
BUYSER et al, 1985).L’enquéte épidémiologique a alors montré que I’aliment en cause était un
fromage de brebis au lait cru contaminé par des staphylocoques présents sur les mains du berger. Ce

dernier était en fait un porteur sain.

En 1993, toute une série de prélévements ont été réalisés au sein de 7 élevages bovins lait situés
dans I"état de Washington (ROBERSON et al, 1994).Quatre de ces élevages avaient une prévalence
de mammites a staphylocoques coagulase positive supérieure & 10% et 3 présentaient une

prévalence inférieure a 3%.
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Outre les sources mammaires et cutanées, une exploration de la source environnementale a été
effectuée. Des prélévements ont eu lieu au niveau du logement des animaux, des aliments, de I’air,
de différents équipements, des personnes en contact avec lesbovins, des insectes et d’autres
animaux de la ferme. Méme si les résultatsconfirment le role majeur de la source mammaire, il est
important de signaler quel’ensemble des sites environnementaux explorés dans cette étude ont
permis d’isoler des staphylocoques. Une différence entre les deux catégories d’élevage sélectionné
a méme pu €tre observée. Ainsi 3,1% des prélévements, hors bovin, des élevages a forte prévalence
de mammites a staphylocoques se sont révélés positifs. Dans les élevages a faible prévalence ce
pourcentage n’a €t€ que de 1,1%. Ces résultats ont donc montré une relation positive entre le

nombre de mammites & staphylocoques et la présence de ce germe dans I’environnement.

La source environnementale ne peut donc pas étre ignorée et des études complémentaires doivent

confirmer ces conclusions.

II1.2. Contamination du lait bovin

La contamination se fait en plusieurs étapes. Chacune est soumise & différents facteurs de variation

qui influencent sur I’intensité de I’infection.

D’aprés LARPENT (1997),le lait au cours de la traite, du transport et stockage & la ferme ou &
'usine est contaminé par une grande variété de micro-organismes. Les principales sources de

contamination sont les suivantes :

» La vache : la mamelle, surtout par les premiers jets lors de la traite mais particuliérement
s’il y a mammite, les feces, 1’urine et la peau.

> L’homme, lors de la traite ou des manipulations : les petites blessures sur les mains
transmettent les staphylocoques. Lorsque les mains sont sales, il y a contamination fécale.

> Le matériel de récolte, de collecte, de transport, de traitement, de conditionnement est la
cause de contamination la plus importante.

> Le milieu ambiant : air, la litiére, la nourriture. Ainsi, il faut éviter de donner du foin juste

avant la traite (CHRISTIAN JEAN-PIERRE, 1999).
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Chapitre IV Les toxi-infections alimentaires staphylococciques

ﬁ
IV.1. Les intoxications

IV.1.1. Les symptomes

La toxi-infection alimentaire d’origine staphylococcique, appelée également « maladie des banquets
», se caractérise par un temps d’incubation trés court. Les symptdmes apparaissent en moyenne

deux & trois heures aprés I’ingestion de ’aliment contaminé (CHAUBEAU etal, 1992).

La symptomatologie est la suivante : nausées, vertiges, céphalées suivis rapidement par des
vomissements incoercibles. Si des aliments ont le temps de progresser jusque dans I’intestin gréle,

une diarrhée hydrique accompagnée de douleurs intenses est associée aux vomissements.

Apres une réhydratation par voie orale, la récupération est bonne et rapide (environ 24 heures). Une
hospitalisation peut étre nécessaire si des enfants ou des personnes dgées, plus sensibles & une

déshydratation, sont touchés. La mortalité est exceptionnelle.

D’un point de vue pathogénique, méme si les modalités d’absorption intestinale restent peu

connues, le mode d’action des entérotoxines est bien compris.

Les entérotoxines possédent deux zones fonctionnelles distinctes (BALABAN et al, 2000 ;
POPOFF, 1996).
Une zone est responsable d’une action neurotoxique. Elle entraine une stimulation des terminaisons

du nerf vague présentes au niveau du tube digestif et est responsable de 1’effet émétique.

L’autre zone est responsable d’une action immunotoxique. Les toxines jouent le role de

superantigenes et sont & I’origine d’une cascade de réponses immunitaires.

Contrairement a la réponse immunitaire classique et hautement spécifique, les entérotoxines, en
temps que superantigenes, peuvent interagir de fagon non spécifique avec un grand nombre de
lymphocytes T. L’activation des cellules suppose simplement une reconnaissance des
superantigénes par la chaine beta des T Cell Receptor (TCR) présents sur la membrane des
lymphocytes T par et les molécules de classe II du complexe majeur d’histocompatibilité présentes
a la surface des cellules présentatrices d’antigénes notamment les macrophages. Il s’en suit une

libération excessive de cytokines (IL 2, TNF) a I’origine des nausées et des vomissements.
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Bien que séparées sur la protéine, ces zones semblent fonctionner en corrélation. Une perte de
Iactivité superantigene, par exemple lors de mutation génétique, est responsable d’une perte de

’activité entérotoxique.

IV.1.2. Importance en France

En 1999 et 2000, 1267 foyers de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) ont été recensés
conjointement par les services des Directions des Services Vétérinaires et des Directions

Départementales des Affaires Sanitaires et Sociales (HAEGHEBAERT et al, 2002).

L’importance relative de chacun des agents responsables de toxi-infectionsest la suivante

(HAEGHEBAERT et al, 2002):

e Salmonelles : 63,8%

o Staphylococcus aureus : 16%

® Autres pathogenes indéterminés : 8,5%
e Clostridium perfringens : 5,1%

e Histamine : 3,8%

e Bacillus cereus : 2,8%

Les TIAC a Staphylococcus aureus occupent donc le deuxieme rang derriere les salmonelles.

Ce classement confirme une étude rétrospective de 2947 foyers déclarés de 1988 a 1995 (DE
BUYSER, 1997).0n note cependant une légére diminution du nombre de foyers de TIAC a
salmonelles au profit d’autres germes tels Clostridium perfringens et Staphylococcus aureus
(HAEGHEBERT et al, 2002).

Durant les années 1999 et 2000 c’est en fait 85 foyers de TIAC a staphylocoques qui ont été
identifiés. Cela représente 1651 personnes malades avec un taux d’hospitalisation de 15,3%. Aucun

décés n’a été enregistré (HAEGHEBERT ezal, 2002).

68% des TIAC staphylococciques déclarées en 1999 et 2000 sont survenues en restauration
collective et 32% sont survenues en foyers familiaux. Les TIAC survenues en restauration

collective ont été & I’origine de 84,9% des malades.
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Cette différence de pourcentages montre une prédominance de la restauration collective dans le
nombre de foyers et par voie de conséquence dans le nombre de personnes malades. Cette inégalité
peut en partie s’expliquer par une trés bonne déclaration des cas survenus en restauration collective.
Ceci est d’autant plus vrai qu’avec un temps d’incubation trés court. les personnes sont souvent
encore ensemble lors de 1’apparition des premiers symptomes. Au contraire, le nombre de foyers
familiaux doit &tre sous estimé. En effet, avec une symptomatologie trés impressionnante mais avec
une récupération rapide dans la majorité des cas, le recours 4 la consultation d°un médecin ou a une

hospitalisation est faible.

IV.1.3. Les produits incriminés — Importance des produits laitiers

Les produits incriminés sont trés variés. En France, durant les années 1999 et 2000, les aliments

incriminés ou suspectés se sont répartis de la facon suivante :

e Aliments d’origine non animale ou mixte : 20,4%
e Lait et produits laitiers : 17,1%

e Viandes: 11,6%

e Charcuterie : 8%

* Poissons, fruits de mer, coquillages : 5,8%

o (Eufs et produits & base d’ceufs 5,8%

e Volailles: 5,1%

e Eaude boisson : 0,4%

Cependant, dans un quart des foyers de TIAC staphylococciques survenus aucours de ces deux

années, I’aliment responsable n’a pas pu étre retrouve.

Ce classement montre bien I'importance des produits laitiers et des platsayant nécessité¢ des
manipulations dans la survenue de ce type de toxi-infection.Ainsi, avec prés de 5% des produits
incriminés ou suspectés dans les foyers de TIAC déclarés en 1999 et 2000, les produits laitiers sont
peu concernés. Cependant, les staphylocoques sont, et de loin, le plus souvent mis en cause

lorsqu’un produit laitier est suspecté (75% des foyers).
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IV.1.4. Les entérotoxines identifiées

D’un point de vue qualitatif, une étude qui a utilisé 52 échantillons d’aliments incriminés dans des
TIAC a staphylocoques de 1986 a 1996 (DE BUYSER et dl, 1997)a montré que I’entérotoxine A,
seule ou associée, était la plus couramment mise en évidence. Ainsi, I’entérotoxine de type A a été
détectée dans 70% des échantillons, les entérotoxines de type C et D dans 20% et I’entérotoxine de

type B dans 16%.

Si I'on s’intéresse aux 13 échantillons issus de produits laitiers et de lait, 5 ont permis d’isoler
Ientérotoxine A, 2 ont permis d’isoler I’entérotoxine B, 2 ont permis d’isoler I’entérotoxine C, 1 a
permis d’isoler I’entérotoxine D, 2 ont permis d’isoler les entérotoxines A et C, 1 a permis d’isoler

les entérotoxines A 4 E.

En conclusion, les staphylocoques sont le plus souvent suspectés lorsqu’un produit laitier est
incriminé dans un foyer de TIAC (DE BUYSER et al 1996).Les procédés de fabrication de
différents produits, tels les fromages & péte molle, peuvent €tre favorables au développement de
Staphylococcus aureus (MEYRAND et al, 1999).L utilisation de ferments lactiques performants et
de la pasteurisation peuvent permettre un contrdle de la multiplication de ce germe.
Cependantdifférentes appellations d’origine contrdlée utilisent le lait cru et interdisent la

pasteurisation. Le lait doit donc étre d’une trés bonne qualité bactériologique.

Plus que la qualité bactériologique, et compte tenu d’une présence possible d’entérotoxines dans un
aliment en I’absence de staphylocoques (MEYRAND et al, 1999),la norme bactériologique et
réglementaire relative & Staphylococcus aureusdevrait étre remplacée par la recherche des
entérotoxines. La maitrise de la sécurité des produits laitiers & base de lait cru serait ainsi renforcée.
Aprés avoir présenté les caractéristiques générales des staphylocoques, leurs conditions de
toxinogénese et leur implication dans des toxi—infections alimentaires collectives, une étude des

différentes sources en élevage bovin laitier est présentée dans la partie suivante.
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IV.2. Impacte des intoxinations alimentaires dues a Staphylococcus aureus sur la santé

humaine

Cet impacte est li¢ & la production dans 1'aliment contaminé d'entérotoxines. Toutes les souches de
S. aureus ne possédent pas ce pouvoir entérotoxinogéne. Cette proportion est plus élevée pour les

souches d'origine humaine qu'animale.

Quelque heures apres l'ingestion de 1'aliment contaminé, les symptomes de la toxiinfection sont des
vomissements, des diarrhées et des douleurs musculaires. S, aureus est le deuxidme agent
responsable de TIAC en France: 16% des foyers identifiés en 1999-2000, d'aprées HAEGHEBAERT
et al. (2002).Les aliments le plus souvent incriminés sont les produits laitiers et les plats ayant

necessité une manipulation.
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Introduction

Les infections mammaires constituent I’une des pathologies les plus cotteuses en élevage bovin
laitier du fait principalement d’une baisse de production laitiére et de sa qualité. Afin d’obtenir une

production de lait en quantité comme en qualité la santé de la mamelle doit étre maitrisée.

I. Objectifs de I’étude

Les objectifs de cette étude sont :

>

o
%

D’abord, la recherche des staphylocoques dans les échantillons de lait prélevés afin de

déterminer leur prévalence dans les €élevages bovins étudiés.

% Ensuite, d’interpréter les résultats d’un questionnaire pour objectif général d’explorer les
sources majeurs de contamination du lait et leurs répercussions sur la santé humaine.

+ Enfin, de proposer des mesures qui visent a corriger et d’améliorer la qualité¢ hygiénique

du lait bovin.

I1. Régions de I’étude
I1.1. Présentation de la région de Blida

Blida est distante de 50 km de la capitale algérienne, et consiste une ville doublet d'Alger. Elle est la
Se ville du pays par la taille. La ville de Blida est située au pied du versant nord de I'Atlas blidéen et
au Sud de la plaine de la Mitidja, & une altitude de 260 métres. Elle est localisée sur un cdne de

déjection construit par I’oued Roumman-El Kebir.

L'Atlas tellien protége la ville des vents secs du sud en provenance des Hauts Plateaux. Cette
protection permet a la région de bénéficier d'un climat méditerranéen propice a 'agriculture.

Les températures moyennes et de 25C° en aofit et 12C° en janvier. Superficie agricole totale est

considérable.

La production végétale est importante : ce sont les céréales, les cultures fourragéres et les

maraichéres qui dominent.
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I1.2. Présentation des élevages

Nous avons assisté¢ au moins une fois & la traite dans chacun des élevages afin de nous rendre

compte des conditions d’ambiance et des méthodes de traite.

A partir du questionnaire (comporte des questions posées oralement & chaque éleveur au cours d’un
entretien) rempli par nous-méme. Les résultats sont regroupés dans les tableaux de I’annexe 1 et 2

et les tableaux V, VI, VIL

IL.2.1. Les troupeaux

L’¢levage bovin est basé essentiellement sur deux races (Pie Noir et Pie Rouge), la Pie Noir est de
hauteur moyenne au garrot de 1,17 métre et son poids est en moyenne de 450 kg. Sa robe est "Pie
Noire" (en référence a l'oiseau) : blanche et noire. Cette race a de nombreuses qualités. Pour une
petite taille, cette race est une treés bonne laitiére. Sa longévité et sa fécondité sont étonnantes. Elle
véle sans aide. Elle est également appréciée pour la qualité de sa viande. La Pie rouge estune vache
laitiere de grand format, avec une aptitude a prendre du muscle en fin de lactation. La taille
moyenne au garrot est de 143 4 147 cm. Le poids d’une femelle est de 800kg. Cette race bien

charpentée et bonne laitiére, est dite mixte (lait et viande). Elle a une mamelle adaptée a la traite

mécanique (photo let2).

Photo 1: La Pie noir (photo personnelle). Photo 2: La Pie Rouge (photo personnelle).
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I1.2.2. Conduites des troupeaux

Les caractéristiques de la conduite des troupeaux étudiés sont basées sur la répartition des vélages,
I’age moyen au vélage, le type de stabulation ainsi que la présence ou I’absence de la salle de traite

et le nombre de traite par jour avec bien sur la base de la ration alimentaire des vaches en lactation.

I1.2.3. Hygi¢ne des troupeaux

Le niveau de propreté des vaches est un indicateur des conditions d’hygiéne et d’entretien du
troupeau qui ont des conséquences sur la santé des animaux et par conséquence la qualité du lait

(CORONEL, 2005).

Ainsi que la propreté des vaches est un moyen pour la lutte contre la contamination du lait. Le
danger de contamination bactériologique du lait est plus élevé avec des animaux sales (HEDOUIN,
2003).

Les conditions d’hygiéniques des troupeaux sont basées généralement sur I’hygiéne de la mamelle

avec présence ou non des I1ésions, lavage et désinfection de la machine 4 traire et sur la nature de la

litiére.
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III. Matériel et méthodes
II1.1. Durée de I’étude

Les prélevements du lait ont ét¢ réalisé en plusieurs reprises (20): les 08 premiers au mois de

juin2013pour étre analysé le lendemain, les restes (12) au mois de novembre de méme année.

II1.2. Prélévement des échantillons

Au cours des opérations de prélévement du lait, nous avons évité au maximum les courants d’air et
les manipulations de fourrages ou aliments farineux qui pourraient soulever la poussiére et

contaminer le lait. La démarche que nous avions adoptée est la suivante :

e Nettoyage et désinfection des mains.

* Nettoyage de la mamelle et beaucoup plus insisté sur les trayons et leurs extrémités, avec de
I’eau tiéde javellisée et une éponge.

e Essuyage avec du papier hygiénique.

o Deésinfection de I’extrémité du trayon en insistant & nouveau sur la zone de orifice a I’aide
d’alcool & 70%.

e Prélever pendant la récolte 10 a4 20 ml de Iait dans chaque flacon stérile, le flacon est
maintenu incliné de fagon & éviter la pénétration des poils, on prend alors dans la main
gauche le flacon préalablement stérilisé et on le débouche avec la main droite, on prend le
bouchon dans la main gauche et on le maintient la face interne dirigée vers le bas. On tire
alors de la main droite les jets nécessaires. Eviter que le lait n’entre en contact avec le bord
interne de la main et aussi les éclaboussures (boue, d’autres matiéres qui pourraient souiller
le flacon), le bouchon et la main.

e Etiqueter immédiatement chaque flacon par apport a la vache.

* Le flacon est immédiatement refermé dans une glaciére 4 4°C.

27



Partie expérimentale

Photo 03: technique de prélévement de lait pour examen bactériologique (photo

personnelle).

ITL.3. Analyses bactériologiques
Matériel utilisé :

Il s’agit en somme, des équipements classiques d’un laboratoire usuel de bactériologie alimentaire

(cité en annexe 5).

Milieu de culture :

Nous avons utilisé le milieu gélosé de Baird Parker (La présence de pyruvate de sodium qui est un

stimulant de croissance des Staphylococcus aureus).

Mode opératoire :

v' ATaide d’une pipette stérile, 0,1 ml de lait a été déposé sur le milieu de Baird Parker.
v' Nous avons effectué les dilutions : 107, 102,103, avec I’utilisation d’une nouvelle pipette
stérile & chaque dilution.
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v' Avec un étaleur stérile, nous avons étalé le plus rapidement possible, 1’échantillon et les
dilutions déposées a la surface du milieu de culture.

v" Les boites seront incubées couvercle en haut 4 37°C pendant 24 heures a 48heures.

v' Aprés incubation, nous avons marqué des colonies de couleur noire sur le fond des boites,

donc ils sont considérés comme positifs.

Photo 4: Colonies de staphylococcus aureus isolées sur la gélose de Baird Parker (photo

personnelle).

Dilutions : 107,102,107

Deépot de 0,1 ml de lait sur
£ s A milieu de Baird Parker
Dépdt de 0,1 ml de chaque dilution
sur milieu de Baird Parker

et
{

Incubation a 37°C pendant 24 ha 48 h

Figure 1:technique d’analyse au laboratoire.
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IV. Résultats bactériologiques et interprétation

IV.1.Résultats d’enquéte

IV.1.1. Caractéristiques des troupeaux étudiés

Partie expérimentale

Les caractéristiques des troupeaux étudiés sont représentées dans le tableau N° V ci-dessous :

Tableau V: Caractéristiques des troupeaux étudiés.

N°d’exploitation | Production Quota de Effectifs Robes Races
moyenne par | lait produit prélevés
vache par jour )
(4))
I 20 60 3 PN+PR Hol+Mob
II 15 120 8 PN+PR Hol+Mob
I 17 120 7 PN+PR Hol+Mob
v 14 540 39 PN+PR Hol+Mob
\% 12 35 3 PN+PR Hol+Mob

PN : pie Noire.

PR : pie rouge.
Rég : région.

Fer : ferme.

Hol : Holstein.
Mob : Montbéliard.
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Les caractéristiques de la conduite des troupeaux étudiés sont représentées dans le tableau VI ci-

Partie expérimentale
—%

dessous.
Tableau VI: caractéristique de conduites des troupeaux étudiés

e Répartition | Age moyen | Type de La traite La ration

d’exploitation | des vélages. | au vélage. | stabulation | Salle de Nombre | alimentaire

(ans) traite de traite | des vaches

/j en lactation

I Sur toute 25 Semi Absence | 2fois/j | Paille + foins
I’année entravé + herbe.

II /! 2.5 // Présence // Paille + foins
+ herbe +
grain de blé.

I // 2.5 // Présence // Tréfle + paille
-+ concentrés
+ herbe +
aliment
(CMV, mais,
soja).

IV /l 3 /! Présence / Foins paille +
concentrés +
herbe + grain
de blé.

A% // 2.5 // Absence // Paille + foins
herbe.
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IV.1.3. Hygiéne des troupeaux

Les conditions hygiéniques des troupeaux étudiés sont représentées dans le tableau VIIci-dessous.

Tableau VII : Information sur ’hygiéne des troupeaux étudiés

Ne° Mamelle Machine a traite Nature de litiére
d’exploitation
hygiéne | Présence | Lavage | Désinfection Epaisseur | Fréquence
des de
Iésions changement
I Lavage Ouli, sur Avec Non. Absence. /
avec une. I’eau
Peau. 2 fois/].
11 =I-A Non. =[-A Non. Absence. '
111 Lavage Non. Avec Oui. Absence. /
avec I'eau +
I"eau + eau de
cau de javel :
javel; 2 fois/J.
IV =I-A Oui, sur =[-A Non Absence. /
la
plupart.
A\ =[-A Non. =[-A Non. Absence. /

N.B := (identique).
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IV.2. Résultats bactériologiques

% Dans notre étude, nous avons évalué la contamination du lait par les staphylocoques
(chercher des cas positif).
% Les variables étudiées sont les suivantes :
e [’origine des prélévements ;
e [’4ge ou nombre de lactation ;
e Le stade de lactation ;
e Le niveau de production du lait ;
e Larace;
e La forme des trayons ;
e Laprésence ou I’absence de la litiére et de la salle de la traite ;
e Lamodalité de la traite.
*¢ Par ailleurs, de nombreuses difficultés d’ordre technique notamment le manque de matériel

consommable nous ont empéché de mener notre travail comme nous I’aurions souhaité.

IV.2.1. Résultats globaux

Pendant la duré de I’enquéte, 60 prélévements ont été effectués sur 60 vaches et ont fait ’objet d’un
examen bactériologique pour la recherche des staphylocoques.

Sur ces 60 prélévements nous comptons :

v 40 (soit ; 64,67%) prélévements pour lesquels aucune culture n’a été obtenue.

v' 20 (soit ; 33,33%) prélévements pour lesquels la recherche des staphylocoques est

positive.

N.B. Ces résultats bactériologiques sont résumés dans le tableau (cité en annexe-4-).
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IV.2.2. Etude descriptive et analytique
1V.2.2.1. Taux de contamination

Le taux de positivité de la recherche des staphylocoques dans le lait des vaches prélevées est de

33,33%, alors que la négativité est de 66,67% (tableau VIII et figure 02).

Tableau VIII: pourcentage de la prévalence dans les fermes étudiées.

Prélévement Nombre %
Résultats positifs 20 33,33
Résultats négatifs 40 66,67

Total 60 100

B Résultat positif

& Résultat négatif

Figure 2 : prévalence de staphylocoques dans les fermes étudiées.

v’ Pour 33,33%(s0it20/60) des prélévements, le lait est contaminé par les staphylocoques.
v" Pour 66,67% (soit 40/60) des prélévements du lait, les résultats de la recherche des
staphylocoques sont négatif.
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1V.2.2.2. Répartition des résultats suivant ’origine des prélévements

Dans notre ¢tude, nous avons effectué des analyses bactériologiques sur des échantillons de lait

prélevé dans les 05fermes, et les résultats obtenus sont consignés dans le tableau IX et figure 03:

Tableau IX: Résultats de la recherche des staphylocoques en fonction des fermes étudiées.

N° Nombre de Nombre de Total
d’exploitation prélévements (+) prélévements (-)

I 2 1 3
I 4 4 8
j11} 5 2 7
v 7 32 39
Vv 2 1 3

Total 20 40 60
Nombre de prélevements
35 -/
30 -
# Nomre de
25 - prélévements (+)
20 1 E Nomre de
prélévements {-)
15 4
10 ¥
N Jiz
, e . >—
| " " W v N° de I'exploitation

Figure 3: Répartition des résultats selon les fermes.

v" Le taux de positivité le plus élevé est observé dans I’exploitation N° III (5/7). Alors que le

taux le plus faible est observé de I’exploitation N° IV (7/39).
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1V.2.2.3. Répartition des résultats selon I’age

D’aprés les tableaux et la figure ci-dessous, la fréquence la plus élevée est observée dans la tranche

d’age des 5-7ans avec presque une méme fréquence dans la tranche 7-11ans.

Tableau X-A: Répartition des résultats Tableau X-B: Pourcentage des
selon I’age résultats selon ’age
Age Nombre de Nombre de Age % % Total
(ans) prélévements | prélévements | Total (ans) &) ¢) (%)
Positifs (+) Négatifs (-)
[1-3] 0 3 3 [1-3[ 0,00 100,00 100
[3-5] 11 21 32 [3-5][ | 34,37 | 65,63 100
[5-7] 6 10 16 [5-7[ | 37,50 | 62,50 100
[7-9] 2 4 6 [7-9[ | 33,33 | 66,67 100
[9-11] 1 2 3 [9-11] | 33,33 | 66,67 100
%
100 -
90 -
80 -
70 -
%0 % (+)
50 - =% ()
40 -
30 -
20 -
10 -
0 : : ' i " Age (ans)
[1-3] 3-5] 5-71 7-9f [9-11]

Figure 4: Répartition des résultats par groupe d’age.
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1V.2.2.4. Répartition des résultats selon le niveau de production du lait

D’apreés notre étude, le nombre le plus €levé des prélévements positifs est observé dans la tranche

de production lactée de 15 a 30litres par jour (35,19%, soit 19/54), par contre nous avons observé

un taux de 16,67% dans celle qui est inferieur a 15 litre par jour. Le taux de positivité augmente

avec le niveau de la production lactée (tableau XI-A et XI-B et la figure 05 ci-dessous).

Tableau XI-A: Répartition des résultats selon

le niveau de la production lactée

Tableau XI-B: Pourcentage des

résultats selon la production du lait

La Nombre de Nombre de La % %
production | prélévements | prélévements | Total production &) ¢) Total
Iactée (I/) &) - lactée (1)
[0-15] 1 5 6 [0-15] 16,67 83,33 100
[15-30 [ 19 35 54 [15-30 [ 35,19 | 64,81 100

[15—-30[

Figure 5: Fréquence des résultats selon la production lactée.
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IV.2.2.5. Répartition des résultats selon le nombre de gestation

Le taux de contamination du lait par les staphylocoques augmente avec le nombre de gestation

(tableau XII-A et X1I-B et figure ci-dessous) :

v" Pour les vaches dont le nombre de gestations est compris entre [5 — 7[, le taux de
contamination du lait est de 50 % (soit 2/4).

v" Le taux de contamination le plus faible (31,58%, soit 12/38) est observé dans le lait des
vaches dont le nombre de gestation est compris entre [1—3 [.

v’ Le taux de contamination augmente avec le nombre de gestation.

Tableau XTI-A: Répartition des résultats selon Tableau XTI-B: Pourcentage des

le nombre de gestations résultats selon le nombre de gestations

Nombre Nombre de Nombre de > Nombre % % >
de prélévements | prélévements de &) ¢) (%)
gestation &) “) gestation
1-3] 12 26 38 [1-3[ | 31,58 | 68,42 100
[3-5] 6 12 18 [3-5[ | 33,33 | 66,67 100
[5-7] 2 2 4 [S-7] | 50,00 | 50,00 100
H%(+)
2% (-)

3-5]

5-71

ombre de gestations

Figure 6: Fréquence des résultats selon le nombre de gestation.
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1V.2.2.6. Répartition de la prévalence selon le stade de lactation

Le taux le plus élevé de contamination par les staphylocoques est observé dans le lait des vaches en
fin de lactation : 65%, alors que le plus faible taux de contamination est observé dans le lait des

vaches en pic de lactation : 05% (tableau XIII et figure 07ci-dessous).

Tableau XIII: Répartition de la prévalence selon le stade de lactation

Stade de lactation Nombre de prélévements Y%
positifs (+)
Début 6 30,00
Pic 1 05,00
Fin 13 65,00
Total 20 100

%

Début de lactation
Pic de lactation

Fin de lactation

Figure 7:Répartition de la prévalence selon le stade de lactation.

39



Partie expérimentale

IV.2.2.7. Répartition de la prévalence selon la race

Selon nos résultats (tableau XIV et figureO8ci-dessous), on observe que le lait des vaches « pie

rouge » est plus contaminée (55,00%) par rapport au lait des vache « pie noire » (45,00%).

Tableau XTV: Répartition de la prévalence selon Ia race

La race Nombre de prélévements %
positifs (+)

PN/Hol 11 55

PR/Mob 9 45

Total 20 100

PN : Pie Noir PR : Pie Rouge
Mob. : Montbéliard Hol.: Holstein

60% -

50%

40%

30% =%

20%

10%

0% T
PN/Hol PR/Mob

Figure 8: Fréquence de la prévalence selon la robe.
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IV.2.2.8. Répartition de la prévalence selon la forme des trayons

Le taux le plus élevé de la contamination (60 % soit 12/20) est observé dans le lait provenant a
partir des vaches dont les trayons soit en forme cylindrique, alors que 40% soit 8/20 de
contamination, est observé dans le lait de vaches dont les trayons en forme d’entonnoir (tableau XV

et figure ci-dessous).

Tableau XV: Pourcentage de la prévalence en fonction de la forme des trayons

La forme des trayons Nombre de prélévements %
positifs (+)

Les trayons en forme d’entonnoir 8 40

Les trayons cylindriques 12 60

Total 20 100

¥ Les trayons en forme d’entonnoir Z Les trayons cylindriques

Figure 9:Pourcentage de la prévalence en fonction de la forme des trayons.
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1V.2.2.9. Répartition de la prévalence selon le mode de la traite

Un pic de contamination (90%) est observé dans le lait de vache ou la traite est effectuce
mécaniquement, alors que dans le cas de la traite manuelle le taux de contamination est de 10%

(tableau XVI et figure ci-dessous).

Tableau XVI: Répartition de la prévalence selon le mode de la traite.

Mode de la traite Nombre de prélévements %
positifs (+)

Traite mécanique 18 90

Traite manuelle 2 10

Total 20 100

la traite

P

Traite mécanique y

Traite manuelle

Figure 10: Pourcentage de la prévalence selon le mode de la traite.
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IV2.2.10. Répartition de la prévalence selon la présence ou I’absence de la salle de traite

Le taux de contamination du lait dans le cas de la présence de la salle de traite est plus important

(80% ; 16/20) par rapport a son absence (20% ;4/20) (tableau X VII et figure ci-dessous).

Tableau XVII: pourcentage de la positivé selon la présence ou ’absence de la salle de traite

Salle de traite Nombre de prélévements %
positifs (+)
Présence 16 80
Absence 4 20
Total 20 100
% 80%

80% -

70% -

60% -

50% -

40% - %

30% -

20% -

10% -

0% T 1

Présence Absence

Figure 11: Répartition de la prévalence selon la présence ou ’absence de Ia
salle de traite.
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1v.2.2.11. Répartition de la prévalence selon la présence ou I’absence de Ia litiere

La fréquence de contamination est absolument nulle dans le cas ot la litiére est présente, done il
s’agit d’un seul indice (I’absence de la litiére ; 100%). Dans se cas on peut dire que les résultats sont

non significatifs (tableau XIII et figure 12 ci-dessous).

Tableau XTII: pourcentage de la positivé selon la présence ou I’absence de Ia litiere

Litiére Nombre de prélévements %
positifs (+)

Présence 0 0

Absence 20 100

Total 20 100

100%
80% -

60% /
a0% +~
20% /
0% . :

Présence Absence

E%

Figure 12:pourcentage de la prévalence selon la présence ou Pabsence de la litiere.
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V. Discussion

Les staphylocoques sont des bactéries localisées essentiellement sur la peau, pres des glandes de la
peau ou des muqueuses des vaches. Elles sont également localisées dans la bouche, le sang, les

glandes mammaires, ainsi que les tractus intestinal, génital et respiratoire.

En raison de leur caractére ubiquitaire et du fait que certaines espéces sont pathogénes opportunistes
et peuvent présenter un risque pour la santé humaine, les staphylocoques sont de plus en plus
¢tudiés, que ce soit dans les environnements cliniques ou agro-alimentaires. Certaines espéces de
staphylocoques sont commensales ou pathogénes opportunistes, il est donc indispensable de

pouvoir les identifier et les caractériser.

Nos prélevements de lait ont été effectués selon les protocoles classiques recommandés par
MIALOT en 1983.

Les cultures bactériologiques ont été réalisées selon la méthode décrite par la norme frangaise (V
08-057-1).

Les prélévements de lait bovin au nombre de 60, provenant de la région de Blida ont été analysés au
niveau de laboratoire d’AVCQ-LAB de Baraki, dans le but de la recherche des staphylocoques.

L’exploitation des résultats a permis d’observer une prévalence de 33,33%.

En Suisse, les analyses bactériologiques réalisées sur le lait ont révélé la présence de
staphylocoques dans 27% des prélévements. Des résultats similaires ont été observés dans une étude
de grande étendue en Allemagne, avec 38,8% de staphylocoques. Une étude récente réalisée en
France, dans exploitations biologiques, a révélé 47% de staphylocoques dont 16% de

staphylococcus aureus. (EICHER et al, 2002)

La positivité par élevage varie de 00,00 a 71,43% et la fréquence la plus élevée a été observée au
niveau de I’élevage de CHIFFA (CQA), (7 prélévements dont 5 soit 71,43% sont contamings par les
staphylocoques). Ce taux contamination trouve son origine dans les mauvaises conditions
d’hygiene : I’étable, la traite, ’hygiéne du personnel responsable de la traite, les différents
manipulations et agressions sur le lait d’ou la diffusion des germes  (staphylocoques) de

Penvironnement vers le lait ainsi que le non respect de la technique de 1a traite.
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1. Facteurs de variation
1.1. Age

D’aprés BOUCHARDE en 2003, le risque de contamination du lait bovin augmente avec I’4ge des

vaches.

Nos résultats montrent 1I’augmentation de la fréquence des contaminations du lait chez les vaches
entre Sans. et 7 ans. Parmi les facteurs qui pourraient expliquer la plus grande sensibilité des
mamelles aux infections, signalons 1’augmentation de la production laitiére et du diamétre du canal

du trayon avec I’4ge.

1.2. Niveau de production du lait

Diverses études ont démontré I’existence de corrélation positive (0,30 & 0,44) entre le niveau de
production laitiére et la contamination du lait bovin par les staphylocoques. Ainsi, sur la base d’un
coefficient de corrélation égal a 0,30, nous avons observé qu’une augmentation annuelle de la

production laitiere de 54 kg s’accompagnait d’une augmentation de I’incidence de contamination de
0,4% (HANZEN et al, 2002)

Nos résultats sont proches de ce qui est décrit ci-dessus, avec les fréquences suivantes : 35,19%
chez les vaches hautement productrices (la tranche de production lactée varie de 15 a 30 litres par
jour) et 16,67% chez les vaches faiblement productrices (la tranche de production lactée varie de 0 &

15 litres par jour). Cela peut étre expliqué par I’augmentation de la fréquence des infections avec le

niveau de production des animaux.

1.3. Stade de lactation

Les périodes les plus critiques pour I’acquisition de nouvelles contaminations sont : le début du

tarissement et la période peripartum (BOUCHARDE, 2003).

D’apres notre étude, pendant les phases de lactation, on observe les fréquences suivantes : 30% en

début de lactation, 5% en pic de lactation, 65% avant le tarissement. Ce qui se superpose a la

bibliographie :
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v' En lactation (mis & part le début), le risque de contamination par les staphylocoques
augmente avec la progression de la lactation (BOUCHARDE, 2003).

v' La période de lactation est surtout caractérisée par ’augmentation trés nette du taux de
nouvelles infections, liée au germe d’origine mammaire. On observe que 80% des infections

persistent jusqu’au tarissement et 10% de quartiers assainis pendant la lactation le

demeurent pendant le reste de la lactation (HANZEN et CASTAIGNE, 2002).

En I’absence de traitement préventif au tarissement, la période séche est particulierement propice a
Iinstallation de nouvelles infections (environ 10% des quartiers vont s’infecter pendant cette
periode, et ces infections vont persister jusqu’au tarissement (FOUCRAS et al, 2007) L’arrét des
traites rend les quartiers plus sensibles aux infections, dans les 2-3 premiéres semaines de la période
séche, par plusieurs mécanismes : arrét de « ’effet chasse- laité », augmentation de la pression
intra-mammaire qui a pour effet de diminuer les défenses du trayon en diminuant la longueur et en

augmentant le diametre du conduit papillaire (figure 13).

Tarissement=arrét de Ia

traite
€t de Augmentation de la pression intra- Diminution des
I’effet « chasse- g p défenses du
. mammaire
lait » trayon

Figure 13 : conséquences du tarissement sur la sensibilité des mamelles aux
infections (GUERIN, 2003)

1.4. La race

D’apres notre analyse bactériologique ; 55% des prélevements de lait des vaches montbéliarde sont

contaminés par les staphylocoques, alors que les vaches Holstein sont moins exposées avec un taux

de contamination de 45%.
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1.5. Nombre de gestations

Selon notre étude, les échantillons les plus fréquemment contaminés sont celles des multi-gestes [5-
7[, ou le taux de contamination oscille & 50% avec dont le nombre de gestation est compris entre 5
et 7. Puis ce dernier diminue avec la diminution du nombre de gestation. Ces résultats peuvent étre

expliqués par :

» La diminution de défense immunitaire lide & ’augmentation du nombre de gestations.

> La forme de la mamelle c.a.d. les mamelles trés développées de type pendulaire, qui
surviennent avec 1’augmentation de nombre de gestations, sont plus sensibles aux infections
plus exposées aux souillures et traumatismes. Il en est de méme pour les trayons
particuliérement allongés.

> Les Iésions du trayon affaiblissent son role de barriere vis-a-vis des micro-organismes.

1.6. Forme des trayons

Les résultats de notre expérimentation, montrent que la fréquence de contamination du lait par les
staphylocoques varie selon la forme des trayons, avec les fréquences respectives suivantes : 60%
soit 12/20 chez les vaches qui possédent des trayons cylindriques ou « en bouteille » et 40% soit
8/20 chez les vaches qui possédent des trayons en forme d’entonnoir. Cette derniére forme évite les
phénomenes de « grimage » des gobelets trayeurs (qui lese le trayons par sa répétition et interrompt

la mulsion par compression de la base du trayon).

1.7. La traite

Nos résultats montrent 1’augmentation de la fréquence de contamination du lait chez les vaches ot
la traite effectuée mécaniquement (90%), alors que dans le cas de la traite manuelle le taux de

contamination est de 10%. Parmi les facteurs qui pourraient expliquer ces résultats :

> La machine & traire sollicite le conduit papillaire et induit progressivement une
hyperkératose de ce canal. Cette hyperkératose semble favoriser I’apparition des mammites.
En effet, Falkenberg (GUERIN, 2003) observe une corrélation positive entre le degré
d’hyperkératose du canal du trayon et la prévalence des infections mammaires 2
staphylococcus aureus. Ainsi les critéres morphologiques de la mamelle et des trayons sont

ils de plus en plus souvent pris en compte dans les schémas de sélection.
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> La technique de traite et le fonctionnement de la machine 2 traire sont impliqués dans les
mammites par deux mécanismes : les lésions des trayons et les phénoménes de reflux de lait
ou phénomenes d’impact.

> Le phénoméne d’impact est di & des entrées d’air intempestives au niveau d’un manchon
trayeur, qui vont occasionner une baisse du niveau de vide dans ce manchon trayeur et un
reflux du lait de ce trayon vers les autres faisceaux trayeurs ou le niveau de vide est plus
élevé. Ce reflux de lait peut étre le vecteur de germes.

> En plus, on peut citer un niveau du vide excessif qui entraine 1’éversion du canal du trayon
et un pulsateur défectueux. Pour ce qui est de Ia technique de traite, toute sur traite ou
défaut d’arrachage des griffes peuvent occasionner des lésions du trayon.

» L’ensemble des opérations de traite va conditionner la qualité du lait et la santé de la
mamelle. Dans I’idéal, la traite devrait commencer par un lavage des mains du trayeur.
Ensuite la préparation de la mamelle 2 traite commence par le nettoyage de la mamelle, soit
a I'aide de lingettes 4 usage unique, soit de douchettes. Vient ensuite I’élimination des
premiers jets, les premiers jets devraient étre €liminés sur un bol & fond noir pour détecter
précocement les mammites. Encore beaucoup d’¢éleveurs les éliminent malheureusement sur
le sol de la salle de traite. La qualité de détection des mammites conditionne la rapidité de

mise en ceuvre du traitement et donc son efficacité.

1.8. La litiére

Notre étude expérimentale révéle une fréquence de contamination du lait par les staphylocoques qui
est plus €levée dans le cas de I’absence de 1a litire dans la ferme : 100% (20/20). Alors que dans

Iautre cas, elle est de 0%. Dans se cas on peut dire que les résultats sont non significatifs.
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VI. Conclusion

La consommation du lait cru, repose essentiellement sur la qualité bactériologique et physico-
chimique du lait cru, pour mieux consommer ce produit, il est important de veiller sur une qualité

meilleure depuis la traite jusqu'au stade du produit fini.
Le lait est un aliment de trés large consommation et il présente un milieu favorable au
développement de plusieurs espéces bactériennes. Parmi celle-ci, les staphylocoques, tel que

staphylococcus aureus qui peuvent étre trés pathogenes pour le consommateur.

Le diagnostique bactériologique des staphylocoques est bien 1’une des applications essentielles des

analyses bactériologiques.

Seuls les examens de laboratoire confirme le diagnostique des staphylocoques. La prévention doit

€tre la plus précoce possible.

Notre étude concerne la contamination du lait par les staphylocoques dans la région de Blida. Elle

est portée sur 60 vaches laitiéres, issues de 5 élevages différentes.

Sur le plan bactériologique

Les analyses bactériologiques que nous avons réalisé sur le lait bovin issu de 5 élevages différents
dans la région de Blida a révélé une forte contamination qui est probablement due aux infections

des mamelles en manque d’hygiéne de I’environnement, du personnel et surtout du non respect des

conditions d’hygiénes de la traite.

> Nous avons tout d’abord remarqué la présence des staphylocoques dans 20 (soit ; 33,33) des

prélévements ;
4 Sur ces 60 prélévements nous comptons :
* 40 prélevements pour lesquels aucune culture n’a été obtenue.

e 20 prélévements dans la recherche des staphylocoques est positive.
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Sur le plan épidémiologique

> Les résultats de I’enquéte (litiére impropre, non respect de régles d’hygiénes de la traite)

peuvent expliquer la contamination du lait par les staphylocoques dans la mamelle.

Sur le plan prophvlactique

La sécurité du lait doit étre assurée tout au long de la chaine alimentaire, de la production issues de
I’¢levage jusqu’aux aliments présents dans 1assiette du consommateur. Ceci implique I’intervention
de plusieurs acteurs, & savoir :

> Les producteurs ;
Les industriels ;
Les importateurs ;
Les distributeurs ;

Les agents des organismes de contrdle ;

YV V V VY V

Les consommateurs.
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VII. RECOMMANDATIONS

IL importe de souligner la nécessité de lancer un programme de prévention primaire et secondaire
nécessaire pour la production du lait. Sur un plan pratique, la prévention contre les staphylocoques
passe par une bonne prévention des mammites et une attention toute particuliére aux trayons. Les

actions prioritaires doivent se focaliser sur :

+ L’installation de traite qui doit étre bien adaptée, bien dimensionnée au troupeau, bien
réglée, entretenue réguliérement et doit prévoir du matériel spécifique pour les animaux a
risque.

4+ La technique de traite qui doit étre non agressive pour les trayons, qui doit limiter les entrées
d’air, éviter la sur traite et supprimer I’égouttage.

4+ Les soins aux trayons, en utilisant des produits de lavage non agressifs, des lavettes propres
et désinfectées, des produits de trempage efficaces contre les agressions diverses et une
surveillance permanente des plaies pour des soins immédiats.

+ La surveillance des premiers jets pour détecter les premiers signes d’infection, intervenir
précocement pour étre efficace sur les staphylocoques.

+ Le traitement au tarissement qui doit étre raisonné et adapté aux microbes en cause.

4+ La surveillance des fins de lactation et des vaches 4gées qui sont & suspecter en priorité.

Nous précisons enfin que cette prévention passe par le respect des régles d’hygiene strictes tant a la

ferme qu’a la laiterie.

La lutte intensive contre les accidents alimentaires doit étre entreprise, par des mesures d’hygi¢ne

bien appliquées, a savoir :

4+ Sensibilisation de la population sur les regles d’hygiéne élémentaires par tous les moyens
d’information ;
Controle des conditions de la traite ;

Stockage des laits a des températures et dans des conditions adéquates ;

Mise en vente des laits sains ;

Hygiéne des manipulateurs des laits destinés a la consommation humaine ;

o o R

Analyses bactériologiques pour déterminer les staphylocoques responsables de la

contamination du lait ;
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+ Information des éleveurs par les vétérinaires sur 1’incidence de la contamination du lait sur
la production des vaches ;

4+ Contrdle des mammites par le test de CMT et éliminent des laits de vache en cas de la
positivité ;

4+ Enfin, une collaboration entre les services de la santé publique et ceux de la santé animale
est indispensable et complémentaire pour un meilleur contréle de la contamination du lait

par les staphylocoques.
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ANNEXE -2-

FICHE D’ENQURTE

Questionnaire pour I’obtention des informations sur les méthodes des élevages étudiées et les
principaux facteurs influencant la contamination.

Elevage N° : Date / /
Région : Blida Questionnaire N° :

L. PRESENTATION DES ELEVAGES
I.1. Les troupeaux ‘
Tableau I : Caractéristiques des troupeaux étudiés

Ne Production Quota de Nombre de Les robes
d’exploitation moyenne lait vaches
par vache et disposé traites pendant
par ) I’étude

lactation (I/j)

2. Conduite des troupeaux
Tableau II : Caractéristiques de conduites des troupeaux étudiés

N° Répartition | Age moyen Type de La traite La ration
d’exploitation | des vélages au vélage stabulation alimentaire
(ans) Salle | Nombre des
de de vaches en

traite | traite /j lactation




3. Hygiéne des troupeaux
Tableau III : Informations sur ’hygiéne des troupeaux étudiés

Mamelle Machine a traire Nature de la litiere
NO
d’exploitation | Hygiéne | Présence | Lavage | Désinfection | Epaisseur | Fréquence
des de
lésions changement
II- CARACTERISTIQUES DES VACHES LAITIERES
a)- Nombre de vaches total : ............c............ dont:
> Primipares f...ccooeeeveeveereeieeeeeeceeceeeens TODE ftetii i
> Multipares ©....o.oeinininiiiiii e, TODE Ittt

..........................................................................................

> Le local de mise bas est-il séparé ? :

> Le lieu de mise bas est-il désinfecté entre les miSeS DaAS ? & vevveveveeeeeeeeeeeeee

.......................................................

III- CARACTERISTIQUES DE LOGEMENT

a)-Nature de la litiére :
b)- Paillage :
> Nature du paillage :

v PailleQ ... autre............ a.
» Fréquence de paillage .........coovveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeerenns
> Quantité apportée (par animal) ............cceeeerereerevererererernnn.,

c)- Fréquence d'enlévement du fumier :
d)- Désinfection aprés enlévement ?
e)- Type d'aération :

> statique O mécaniqueld

1)- Courants d'air au niveau des animaux ?
> Ouid Non U

g)- Condensation :
» ImportanteQd FaibleQ Nulled

3




IV- LA TRAITE MECANIQUE
(Questions dirigées aux personnes qui pratiquent la traite)

a)- La mamelle :
O Vous intéressez-vous a la conformation de la mamelle de vos vaches ?

Oui O Non O
[ Portez-vous une attention particuliére aux lésions éventuelles des trayons ?
Oui O Non O
b)- Type de la traite :
Manuelle O Mécanique [
¢)- Machine a traire :
O Quelle est la date de la mise en service de votre machine 7 ...........
O Est elle de type salle de traite .......................
O Faites-vous contrdler réguliérement votre machine a traire ?
Non O Oui O

O Produits utilisés pour le lavage de la machine & traire :
Acide (0 Base [J

d)- Avant la traite :
O Vous lavez-vous les mains?
Non 0 Oui O
0 Avez-vous une tenue spéciale pour la traite ?
Non 0 Oui O

e)- Hygiéne des trayons :
0 Méthode utilisée pour le nettoyage et la désinfection des trayons avant la traite :
Les lavettesOl La douchetteD Le pré-trempage [ Pas de nettoyage O Autre... O
OConcernant la méthode de Le pré-trempage :
0 Quel produit UtiliSEZ-VOUS ? ...c.ovevererererereeereeeiereteeeeeeeeeeeesnnns
0 Essuyez-vous 1e trayon ? ........cccueueueceveeieiceeeeeeeeeeeeeeeeeeeresnn
0 Concernant la méthode de nettoyage par Les lavettes :

0 Quel produit utiliser pour nettoyer le trayon avec les lavettes ?

U Nettoyage de lavettes :
O Une fois par jour ?..................
O Entre chaque traite ?...............
0 Quelle est la méthode de nettoyage des lavettes ?

0 Concernant la méthode de la douchette :
O Vous utilisez :
O Une lavette individuelle O
O Une lavette collective O
O Pas de lavette [
U Lavage intéresse-t-il uniquement du trayon ?  oui [ non O
[ Combien de temps vos vaches sont traites aprés avoir préparé la mamelle ?

4



O Tout de suite apres [
O Pas immédiatement [
O Pratiquez-vous le trempage en fin de traite ? Oui O Non O

f)- destination du lait produit :
OVendu:

O Aux usines

0 Aux privés

O Consommation familiale



ANNEXE -3-

RESULTATS DE L’ENQUETE EPIDEMIOLOGOQUE :

« INFORMATIONS GENERALES SUR LES VACHES PRELEVEES »

N° de vache Age Nombre Rob Quantité | Forme des | Stade de
(prélévement) (ans) de du lait trayons lactation
gestation (1))
01 4 2 PN 20 Cylindrique Fin
02 3,5 2 PN 20 Cylindrique Fin
03 5 3 PN 20 Entonnoir Début
04 6 4 PR 17 Cylindrique Début
05 4 2 PR 20 Cylindrique Fin
06 3,5 2 PR 18 Entonnoir Fin
07 3 1 PR 15 Cylindrique Pic
08 4 2 PR 20 Cylindrique Début
09 5 3 PN 20 Cylindrique Fin
10 4 2 PR 18 Cylindrique Pic
11 3 1 PR 20 Entonnoir Fin
12 2,5 1 PR 18 Cylindrique Pic
13 3,5 2 PR 18 Cylindrique Fin
14 3,5 2 PR 15 Entonnoir Fin
15 4 2 PN 15 Entonnoir Fin
16 4 2 PR 24 Cylindrique Fin
17 3,5 2 PR 25 Cylindrique Début
18 4 2 PN 25 Cylindrique Fin
19 -+ 2 PR 20 Cylindrique Début
20 7 4 PR 10 Cylindrique Fin
21 7 4 PN 20 Cylindrique Fin
22 6 3 PR 20 Entonnoir Début
23 3 3 PN 20 Entonnoir Début
24 2.5 1 PR 20 Cylindrique Fin
25 6 4 PN 20 Cylindrique Fin
26 4 2 PN 20 Entonnoir Fin
27 3.5 1 PN 15 Cylindrique Début
28 4 2 PR 15 Cylindrique Début
29 10 6 PN 18 Cylindrique Fin
30 10 g PN 20 Entonnoir Fin
31 S 3 PR 20 Cylindrique Début
32 7 < PR 20 Cylindrique Début
33 4 2 PR 12 Entonnoir Début
34 6 3 PR 20 Cylindrique Début
35 4 2 PR 20 Entonnoir Début
36 5 3 PR 15 Cylindrique Fin
37 10 6 PN 25 Cylindrique Fin
38 3 1 PR 15 Cylindrique Fin

PN : Pic Noire.

PR : Pie Rouge.




RESULTATS DE L’ENQUETE EPIDEMIOLOGOQUE :

« INFORMATIONS GENERALES SUR LES VACHES PRELEVEES »

N° de vache Age Nombre Rob Quantité | Forme des | Stade de
(prélévement) (ans) de du lait trayons lactation
gestation {1/

39 3.5 1 PN 15 Entonnoir Début
40 4 1 PN 15 Cylindrique Début
41 5 2 PR 20 Cylindrique Fin
42 6 3 PR 20 Entonnoir Fin
43 3 1 PN 15 Entonnoir Fin
44 5 2 PR 20 Cylindrique Fin
45 6 3 PR 20 Entonnoir Fin
46 7 3 PN 10 Cylindrique Fin
47 3.5 1 PR 15 Entonnoir Début
48 3 1 PR 15 Entonnoir Début
49 2.5 1 PR 10 Cylindrique Pic
50 3 1 PR 10 Cylindrique Pic
51 4 2 PN 15 Entonnoir Début
52 5 3 PR 15 Entonnoir Début
53 5 2 PR 20 Entonnoir Fin
54 3.5 1 PR 20 Cylindrique Début
55 3 1 PR 20 Entonnoir Pic
56 7 e PR 20 Entonnoir Fin
57 S 3 PN 20 Cylindrique Fin
58 4 2 PN 12 Entonnoir Fin
59 6 3 PN 18 Entonnoir Fin
60 8 5 PR 20 Entonnoir Fin
PN : Pie Noire. PR : Pie Rouge.

N.B : Répartition des prélévements :

» De prélevement N° 01 & 03 : I’exploitation N° I (ferme CHIFFA- YAHIA-),

De prélévement N° 04 a 11 : Pexploitation N° II (ferme SOUMAA- BAHT OUL-),

>

> De prélévement N° 12 a 18 : Pexploitation N° ITI (ferme CHIFFA- CQA-),

» De prélevement N° 19 & 57 : I’exploitation N° VI (ferme MOUZIAI- ZGHAIMI-),
>

De prélevement N° 58 & 60 : I’exploitation N° V (ferme BENI MERED).




ANNEXE -4-

RESULTATS GLOBAUX DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DE NOS PRELEVEMENTS

N° de Les staphylocoques Ne de Les staphylocoques
prélévement (présence ou absence) prélévement (présence ou absence)
01 + 31 +
02 - 32 -
03 + 33 =
04 - 34 :
05 + 35 -
06 : 36 :
07 . 37 -
08 + 38 -
09 + 39 -
10 - 40 -
11 + 41 -
12 - 42 -
13 + 43 ;
14 : 44 ¥
15 + 45 -
16 + 46 -
17 + 47 -
18 + 48 -
19 - 49 -
20 - 50 +
21 = 31 -
22 + 52 -
23 + 53 -
24 : 54 :
25 : 55 -
26 - 56 H
27 - 57 .
28 - 58 -
29 + 5_9_ +
L E - 60 +
(1) : présence/ positif. (-) : absence/ négatif.
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R/
%*

MATERIAL UTILISE : APPARIALLAGE ET VERRERIE

Nous avons utilisé le matériel courant de laboratoire est en particulier, ce qui suit :

e Réfrigérateur réglable a +4C° :
e Autoclave ;

e Stérilisateur ;

e Tubesaessai;

e Boites de Pétri ;

e Anses de palatine ;

e Pipettes Pasteurs ;

e Etaleurs en verre stérile ;

e Bec benzéne.
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